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PNNS  : Campagne actuelle Fruits & légumes
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8/20 min/20Fromage ou autre produit laitier 
< 150 mg de calcium/portion et 

≥100 mg de calcium/portion 

10/20 min/20Fromage ou produit laitier 
≥ 150 mg de calcium/portion

4/20 max./20Préparation à base de viande ou 
de poisson reconstitué < 70% de 

matière 1ère animale

4/20 min/20Viande rouge 
(bovin, ovin, caprin, hachée ou 

non)

4/20 min/20Préparation à base de poisson 
≥ 70% de poisson et P/L ≥ 2

10/20/20Légumes secs, féculents ou 
céréales

10/20/20Légumes autres que secs seuls 
ou en mélange (50% min)

15/20 min/20Crudité ou fruit cru

2/20 max./20Plat protidique    P/L ? 1

4/20 max./20Pâtisseries fraîches ou sèches 
≥ 15% MG

6/20 max./20Produits à frire et pré-frits ≥ 15% 
MG

8/20 max./20Entrée ≥ 15% MG

Fréquences 
recommandées

Fréquences observéesDessertProduit 
Laitier

AccompagnementPlat protidiqueEntréePériode du … au …
soit 20 repas
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Circulaire : 3 Axes Sodexho : 3 engagements

Besoins nutritionnels * Santé publique

Sécurité alimentaire * Éducation au goût

Éducation * Repas plaisir

Nous répondons aux critères exigés par la 
circulaire et aux engagements du PNNS
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Les étapes de la conception
des menus chez

SODEXHO
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La conception des menus
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La conception des menusLa conception des menus

1/ Première étape : La création d’un plan alimentaire.

C’est une trame indispensable et simple d’utilisation 
qui permet de créer des menus équilibrés. 

Le plan alimentaire donne uniquement des catégories alimentaires.

Les avantages :
- éviter les répétitions d’un jour à l’autre 
- garantir un bon équilibre alimentaire sur l’ensemble de la semaine
- avoir une variété de plats 
- tenir compte des saisons
- respecter les recommandations nutritionnelles
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Exemple de plan alimentaireExemple de plan alimentaire

Lundi 

Crudité

Bœuf

Féculent

Produit laitier

Crudité

Mardi 

Féculent 

Volaille 

Légume 

Produit laitier

Crudité

Mercredi 

Crudité

Poisson    

Féculent

Produit laitier

Crudité

Jeudi 

Crudité

Porc

Légumes

Produit laitier

Féculent

Vendredi 

Crudité

Poisson 

Féculent  + légumes

Produit laitier

Crudité

Les étapes pour concevoir le plan alimentaire :

1: Plan alimentaire réalisé pour une période donnée

2 : Relecture / vérification 

3 : Contrôle de fréquence de présentation des plats pour vérifier que les recommandations 
nutritionnelles sont bien respectées.

4 : Des modifications sont apportées si besoin.
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2/ Deuxième étape : Le passage du plan alimentaire en menus.

Les menus sont créés en commission d’offre alimentaire en collaboration avec des gérants, 
cuisiniers, diététiciennes. 

Il faut prendre en compte tous les paramètres (faisabilité des menus sur sites,
équilibre alimentaire, variété des produits, respect des saisons, recettes, budget)

Chaque catégorie d’aliments se transforme en un plat qui lui correspond.
Exemple :

Plan alimentaire Menus

La conception des menusLa conception des menus

����

Mardi 

Féculent 

Volaille 

Légume 

Produit laitier

Crudité

Mardi 

Taboulé à la menthe 

Escalope de volaille 

Carottes Vichy 

St Paulin

Banane
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3/ Troisième étapes : la vérification : 

Une fois le travail terminé il faut vérifier la cohérence des menus.

Tous les avantages du plan alimentaire sont respectés, 
on arrive à une variété de plats, à l’équilibre alimentaire, au respect des 

recommandations par le calcul des fréquences d’apparition des plats.

Tous changements peut entraîner des perturbations 
dans l’équilibre global des menus. 

Il convient donc d’en faire le moins possible.

La conception des menusLa conception des menus
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3/ Dernière étapes : Présentation en commission ville : 

Nous présentons les menus ainsi réalisés en commission restaurant.
Il est possible de faire des modifications dans le cadre du respect des 
règles de substitution.
(Remplacement par des plats équivalents).


