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mortalité en France. 32 % des déces.

* Obésité : 10a 12,5 % des enfantsde 5 a 12 anset 7 a

10 % des adultes.

* Ostéoporose : concerne 10 % des femmes a 50 ans,
20 % a60anset40 % a7H ans.

¥ Cholestérolémie : > 2,5 g/L pour 1 adulte sur 5.
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Le constat actuel

¥ Surconsommation d'aliments gras (charcuterie,
friture) == Trop d'Acides Gras Saturés.

¥ Surconsommation de produits et boissons sucrés
=> Trop de sucres simples.

¥ Sous consommation de céréales et de léegumes secs
= Pas assez de glucides complexes.

* Insuffisance des apports en Fer (jeunes filles) et
en Calcium (problémes de croissance et fragilité

psseuse).
* T *
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¥ Programme National Nutrition Santé

(PNNS du 31/01/2001) - Ministéere de I'Emploi
et de la Solidariteé.

% Nouvelle circulaire de la nutrition de |'écolier

(n° 2001-118 du 25/06/2001) - Ministere de
I'éducation nationale et Ministere de la recherche.
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Le Programme National Nutrition Santé

* X
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But :

Améliorer I'état de santé de I'ensemble de la
population en agissant sur l'un de ses déterminants
majeurs qu'est la nutrition

Particularités :
concerne |'ensemble de la population frangaise

concerne des facteurs de risque nutritionnels
a un impact sur l'incidence des maladies chroniques
implique de multiples acteurs
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TeI® _Le Programme National Nutrition Santé

[ il . . e ey .
LE'%==" 9 objectifs prioritaires :

Augmenter la consommation de fruits et légumes
Augmenter la consommation de calcium
Augmenter 'apport de glucides complexes
Réduire de 20% l'obésité et le surpoids

Réduire les apports lipidiques a moins de 35%
Réduire de 5% la cholestérolémie des adultes
Réduire la consommation d'alcool

L i S . e e e S

Réduire de 100mm Hg pression artérielle adulte

* Augmenter |'activité physique

* X
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9 objectifs nutritionnels spécifiques :

* prendre en compte les problémes d'allergies alimentaires
» prévenir la dénutrition des personnes dgées,
* améliorer le statut en calcium et en vitamine D des personnes dgées

- améliorer le statut en fer, en calcium et en vitamine D des enfants et des
adolescents

* réduire la carence en fer pendant la grossesse,
* améliorer le statut en folates des femmes en dge de procréer
* promouvoir l'allaitement maternel

» lutter contre les déficiences vitaminiques et minérales et les
dénutritions chez les personnes en situation de précarité,
* lutter contre les déficiences vitaminiques et minérales chez les sujets
pr'ésin‘ran‘r des troubles du comportement alimentaire
* Ok
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Informer, éduquer et orienter les consommateurs

=
=p Prévenir et dépister les troubles nutritionnels
=

Favoriser l'implication des consommateurs, des professionnels de
la filiere agro-alimentaire et de

la restauration collective : Logo PNNS

Etablir des systemes de surveillance de la population

Développer la recherche en nutrition humaine

A

Engager des mesures spécifiques et des actions de santé
publique destinées a des groupes spécifiques
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PNNS Campagne actuelle Fruits & légumes

1 =& EFA T4y 1« s DEEA

MiE VX MANGER

RRA. EN conseaye gy ¢,

NOTRE THESANTE HRU!TSETLEGUM SURGELs

PROEGENT yopex SANTE

Fayorser [a consommation de fruits et legumes
et 'un das objectils priortaines
du Programme national nutrition santé.
Ca programme vise & amaliorer 'état de sante des Frangais
et reduire e nsgue de certaings maladies,
grace a une mailleurs alimentation
el une activité physique réguliere.

Migux mangar, c'est s moyen de protéger sa sant@..
tout an consarvant, bian s, e plaisic de bien manger,
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La nouvelle circulaire de I'écolier

Texte officiel pour tous les repas servis en
restauration scolaire

4 Points essentiels :

Besoins nutritionnels des enfants et adolescents
Recommandations en matiere de nutrition
Education nutritionnelle et éducation au go(t

*
*
*
*

* X

Sécurité alimentaire

*
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Prise en compte :

—
—
—
—

taux de lipides
taux de protéines
taux de fer

taux de calcium

Repas de midj: source privilégiée des nutriments
essentiels a la croissance et au
développement psychomoteur : P, Ca, Fe
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r=i®) La nouvelle circulaire de I'écolier

E'%— 2/ Recommandations en matiére de nutrition

% Application du GPEM/DA

- un tableau de grammages qui propose, par plat et par
typologie de convives, un poids net dans l'assiette a
respecter

- un tableau de fréquences qui recommande le nombre de
fois ou chaque catégorie de plat doit apparaitre dans un plan
alimentaire de 20 repas successifs

- la recommandation est complétée par une définition des
familles de produits

o _Régimes spécifiques : application de la circulaire
Soddho «allergies» du 10/11/99
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La nouvelle circulaire de I'écolier

Période du ... au ... Entrée Plat protidique Accompagnement Produit Dessert Fréquences observées Fréquences
soit 20 repas Laitier recommandées
Entrée > 15% MG /20 8/20 max.
Produits a frire et pré-frits > 15% /20 6/20 max.
MG
Patisseries fraiches ou seches /20 4/20 max.
> 15% MG
Plat protidique P/L ? 1 /20 2/20 max.
Crudité ou fruit cru 120 15/20 min
Légumes autres que secs seuls /20 10/20
ou en mélange (50% min)
Légumes secs, féculents ou 120 10/20
céréales
Préparation & base de poisson /20 4/20 min
> 70% de poisson et P/L > 2
Viande rouge /20 4/20 min
(bovin, ovin, caprin, hachée ou
Préparation aBR de viande ou 120 4/20 max.
de poisson reconstitué < 70% de
matiere 14 animale
Fromage ou produit laitier /20 10/20 min
> 150 mg de calcium/portion
Fromage ou autre produit laitier /20 8/20 min
< 150 mg de calcium/portion et
2100 mg de calcium/portion

* %

*
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La nouvelle circulaire de I'écolier

3/ Education nutritionnelle et éducation au goiit
Grands axes:

=2  éduquer le golit des éleves, valoriser le patrimoine
culinaire et promouvoir des produits de bonne qualité
gustative et nutritionnelle

mettre en avant un vocabulaire précis concernant les
saveurs

= expliquer les secrets de fabrication des aliments et leur

composition
> o ’ ¢ o feg o
faire déguster des spécialités de pays
I faire découvrir les odeurs, les épices et les essences
* X

*
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Contaminant bactério : bonnes pratiques en RC
Protection de I'environnement CEE

é‘rique‘rage respect réglementation
Tr'agabili’ré>

Formation continue au personnel : obligatoire
Dispositions en cas de TIAC

15



ifmi® _Les réponses de SODEXHO

Circulaire : 3 Axes Sodexho : 3 engagements

Besoins nutritionnels * Santé publique
Sécurité alimentaire * Education au go(t
Education * Repas plaisir

*
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ey Les réponses de SODEXHO
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1/ Besoins nutritionnels des enfants et adolescents et
¥X recommandations en matiére de nutrition

¥ GPEM/DA appliqué depuis 99

* =p> 8 criteres de prévention de l'obésité

% Nouveaux approvisionnements en fruits
¥ Travail sur les recettes de légumes et de poissons
Guide Allergies et Régimes / Savoir Faire en Nutrition.
* ¥
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Bile®) _Les réponses de SODEXHO
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X Club Fétavi - Ateliers Fétavi - Club Adoteam
X Menus animations et Histoire de golit
¥ C'mon golit = mesureur satisfaction convive

¥ Axe Communication :
- commissions restaurant
- lettre Fétavi / appétit de savoir / histoire de goiit
, 7.Magazine Attitude
Sodexho
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B _Les réponses de SODEXHO
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/ Sécurité alimentaire

Achats amonts : maitrise qualité, sécurité ...

3
X
¥ Savoir Faire en SA validé par la DGAL
¥ Cuisines centrales agréées DDSV

¥ Procédures TIAC et rappels de lots
X

Comité de siireté alimentaire et comité
scientifique

Démarche environnementale

»* ¥

X Formation continue du personnel
* *
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Les etapes de la conception
des menus chez
SODEXHO

* X

*

*
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La conception des menus

La commission d'offre alimentaire se réunie pour tous les 2 mois pour
établir les menus en fonction de plusieurs criteres comme :

- La saisonnalité
- La diversité des plats et des produits
- L'équilibre des menus...

La commission est composée de :

Diététiciennes,

Chefs de cuisine,

Gérants et responsable de cuisine centrale,

Le responsable de la gestion des fiches techniques recettes.

Elle est présidée par Jérome Lecoeur, Directeur Régional Ile de
rance

x ¥
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La conception des menus

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 a l'autre
- garantir un bon équilibre alimentaire sur 'ensemble de la semaine
- avoir une variété de plats
- tenir compte des saisons
- respecter les recommandations nutritionnelles

x ¥ x
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Exemple de plan alimentaire

Mardi Mercredi Jeudi Vendredi
Crudité Féculent Crudité Crudité Crudité
Beeuf Volaille Poisson Porc Poisson
Féculent Légume Féculent Légumes Féculent + légumes
Produit laitier = Produit laitier Produit laitier Produit laitier Produit laitier
Crudité Crudité Crudité Féculent Crudité

Les étapes pour concevoir le plan alimentaire :

1: Plan alimentaire réalis€ pour une période donnée
2 : Relecture / vérification

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

4 : Des rpodiﬁcations sont apportées si besoin.
* O *
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La conception des menus

2/ Deuxiéme 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 parametres (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
Mardi Mardi
Féculent o Taboulé a la menthe
Volaille Escalope de volaille
Légume Carottes Vichy
Produit laitier St Paulin
x ¥
. Crudité Banane
Sodexho
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La conception des menus

3/ Troisieme étapes : la vérification :

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

Tous les avantages du plan alimentaire sont respectes,

on arrive a une variéte de plats, a I'équilibre alimentaire, au respect des
recommandations par le calcul des frequences d’apparition des plats.

Tous changements peut entrainer des perturbations
dans I’équilibre global des menus.
Il convient donc d’en faire le moins possible.

x ¥ x
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¥ Les gammes de menus
)

3/ Derniere 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
regles de substitution.

(Remplacement par des plats équivalents).
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