Annexe 1 -Grammages des portions d’aliments pour les enfants
scolarisés, adolescents et adultes (populations en métropole)

(Source:  RECOMMANDATION NUTRITION GROUPE D’ETUDE DES MARCHES DE RESTAURATION
COLLECTIVE ET NUTRITION GEM-RCN Version 2.0 — JUILLET 2015)

La quantité daliments consommée n'est pas nécessairement proportionnelle a la quantité
d'aliments servie. La taille des portions servies doit étre adaptée a I'age afin de minimiser les
restes dans l'assiette. A cet égard, pour les jeunes enfants de 6 a 11 ans, des études montrent
que la quantité moyenne totale d'aliments consommeée par repas est de 300 g environ.

Les grammages préconisés pour les portions d’aliments servies sont détaillés ci-apres pour les
populations en métropole, et en annexe 3 pour celles en outre-mer.

11 s’agit de produits préts a consommer, en grammes, sauf exceptions mentionnées

Ces grammages sont indicatifs. Adaptés a chaque classe d’age, ils sont nécessaires et
suffisants. Ils ne doivent donc pas étre systématiquement abondés par les services de
restauration, afin d’éviter toute dérive sur alimentaire génératrice de surpoids et d’obésité,
ainsi que de gaspillage.

Dans certains cas cependant, notamment dans le cas d’une population ayant une activité
physique importante, il convient d’adapter la taille des portions, tout en utilisant les critéres de
qualité nutritionnelle recommandés.

Parmi les grammages recommandés, certains, notamment ceux des produits préts a
consommer, sont rendus obligatoires par 1’arrété du 30 septembre 2011. Ils ne peuvent donc
étre adaptés que de 10 % en plus ou en moins de la valeur indiquée.

En cas de panachage de produits dans une portion (légumes et féculents par exemple), le
grammage de la portion totale ne correspond pas a la somme des grammages recommandés
pour chaque produit.

Ces grammages (de service) étant des quantités nettes a consommer, il est important de tenir
compte des pertes a la préparation et des pertes (ou prises) de poids a la cuisson des aliments,
pour connaitre les quantités brutes a mettre en ceuvre et a commander.

Il est important que les personnels encadrant les repas des enfants soient formés, afin d’étre
particulierement vigilants sur la taille des portions servies, et de veiller a adapter celles-ci aux
besoins de chaque enfant.

Les Grammages prévus ci-aprés pour les enfants en classe maternelle ou élémentaire sont
ceux du déjeuner.

En milieu carcéral, il convient d’adapter 1’offre alimentaire a certaines populations ayant des
besoins nutritionnels spécifiques liés a leur état physiologique (mineurs, jeunes adultes,
femmes enceintes, ...).



Les grammages qui suivent sont adaptés a chaque classe d’age. Ils sont nécessaires mais aussi
suffisants et ne doivent donc pas étre systématiquement abondés.

Pour les enfants en maternelle et en classe élémentaire, prévoir des grammages spécifiques
pour les diners, les besoins en nutriments n’étant pas ceux des déjeuners (moins d’aliments
protidiques, plus de légumes, céréale, produit laitier et fruit).

REPAS PRINCIPAUX
. P Enfants
PRODUITS prets a consommer, en grammes Enfants ) Adolescents,
(plus ou moins 10 %) en maternelle | . o0 o adultes
elementaire

PAIN 30 40 504100

' CRUDITES sans assaisonnement

- Avocat 50 70 80 a 100
Carottes, célen et autres racines ripées 50 70 90a120

' Choux rouges et choux blanc émincé 40 60 8024100
Concombre 60 80 90 a 100
Endive 20 30 80a 100

| Melon, Pastéque 120 150 150 a4 200

| Pamplemousse i l'unité (ou segments en grammes) 172 1.2 172

' Radis 30 50 80 2 100
Salade verte 25 30 40 a 60
Tomate 60 80 10024120
Salade composée a base de crudités 40 60 80 a 100
Champignons crus 40 60 80 & 100
Fenouil 40 60 804 100
CUIDITES suns assaisonnement

 Potage a base de légumes (en litres) /8 1/6 14
Artichaut entier (& I'unite) 1/2 1/2 1

. Fond d'artichaut 50 70 804 100

| Asperges 50 70 80 100
Betteraves 50 70 904120
Céleni 50 70 904120

| Champignons S0 70 100 4 120

. Choux-fleurs 50 70 902120

| Ceeurs de palmier 40 60 802100
Fenouil 40 60 804100

| Haricots verts 50 70 902120
Poircaux (blancs de poircaux) 50 70 90 a 120
Salade composée i base de Iégumes cuits 50 70 904120

 Soja (germes de haricots mungo) 50 70 904120

| Terrine de légumes st 30 { 30 30450
ENTREES DE FECULENTS (Salades composées a 2

- base de pommes de terre, ble, riz.(scmou]c on pa?t:s) 89 80 1001




EEFPAS PRINCIPAUX (=uite)

PRODUITS préis a CONSOMINET, €N ETammes Enfant: Eﬁ Adolescents,
(phas ow moins 10 %4) en maternelle slémentaire aduolte:
ENTREES FROTIDIQUES DIVERSES
(Enuf dur (3 I'umics) 12 1 1als
Harenz 30 40 40 a 60
Alaguerean 30 30 40a50
Sardines {3 I'unita) 1 1 2
Thon au natarel 30 30 40a50
Bumiem 30 30 40330
Jambon cru de pavs 20 30 40350
Jambon blanc 30 40 50
Pare, temins, moussa 30 30 I0as0
Pate en crotte 45 45 &5
Fillettes 30 30 I0as0
Salami — Saucisson — Mortadells 30 30 40 a 50
ENTREES DE PEEPARATIONSE PATISSIERES
SALFES
Mams 50 S50 100
Crépes 50 50 100
Friand, feuillata 55270 35a70 B0 a 120
Pizza 7 T o0
Tarte zzlae 0 T o0
AEEA]S{)NEE:IENT HOES DMEUVEE 5 - g+
(poids de la matiers grazze) )
VIANDES SANS SAUCE
BELF
Eceuf braizs, boouf saute, bouilli ds bosuf 50 T 1003120
Foti de baeuf, steak 40 &0 B0 a 100
Zteak hache de boeuf, visnde hachae de bosuf 50 T 100
H:amtmgeEdEbnaimtrEprépamﬁuﬂdemimdede 50 0 100
boeuf hacheas
]%nﬂeftu;udehmimd’ﬂem‘ﬁnﬂe,deﬂﬂg;ﬂécema 5 3 435
{2 l'umitd)
VEAD
Zauie da ves ou blanguette {zans o) 30 T 1004120
Ezcalops de veau, roti de vean 40 &0 B0 a 100
Zteak haché de veau, viands hachée de vean a0 0 B0 a 100
Hambargar da rerjﬂnlelIE da vem, Préparstion ds 50 0 100
viande de wean haches
Paupistta de veau 50 T 100 a 120
ACNEAT-AMOUTON
Gizot 40 &0 802 100
Sauré {sans os) 50 70 100 3 120
Cote d'agnesm avec o= 1] 100a 120
Eoulstte: d'agneau-mouton de 30z piece croes (& I'units) 2 3 4a5
Mergnez de 50 g piace crues (2 Munits) 1 2 Zaz

*10 g pour le milisu carcéral




REPAS PRINCIPAUX (zuite)

Enfants

PRODUITS préts a CONSOMMET, 8N Erammes Enfants en classe Adolescents,
(phaz ow moins 10 %4) en maternelle slémentaire aduoltes

PORC
Réti de porc, grillade (sans oz) 40 &0 20 a 100
Santé {sans os) 50 70 100 3 120
Cite de pore (zvec o2) B0 1003 120
Jambon DD, palette de porc 40 &0 80 a 100
Andoailleties 50 0 100 & 120
Sancisse de parc de 50 g piece crue (3 Tunits) 1 2 P E
VOLAILLE-LAPIN
Fiti, escalops et aiguillettes de volaille, blanc de poulst 40 &0 80 a 100
Zauté et émincé de volaills 50 0 100 & 120
Jambon de volaille 20 & 20 & 100
Cordon bleu ou pané facon cordon blen 50 70 100 3 120
Cuizze, haut de cuizse, pilon de volaills (avec og) 100 140 1403 130
Erochetie 50 T 1004 120
Paupistte de volaille 50 T 1004 120
Fimgers, beignets, mggets de 20 g pigce ouits 2 3 3
Ezcalops pande da volaille ou sutre viande 30 0 1004 120
Cuizze o demi-cnizzs de lapin (zvec o) 10 140 140 a 180
Santé et émince de lapin (zans os) 30 70 100 3 120
Paupiettz de lapn 50 T 1004 120
Saucisse de volaille de 50 pisce crue (a |'mnits) 1 2 233
ABATS
Foie, langue, toznons, boudin 50 70 1003 120
Tripes avec sauce 30 0 100 & 200
OEUFS (plat principal)
(Enfs durs (2 Iunit) 1 2 233
COmelstte &0 ol oD a 130
POISS0ONS (Sans tauce)
Poizzons non enrobés zan: arétes (filets, rotis, stesks .
e (flets, rotis, steaks, 50 70 1004 120
Erochettes da poiszon 50 Tl 1004 120
Drame 120 a 140
Eeiznets, poissoms panés ou enrobes  {Croqueties, : .

. 3 50 0 100 f 120
Poizzons entiers 150a 170
PLATS COMPOSES
Poid:s recommands de la demrée protdigue du plat
composé  (choucroute, paélla,  hachis  parmentier, 50 0 100 3 120
brandade lémumes farcis, raviolis, cannellonds, lasagnes,
autres plats compozas)

Poids de la portion de plst, comprensnt denrée
protidique, Earmiture et sauce (hachiz panmentisr, 180 250 2503 300

brandade, raviolis, cannellonis, lasaznes, chowcnoate,
padlla, Hgmafm:is, autres plats compozés )




EEPAS PRINCIPAUX (zuite)

Enfants

PRODUITS préis a CONSOMMET, &N Erammes Enfant: en classe Adolescents,
(phaz on moins 10 %4§) en maternelle Slémentaire aduolies
Préparation: patissifres  {crépes, pizzas,  Croque-
monziewr, friands, quiches, autres préparations 100 130 200
patissieres) servies en plat principal
COruenalla 1] 2 120 a 160
LEGUAES CUITE 100 100 130
FECULENTS CUITS
Fiz — Pate: — Ponumes de terrs 120 170 200 a 250
Purés de porume de terre, faiche ou reconstituse 150 200 250
Frit=s 120 170 200 a 250
Chipz 30 L] &0
Légumes sacs 120 170 200 a 250
SAUCES POUR PLATS (jus de viande, sauce tomate,
bechamel, beurre blanc, sance crams, zauce forestiers, 5 7 2
mayonnaise, ketchup, ..) Poids de la matiére grasse
FROMAGES 16320 162 30 16 3 40
LATTAGES
Etm;"ff:mhﬁ’ mﬁﬂﬂﬁ quelepetitsuizse | g 2 5ag 00 & 120 00 & 120
Yaourt et sutres laits fermantas 1004 125 100 & 125 1004125
Petit suisse et auires fromazes frais de type misse 50 a 60 50a 60 100a 120
Lait demi-acréme en ml des mamis 4 composantes 125 125 250%=
DESEERTS
Dhaszarts lactes 20al125 “0al12s ©Dal2s
Mlouzze (en cl) 10a12 10al12 10al2
Fruaits crus 1060 100 100 & 150
Fraitz cuarts 100 100 100 a 130
Fruits sacs 20 20 30
2:"“&?"”;?&' r”“”gﬂ*”md‘!m’m 20345 20345 40360
Panzeries dm*mﬂ'mm”‘; deshytiratees, 40360 40 3 60 60 & 20
m ceche embalse (Jou ﬁgﬁ?’!m | 2pa30 20230 304350
Biscuits d'accompaFnemsant 15 15 0
503 120
pour les
Claces ot sorbets (ml) 0370 503100 | adolescents
50 & 150 pour
les adultes
Drazzerts comtenant plus de 60 % de fuits 30a100 Bl a 100 B0a 100

*30 g pour le milisn carcéral
**adolecants umiquement




FETIT DEJE GOy COLLATION
. Enfants
PRODUITS prefs a consommer, 80 Eranmes Enfantz en clazse Adolescents,

(plus ou moins 10 %) en maternells 1 ai adoltes
Pain 40 S L]
Ceraales 25335 40545 S0 & 60
Patizzerios EETJ:I-.EIftD‘I.IE tvpes de biscuits et patemrt g8 30 10 0
COmESTVANT & femperatire ambiante)
Patizzerias tvpe quatrs guarts 403 60 40 & &0 &0 & 80
Confiture, chocolat, miel créme de marron, nougst, pate
de frit 20 20 30
Fruits crus ou oaits 100 100 100 & 150
Fruits sacs 20 20 30
Lait dermi acréms du petit déjeunsr (en ml) 200 200 250
Lait darni acrame du godter (en ml) 125 125 250
Tus de fruits pur jus, sans sucrs sjoute {en mi) 125 125 200
Yaourt et autres laits fermantas 1002125 100& 125 100a125
Fromage blanc 203120 o0 a 120 oha 12l
Fromage 16320 16 & 30 16 &40
Petit swizze ot zutre: fromages fraizs da tvpe misza 50 a 60 50 & 60 1004 120
Bears i 8 16




Annexe 2 - Fiche de controle des fréquences

Le contrble des fréquences porte sur un minimum de 20 repas successifs (le cas écheéant, en
prenant en compte les mercredis), que le fournisseur ou 1’établissement en régie a servis,
pendant la période de 3 mois précédant la notification 1’informant qu’un contrble va
intervenir. Les mémes fréquences sont utilisées lorsque la restauration scolaire est aussi
destinée aux centres de loisirs, ouverts le mercredi et pendant les vacances scolaires de courte
durée.

Il appartient au prestataire de fournir a la collectivité publique la preuve que les fréquences
par catégories d’aliments (faisant 1’objet des annexes suivantes) sont respectées, sur la base
minimale de repas successifs.

Cependant, le prestataire ne peut pas étre tenu responsable des modifications apportées aux
fréquences de service des plats, si celles-ci sont validées ou exigées par 1’acheteur (par
exemple, sur demande des parents). A cet égard, I’acheteur, ou son représentant, doit
approuver par écrit en bonne et due forme les menus décidés par la commission qu’il aurait
mise en place a cet effet

FREQUENCE DE CONTROLE

Chague composants d'un menu est concernée par plusieurs critéres (cf cases blanches). Les fréquences observées sont a reporter dans les cases blanches
et 3 comparar awx fréquences recommandéas.

. . . . Plat Garniture on Produit Frequence
Periode du ... am ... {8u moins 20 repas) Enires protidique | acca ment | laifier Dezzert die

Entrées contenant phuz de 135 % de lipides | 4/20 maxi
Crudités de légumes ou de froits, contenant an moms 30 % 10020 mini

de lémumes ou da fruits -

Produits a frire ou pre-frits contenant phas de 15 % de lipidss 4/20 maxi
Plats protidiques ayant un rappart PL S 1 2720 maxi
DPoizzons on preparations 3 base de poisson /30 pnini
contenant zu maoins T % de poizson, st avantum PL=12

iandes non kachass de bosuf, de vean ou 4 agnesu, ot 4720 mmini
abars de bouchesie )
Preparations ou plais préts 3 consommer contenant moins de 70 % - Enfaniz scolarises st
du granmumage recormandé pour la portion de viande, poisson ou adolescents : 3/20 maxd
oo | - Adultes - 420 raExi
Legumes cuits, swires que sacs, seuls, ou en mélanse 10 =ur 30
comtenant sumains 50 % de lépumes

Leégumes secz, feculents ou caresles, zeuls, ou enmelange 10 sr 20
comtanant su mains 50 % de légumes sacs, foulent: ou céréales

Fromages comtenant su moins 150 me de caldwm par partion (4) 220 mini
Fromazes dont 13 teneqr en calcium est comprise antre 100 ma ot 4720 mmini
moinz de 150 ms par portion {(4)

Laitages (produits laitiers fraiz, desserts lactés) comtenant plus de 20 mmini

100 mz de calciur, o moins de 5 2 da lipides par portion L

L - . Flat Garniturs ou Produit Fréquence
Peripde du ... au... (a0 moins 20 repas) Enires protidigue | scce ment | Imifier Dheszert dia

Diesserts contenant plos ds 15 % de lipidas 3/20 maxi
Diezserts ou laitages contenant plus de 20 g de glucides simples &70 -
totaux par portion et moins de 15 % de lipides -
Desserts de fruits crus 100 % fuit cro, sans mcre sjouts (5} 220 mini

{1} Ce tshlaan " emploie pour le contrdle des fréquences de service des sliments en c3s de menn unique, de choix dirigé, de menu conseills, ou de libre-zarvice.
(%} Ces fréquences = appliquent swx men: sarvis dans toutes les smactres publiques de restsuration (profeszionnells, aducative, de soins, militsirs ).

{3} dans le cas d'un internat, analyzer separement les dejeuners ot les diners

{4) framage seTvi en tant que tel, ou en entrés composée

{5} Las salades de fruits surgelaes, 100 % fruits, sont 4 prendre en compte =i elles ne contiennent pas de sucre ajoute, et n'ont pas mbi d'are raitement thermigue.



