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> Loi Agriculture et Alimentation W [merars
Issue des Etats généraux de I'alimentation (EGalim) /7y ATION
3 objectifs :

= payer le juste prix aux producteurs, pour leur permetire de vivre
dignement de leur travail ;

= renforcer la qualité sanitaire, environnementale et nutritionnelle des
produifs ;

= favoriser une alimentation saine, sure et durable pour tous.

MINISTERE DE LAGRICULTURE ET DE UALIMENTATION .4

LOI POUR L'EQUILIBRE DES RELATIONS COMMERCIALES

DANS LE SECTEUR AGRICOLE ET ALIMENTAIRE
ET UNE ALIMENTATION SAINE ET DURABLE

Un fexte de loi...qui aujourd’hui peut encore préter a
interprétations. Quelques décrets parus, d'autres en attente.



Conlens deTaillE de la Lo

~ LES MENUS, SOURCES DE PROTEINES

Art. 24 : Diversification protéines
Présentation des gestionnaires a leurs structures dirigeantes
SN ' ) d'un plan pluriannuel de diversification en protéines
1 PLAN PLURIANNUEL incluant les alternatives a base de protéines végétales
de diversification des protéines

pour garantir I'équilibre
alimentaire et la variété des
plats proposés aux enfants

Art. 24 : Menus végétariens

Les gestionnaires sont tenus de proposer, au moins 1 fois
. : par semaine un menu végétarien. Ce menu peut étre

1 MENU VEGETARIEN composé de protéines animales ou végétales

PAR SEMAINE au menu
du restaurant scolaire



C’7L B o olos menus

1¢re étape : Les menus sont élaborés par le Service Diététique en tenant
compte de plusieurs criteres:

v L'équilibre alimentaire, chaque jour, le menu est composé de :

Pour I'apport en fibres et en vitamines, un fruit ef/ou un legumes @ﬁé

Un apport en protéines animales et parfois végétales

Une portion de feculent pour la satiété et les vitamines du groupe B

Pour I'apport en calcium et vitamine D, d'un produit laifier é?



Efal:om‘)’iom des menus

v"  La conformité avec la réglementation

L'arrété du 30/09/2011 rend obligatoire certaines recommandations du GEMRCN,
notamment le contréle de fréquence de présentation de certains plats.

Il s’agit de conftréler la frequence de certains plats susceptibles d'influer significativement sur
I’équilibre alimentaire
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Entrée

Plat
protidique

Garniture ou
accompagnement

Produit laitier

Dessert

Fréquence recommandée
sur 20 repas

Entrées contenant plus de 15% de
lipides

4 maximum

Crudités Iégumes/fruits contenant au
moins 50% de Iégumes ou de fruits

10 minimum

Produits a frire ou pré-frits contenant
plus de 15% de lipides

4 maximum

Plats protidiques ayant un rapport
P/L<ou=al

2 maximum

Poissons ou préparations a base de
poisson contenant au moins 70% de
poisson, et P/L> ou =2

4 minimum

Viandes non hachées de beeuf, de
veau ou d’agneauv, et abats de
boucherie.

4 minimum

Préparations ou plats préts a
consommer contenant moins de 70%
du grammage recommandé pour la
portion de viande, poisson

3 maximum

Composantes ou plats complets
associant céréales et IEgumineuses
Composantes ou plats complets
associant ceuf et/ou produit laitier
Composantes ou plats complets
associant céréales et/ou pde terre
et/ou légumineuses +oeuf et/ou produit
laitier

Composantes ou plats complets a base
de soja




Contidle de G& quence dle Fk? Seh+a'}70h de cevlains F/a"'s

Entrée

Plat protidique

Garniture ou
accompagnement

Produit laitier

Dessert

Fréquence
recommandée sur
20 repas

Légumes cuits, autres que secs,
seuls, ou en mélange contenant
au moins 50% de légumes

10

Légumes secs, féculents ou
céréales, seuls, ou en mélange
contenant au moins 50% de
Iégumes secs, féculents ou
céréales

10

Fromages contenant au moins
150mg de calcium laitier par
portion

8 minimum

Fromages dont la teneur en
calcium laitier est comprise
entre 100mg et moins de 150mg
par portion

4 minimum

Laitages (produits laitiers frais,
desserts lactés) contenant plus
de 100mg de calcium laitier, et
moins de 5g de lipides par
portion

6 minimum

Desserts contenant plus de 15%
de lipides

3 maximum

Desserts ou laitages contenant
plus de 20g de glucides simples
totaux par portion et moins de
15% de lipides

4 maximum

Desserts de fruits crus 100% fruit
cru, sans sucre ajouté

8 minimum
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Menus Animations Evénements Animations
Responsables Calendaires



Efal:ora‘)'iov\ des menus

2eme étape: transmission des menus au Chef Gérant

> Respect des engagements confractuels demandés (choix des
produits , infégration du bio, des labels...)

> Adaptatfion aux contraintes de fabrication (matériel volume de
repas...)

>Ajou’r des événements spécifigues du restaurant (animations sorties,
anniversaires...)



DiCusion des menus RadistBoque fr &

RESTAURANT SCOLAIRE LES ASPHODELES

& Aue de [Hermitage - LE PELLERIN - 44640

LE MENU
SEMAINE DU

16 DECEMBRE AU 22 DECEMERE

i . Mousse de foie Terrine de poisson
Pétes multicolores au fromage Pamplemousse
Eniree & & 2 @
Q Paupiette de veau 3 |3 tomate Farmentier au canard . E . " E
i Sauté de volaille sauce supréme Emincé de porc
Plat principal & & & )

/ (=] 8 ] a =B [
o Petits pois bio Selade vene Pommes pins/ salade verte Elé bic
Leégumes 0 0
(_;‘} Gouds ﬂ B Galetde iz loire ﬂ _ A

- m Camembert bio m Emmental bio
Fromage ]‘ ]‘
‘ = EB Gourmand au chocolat Buche de no&l ﬂ _ .
J Pomme bio 2 it ‘Yaourt aromatise bio
Dessent @ o & I |
QUEST-CE QU'ON MANGE CE SOIR ? RADIS TE CONSEILLE...

CRUDITES FECULENTS FECULENTS FECULENTS

POISSON LEGUMES LEGUMES LEGUMES

FECULENTS LAITAGE LAITAGE LAITAGE

LAITAGE FRUIT CRU FRUIT CRU FRUIT GRU

NS Consulter les menus

> Avoir des informations sur les engagements RESTORIA
NS Se tenir informé sur les animations dans les restaurants
W Des conseils pour les menus du soir
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~ LESMENUS, SOURCES DE PROTEINES

_—
"\ . Sy o .

®* Tortillas aux pommes de terre,
e 40 champignons et tomates,
.\ (AN T Salade verte

1 PLAN PLURIANNUEL

de diversification des protéines ® Pizza aux pommes de terre et

p'lp":Jgpﬁlzg‘?"t racletfte

U:f F© 1 * Rizetlentilles ala provencale
g ) = ¢ * Quiche auxlégumes frais

1MENU VEGETARIEN ® Croustillant de blé, duo de

du restaurant scolaire 2019 carottes et panais...




C’;emP/ e de menu v?j?')'arieh

— = SR : - — ‘ COeuf dur sauce cibouletie

NU ;WﬂéTﬁNES_ = —:T_ Entrée )

o - AN
@ Lasagnes végetariennes

Plat principal II @ v

T

1 PLAN PLURIANNUEL
de diversification des protéines r Salade verte

pour garantir I'équilibre -,
alimentaire et la variété des Légumes G
plats proposés aux enfants

1 MENU VEGETARIEN
PAR SEMAINE au menu
du restaurant scolaire (—‘Ee
s Camembert
Fromage [‘

' j Foire

Dessert a
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ISSUS'DU COMMERCE
EQUITABLE D {wmeomr
> pour soutenir l'agriculture

francaise

,"; Art.24 : Produits commerce équitable :
50% de produits Développer I'acquisition de produits issus du commerce équitable ainsi
locaux ou sous signes

dorigine et de qualits que I'acquisition de produits dans le cadre des projets alimentaires
' : territoriaux

pu




Conten d?‘}'ai//? de /a L oi

 DES PRODUITS DE QUALIT

50 % DE PRODUITS
DE QUALITE ET DURABLES
en valeur d'achat €

D> 20 % BIO + produits végétaux

P> Des produits SIQO (Signes Officiels
d'ldentification de la Qualité et de
I'Origine) ou de mentions valorisantes
et autres labels

D Des produits acquis selon les
modalités prenant en compte
les cofits imputés aux externalités
environnementales 0

> objectif : limiter I'impact CO,

»e

50% de produits
locaux ou sous signes
d'origine et de qualité

(dont bio) dans la

restauration collective

publique en 2022.
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COMMUNIQUER

1FOIS/ AN

la part des produits entrant
ns la composition des
50% de produits durables et
issus du commerce équitable
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> Article 24 - 50% produits durables

-7 BIO Produits BBC Agriconfiance  Approvisionnementlocal AOP/AOC Label Rouge Poisson MSC

RS LE PELLERIN  21,98% 1% 0,36% 9,53% 1,20% 0,00% 4,08%
BIO  Produits BBC gri pprovisi local AOP/AOC  Label Rouge  Poisson MSC
40,00%
35’00% -
Valeurs 30,00%
B Poisson MSC
m Label Rouge
AOP/AOC 25,00%
B Approvisionnement local
B Agriconfiance 20,00%
B Produits BBC
m BIO
15,00%
10,00%
5,00%
0,00%

RS LE PELLERIN

LOI POUR L'EQUILIBRE DES RELATIONS COMMERCIALES

DANS LE SECTEUR AGRICOLE ET ALIMENTAIRE
ET UNE ALIMENTATION SAINE ET DURABLE




Contero detaillé de o Lo

INTERDICTION DES
BOUTEILLES D'EAU PLATE D b ]anv
EN PLASTIQUE 2020

e

INTERDICTION DES
CONTENANTS 1,” rares
ALIMENTAIRES 2025

EN PLASTIQUE
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we

et

NS Article 88 - Diagnostic de luite contre le gaspillage
alimentaire

= Noftre Diagnostic « Mon Contrat responsable »
Evaluation des pratiques dans votre

restaurant

Naturellement Bon Naturellement Positif

* Vraiment Cuisiner

e Elaborer des menus
équilibrés

¢ Assurer le bien-étfre
des convives
pendant le repas:
environnement

¢ Assurer le bien-étfre
des convives
pendant le repas:
prestafion

e Garantir la sécurité
alimentaire

e Faire du res’rouron’r. Q’

un lieu de vie v'

vy

e Tendre versle Zéro
Impact Négatif

e Préserverla
biodiversité

* Militerpourle O
gaspillage
alimentaire

* Faire de nos déchets
des ressources

e Réduire les
consommations de
fluides et d'eau

* Produits
d'entrefien/usage,, -"'
unigue/tenues
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)
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Naturellement
Partageur

¢ faire une place a
chacun

e contribuer au bien-
étre des équipes

e Contribuer au
développement des
équipes

* Une restauration
accessible et
solidaire

d

4 fﬂffl"fﬁﬂqﬁ »
'p" e

Naturellement
Collaboratfif

* Favoriserles achats
de proximité

* Développerun
partenariat fort :
client sighataire et
RESTORIA

e Sensibiliseref
impliquerles
conviveset leurs
familles

* Ftre membre d'un
écosysteme RSE

' v (dﬂlf

"‘ @
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\e Siege social - Parc de I' Angeviniere
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S CHARTE DE REFERENCE Tél. 02 41 21 18 50 — Fax 02 41 25 25 77 — info@restoria.fr
diversité

SIGNATAIRE www.restoria.fr




