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[0 L'alimentation des éléves a une importance capitale leur développement physique et mental. Lietsef
néfastes des carences ou du déséquilibre alimestaila croissance et les capacités d'apprentissad bien
connus.

En effet, I'évolution des modes de vie a été figrsficative depuis deux décennies. La diminutienl'dctivité
physique liée au développement des moyens de tieingge la télévision, des formations audiovisie#éede
l'informatique, se traduit pour la plupart des etdgpar une réduction des dépenses d'énergiecapion des
adeptes réguliers de certains sports. Pour algarbesoins qualitatifs en nutriments indispensalletamment
lors de la croissance, n'ont pas diminué, et inésessaire de garder a I'esprit la nécessité oeena la qualité
nutritionnelle des repas, dans un environnemeigaiaqui favorise la convivialité.

Il convient a cet égard de prendre en compte Iéocbdes éléves dans les restaurants scolairegudlité de
I'environnement (aménagement des locaux, mobiiapt®, attention portée aux nuisances sonorest..)
essentielle dans une organisation de qualité gsurelpas servis en milieu scolaire. De méme, lp$eancordé
pour la prise alimentaire est aussi important gueohtenu de I'assiette. Ce temps du repas deiti&ine demi-
heure minimum et ne doit pas comporter l'attenengelle pour le service. Dans toute la mesureodsiple, et
selon le fonctionnement propre a chaque écoleahligsement, il est recommandé que les emploismips
soient élaborés en tenant compte de la pause ewmili

Des enquétes ont montré que les repas des él@&e®ent pas toujours satisfaisants. On constafeipaau
travers des analyses effectuées dans certainsinasts scolaires une trop grande richesse en pestéit en
matieres grasses. En revanche, I'apport minimahtiéum et de fer est rarement assuré et on nioseiffisance
de produits laitiers, de fruits et de [égumes. tastructuration des repas assurant viande ou poetso
privilégiant IéEgumes verts, fromage et fruits atudainc un effet bénéfique.

Les menus proposés doivent étre adaptés a '@y dtesoins des enfants ou des adolescents. Dgdénants
en pain, en légumes d'accompagnement ou en ratgiésnentaire du plat principal sont éventuellenpeatus
pour eux. Le pain est un aliment énergétique de badoit rester le complément idéal de toute altatéon.
L'alimentation d'un enfant d'age scolaire doitpporter des aliments de bonne qualité pour répohdes
besoins de croissance. La distribution préconisda donsommation alimentaire est basée sur urragped0
% du total énergétique au déjeuner de midi, ave¥ 20 matin, 10 % a 4 heures et 30 % le soir. Tioiggil
arrive souvent que des éléves se présentent esedans avoir pris de petit déjeuner. Il seraihaitable qu'ils
aient a leur disposition du lait, du pain, destfraiu des yaourts pour combler ce déficit au @us deux heures
avant le déjeuner.

Les nutritionnistes insistent sur trois principesdamentaux qui ne doivent pas étre perdus defirud'éviter



carence ou exces : l'alimentation doit étre éqgdibvariée et la ration alimentaire quotidienaetionnée, dans
la limite de quatre par jour. En effet, il a étéddtré que la répartition de celle-ci au coursad@lirnée permet
une prévention efficace des maladies par surchailgasntaires.

1 - LES BESOINS NUTRITIONNELS DES ENFANTS ET DES ADOLESCENTS

Il existe un certain nombre de recommandations;aeses et européennes relatives aux apports aotréls
conseillés et aux besoins moyens en nutrimentsdesdus.

Le Conseil national de I'alimentation, dans soms afi18 du 30 septembre 1997 sur la restauratalaise, a
proposé de prendre en compte les criteres suicantpte tenu de leur importance pour la santé publig

- taux de lipides,

- taux de protéines,

- teneur en fer,

- teneur en calcium.

Les besoins énergétiques sont variables d'un &lipaitre, en particulier chez I'enfant. lls samdtion de la
masse corporelle, du degré d'activité, mais awsfacteurs innés. En outre, a l'adolescence, dicyar chez
les filles, les comportements alimentaires somdgeaent influencés par des facteurs psychologiques,
l'alimentation pouvant étre la compensation d'iarerce affective, réelle ou ressentie, ou au coatra
volontairement limitée pour tenter de se rapprodeasrcanons esthétiques de I'époque.

Les enquétes de consommation montrent que lestaprmrgétiques, qui sont la traduction de I'enseni ces
facteurs dans l'alimentation de tous les joursewadu simple au double d'un enfant & l'autrerevdu simple au
triple chez les adolescentes. Les recommandat@atves aux repas servis a midi dans les écolles et
établissements scolaires devraient tenir comptette variabilité. Les responsables de collectvitévraient en
étre informés pour que I'appétit de chacun so# @nicompte lors de la distribution des repas.elndasnts qui
ont un petit appétit ne devraient pas étre "foreg€eux qui ont envie de manger davantage devnagivoir
bénéficier d'un supplément. Le pain, entre autrastitue de ce point de vue un élément régulatent ld
gualité est définie par le décret n° 93-1074 dsd@embre 1993 (JO du 14 septembre 1993).

Pour un certain nombre d'éléves, le repas de rsidiree source privilégiée des nutriments esseritikdar
croissance et a leur développement psychomotearmplus importants a cet égard sont les protéiresaltium
et le fer.

Les besoins nutritionnels sont exprimés en terrieggpdrts nutritionnels conseillés pour la populatiwotion
identique a celle d'apport de référence pour laifadion, définie par le comité scientifique deiffeéntation
humaine de 'union européenne, pour bien montrercgs références n'ont pas de signification indelié mais
s'appliquent a des groupes de population.

En ce qui concerne les protéines, les apportsfdeerice précisent la quantité de protéines de halder
nutritionnelle (lait, viande poisson, ceuf, [éEgunises), qui permet de compenser les pertes obligatet de
couvrir les besoins pour la croissance. Cette dféagst en grande partie fonction du métabolisniieleége et
s'exprime par kilo de poids corporel.

Méme si ces calculs prennent en compte un certaitbre de coefficients de sécurité, le besoin minmmest
toutefois pas synonyme de "besoin optimum" et ge®ds supérieurs a ces valeurs devraient étraifoanx
enfants d'age scolaire. Il faut remarquer néannupilesles enquétes faites en milieu scolaire montrea la
couverture des besoins protéiques serait plut@deaire. |l conviendrait donc de ne pas dépassadi 50 %
de l'apport quotidien de référence, soit 0,5 gikgpdids corporel.

Si les apports protéiques du repas de midi nelsgiiis souvent pas limitants, les apports en galades
enfants et des adolescents sont trés insuffisantsla plupart d'entre eux et ceux en fer souvent faibles
pour les filles aprés la puberté. Les régles danilda effet pratiquement les pertes de fer a cat@ertes qui
doivent étre compensées par des apports supplémnesntaéme si I'absorption du fer est d'autant effisace
gue ces réserves sont plus faibles.

Le repas de midi doit donc apporter :

pour les éléves de maternelle :

8 g de protéines de bonne qualité, 180 mg de ¢a]@4 mg de fer ;

pour les éléves de I'école élémentaire :

11 g de protéines de bonne qualité, 220 mg dewrn|2,8 mg de fer ;

pour les adolescents :

17 a 20 g de protéines de bonne qualité, 300 apOe calcium, 4 a 7 mg de fer.

En résumé, les objectifs nutritionnels sont de dirar les apports de lipides et d'augmenter cetibdss, de fer
et de calcium.

Il importe également que tout soit mis en ceuvre poe les repas proposés, tout en répondant a ces
recommandations nutritionnelles, conviennent agxed et soient effectivement consommés.



2 - L'EDUCATION NUTRITIONNELLE, L'EDUCATION AU GOUT

Les enfants ne prennent en général dans le caolarecqu'un nombre restreint de leurs repas asnuélcole
ne peut donc a elle seule assurer I'équilibre aliaie des enfants. En revanche, elle peut assoeeformation
élémentaire du go(t, en multipliant les occasiansglécouverte et une éducation nutritionnelle etigugnt la
nécessité de la diversité alimentaire et les inéarents des stéréotypes. Il n'est pas questioavieiser un
modele déterminé, méme s'il a la faveur des élémais de montrer que la diversité des modéles desis
cultures différentes répond a des choix ancesfjaiiiables.

Dans ce souci de libérer la créativité des cuissni¢ des gestionnaires, les nouvelles recommamdatisent a
ne conserver comme contraintes que ce qui estrageament indispensable. On peut couvrir les bestsn
éléves avec de nombreuses combinaisons alimentairean schéma unique ne s'impose.

L'aspect éducatif du repas est peut-étre trop stuuelié ou négligé. Il est bon d'en soulignettéiét chez les
jeunes enfants qui peuvent acquérir tot des nosamples sur les principaux aliments, en méme temmpm
bon comportement alimentaire.

En effet, les habitudes alimentaires s'acquieresti@ plus jeune age. Il est donc important de cencer
I'éducation nutritionnelle quand les comportementgs attitudes n'ont pas encore été établisoleégoue un
réle important, notamment dans I'éveil au go(t dbszléves. Elle doit les aider, en complémegtavec les
familles, a choisir leurs propres aliments chaaig du'ils peuvent le faire en dépit des tendarmes médias et
des traditions et leur faire connaitre les effetd$@imentation sur leur santé.

L'éducation nutritionnelle a I'école doit étre éelia la vie sociale et tenir compte des différentétsires. Il ne
faut pas oublier que le godt s'apprend. Il se fostgluque, s'acquiert et ceci tout le temps,aoubng de la vie
et dans un contexte culturel et sociologique dohrest également une possibilité de point d'arertgde point
de départ pour toute une série d'activités.

Le repas de midi n'est pas seulement la prise tienants ou de calories. C'est aussi le momenesgéleves,
apreés l'attention du matin, se détendent et oadbanges sociaux sont favorisés.

L'alimentation est nécessaire physiologiquemedispensable au bien-étre et a la santé, mais el pas
étre vécue uniquement comme une obligation. Eliedswvenir un moment privilégié de découverte afdars
rester un moment de plaisir.

Il serait souhaitable d'organiser autour de l'atitaBon des animations dont les grands axes pewmtréire :

- d'éduquer le godt des éleves, valoriser le patriemculinaire et promouvoir des produits de bogualité
gustative et nutritionnelle ;

- de mettre en avant un vocabulaire précis conog¢taa saveurs, surtout aupres des enfants quifmnt
confusions afin qu'ils soient capables de défilirement leurs sensations ;

- d'expliquer les secrets de fabrication des altsiehleur composition ;

- de déguster des spécialités de pays ;

- de découvrir les odeurs, les épices et les essenc

Il importe d'impliquer tous les personnels de lléau de I'établissement ainsi que les famillesazatte
démarche d'éducation.

Il est en particulier recommandé d'utiliser le tendfinterclasse de midi pour organiser des atefiergression
artistiques et culturels consacrés a I'éducatiogadll, avec le concours possible d'intervenantriexirs
qualifiés, sans que cela ne conduise a écourtenips de la prise alimentaire. Ces actions peléteat
également développées a d'autres occasions de $aalaire dans le cadre du projet d'école ou djefr
d'établissement, lors des cours ou a l'occasi@tivités ou d'animations diverses.

3 - LES RECOMMANDATIONS EN MATIERE DE NUTRITION
3.1 Recommandations générales

Elles prennent en compte les recommandations éabguar le groupe permanent d'étude des marchés de
denrées alimentaires GPEM/D&f(annexe A

Les principes de base reposent :

sur 'augmentation :

- des apports de fibres et vitamines : cruditéstsiicrus, Iégumes cuits et Iégumes secs (horéefiétsl), céréales,
- des apports de fer : poisson, viande rouge,

- des apports calciques : fromages ou autres peolditiers contenant au moins 150 mg de calciunppaion,
et sur la diminution des apports lipidiques.

Le repas de midi doit comporter chaque jour un pitcipal & base de viande, de poisson ou d'cenifisplété
par des produits laitiers pour assurer la couvertigs besoins en protéines, fer et calcium.

Il est recommandé d'utiliser des produits basigiesmples mais si I'on utilise des produits transs, il
convient d'étre vigilant quant a leur compositinatamment en ce qui concerne leur apport protidejue



lipidique. L'étiquetage de ces produits et notantriem valeur nutritionnelle doivent étre pris empte en
fonction des besoins identifiés précédemment. @nadtion devra étre mise en place pour les personne
responsables des achats.

En regle générale, les besoins seront couvertiequee soit la formule du repas, par des cruditggumes
crus, salade ou fruit), des denrées animales (ear@ufs ou poissons), des produits laitiers (#igges,
fromage), des Iégumes, des pommes de terre, piates, légumes secs, sans oublier le pain et I'eau.

Une attention particuliere sera apportée aux negtigrasses, principalement a celles de cuisses &titures ne
seront utilisées que rarement dans les préparailonsntaires. De la méme fagon, il est préfératiabituer les
enfants a manger peu salé.

La variabilité des besoins énergétiques devrapiise en compte et couverte par un apport compléinen
notamment en pain.

Dans les sections sport-étude ou dans les sed@mlycées professionnels ou les travaux sont |gsnib
(batiment, carrosserie, métallurgie, etc.), I'appoergétique devra étre augmenté (pain, féculents)

A table, I'eau est la boisson de tous les jourscd&nde pratique sportive intense ou de forte ahade
consommation doit étre accrue.

Il est recommandé de mettre a la disposition daseéldes distributeurs d'eau réfrigérée qui de@watpréférés
aux distributeurs de boissons sucrées. Dans IbBsS@ments scolaires ou des distributeurs de droéssont
installés, il est indispensable d'établir un paatext avec les entreprises concernées, afin deidifs boissons
mises a disposition des éleves.

La distribution de lait a l'arrivée en classe lgimast a encourager.

La fréquentation des restaurants scolaires parifants et adolescents des familles en difficutiéral étre
favorisée.

La consultation des professionnels de la diététmude la nutrition est recommandée.

En ce qui concerne le respect de I'hygiéne, iinespensable que les écoles et les établissersenires
disposent d'installations sanitaires suffisanteoatectement équipées permettant le lavage écleage des
mains.

3.2 Les régimes spécifiques

Il est parfois difficile, dans I'organisation deréstauration collective, de prévoir des menusinées pour les
éleves dont I'état de santé nécessité un régimeataire particulier : éleves présentant une alerme
intolérance alimentaire ou une maladie chroniqire(taire n° 99-181 du 10 novembre 1999).

Toutefois, I'existence de self-services et la i d'élaborer des menus aménagés pourrait gae
répondre a ces besoins.

Dans les autres cas, qu'il s'agisse des écolesnalies et élémentaires ou des établissements daices, les
paniers repas fournis par la famille seront auéaris

Il conviendra de veiller a la conservation de egmas fournis par les parents, dans le respecedéssrd'hygiéne
et de sécurité prévues par la réglementation(19.[detocoles types ont déja été élaborés a cdt effe
S'agissant des écoles maternelles et élémentaisesgrvices municipaux sont maitres d'ceuvre dicsede
restauration et doivent étre associés au momelat elaction du projet d'accueil individualisé afim
déterminer les dispositions nécessaires dans ce.dadns ce domaine, I'existence d'un climat déiaoce
entre la famille et I'école favorise la mise ercplde la procédure.

Pour le second degré, la mise en place de régimds®paniers-repas est de la compétence deibé&hkent si
un service de restauration est annexé a I'étabiesiepublic d'enseignement et, a ce titre, génégie.

Lors de la rédaction du projet d'accueil individsgl I'accent doit étre mis sur trois points esskntLa famille
assume la pleine et entiére responsabilité deulafimre du repas (composants, couverts, condiéomnts et
contenants nécessaires au transport et au stodkdgamsemble). Tous ces éléments du repas dditrent
parfaitement identifiés pour éviter toute erreursabstitution. Enfin, la chaine du froid doit étrgérativement
respectée, de la fabrication (ou l'achat) du repada famille jusqu'a sa présentation a I'enfarst tlu déjeuner a
I'école. A cet effet, le panier-repas doit étre iaaiatement stocké au froid dés l'arrivée de I'él&ve
réfrigérateur et un micro-ondes spécifiques ne pastnécessaires.

Si elle constitue une dérogation a l'arrété duefiesnbre 1997 fixant les conditions d'hygiene applies dans
les établissements de restauration collective @tare social, la fourniture d'un panier-repas anfant, selon
les conditions ci-dessus décrites, ne présentalpas, le strict respect du projet d'accueil indigigsé (PAI) et
du protocole dnnexe @ un risque supplémentaire de toxi-infections aeliaires collectives (TIAC).

(1) L'arrété du 29 septembre 1997 fixant les coodg d'hygiéne applicables dans les établissentmts
restauration collective ; arrété du 6 juillet 199&atif aux régles d'hygiéne applicables aux ésd#iments
d'entreposage de certaines denrées alimentaires.



4 - LA SECURITE DES ALIMENTS
4.1 Aspects généraux

L'obligation de sécurité pour les aliments offérta consommation humaine, sous quelle que formecqsoit,
est un des fondements du droit alimentaire. Pquorrdre a cette obligation et assurer dans la pmetiq
l'innocuité des aliments consommés par 'hommetrgigpes de démarches complémentaires et inteeaaint
été progressivement mises en place en Franceudigmrégnent améliorées au cours du 20éme siedealliation
scientifique des risques sanitaires et nutritiosidels produits et technologies alimentaires, |Eenégntation,
['utilisation volontaire de pratiques sécuritaipas les professionnels (en plus des obligation®séps par la
réglementation) et, enfin, la vérification effeeigu résultat par les pouvoirs publics.

4.1.1 Les différents types de risques

La sécurité sanitaire concerne tous les types di&gonation des aliments par des produits physiques
chimiques et des agents biologiques, susceptilglgmder atteinte a court ou long terme, a la saetthomme.
La maitrise des contaminants physiques et chimigaegtalisée trés en amont, au niveau de la ptioduzu de
la transformation, et ne concerne pas les acteuls ckstauration collective, puisque ces agentemaultiplient
pas dans les denrées alimentaires : ils ne soce €t pas traités ici. Cependant, il convient asepersonnels
de restauration scolaire soient sensibilisés amé® pratiques d'utilisation des produits de natieyet de
désinfection (exemple : lavage des Iégumes avéealetrop chlorée ...). Au contraire, du fait darlpossibilité
de multiplication dans l'aliment, la maitrise dgerts biologiques est de la responsabilité dediabte des
acteurs de la chaine alimentaire, incluant lesgsibnnels de la restauration scolaire.

Il existe des risques particuliers peu liés auxées mémes, mais davantage aux caractéristiqupeeprde
guelques sujets : ces risques, et notamment leeriabiergique, ont fait I'objet d'une circulaireésgique (n° 99-
181 du 10 novembre 1999).

Il est rappelé que certains des outils indispemsablla maitrise des risques sanitaires, telsagquwadabilité ou la
formation des personnels, doivent étre utilisés pouéliorer la gestion de ces risques particubers
restauration scolaire.

4.1.2 L'évaluation des risques : principes et orgasation

En France, I'évaluation scientifique des risquestaiaes est réalisée par des comités d'expertsadjs€s au sein
de I'Agence frangaise de sécurité sanitaire dewealis (AFSSA). Cette expertise, obligatoiremeniective
compte tenu de la complexité des problémes, faiekd 'analyse de I'ensemble des données existante
celles-ci soient issues des publications scienigfggnationales et internationales, des travauxfapément mis
en ceuvre pour I'étude d'un risque particulier,rdssltats des plans de surveillance ou de contoifiesels ou
des analyses réalisées par les professionnelalidecihtation.

Lorsque cela est nécessaire, d'autres organismesmeitre impliqués dans cette évaluation, notamme
I'Institut de veille sanitaire (InVS), chargé deailler I'état de santé de la population francaiseotamment les
maladies d'origine alimentaire.

Sur certains aspects touchant a la sécurité desmats, le Conseil national de I'alimentation pené#re des
avis ou des recommandations, concernant par exeligoiglioration de 'organisation de la chainenaltaire,
l'implication des salariés, la tracabilité. Cetpgpche globale est possible car ce Conseil radsemis les
acteurs de la chaine alimentaire (producteurssfoamateurs, distributeurs, salariés, consommatexperts,
administrations...). C'est une instance de cont@nta

L'évaluation du risque est actuellement bien cédifit releve de la compétence de 'AFSSA. La régigation
en vigueur, parallelement, impose a chaque resptinda restaurant collectif d'identifier tout aspee leur
activité qui est déterminant pour la salubrité d@l@sents afin de mettre en place les procéduresderité
appropriées. La démarche s'effectue en deux ésappesssives :

- la premiéere étapeoncerne l'identification et la caractérisation'danger”, c'est-a-dire de tout ce qui est
susceptible de porter atteinte a la santé humaoer. un contaminant chimique, il s'agit de comeadu mieux
les effets sur le fonctionnement de 'organismeueibut de préciser les doses a partir desquellesritaminant
est dangereux ; pour les agents biologiques,gitsi@ préciser l'infectiosité (quantité de baetgmécessaires
pour déclencher une maladie humaine) et la virdeamsi que les conditions dans lesquelles |'aggnt
susceptible de se multiplier dans les alimentgrésence d'un danger dans un aliment ne conduit pas
nécessairement a un risque : de nombreux autresufadnterviennent et sont évalués avant qu'ugefan
potentiel se transforme en risque réel pour laéshumaine ;

- la deuxieme étapeonsiste a évaluer le risque en analysant lesuUiectBexposition aux différents dangers et la
probabilité que les sujets ont d'atteindre par adileentaire un niveau de consommation faisantlgypeésence
du danger les expose a une probabilité non négligebatteinte de leur santé.

Les aliments nouveaux (jamais ou trés peu consorpargéhomme auparavant), ainsi que les procédés



technologiques nouveaux, font actuellement 'othi@te évaluation préalable systématique avanthése sur le
marché (pour les aliments) ou leur utilisation @rhhologie alimentaire (pour les technologies). dleasents et
les procédés technologiques traditionnels peuvgaleénent étre soumis a une évaluation scientifique.
L'évaluation du risque constitue la base scientdide la réglementation alimentaire en matiéreédargé
sanitaire.

4.2 La reglementation applicable en matiére de reatiration scolaire

4.2.1 Les textes de référence

Les principaux textes et documents de référenckcapfes en restauration scolaire sont les suivants
Concernant la restauration proprement dite :

- I'arrété du 29 septembre 1997 des ministeremgedulture, de la défense, de la santé et derlmie fixant
les conditions d'hygiéne applicables dans lesié&bhents de restauration collective a caract@ial§dO du
23 octobre 1997) et la note de service DGAL/SDHAY8°8126 du 10 aolt 1998 sur son application ;

- le Guide des bonnes pratiques hygiéniques eaurdion collective a caractére social (en courgadieation).
Concernant I'agrément vétérinaire sanitaire eigzedse :

- I'arrété du 28 juin 1994 du ministére de I'agtime relatif a I'identification et a I'agrémenngaires des
établissements mettant sur le marché des denréealas ou d'origine animale et au marquage de s8uUBO
du 31 juillet 1994) ;

- l'arrété du 8 septembre 1994 du ministére dedwalgure fixant les conditions dans lesquelledaes
établissements mettant sur le marché des vianddeproduits & base de viande peuvent étre dispeies
l'agrément sanitaire (JO du 20 septembre 1994) ;

- I'arrété du 8 février 1996 du ministere de l'agiture fixant les conditions dans lesquelles ¢esta
établissements mettant sur le marché du lait thh@émiquement ou des produits laitiers peuvemt @ispensés
de l'agrément sanitaire (JO du 13 février 1996).

Concernant le transport des denrées :

- I'arrété du 20 juillet 1998 des ministéres dgriulture, de I'économie et des transports fixastconditions
techniques et hygiéniques applicables au transiesraliments (JO du 6 aolt 1998) et la note decserv
DGAL/SDHA/n® 99-8085 du 8 juin 1999 sur son appiica.

Concernant les toxi-infections alimentaires coliess :

- le décret n° 99-363 du 6 mai 1999 du ministéréadmnté fixant la liste des maladies a déclanaildigatoire
(JO du 13 mai 1999) ;

- la circulaire des ministeres de la santé, deitatjure et de I'économie sur la déclarationyBstigation et la
conduite a tenir en cas de toxi-infections alimeagacollectives du 19 avril 1988 (éditée au JOsdewn® 1487).
Concernant les EPLEFP@tablissements publics locaux d'enseignement frdeation professionnelle
agricoles) :

- la note de service NS/IDGER/POFEGTP/N98/

n° 2109 du 23 novembre 1998 relative a la mise evreale la formation relative aux conditions d'léyg
applicables dans les établissements de restauit@ttive a caractére social ;

- la note de service NS/IDGER/POFEGTP/N99/

n° 2128 du 29 novembre 1999 relative a la démidagibn dans les établissements de la méthode HACCP
relative aux conditions d'hygiéne applicables das®tablissements de restauration collective @tare social.

4.2.2 Les fondements juridiques francais

En matiere de droit alimentaire, il peut étre utiéerappeler les fondements Iégislatifs et régleaiess de la
sécurité des aliments.

Le code rural (art. L. 231-1 a 231-3), en ce quicesne les denrées animales ou d'origine animase es
principes de l'inspection de la salubrité et dgualité des denrées animales ou d'origine animedéries a la
consommation.

Le code de la consommation, livre Il, fixe les disgions concernant la conformité et la sécurite gpleduits et
services. |l s'applique notamment aux produits @fitaires et a la restauration collective.

Le code de la santé publique, livre |, pose lesgipes de la potabilité de I'eau.

Les principes de ces trois codes ont été compbetédes décrets :

- le décret n° 71-636 du 21 juillet 1971 établitammment les regles générales d'hygieéne auxqueligssumis
les établissements produisant, transformant oulilisint des denrées animales ou d'origine animale ;

- le décret n° 89-3 du 3 janvier 1989 modifié, tiekux eaux destinées a la consommation humaine, a
I'exclusion des eaux minérales naturelles ;

- le décret modifié n° 91-409 du 26 avril 1991 fikées prescriptions en matiére d'hygiéne conceriean
denrées, produits ou boissons, destinés a l'alatienthumaine, a I'exclusion de ceux mentionnésaaticles
258, 259 et 262 du code rural, des eaux destinkesadnsommation humaine et des eaux minéraleseatiats) il



s'applique donc principalement aux produits végétdul'origine végétale.

Des arrétés relatifs aux produits (ex : produibese de viande ou végétaux préts a I'emploi dita téeme
gamme) ou aux secteurs d'activités (ex : restaumatint été pris en application de ces décretslétsivent les
résultats a atteindre mais aussi les moyens.

4.2.3 La nouvelle approche européenne

En 1985, la Commission européenne a défini une elugpproche réglementaire fondée sur le resgect d
quatre exigences essentielles : la protection dang publique, la loyauté du commerce, l'inforomatiu
consommateur et la protection de I'environnemeas. €igences sont déclinées sous forme d'objdetiésoix
et la responsabilité des moyens de maitrise mee@vre étant laissés aux professionnels.

Dans l'esprit de cette nouvelle approche, la dire&@3/43/CEE du Conseil du 14 juin 1993 a fixé aux
professionnels du secteur alimentaire un objedttéindre, celui d'assurer la sécurité et la satubes denrées
alimentaires. Pour atteindre cet objectif, ils @nitvprocéder a des autocontrbles réguliers damtlare et la
périodicité sont fondées sur les principes utilizésr développer le systéme d'analyse des dangersp
critiques pour leur maitrise (Hazard Analysis, iCaik Control Points - HACCP), et veiller a ce qagkrsonnel
appelé a travailler dans les locaux ou circulemtenrées suive une formation continue a I'nygifsealiments.
Cette directive a fait I'objet d'une transpositandroit francais par arrété du 29 septembre 1997.

4.2.4 L'arrété du 29 septembre 1997

4.2.4.1 L'organisation du texte

La restauration collective est organisée selos sohémas qui sont a l'origine de I'organisationederrété :

- soit les repas sont destinés a étre consommésama (ou dans un restaurant attenant) et saasafges leur
fabrication. Dans ce cas, il convient de respdeteprescriptions du titre | (base de l'arrété)aquicernent
'aménagement et I'équipement des locaux, |'eatretes locaux et du matériel, I'hygiéne de la pedjmen des
repas, I'hygiéne et la formation du personnelstlspositions relatives aux toxi-infections aliragres
collectives. Une déclaration préalable d'activité 8tre adressée aux services vétérinaires duteépant du
restaurant collectif par le responsable |égalétalilissement ;

- soit la consommation des repas a lieu sur plagal@ns un restaurant attenant) mais est difféaée kb temps
(d'au moins un service) ou a lieu dans un restasegallite dépendant de I'établissement de fatiwitdle
transport des repas étant réalisé par liaisondroidpar liaison chaude). Dans ce cas, en plusrdd,tle titre Il
s'applique. Il contient des dispositions compléraees concernant les locaux, les températuresréedule vie
des plats cuisinés a 'avance et les opératioagdenditionnement-reconditionnement. La déclaragtigalable
d'activité doit étre alors accompagnée d'un dossieprenant un plan des locaux, une description de
I'équipement et des conditions de fonctionnemeantapacité de stockage des denrées, une attestation
raccordement au réseau public de l'eau et les glangttoyage-désinfection, de lutte contre lemanik
indésirables et de formation du personnel ;

- soit la consommation des repas a lieu dans ue établissement que celui qui les fabrique. Dancas, il
convient d'appliquer les titres I, Il et Ill. Cerdir crée une obligation supplémentaire, celléatgément
vétérinaire sanitaire de la cuisine centrale (iaine qui fabrique les plats cuisinés a I'avance)dossier de
demande d'agrément comprend sensiblement les n@éees que pour le titre 11. Délivré par le préfir
proposition du directeur des services vétérinaitegrément vétérinaire sanitaire est matérigleél'apposition
d'une marque de salubrité sur le conditionnemenpdaduits (en liaison froide) ou sur les documents
d'accompagnement (en liaison chaude).

4.2.4.2 Deux obligations nouvelles : autocontr@eformation

Transposition en droit francais pour le secteuladestauration collective de la directive 93/43KCEe texte
responsabilise les professionnels de la restanratibective et leur impose deux obligations noleslla
réalisation d'autocontréles fondés sur les prireigbela méthode HACCP et la formation continuecde |
personnel a I'hygiéne.

Afin de les aider a initier cette démarche d'aralyss dangers et a engager une réflexion généraleimde
I'équipe de production en matiere d'organisatiotrakail, de relations avec les fournisseurs gtrite en
compte des besoins des convives, la direction génde I'alimentation a demandé a ses servicesxdéntrés
de vérifier que les procédures suivantes, qui domestt la base du plan HACCP, ont bien été mises en
application : contrdle a réception des matieresprees, controle des températures, nettoyage #tfeéson
des locaux et du matériel et formation du personmekque le guide de bonnes pratiques hygiénigoes
restauration collective a caractére social aurad@tdeé, les responsables de la restauration segbaurront s'y
référer comme moyen d'application de l'arrété.

4.2.4.3 L'agrément vétérinaire sanitaire

Pour les denrées animales ou d'origine animalesigonsable doit s'assurer que les fournisseutagoiés et
gue les conditionnements des denrées sont revétiasndarque de salubrité, sauf en cas de dispésmgetthent
vétérinaire sanitaire et pour les produits relewintarrété du 28 mai 1997 relatif aux régles gidrye



applicables a certains aliments et préparationsealiaires destinés a la consommation humaine (J(&djuin
1997).

En effet, certains fournisseurs effectuant de maise directe aux consommateurs (traiteurs, bouehers
charcutiers, crémiers) sont autorisés a livrersaardstaurants collectifs des denrées animalesooigide
animale en étant dispensés d'agrément vétériraiitase, sous les conditions suivantes :

- le fournisseur doit adresser au préfet (directlasr services vétérinaires) une déclaration indiglaanature et
la quantité de produits livrés ainsi que la lists destaurants approvisionnés ;

- il ne peut livrer plus de 800 kg par semaine idades fraiches de boucherie (a I'exclusion dexleia
hachées) ou plus de 800 litres de lait traité tiguement et plus de 250 kg par semaine de viamdihés des
autres especes (a I'exclusion des viandes hacldégsjoduits & base de viande, plats cuisinésjssasccrues,
chairs a saucisse et préparations de viandes tenzom pas de viandes hachées, ou plus de 250 xpdeits
laitiers ;

- il ne peut livrer a des restaurants collectifsspde 30 % (en poids) de son activité principale ;

- les restaurants collectifs livrés ne peuvent gitigés a plus de 80 km du fournisseur ;

- le fournisseur doit mettre en place le guide denes pratiques hygiéniques propre a son act&dtiés aux
Journaux officiels.

Les fournisseurs de viandes hachées a I'avand®bligation d'étre agréés, ainsi que les fournissele
produits de la mer et d'eau douce.

La certification d'une entreprise selon les nordeta série ISO 9000 n'est pas synonyme d'agréégrinaire
sanitaire. En effet, il convient de ne pas confermitte démarche volontaire visant a amélioregdioisation
d'une entreprise et dont le certificat est délpaé un organisme privé, avec la notion d'agrémeétérinaire
sanitaire accordé par I'Etat, matérialisé par la@éice d'une marque de salubrité et qui sigrjtie
I'établissement est conforme a la réglementati@ntteprise certifiée s'engage a respecter degguoes
internes d'assurance qualité. L'établissement a&gé§age a garantir la sécurité des alimentsrgatilsur le
marché.

4.2.5 Les déchets

En matiére de déchets de restauration, il condemappeler que l'arrété du 14 novembre 2000 naoditielui
du 24 Juillet 1990 suspend I'emploi des protéirasgine animale présentes dans les restes de e¢pes
déchets de cuisine dans l'alimentation et la fabioo d'aliments destinés aux animaux des espécedadchair
ou les produits sont destinés a la consommatiorameret aux animaux de compagnie.

4.2.6 Le guide des bonnes pratiques hygiéniques

Conformément a l'article 5 de la directive 93/43H3# a l'avis aux professionnels de l'alimentataatif aux
guides des bonnes pratiques hygiéniques publi®alul4 novembre 1993, les organisations professitas
représentatives du secteur de la restaurationctiokbeont été encouragées par les administratiaalzorer un
guide des bonnes pratiques hygiéniques. Destiidea las responsables de ce secteur a respecter les
dispositions de l'arrété du 29 septembre 199@sdemble un certain nombre de recommandationssur |
moyens a mettre en ceuvre pour aboutir a I'objdetgécurité sanitaire des aliments servis aux geaviJne
fois obtenu l'avis favorable de I'Agence francaisesécurité sanitaire des aliments, le guide saidévpar les
pouvoirs publics et édité par les Journaux offgiel

4.3 La réglementation en matiére d'étiquetage et miformation sur les denrées alimentaires

4.3.1 Les principales dispositions communautaires

Les informations de ce chapitre concernent |'étage des produits achetés en tant que matieresguesm
destinées a étre transformées dans |'établiss€ém@oerie par exemple) et des produits qui sontsam
consommateur dans leur emballage d'origine (yabaissons par exemple). Ces régles d'étiquetage ne
s'appliquent pas aux plats préparés dans I'étabilist et aux autres aliments distribués au couremhs non-
préemballés.

Le rapprochement des législations des Etats mensbrernant |'étiquetage et la présentation deséden
alimentaires ainsi que la publicité faite a leuargigrepose sur la directive 2000/13/CEE. Ce textedteur est
complété par la directive 84/450 relative a la mitél trompeuse, la directive 90/496 relative fididetage
nutritionnel et la jurisprudence de la cour deifigstle la Communauté européenne.

La réglementation en matiere d'étiquetage poumsudouble objectif : protéger et informer le conswateur.
L'étiquetage comporte :

des mentions obligatoiresiénomination de vente, identification du fabricatut,conditionneur ou du vendeur,
liste des ingrédients, quantité nette pour lesé&kspréemballées, durabilité minimale, conditicasiqulieres
de conservation, lieu d'origine si son absencdesiature a induire en erreur, mode d'emploi, titre
alcoométrique pour les boissons alcoolisées tifphrgt de 1,2 % d'alcool.



Les mentions obligatoires doivent permettre de a@inmla nature réelle de la denrée et de la diséindes
denrées avec lesquelles ils pourraient les conéor@est en premier lieu la fonction de la dénotionade
vente qui peut étre complétée, si nécessaire, gairels mentions descriptives figurant a proxirdaéelle-ci.
Lorsqu'il s'agit d'aliments composés, la régleme@maommunautaire admet que si une caractéristique
réglementée concerne un ou plusieurs ingrédiemtssté des ingrédients est I'endroit appropriér ffaive état de
l'information. Par exemple, sur la liste des inggats d'un saucisson sec, la mention "poivre idrpséit étre
portée, sans que la dénomination de vente ne ewrieidence cette particularité.

C'est dans la liste des ingrédients que doiverdarfipe les informations sur le caractere OGM dgeadients.
Depuis avril 2000, cette obligation s'applique aroduits alimentaires préemballés qui arrivent dass
collectivités. La réglementation européenne sisuget est en cours de révision pour mettre sur gmed
dispositif plus exigeant de nature a répondre enoveux aux demandes du consommateur.

des mentions non obligatoirasvanter les qualités du produit ou a mettre embeertaines de ses
caractéristiques ; elles doivent respecter lescpmins relatives a la publicité non trompeuser. le principe,
toute allégation, quelle soit positive ou négatol@f pouvoir étre justifiée. Elle ne doit pas, pileurs, laisser
penser qu'un produit est substantiellement diffédes produits concurrents si ce n'est pas |eEksne doit
pas, enfin, préter a confusion dans I'esprit dddéteur.

La direction générale de la concurrence, de laaonsation et de la répression des fraudes est ahaagére
principal, du contréle de I'application de cettgleénentation.

4.3.2 La tracabilité des denrées alimentaires

La tracabilité se définit comme "l'aptitude a retrer I'historique, I'utilisation ou la localisatiofune denrée
alimentaire ou d'un ingrédient au moyen d'une ifleation enregistrée". Dans la pratique, la traliigpermet,
soit de retrouver la destination des produits &pdiune anomalie constatée a un point donné eblécation,
soit de retrouver l'origine et I'historique d'uroguit.

La tracabilité a été, de longue date, mise en glaocs les entreprises pour des besoins de geatigrurd'hui,
avec la diversification des circuits d'approvisiement et de distribution et la complexité des piéséle
production, la tracabilité est un élément clé dgdstion des risques et de la qualité alimentaadracabilité
fait partie intégrante du dispositif des signescadfs de qualité (AOC, labels, certification denfmrmité,
agriculture biologique) qui permettent d'identifetrde faire reconnaitre les produits possédant des
caractéristiques particulieres ou obtenues selsmdghodes de fabrication particuliéres. Elle 8oi aussi
compléte que possible.

Les instruments qui permettent sa mise en ceuvitensteimment un systeme fiable d'identification deisnaux,
la possibilité matérielle de définir des lots derfeation et I'enregistrement des données suratgstres d'entrée
et de sortie qui peuvent étre informatisés.

En ce qui concerne la question spécifique de {@bidité de la viande, il convient de se reportéardnexe B
jointe a la présente circulaire.

4.3.3 La tracabilité des produits contenant des oanismes génétiguement modifiés (OGM)

Afin de pouvoir imposer aux opérateurs, en casedwin, des dispositions de tracabilité, le codde
consommation ouvre la possibilité de fixer par déane liste de produits pour lesquels la tragghdloit &tre
assurée. Sur cette base, un décret est en copréphration pour réglementer la tracabilité deslpits
contenant des produits issus ou dérivés d'orgasig@eétiguement modifiés.

4.3.4 Les nouveaux aliments, ingrédients et procéslé

Sur I'ensemble du territoire de I'union européetanmise sur le marché d'aliments ou ingrédients/eaux est
subordonnée au respect des procédures fixées gagléenent communautaire 258/97 (nouveaux alimaunts
novel foods) qui comportent une évaluation scienté préalable. En application de cette réglemiemtafui
définit comme nouveau tout aliment ou ingrédientria pas fait I'objet d'une consommation signtfieasur le
territoire de l'union, sont visés aussi bien deslpits issus d'une innovation technologique ou dauwveau
procédé de fabrication que des produits commerdés €xotiques importés de pays tiers et qui inéataas été
consommeés jusque la. Dans tous les cas, cettenégtation impose une évaluation des risques queepéu
engendrer ces nouveaux produits pour la santéquebét pour I'environnement.

La réglementation sur les nouveaux ingrédientéireeats destinés a I'alimentation humaine prévoé des
modalités d'étiquetage peuvent étre adoptées gsurex l'information du consommateur et lui laidaer
possibilité de consommer, ou non, les produits idénés. Seuls des produits qui ne présentent pasqies
peuvent étre commercialisés.

5 LA MISE EN (EUVRE DANS LES ECOLES ET ETABLISSEMEN TS SCOLAIRES

Afin d'assurer la meilleure sécurité aux convivég|fientant les restaurants scolaires, il est inipétexiger



toutes les garanties d'origine et de tracabiligalenents servis.
5.1 Les cahiers des charges et les controles

Les cahiers des charges de marchés de denréesfaiirae servis dans les restaurants scolaires avenpot
toutes les indications nécessaires a cet effetobéréle de leur exécution pourra étre assuré gaaddits
aupres des fournisseurs. Les groupements de conesmandstituent a cet égard un échelon pertinest. Le
services de contrdle concernés - services vétéemdepartementaux et directions départementalkss de
concurrence, de la consommation et de la répregsisfraudes (DDCCRF) - pourront aider les achsteur
plus particulierement les coordonnateurs de grogmésde commandes dans leur action.

A cet égard, les services vétérinaires départermagnigillent notamment au respect des dispositielatives
aux conditions d'hygiene applicables en restauraimlaire tandis que les DDCCRF vérifient plus
particulierement la qualité des aliments et le eespar les fournisseurs, des cahiers de chatgklséar les
acheteurs.

5.2. Les personnels

5.2.1 La formation

L'inscription de la restauration scolaire dansdtigue de santé publique conduit a développédoraation des
gestionnaires et des équipes de restauration.

La formation continue des personnels de restauratb désormais une obligation. Elle doit étre &sapux
conditions d'exploitation des services de restammaChaque établissement a I'obligation d'élaborer
annuellement un plan de formation global du persbde restauration, notamment en matiére d'hygiéne
alimentaire (arrété du 29 septembre 1997).

Ces actions de formation seront inscrites au ptad@mique de formation. Elles porteront par exersptda
méthode HACCP, les mesures préventives et les antiddes a mettre en place afin de garantir laitfual
hygiénique des aliments, les modalités pratiquescdatrdles de la qualité a la réception des manikas et a
l'utilisation des produits de nettoyage et de déstion.

Les recommandations du conseil national de I'altatem, I'éducation nutritionnelle des convives, la
composition des aliments, les outils, tels qudada plimentaire, pourraient constituer des theneeformation
développés par les centres académiques de fornddibadministration (CAFA).

5.2.2 Le suivi médical des personnels manipulant gelenrées alimentaires

Le suivi médical des personnels vise a protégerediart, la santé du salarié et d'autre part, delle
consommateur.

Protection du salarié

Les textes de référence :

- décret n° 82-453 du 28 mai 1982 relatif a I'hpgi&t a la sécurité du travail ainsi qu'a la préeammédicale
dans la fonction publique modifié par les décrét84+1029 du 23 novembre 1984, n° 95-680 du 9 r98blket
n° 2001-232 du 12 mars 2001

- décret n° 2000-542 du 16 juin 2000 modifiantdéemt n° 85-603 du 10 juin 1985 relatif a I'hygiéne la
sécurité du travail ainsi qu'a la médecine protesstlle et préventive dans la fonction publiqueittEiiale.

La surveillance médicale des personnels, la redssemace de I'aptitude ou de l'inaptitude a un pdsteavail
releve du médecin du travail ou du médecin de mtave.

En I'absence de médecin de prévention, et confoengaux dispositions de l'article 1er du décre2001-232
du 12 mars 2001, "les administrations ou les &sabinents publics peuvent, le cas échéant, apd@aeomité
d'hygiéne et de sécurité compétent, faire appebamkces de médecine du travail régis par le liitrdivre II,
du code du travail, en bénéficiant par conventies services de médecine du travail ayant recu témamt
pour un secteur médical spécifique réservé auxtagerblics".

Les dispositions s'appliquent aux éléves de sethidtellerie, restauration, tourisme" et de la imect
"alimentation" des lycées professionnels et tealsq

Dans ce cas, les visites sont effectuées par leomede I'éducation nationale.

Protection du consommateur

Les textes de référence :

- arrété du 10 mars 1977 relatif & I'état de sant®/giene du personnel appelé & manipuler ledsranimales
ou d'origine animale ;

- arrété du 29 septembre 1997 (article 28) fixastdonditions d'hygiéne applicables dans les é&btients de
restauration collective a caractére social.

Les chefs d'établissement doivent veiller a fagsuaer une surveillance médicale de tout agentpubmit des
denrées alimentaires :



- a I'entrée dans la profession, ou apres unerupion de travail de plus de six mois, un exanlemnque
complet, des examens complémentaires et vérifitalés vaccinations ;

- annuellement, lors d'un examen clinique ; si églatin repére des signes d'appel ou si le persoewieht d'un
congé maladie ayant pour origine une affectiondréamtne ou parasitaire particuliére, il peut deneamtks
examens complémentaires.

Pour assurer ce suivi, le chef d'établissementfa@etappel au médecin de prévention ou, a défaiatit autre
médecin.

Dans le premier degré, cette obligation incombe r@dnicipalité.

Dans tous les cas, les frais occasionnés serast@lis en charge par les établissements.

5.3 Les toxi-infections alimentaires collectives (RC)

Les toxi-infections alimentaires collectives (TIAS)Nnt des maladies a déclaration obligatoire, @fiGgiion de
l'article 3113-1 (D11-1) du code de la santé puldigt de la brochure relative a la déclarationgstigation et
conduite a tenir (19 avril 1988).

Un foyer de TIAC est défini par l'apparition d'aoims deux cas groupés d'une symptomatologie siajlai
généralement digestive, dont on peut rapportealse a une méme origine alimentaire.

Dans tous les cas d'accident collectif dont onend pas, a priori, écarter l'origine alimentaineglqque soit
I'établissement concerné, devront étre informés tesplus brefs délais (téléphone, fax, messamptréhique) :
- le médecin référent de la direction départemerdell'action sanitaire et sociale (DDASS) ;

- le directeur des services vétérinaires ;

- le médecin de la santé publique spécialisé damtithes médico-scolaires, chargé d'assureidariantre
l'inspection académique et la DDASS (sauf dans$edes restaurants universitaires, ou le médeaisedter
technique auprés du recteur sera directement gvisé)

- le médecin responsable départemental de l'ingmeatadémique ;

- le médecin conseiller technique auprés du rectediacadémie ;

- le directeur du bureau municipal d'hygieéne (Ie €ehéant) ;

- l'inspecteur d'académie.

Parallélement, tous les "repas-témoins" disponjlidssrestes des denrées servies aux convivesasléchéant,
les restes des matiéres premiéres corresponddeteent étre consignées sur place, entre 0 et +#8°C,
disposition des services qui procéderont aux inyasbns prévues dans ce cas. |l est rappelé gugdpas-
témoins" ne doivent pas étre utilisés pour les inssdes autocontrles, mais gu'ils sont exclusiveméservés
aux recherches analytiques qui completent I'endUi€E.

5.4 Pble de compétence sur la sécurité alimentaire

Dans de nombreux départements, le préfet a co@stitypdle de compétence sur la sécurité alimentaire
Constitué par la DDASS, les services vétérinaiggmdementaux et la DGCCRF, auxquels peut étreigsso
tout autre service ou organisme assurant une misigervice public dans le domaine de la séodeisé
aliments, il a pour mission, grace a la coordimaties actions des différents services concernésgetiee en
place une politique concertée de communicationiriodmation du public a chaque fois qu'elle edeuiour
faire cesser un risque ou I'exposition a un risque.

Ceci peut consister, par exemple, a alerter lesopees qui détiendraient des produits dangereweles qui,
ayant été exposées, doivent préter une attentidicy#re a la survenue de certains troublessirdiquer
alors a leur médecin pour faciliter son diagnostia mise en route rapide d'un traitement appéojrans
l'attente de la généralisation de ces pdles de étanpe sur la sécurité alimentaire, dans les d&parits qui en
sont dépourvus, le préfet a pu déléguer a l'ursdesces concernés l'organisation de la communpicatie cas
échéant, ces informations doivent étre communiqaérgarents et aux éléves par tous les moyensrdiEps
pour une efficacité optimale.

5.5 Les modalités d'information

5.5.1 Une information des éléves et des parents l@¢es

Le service public de I'éducation se doit d'avoe attitude de transparence et d'ouverture facelamandes des
parents d'éleves. Cette information est une répessentielle a apporter a une demande générale de
communication et de dialogue de la part des éléwde leurs parents.

Toutes les informations, rendues disponibles pqlietage, doivent pouvoir étre, dans toute laungegu
possible, communiquées a la demande des parehts éléves, selon des modalités a définir localgrpammi
lesquelles : une information des représentantpdests et des éleves membres des conseils d&iatds
conseils d'administration des EPLE, une réuniomndeseaux conseils des délégués a la vie lycééagissant



des établissements relevant de I'éducation naépoak réunion des conseils des délégués des élagessant
des établissements relevant de l'agriculture,desngissions d'hygiéne et de sécurité, une réunisrpdeents
dans leur ensemble, éventuellement les commissiétaboration des menus, etc.

5.5.2 Les différentes structures concernées et leiscuits d'information

Ce document est au format PDRstructure.pdf - 1 page - 55 Ko)
Utilisez ACROBAT READER 3.0. (ou supérieur) gratuit et

téléchargeable

Attention, il se peut que, sur certains écrans, les tableaux apparaissent de
mauvaise qualité. Pour une lecture optimale, nous vous conseillons de les
imprimer au format 100%.

Ce texteabroge et remplades dispositions de la circulaire du 6 mars 19@8lifiee, relative aux mesures de
prophylaxie & prendre en matiére d'hygiene alimentians les établissements publics universit@tesolaires
et la circulaire du 9 juin 1971 relative a la niimr de I'écolier et la composition du déjeunermes enfants ne
prenant que le repas de midi a I'école.
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