RECOMMANDATION DU GPEM/DA N° J3-99 DU 6 MAI 1999
RELATIVE A LA NUTRITION

11 est constaté depuis quelques années une dégradation des qualités nutritionnelles des repas
servis en restauration collective et cela par absence de criteres efficients de qualité autres que
microbiologiques. Cette recommandation a pour but de préciser les objectifs visés pour améliorer
la qualité nutritionnelle des repas ainsi que les moyens de contrdle de leur mise en ceuvre. Les res-
sources budgétaires affectées a4 1’achat des denrées utilisées pour les repas doivent faire 1’objet
d’une attention toute particuliere de la part des collectivités publiques et étre suffisantes et en
cohérence avec ces objectifs et ces moyens.

1. Besoins nutritionnels

Les apports nutritionnels conseillés (ANC) sont établis par les instances
scientifiques des différents pays. Actuellement, en plus des recommandations
francaises (1), il existe des recommandations européennes (2) établies par le Comité
scientifique de 1’alimentation humaine. Les valeurs proposées sont établies pour
permettre de couvrir les besoins nutritionnels de la quasi-totalité de la population
concernée. Ces valeurs existent pour ’ensemble des nutriments indispensables et ne
peuvent pas étre transposées dans leur intégralité dans les cahiers des charges d’achat
de denrées. Il est donc nécessaire de limiter 1’intégration des critéres nutritionnels &
quelques parametres clairement définis. Le Conseil National de I’alimentation (CNA),
dans son avis n° 18 du 30 septembre 1997 sur la restauration scolaire, a proposé de
prendre en compte les critéres suivants compte tenu de leur importance pour la santé
publique :

— taux de lipides;

— taux de protéines ;

— teneur en fer;

— teneur en calcium.

Une étude récente réalisée dans le domaine de la restauration collective (3)
montre en effet qu’il existe un certain nombre de points critiques pouvant conduire a
des déséquilibres nutritionnels dans des populations a risque. Ces constatations sont
aussi valables pour la population francgaise quel que soit son mode de restauration.ll
existe une inadéquation entre les apports et les besoins en calcium, en fer, en lipides

et en fibres pour certains groupes (4).

Des apports nutritionnels insuffisants de calcium et de fer peuvent conduire
respectivement a une fragilité osseuse et & une anémie. I.’excés de lipides peut
conduire 4 un surpoids. L’insuffisance d’apports de fibres est préjudiciable au
fonctionnement du tube digestif et peut favoriser les maladies cardio-vasculaires et
certains cancers.

Ces déséquilibres doivent &tre prévenus par des apports alimentaires variés et de
bonne qualité nutritionnelle.

Il est a noter que l'utilisation des produits allégés ou enrichis ne se justifie pas
en restauration collective et, en patticulier, en restauration scolaire, & 1’exception de
ceux autorisés pour des raisons de santé publique lorsque I’état des populations
concernées le justifie (le sel iodé par exemple).
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