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LES PLATS PROTIDIQUES EN RESTAURATION COLLECTIVE

La loi du 30 octobre 2018, dite loi EGalind, pour I'¢quilibre des relations commerciales dans le secteur
agricole et alimentaire et une alimentation saine, durable et accessible de tous, prévoit I'introduction
d'unrepas végetarien par semaine en restauration collective & titre expérimental pendant deux ans.

Le Plan National de I'Alimentation et la Nutrition (PNAN) 2019-2023 encourage le développement
de 'utilisation des protéines végétales, en restauration collective notamment.

Dans ce contexte, en juillet 2020, le Conseil National de la Restauration collective (CNRC) publie
« le guide — expérimentation du menu végétarien en restauration scolaire ».

Il est également important de veiller aux apports en ferldes déjeuners scolaires. En effet, selon
'étude nationale Esteban 2015 (Etude de santé sur I'environnement, la biosurveillance, I'activité
physique et la nutrition), 40 % des enfants 4gés de 6 a 17 ans n'atteignaient pas un niveau normal
de réserves en fer, tous ages et sexes confondus, et 13,9 % des filles présentaient une anémie.

Le diététicien en restauration collective apporte de l'expertise sur le plan nutritionnel et
récessairement au niveau de I'offre alimentaire des fournisseurs. Il est également un acteur dans la
maitrise de I'hygiéne. L’éducation alimentaire auprés des convives nécessite des compétences en
matieére de communication.

1- UNE EXPERTISE SUR LE PLAN NUTRITIONNEL (7 points)

1-1-  Donner et justifier les Références Nutritionnelles pour la Population (RNP) en protéines pour
les principales populations pouvant étre présentes en restauration collective : enfants en bas
‘age, enfants scolarisés, adolescents| adultes, et personnes agées en institution!

1-2- A partir des documents joints enjannexe 1 étudier, enillustrantlpar desexemples, la gualité;
des principales protéines alimentaires. Conclure.

2. UNE EXPERTISE DE L’'OFFRE ALIMENTAIRE (19 points)

Les fournisseurs des restaurations collectives en milieu scolaire mettent a disposition de nombreux
produits aidant la collectivité a respecter les recommandations.du CNRC (GEMRCN). Cette offre
s'est développée ces derniéres années concernant les plats végétarieni

Le document 1 de 'annexe 2/présente un type d'alternative végétale aux plats protidiques & base
de [Viandé provenant de différents fournisseurs de la restauration collective. Le document 2 de
I'annexe 2 est unextrait des recommandations concernant la diversification ‘des sources’ de
protéines en restauration collective (mars 2019) -

2.1- Présenter sous forme de tableau/en,se limitant aux nutriments figurant dans.le document 4 de
Pannexe 2, une analyse nutritionnelle _meparative ‘de la wiande de bouchefie et de quelques
éxemples de nuggets végétaux/ T

2.2- Indiquer les micronutriments apportés spécifiquement/par la viande de boucherie.

2 3. En se basant sur les/documents de I'annexe 2 et sur Jos conniaissances, discuter de la/place]
de cette alternative végétalé en restauration scolaire.

= S

-‘»2.4- L’annexe 3/ présente les déjeuners d'une semaine dans un collége.

& vj_stiﬁ"lel’ les apports én fér des déjeuners proposés en annexe 3. Discuter, des Fésulfats}
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3- UNE EXPERTISE DANS LE DOMAINE DE LA SECURITE ALIMENTAIRE (8 points)

La sécurité sanitaire est une priorité en restauration collective, Le plan de maitrise sanitaite est un
des éléments de maitrise indispensable sur le terrain,

De plus, le choix des matiéres premiéres ulilisées dans I'élaboration des repas nécessite une
attention particuliére pour atteindre un niveau élevé de sécurité alimentaire,

3.1- L'usage des teufs est I'objet d'une discussion constante en restauration collective. Certaines
structures préservent I'usage des ceufs en coquille, d'autres se dirigent vers les ovoproduits.

Les documents de |'annexe 4 présentent lesirisques dans ['utilisation/des ceufs et les moyens def
'substitution.

__3.1.1- A l'aide de ces documents, présenter'le microorganisme impliqué jdans le [fisque
microbiologiquelié aux ceufs et ses conséquences/sur la santé des convives.

3.1.2- En déduire les arguments a l'usage privilégié’ des -@voproduits’ pour participer a la
gestion du risque.

3-2- La sécurité alimentaire consiste également alimiter la présence de contaminant§ chimiques
dans l'alimentation. Les poissons’ peuvent en étre vecteurs.

3-2-1- Lister les contaminants chimiquesjéventuellement présents dans les/poissons et leurs
possibles effets sur la santé.

~ 3-2-2- Proposef des'moyens de prévention/ pour limiter la présencé de ces contaminants dans
les repas pris en restauration collective.

4- UNE EXPERTISE DANS LE CHAMP DE LA COMMUNICATION, DE L’EDUCATION
ALIMENTAIRE (6 points)

En tant que futur professionnel, proposer des/arguments/ amettre en avant pour favoriser la variété
des plats protidiquesTet |a diversification des protéines alimentaires!

spimle €77 reeillles o Ppat
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“ANNEXE 1': Extrait: « Actualisation des repéres du PNNS : élaboration des références

nutritionnelles »
Avis de 'ANSES - rapport d'expertise collective — décembre 2016

Document 1/ Résultats du calcul de I'indice chimique des protéines alimentaires

mg d'AAl / g de P étudicée
mg d’AAl / g de P de référence

Indice chimique =

*AAl= Acide Aminé Indispensable

Indice chimique

160 g o
140 o
120 _ :
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80 e e .
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40 . .
20 = — M-
| o |
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(/
Aliment Digestibilité iléale (%) Référence bibliographique
i 'Farinedeblé (toast) e 003  Bosetal, 2005
3 Farlnede lupin _ 91.0 Mariotti et al., 2001b
L Isolat de soja . 95 Marottietal, 1999 e
% Protelnes de pols 89.9 Mariottiet al., 2001a
% |Protelnesdecola ; 840 Bos et al., 2007 e
q Cuf (cru/cuit) 51.3-90.9 Evenepoel et al., 1998 4
> | Boeuf . | 943 Sylvester et Cumamings, 1995
Protéines de lait 95.0 Bos et al,, 1999 ; Gauduchon et al 1999 i

l

3%

Caselne . 540950  Deglaireetal,2009

‘Document 3:: PD-CAAS DISCO des rotélnes allmentalres Sarwar, 1997
PD-CAAS : Protein Digestibility Corrected Amino Acid Score), ou Score Chimique Corrigé de la

Digestibilité

e e s e

Aliment .| = PD-CAAS(%)
Lait 100
Caséine 100
Lactalbumine 100
Blanc d'ceuf 100
Soja 80
Lentille 52
Haricot 72
Pois 73
Féve 47
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'ANNEXE 2 : Extrait « les alternatives végétales — achats CCTP — groupe VICI »

DOCUMENT 1:

'NUGGET VEGETAL
Beignet & base de protéines végétales, pané, cuit, surgelé, piéce de20422g
Les nuggers sont traditionnellement servis aprés un passage au four. On les agrémente le plus souvent de légumes verts et

de sauce type ketchup ou mayonnaise.

TABLEAU NUTRITIONNEL'

Le NuwviScome a eh colculé aves les doandes founies por bes distribateurs

Rewencs N";‘a’;“ Prownes Ghucider 27 “;f;f;' doiAGS firey  sa  Ropet  PEPH ";‘,’;f;j’
BRAKE 74589 | 269kl | 140% | 204% | 13% [ 141% | 14% | 18g | 0829 | 100 O:'Ttﬂ' CIE AT
BIOFINESSE s;;om _24“;! ‘ TA.o w | 17s% | 30% [ 121% | 12% | Nc | 10g | 18 —r:c "i‘“—v_gcé‘?f
DAVIGEL - 123340;; 262kl | 144% | 19.4% | 13% | 136% | 14% | 209 | 098g | 106 ﬁ?ji mN’f
PO IOl 3559 | 206hcol [C1BOX | 180% | 16% | 93% | 10% | 399 | 1109 | FN9C "—’;_f-— muélq;_g;:om

WO 32671 | 262kl | 144% | 194% | 13% | 136% | 4% | 219 | 098n | 106 (AT EM| emenc

. & | G=s=_)| TRIBALAT NOVAL
PRO A PRO 112298 | 236keal | /180K | 180% | 16% | 93% | 10% | 399 | 1105 | 4K ATy Sofasen

]
937890 | 269keol | 141% | 204% | 13% | 141% | 14% | 18g | 0829 | 100 AT Y %Em

-
2z | 29%ed | 141% | 204% | 13% | 141% | Lax | 185 | 0s2s | 100 DT ER| Tt

Dénomination Répartition Ingrédients el % tﬁ:ﬁ;i’

préporation vigétcle | oo, réo déshydrotbe 12 %, proté is déshydratie 6 %, ci
: , proléina de pois déshydratie & %, cignon prékril % NC,
megedobl | e sk e el NC, chapehre % NC, hus do colza ol da ouresol % NC, Bpaisssan, eobart
- eparalion végéicle | gro Ylégrainsé % NC ChapeluPe NC, oignon % NC, hule de toumesal % NC,Blanc
0 = BEeLEEa "o ot PN | ® mu de blé % iron % NC, amidon da pomme deerrs % NC, | Do LOOTLDE
enobage % NC épices % NCigluten de blg NC@”- , Bpoississant oggiude
préparation végétols | ;o :?um shydratéa 12 %, protéine de pois déshydraée & %, oignon priil X NC, | Induatrial NC
DAGEL R B A Y iy amc,'@x NC, huiles da colza et da loumesal % NC, épaississan, enrobont | Marque NC
otion végétcle | farina protéique d shydraiés 23 %, 18 %, huile de lournesol % NC{Gluten de B2
SOOI et co bis | PrPOrgioe 8%, foiine de blé 5%, oignon 4 %, Fibre végékTa % NC, arome norel % NC, jus da cion % NC, “""‘é‘oﬁ:""“
e envobage % NC poivre % NC
préparation vigétole | o oiyin rée déshydrakbe 12 %, protéine de pois déshydratde 6 %, oignon préhit % NC, | Industiel NC
PasSON FROD. Il L I A aeime nohrgi NC, chop-lu’:i % NC. huiles do colza ot de kurnesol % NC, épaississont, enrobont | Morque NC
ration végétale | farine proMique mzsx@ax,mk«wmxm hon o
moaro  [Rkaked P e, 8% fofine de blé 5 %, oignon 4 %, fbre végBiala % NC. arbme nakrel % NC, jus de Giron % R, TRBALLATNOYAL
i enroboge % NC poivie % NC Sojasun
. préparation végétole | .\, uxturée déshydrarde 12°%, protéine de pois déshydraise 8 %, oignon préft % NC, | CITE MARINE
REASDOR Il ."033:35 " POk e T NC. chapelue % NC, huies da colza o de koumesol % N, #palssision, enrobons | - Cilh Marins
préporation vightcle | 4o dishydrorée 12°%, protéine de pois déshydroie & %, oignon préii X NC, | - CTTE MARNE
TANSGOLRMET Rl A Prokine O NG, chapelure % NC, huls de colza et do louesol % NC, dpoissasant, ewobond | - Ci Marine

(NC : non communiqué — valeurs données pour 100 g)
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«ANNEXE 2/

{DOCUMENT 2'": Extrait des recommandations du CNRC (GEMRCN) sur la diversification des

sources de protéines en restauration collective (mars 2019)

Le groupe GEMRCN recommande, dans [l'attente des nouvelles recommandations sur
I'alimentation, I'activité physique et la sédentarité pour les enfants et les adolescents :

- De/maintenir la fréquence de service des 4 plats de viande non hachée de.boucherie et des/4
services de poisson sur 20 menus successifs.

~ De]proposer pour la composante protidique une densité en protéines* d'au moins 10 g/100 g'et
pour le plat complet (type lasagne végétarienne, ...) une densité en protéines* d'au moins

-5 g/100 g afin de maintenir des apports en protéines satisfaisants. Et de choisir des recettes variées

avec un P/L>1.

- Deproposer des entrées et /o desserfs qui complétent les apports en protéines (ceufs, légumes
secs, céréales, produits laitiers).

*En dega de ces densités en protéines, les produits ne sont pas considérés comme des plats
protidiques
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/ANNEXE 3': DEJEUNERS D'UNE SEMAINE

DANS UNE RESTAURATION SCOLAIRE (COLLEGE)

LUNDI

MARDI

JEUDI

VENDREDI

Carottes rapées
citronnees

Blanquette de tofu

Fondue d'aubergines
Tomme grise

Crumble pomme /
figue

Asperges béarnaise
Boeuf braisé aux
oignons
Doré de grain de blé
Yaourt nature

Kiwi

Pizza romaine
Dos de cabillaud du
pécheur
Courgettes sautées
Fourme d’Ambert

Raisin blanc

Pamplemousse sucre
Filet de poulet au
romarin
Polenta
Pont L'Evéque

Salade de fruits

Donnée :

"Tofu nature :[Fer (mg/100 g) =[2,4
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[ANNEXE 4/
DOCUMENT 1': Extrait « surveillance des toxi-Infections alimentaires collectives (TIAC) »

Source : Données de la déclaration obligatoire, 2018 - Point de Janvier 2019 - Santé Publique
France

Aliments suspectés, TIAC déclarées en 2018

Dans 30% des TIAC ol un agent pathogéne a é1é confirmé ou suspectd, les aliments suspectés étaient multiples, composés

de divers ingrédients ou etaient des plals cuisinds (exemples : salades composées, plzzas, sandwichs, buffet...) ne permettant

pas de suspecter une catégorie d'aliments particuliére (Tableau 3). La consommation de viande a té suspectée d'tre 4 l'origine

de 10% des TIAC, suivie par les coquillages (8%), les volailles (7%), les teufs et prodults & base d'ceufs (7%}, les poissons

(2522. les glrxtéuns laitiers (3%), les crustacés (2%) et les produits de charcuterie (1%). Aucun aliment n'a pu &tre suspecté dans
“27% des TIAC.

Pour 34% des TIAC & Salmonelia, aucun aliment n'a pu étre suspecté. La consommation d'ceufs ou de produits & base d'csufs
a été suspectée'comme source d'infection dans'28% des TIAC’4 Salmonella et celle deviande dans10% de ces TIAC. Les
fromages et produits laitiers ont été suspectés dans 6% des TIAC & Salmonella.

/Tableau 3': Nombre de TIAC déclarées aux ARS et/ou aux DD(CS)PP, selon le type d’aliment suspecté et par pathogéne
" (confirmé ou suspecté) - France, 2018

Clostridium  Bacillus  Staphylococcus

Salmonella Virus Autres* Total**

Type d’aliment B perfringens  cereus aureus

o Nb % Nb % Nb % Nb % Nb % Nb % Nb %
Autres aliments(" 23 14% 41 39% 116 34% 158 45% 37 17% 29 16% 404 30%
Aliments non identifiés 57 34% 29 27% 118 35% 52 15% 62 29% 56 31% 374 2%
Viande 17 10% 14 13% 34 10% 47 13% 15 7% 9 5% 136 10%
Coquillages 1 1% 0 0% 4 1% 3 1% 76 35% 27 15% 111 8%
fCEufg / produits & base d'ceufs® @487 «28% 4 4% 11 3% 29 8% 4 2% 2 1% 98 1%
Volaille 8 5% 10 9% 24 7% 25 7% 4 2% 18 10% 89 7%
¢Poissons 3 2% 5 5% 13 4% 17 5% 5 2% 029 46% 712 5%
Fromage / produits laitiers 1 6% 1 1% 8 2% 9 % 3 1% 3 2% 35 3%
Crustacés 0 0% 0 0% 8 2% 6 2% 5 2% 4 2% 23 2%
Charcuterie 2 1% 2 2% 3 1% 8 2% 4 2% 1 1% 20 1%
Total 170 100% 106 100% 339 100% 354 100% 215 100% 178 100% 1362 100%

) Plusieurs aliments suspectés, plats contenant plusieurs ingrédients, plats cuisinés ou plats préts 4 8tre consommés.
@ Produits 4 base d'ceufs crus ou peu cuit€ : mousse au chocolal, patisseries, mayonnaise, tiramisu, etc.
{£ Campylobacter, Histamine, Shigella, toxine diamthélque DSP, Yersinia enterocolitica, Vibrio parahaemolyticus, Ciguatera, Datura, Anisakis, STEC,
Phytohemagglutinine, toxique, Streptocoque.
** parmi les 1 362TIAC oli un agent pathogéne a ét4 confirmé ou suspecté.

Y
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[Q' OCUMENT 2 : Extralt fiche technique « d'Up plus BIO » - « les csufs coquille en

restauration collectivo — dommage de s'en priver »

Source : Un Plus Bio . association de conseil, de mise en place el do suivi en restauration
collective de qualité - Nimes

« Ce queditlaloi:

L'8mploi d'ceufs coquilles n'est pas interdit’ | Une note de service de la Direction générale de
l'alimentation (DGAL) datée d'aodt 2006 énonce simplement une série de recommandations’ 4
destination des professionnels quant & I'utilisation des ceufs coquille « pour une meilleure maitrise
du risque de salmonellose|». Produit frais et fragile, 'oeuf est plus que d'autres sujet au risque de
contamination par des bactéries et « reste la principale cause de toxi-infections alimentairés
collectives a.S. Enteritidis déclarées ». Mais pas de panique. Depuis que les opérateurs et les
géleveurs ont fait évoluer leurs pratiques (programme national de maitrise des salmonelles en filiere
volailles & partir de 1998), la qualité sanitaire des ceufs est mieux controlée. La DGAL estime ainsi
que « le programme de maitrise dans les élevages frangais a montré son efficacité selon les
conclusions dune étude de [I'InVS (Institut de veille sanitaire) publiée dans le Bulletin
Epidémiologique Hebdomadaire (BEH) n° 2-3/2006 du 17 janvier 2006, qui constate une diminution
de 33 % du nombre de cas de salmonellose ». Voila pour 'aspect sanitaire. Pour recourir aux ceufs

coquilles en restauration collective, la principale disposition réglementaire est de choisir des produits
issus d'un centre de conditionnement agréé, centre dont sont obligatoirement équipés les éleveurs

de plus de 250 poules pondeuses. »
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'DOCUMENT 3': Dlagramme do fabrication dos ovoproduits

Source ! Apport en protéines : consommation, qualité, besoins et recommandations — AFSSA, 2007

(Eufs coquille p=======- '

Coquies Cassage - Séparalion = = = = = — - '
Jaune Entier Blanc
Jaune Entier Blanc
' |
Pasteurisation lonisation = Blanc lorisé

Condiiomement ———— | Ovoproduits pasteurisés liquides

Congélation ————— | Ovoproduits pasteurisés congelés

Jaune Entier Blanc (ovoproduts pasteuisés)
| |

|
Concentation par membrane

Addtion de sel/ suree ——| Ovoproduits concentrés salés [sucrés

Jaune | (pasteuri®s) Entier Blanc

Concentation par membrane
Séchage

Désuaage
Séchage

Etuvage

Ovoproduits déshydratés
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