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Résolution d’un cas pratique exposé dans un dossier portant sur les problemes susceptibles d’étre rencontrés par un agent
de maitrise territorial dans [’exercice de ses fonctions, au sein de la spécialité au titre de laquelle le candidat concourt.
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Ce sujet comporte 10 pages. Veuillez vérifier que ce document est complet.

A LIRE ATTENTIVEMENT AVANT DE TRAITER LE SUJET

— Il vous est demandé de composer sur la copie qui vous est fournie, SANS DEBORDER DES MARGES, avec un

stylo a encre NOIRE non effagable (bille, plume ou_feutre - sont interdits les stylos billes effacables type « friXion »).
Toute autre couleur utilisée pour écrire ou souligner sera considérée comme un signe distinctif, idem pour les
surligneurs.

— Les brouillons (toutes feuilles autres que les copies) ne seront pas ramassés.

— Aucun signe distinctif (nom, prénom, nom fictif, initiales, n°® de convocation, signature, paraphe...) ne doit apparaitre,
de méme qu’aucune référence imaginaire ou existante (nom de collectivité, nom de personne...) autres que celles
figurant le cas échéant sur le sujet.

— Votre identité devra étre reportée uniqguement dans chaque cartouche présent en haut de chaque copie utili-
sée, qui devra étre obligatoirement paginée.

— L'utilisation d'une calculatrice de fonctionnement autonome et sans imprimante est autorisée.

- Le non-respect de ces regles peut entrainer 'annulation de votre copie par le jury.

Documents reproduits avec I’autorisation du C.F.C. Certains documents peuvent comporter des renvois a
des notes ou a des documents volontairement non fournis car non indispensables a la compréhension du sujet.
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Précisez sur votre copie le numéro de la partie traitée. Justifiez vos réponses.

Vous étes agent de maitrise dans la cuisine centrale d’un groupe scolaire. La cuisine centrale prépare des repas en direct
pour 500 collégiens et livre 2 unités satellites de 130 enfants (école élémentaire) et 80 enfants (école maternelle) en liaison
chaude.

Partie 1 - L’HYGIENE

Apreés la visite du service de I’hygiéne qui a mis en évidence quelques irrégularités, vous avez décidé de rédiger une note
d’information que vous distribuerez a vos agents lors d’une réunion dans le but de leur rappeler les bonnes régles
d’hygiéne a appliquer.

Afin d’insister sur I'importance de la température de conservation, vous citerez pour exemple la température qui convient
a la conservation de toutes les denrées listées en ANNEXE 1.
Vous préciserez dans un tableau les risques de contamination dis a I’hygiéne corporelle et les solutions proposées.

Cette notre devra aussi faire mention :
- des différentes bactéries de type respiratoire et de leur milieu de développement ;
- de 4 méthodes de conservation qui permettent de réduire le développement microbien des denrées lors de
préparations en atelier (ANNEXE 2 et ANNEXE 5).

Lors de cette réunion, un agent de votre équipe émet quelques réserves quant aux regles a appliquer. En 10 lignes
maximum, vous indiquerez quelle doit étre votre réaction face a lui et aux autres agents de I'’équipe ?

Partie 2 - LE POISSON

Le vendredi, vous inscrivez au menu un filet de lieu, sauce Aurore, boulgour et brocolis vapeur.

INFORMATIONS NECESSAIRES A LA COMMANDE

- % des collégiens ne déjeune pas au self.
- 70 % des éleves de I'élémentaire restent prendre leur repas au self.
- 35 éleves de maternelle ne viennent a I'école que le matin (petite section).

Grammage des portions de poisson en fonction de I'dge :

Se référer au tableau en annexe. Pour les collégiens, choisir la quantité maximum indiquée.

Grammage pour la garniture : Prix de référence :
- Collégien : 200 gr - Lieu : 20,55 €/kg
- Enfant en élémentaire : 170 gr - Boulgour : 2,50 €/kg
- Enfant en maternelle : 120 gr - Brocolis : 7 €/kg

La garniture est composée de 60 % de boulgour et de 40 % de brocolis.

A/ @® Vous établirez un tableau faisant apparaitre, respectivement, pour les collégiens, pour les enfants en
élémentaire et pour les enfants en maternelle :

— le nombre de repas a prévoir ;

— pourchacundesaliments: ¢ laquantité a commander (en kg) ;
* son colt par éleve.

— le colt total du poisson puis de la garniture.

@ Enfin, vous ferez apparaitre dans ce tableau, le co(t total de cette commande.

Précision : Les résultats seront arrondis au centiéme supérieur.

B/ Vous décrirez le mode de préparation du plat (mode de cuisson du poisson, recette sauce Aurore) et
donnerez la recette de la sauce dieppoise.
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IMPORTANT : Vous devez impérativement paginer vos copies. Ainsi, en fonction du nombre de copies A3 que vous
utiliserez, vous devrez procéder de la fagon suivante :

Pour 1 copie double : l1a | [2/a] [3/8] | 4/4 ]

Pour 2 copiesdoubles: | 1/8 | | 2/8 | | 3/8 | | 4/8 ] [5/8] [ .. |
Pour 3 copies doubles: | 1/12 | [2/12 ] [3/12] [4/12] [5/12] | .. |
Pour 4 copies doubles: | 1/16 | | 2/16 | [3/16 | [4/16 ] [5/16 | | .. |

ANNEXE 1

Liste des denrées alimentaires pouvant étre stockées :

Vacherin glacé Sardines fraiches
Rognons de veau Chair a saucisse
Cabillaud Mayonnaise industrielle

ANNEXE 2

Nettoyage et Hygieéne en restauration : Principes de base !

Il faut différencier la notion d’hygiéne en fonction des secteurs, par exemple dans le milieu médical, I’hygiéne asepsie fait
référence aux produits antiseptiques la ou en restauration I’hygiéne est désinfectante et donc avec des produits
désinfectants.

En restauration on parle et cela implique de connaitre microbes, micro-organismes et bactéries représentant de réels
risques pour la santé des consommateurs et la viabilité d’un établissement de restauration.

Ainsi il est important de comprendre comment fonctionne la contamination, la multiplication et la survie de ces micro-
organismes, virus...

Cette connaissance du milieu permet derriere de lutter contre ces risques et d’assainir les différents espaces d’un
restaurant.

L'idée n’est pas de vous faire un PMS ou un guide de nettoyage vous en trouverez aisément sur le net, mais aujourd’hui
nous allons revenir sur des principes de bases comme la contamination, la différence entre un désinfectant et un détergent,
la javel a bannir, le pH, I’hygiene des collaborateurs en lien direct avec les denrées alimentaires...

# Qu’est-ce que veut dire contamination, multiplication et survie des micro-organismes et
virus ?

Commencgons par de bréves définitions :

e Lacontamination indique en général deux types de contamination, celle dite initiale impliquant la présence d’éléments
dangereux dans les matieres premieres puis la contamination dite « secondaire » c’est-a-dire liée a un élément dange-
reux au cours du stockage, de la fabrication...

e La multiplication indique I'augmentation du nombre de micro-organismes ou virus présents dans un produit, une ma-
tiére premiere... avec des conditions d’environnement bien particuliéres comme la température, la durée, I’'humidité....

e La survie fait référence quant a elle au phénomeéne résultant notamment d’un nettoyage et d’'une désinfection ineffi-
caces ou d’une cuisson insuffisante ou inadaptée, liée en général au non-respect des barémes temps/température.

Afin de limiter, réduire et d’éliminer ces risques, des mesures d’hygiene sont indispensables a différents niveaux.

3 / Error! Unknown switch argument.



# L’hygiéne des collaborateurs est importante :

L’hygiene du personnel est importante car elle permet de maitriser les dangers et risques de contamination. En effet, il est
indispensable de faire en sorte que les personnes en contact avec des aliments ne les contaminent pas.

Cela passe par une hygieéne corporelle adéquate, un comportement approprié, un bon état de santé et surtout un respect
sans faille des regles d’hygiénes et de sécurité sanitaires.

Il est donc important de former les collaborateurs aux risques encourus en cas de contamination mais également de la
maniere de prévenir des contaminations.

Dans le domaine de la restauration, |I’état de santé est important, en effet toute personne souffrant de vomissements,
diarrhées, plaie infectée, rhinites... pouvant a tout moment étre source de contamination doit le signaler afin que des
mesures soient prises afin d’éviter tout risque de contamination.

Parmi les mesures on retrouvera, le changement de poste, le port d’'un masque recouvrant nez et bouche, le port de
gants...

L’hygiéne des mains :

C’est un aspect indiscutable est I’hygiéne des mains, des avant-bras et des ongles. Il est important que tout professionnel
travaillant en contact avec des denrées alimentaires ait les ongles le plus court possible, soignés (c’est-a-dire sans plaie,
infection...) sans vernis a ongles ni faux-ongles.

En général, le personnel doit se laver les mains dans les cas suivants :
e achaque prise ou la reprise du travail,
e apres chaque passage aux toilettes,
e apres s’étre mouché, avoir toussé, s’étre touché le nez, les cheveux ou la téte,
e aprés une opération contaminante (toucher des poubelles, des emballages et des ceufs coquille, épluchage des lé-
gumes, etc.),
e avant des opérations sensibles (hachage, etc.)
e avant la manipulation de produits sensibles (mayonnaise, tartare, carpaccio, etc.).

D’ailleurs les dispositifs de lavage des mains doivent étre judicieusement placés (c’est-a-dire a la sortie des WC, a |'entrée
de la cuisine, etc.), en en nombre suffisant, correctement entretenus et approvisionnés (distributeurs remplis...).
Une poubelle doit étre prévue pour jeter les papiers utilisés.

Tenue vestimentaire propre et adéquate

Tout professionnel travaillant dans la restauration et étant en contact direct avec les aliments doit avoir les cheveux courts
ou attachés.

Par ailleurs les bijoux portés en dessous de la tenue sont tolérés, bague, montres et piercing sont interdits en zone de
fabrication.

La tenue vestimentaire et plus spécifiquement I'uniforme de travail doit étre propre, complet et renouvelé en cas
d’altération tout comme les chaussures de travail. Les tabliers, pantalons, vestes, coiffes doivent étre propres.

Source : https://www.enzynov.fr/blog/nettoyage-et-hygiene-en-restauration-principes-de-base.

ANNEXE 3

Liste de poissons a consommer sans restriction

Rouget Merlu Sandre

Saumon Hareng Capelan Anchois
Truite Dorade grise Aiglefin
Sardine Maquereau Merlan
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ANNEXE 4

4.1. Principe de la démarche HACCP

La méthode HACCP se décline en 7 principes décrits a |'article 5 du réglement (CE) N° 852/2004 du 29 avril 2004.

A partir d'un diagramme de fabrication décrivant les différentes étapes de production des repas, I'équipe HACCP,
regroupée autour du responsable qualité, du responsable de production, des responsables de chaque secteur, doit :

¢ Identifier tout danger qu’il y a lieu de prévenir, d’éliminer ou de ramener a un niveau acceptable ; depuis le choix des
fournisseurs jusqu'a la distribution des repas,

o Rechercher, pour les dangers microbiens en particulier, les facteurs sources de contamination, les facteurs sources
de prolifération ou de survie microbienne et en établir la cause en utilisant la méthode des 5M.

o Etablir pour chaque danger identifié des mesures de maitrise adaptées a la structure.

o Présenter cette analyse des dangers selon le tableau Il. La plupart de ces mesures de maitrise seront décrites dans le
Guide de Bonnes Pratiques d'Hygiéne en restauration collective (GBPH) dont la publication est attendue.

e Mettre en place pour chaque étape définie comme point critique (CCP), une surveillance associée a un enregistre-
ment, et définir les actions correctives a mener en cas de dépassement des limites préétablies. Présenter les mesures
prises dans le cadre des CCP selon le tableau Ill.

o Décrire I'ensemble des mesures de maitrise et des mesures de surveillance dans des procédures ou modes opéra-
toires portés a la connaissance de tous.

o Auditer et réviser régulierement le systeme.

Principaux dangers d'origine alimentaire

Classes de
Type d’agents Effets Agents
dangers
Micro- . . . . Salmonella, Campylobacter jejuni, Staphylococcus aureus,
. Toxi-infections alimentaires . .
organismes Clostridium perfringens, ...
Biologies . - . -
g | ||L|ster|a monocytogenes, virus hépatite A, E Coli ‘
Parasites Hlnfections alimentaires ||Toxoplasmes, taenia, ... ‘
.. AN Pesticides, antibiotiques, hormones, métaux lourds,
Résidus Toxicité a long terme . . .
dioxines, produits lessiviels, ...
Chimiques . Allergie ou intolérances . . , . .
q Allergenes . & . Arachide, fruits (rosacées), poisson, ovalbumine, gluten, ...
alimentaires
‘Amines HHypersensibiIité ||Histamine, putrescine, cadavérine ‘
Physiques HCorps étrangers HBIessures ||Verres, métal, carton, plastique ‘

Source : https://www.wikiterritorial.cnfpt.fr/xwiki/bin/view/vitrine/La%20restauration%20collective%20et%201a%20m%C3%A9thode%20HACCP/
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ANNEXE 5

Présentation des bactéries anaérobies

Source : https://www.msdmanuals.com/fr/accueil/infections/infections-bact% C3%A9riennes-bact% C3%A9ries-ana% C3% A9robies/pr¥% C3%A9sentation-
des-bact% C3%A9ries-ana%C3%A9robies

Par Larry M. Bush

Les bactéries peuvent étre classées de différentes manieres. Une méthode se base sur leur besoin en oxygeéne,
pour vivre et se multiplier :

o Aérobies : celles qui ont besoin d’oxygéene
e Anaérobies : celles qui ont du mal a vivre ou qui ne peuvent pas se multiplier en présence d’oxygene.
« Bactéries aéro-anaérobies facultatives : celles qui peuvent vivre et se multiplier avec ou sans oxygéne

Les bactéries sont des organismes unicellulaires microscopiques. 1l en existe des milliers de types différents, et
elles vivent dans tous les environnements possibles, partout dans le monde. Elles vivent dans la terre, dans la mer
et dans les profondeurs de la crodte terrestre. On a rapporté que certaines bactéries vivaient dans les déchets
radioactifs.

De nombreuses bactéries vivent dans le corps de ’homme et des animaux (au niveau de la peau et dans les voies
respiratoires, la bouche, le tube digestif, les voies génito-urinaires) sans causer de préjudices. De telles bactéries
inoffensives sont dites commensales, flore résidente ou microbiome. De nombreuses flores résidentes sont en fait
utiles pour les personnes. Par exemple, elles facilitent la digestion des aliments ou empéchent le développement
d’autres bactéries plus dangereuses.

Seuls quelques types de bactéries provoquent toujours une maladie. Elles sont dites pathogénes. Parfois, des
bactéries qui résident normalement de fagon inoffensive dans 1’organisme provoquent une maladie. C’est le cas,
par exemple, lorsqu’elles quittent leur position normale dans 1’organisme. Les bactéries peuvent provoquer des
maladies en fabriquant des substances nocives (toxines), en envahissant les tissus ou des deux maniéres.

Les bactéries anaérobies constituent une grande partie de la flore résidente normale sur les muqueuses, en par-
ticulier dans la bouche, la partie inférieure du systéme digestif et le vagin. Ces bactéries anaérobies peuvent
provoquer une maladie lorsque des muqueuses sont rompues. Les bactéries anaérobies depuis I’extérieur de I’or-
ganisme provoquent parfois une maladie lorsqu’elles pénétrent dans la peau ou sont consommees.

Infections provoquées par des bactéries anaérobies :

e Actinomycose
e Botulisme

e Colite a Clostridium difficile
« Intoxication alimentaire

o Gangréne gazeuse

e Tétanos

Souvent, plusieurs especes de bactéries anaérobies sont présentes dans les tissus infectés. Des bactéries aérobies
sont également fréqguemment présentes. Les infections impliquant plusieurs espéces de bactéries anaérobies, ou
des bactéries anaérobies et aérobies, sont appelées infections anaérobies mixtes.
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https://www.msdmanuals.com/fr/accueil/infections/infections-bact%C3%A9riennes-bact%C3%A9ries-ana%C3%A9robies/pr%C3%A9sentation-des-bact%C3%A9ries-ana%C3%A9robies
https://www.msdmanuals.com/fr/accueil/authors/bush-larry
https://www.msdmanuals.com/fr/accueil/infections/infections-bact%C3%A9riennes-pr%C3%A9sentation/pr%C3%A9sentation-des-bact%C3%A9ries
https://www.msdmanuals.com/fr/accueil/infections/biologie-des-maladies-infectieuses/flore-r%C3%A9sidente
https://www.msdmanuals.com/fr/accueil/infections/infections-bact%C3%A9riennes-bact%C3%A9ries-ana%C3%A9robies/actinomycose
https://www.msdmanuals.com/fr/accueil/infections/infections-bact%C3%A9riennes-bact%C3%A9ries-ana%C3%A9robies/botulisme
https://www.msdmanuals.com/fr/accueil/infections/infections-bact%C3%A9riennes-bact%C3%A9ries-ana%C3%A9robies/colite-%C3%A0-clostridioides-difficile-auparavant-%C3%A0-clostridium
https://www.msdmanuals.com/fr/accueil/troubles-digestifs/gastro-ent%C3%A9rite/intoxication-alimentaire-par-clostridium-perfringens
https://www.msdmanuals.com/fr/accueil/infections/infections-bact%C3%A9riennes-bact%C3%A9ries-ana%C3%A9robies/gangr%C3%A8ne-gazeuse
https://www.msdmanuals.com/fr/accueil/infections/infections-bact%C3%A9riennes-bact%C3%A9ries-ana%C3%A9robies/t%C3%A9tanos

ANNEXE 6

Grammages des portions d’aliments pour les enfants scolarisés, adolescents et adultes

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

o Adolescents, Personnes Sgées
PRODUITS, préts & consommer, n grammes ¥ - g
(plus oumoins 1T0%), Enfants de Enfants de Enfants en En:laar;t:een adur;‘::l;:: en institution
sauf exceptions signalées. moins plus maternelle 518 tai pers -
de 18 mois de 18 mois (B} e "'"fﬁ“’ ire p‘;"::;;‘;
domicilke Déjeuner Diiner
REPAS PRINCIPALUX
PAIN 10 20 30 40 da 504 100 50 50
CRUDITES sans assaiscnnement
Avocat 20(1) 30 50 7O BD & 100 BD BD
Caroties, céleri et autres racines rapaes 40 (1) 40 50 TO 20 a 120 7o 7O
Choux rouges et choux blanc éminca 30 (1) 30 40 &0 BDa 100 BO BO
Concombra 40 (1) 40 60 BD 20 a 100 a0 a0
Endiva 201(1) 20 20 30 B0 a 100 B8O BD
Malon, Pastéque BO (1) BOD 120 1560 150 a 200 150 150
Pamplemoussa (& Munitd) 14 (1) 14 12 12 12 112 112
Radis 20(1) 20 30 50 B0 a100 60 60
Salade varia L] 1] 25 30 40 a 60 30 30
Tomate 40 (1) 40 60 BD 100 a 120 BOD BO
Salade composée a base de crudités 40(1) 40 <0 B0 B0 a 100 BD BD
Champignons crus a30(1) 30 40 60 BD & 100 BO BO
Fanouil 30(1) 30 <40 60 80 a 100 80 80
CUIDTES sans assaisonnement
FPotage & base de Kgumes (en lites) 18 (1) 1/8 148 16 114 16 16
Arichaut entiar (& MTunité) 12 (1) 152 w2 w2 1 1 1
Fond darichaut 30 (1) 30 50 7O 80 a 100 80 B0
Asperges 30 (1) 30 50 70 B0 & 100 B0 80
Battaravas a30(1) 30 50 7O a0 a120 BO BO
PRODUITS, préts a consommer, en grammes Enfants en Aﬁiﬁ;ﬂ:ﬁa. Personnes agées
(plus ou moins 10%), Enfants de Enfants de | Enfants en clansa IEDI'II'IIE'E en institution
sauf exceptions signalées. mains plus maternelle bl tai pars .
de 16 mois | de 18 mois () Gl SEaah. 8
(6) portage a
domicile Déjeuner Diner
Calari a0(1) an 50 T 80a120 B0 BD
Champignans 301 30 50 70 100 & 120 80 B0
Choux-flaurs 3001) 30 50 o apalz20 BO BO
Coeurs da palmiar 30(1) an 40 60 BODa100 7o T
Fanouil 301) 30 40 60 B0 A 100 70 Ta
Haricots varts 3001 30 50 Fitl a0a120 80 BO
Poireaux (blancs de poiraau) 301) 3o 50 T 90 a 120 BD BO
Salade composéa 4 base de Bgumes cuits 301 an 50 o a0a120 BO ED
Soja (germes da harncots mungo) a0(1) an 50 TO 804120 70 o
Tamina da KBgumeas i} a 30 30 30 450 30 30
ENTREES DE FECULENT | Salades composéas F— ; . . _
4 baseda P.da T, hié, iz, semoule ou pates) 300 30 60 ae 1004130 100 100
ENTREES PROTIDIQUES DIVERSES
(Euf dur (& Funité) o 14 w2 1 dal1a1hs 1 1
Harang/gamitura a a 30 40 de 40 a 60 [0] &0
Magqueraau a 15 30 30 40 a 50 50 50
Sardines (& Munité) a 12 1 1 2 2 2
Thon au naturel 1] 15 30 30 40 a 50 50 50
Jambon cru da pays a a 20 30 40 450 50 50
Jambon blanc i} 15 30 40 50 50 50
P31, temina, moussa 0 0 30 30 30450 50 50
Pate en crolte i} 0 45 45 65 (5] [:5]
Rillaties a 1] 30 30 30450 50 50
Salami — Saucizson — Mortadelle i} 0 30 30 40a50 50 50
EMTREES de PREPARATIONS PATISSIEERES
SALEES
Nams a 0 50 50 100 50 50
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PRODUITS, préts a consommer, en grammes

Adolescents,

Personnes agées

(plus ou !Tmina_'ll.'l‘}{.h_. Enfan_tr. de Enfants de Enfants en En:laallt:een xﬁr:ﬁ:: en institution
sauf exceptions signakes. moins plus ) maternelle &l mentain spées sl
de 18 mois de 18 mois (B) (6} portags &

domicile Déjeuner Diner
Crépas L1] L1] 50 50 100 50 50
Friand, feuilleis 0 0 55 aTo 55 aml BD a 120 B0 a 120 55 aT0
Pizza 1] 1] TO T a0 70 7O
Tarle sake 0 0 70 70 a0 70 70
A.SS.N“SDNNEME.NT HORS D'OEUVRE (poids da 3 (1) 5 5 - 5 8 5
la matigre grassa)
VIANDES SANS SAUCE
BLEUF {10}
Boeuf braizé, boeuf zauté, bouilli de boeuf 20 30 50 0 1004120 100 0
Riéti da boeuf, steak 20 30 40 60 BD & 100 BO &0
Steak haché da boeuf, viande hachée da boeuf 20 a0 50 T0 100 100 7O
S:r;cl;l:r?:;cd:ézceu‘f autre préparation de viande o o =0 70 100 100 70
E;E:E,anaia[:ﬁiﬂ:f d'autre vianda, da 30g o o 2 3 4a5 4 3
VEAU (10)
Sauté de vaau ou blanguetle (sans os) 20 30 50 o 1004120 100 o
Escalope de veau, rdti da veau 20 a0 40 60 BD a 100 BD 60
Steak haché de veau, vianda hachéa de veau 20 30 50 70 100 100 TO
Paupietie da veau a a 50 70 1004120 100 7O
AGNEALU-MOUTON (11)
Gigot 20 30 40 60 BD & 100 B8O 60
Saulé (sans os) 20 30 50 0 1004120 100 0
Céte dagneau avec os L1] L1] 0 BO 100 a 120 100 TO
F-jnuillii?lﬁsd ‘agneau-mouton da 30g pidce ouas (A o o 2 3 485 4 3
Marguer de 50 g pidca crues (& I"unils) o o 1 2 2a3 2 1.5

R Adolescents, 5O
PRODUITS. I[:'prﬁ: ?:-5::?—: I:lrn'e'}r{.'p.m fremmes Enfants de = Enfants de | Enfantsen E"ff' hits ain adullas, ot PEE‘:”H;E ::"E”?'Eﬁ“
sauf exceptions signalkées. mains ) plus ) maternelle élé::'r::lzim pe;é:’r;n;ﬁ
de 18 mois de 18 mois (G} (8] portage &

domicile Déjeuner Diner
PORC (12)
Réti da porc, grillade (sans os) 20 30 40 &0 BD & 100 100 7O
Sauté (zans os) 20 30 50 70 1004120 100 7O
Cite de porc (avec os) o 1] 1] BO 100 a120 100 T0
Jambon DD, paletie de porc 20 30 40 60 BD a 100 B0 T0
Andouilleties ] 1] 50 TO 1004120 100 7O
Saucisse da porc da 50 g pigce crue (4 Munité) 0 o 1 2 2a3 2 15
VOLAILLE-LAPIN (3)
an‘ll;l;s{a lopa et aiguilleies de volaille, blanc da a0 30 a0 &0 B0 & 100 80 &0
Sautd at émincé de volaille 20 30 50 TO 1004120 100 7O
Jambon da volaille 20 30 40 &0 BD a 100 B0 &0
Cordon blau ou pané fagon cordon bleu a a 50 0 100 a120 100 70
Cuizse, haut de cuisss, pilon da vaolaille (avec os) 20 (7) 30(T) 100 140 140 & 18D 140 100
Brochatie o a 50 D 1004120 100 T
Paupistia de volaille o a 50 D 1004120 100 T
Fingers, beignats, nuggsets de 20 g pigce cuits a a 2 3 5 5 35
Ezcalope panéa da volaille ou autra vianda a a 50 T0 100 & 120 100 70
Cuisse ou demi-cuissa da lapin (avec os) a a 100 140 140 a 18D 140 100
Sauté el @mincé de lapin (sans os) (T) 20 a0 50 0 1004120 100 7O
Paupiette de lapin L] a 50 0 1004120 100 7O
Saucissa da volaille da 50g pigca crue (& 'unita) a 1 2 2a3 2 1,5
ABATS
Fuoia, langua, rognons, boudin ] o 50 70 1004120 100 7O
Tripes avac sauce ] o 50 70 100 4 200 1004 200 140
OEUFS (plat principal)
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o Adolescents, Personnes agées
PRODUITS, préts a consommer, en grammes Enfants en adultes, et en institution
(plus ou moins 10%), Enfants de Enfants de | Enfants en b, .
sauf exceptions signalées. mains plus mate rnelle &l e paénéassl
de 18 mois de 18 mois 5] x
(& (&) portage a
domicile Dé&jeuner Diner
(Eufs durs (& Munité) 14 (1) 12 1 2 2a3 2 1,5
Omalatia 10(1) 20 B0 80 80 a 130 80 (4]
POISSONS (Sans sauce)
Poissons non enmobés sans ardies (filets, ritis,
seaks, brochettes, cubas) 20 30 50 T 1004120 100 T
Brochetles de poisson 0 0 50 7o 100 4 120 100 70
Darna 0 0 0 0 120 & 140 120 B0
Eﬂg'!ais. poissons pands ou eanrobds (croquetias, o o 50 70 100 & 120 100 70
paupieties, ...)
Poissons antiars L1} 0 L1} L1} 1504170 150 110
PLATS COMPOSES
Poids racommandé de la denrda protidiqua du
plat composé (choucroute, pasdlla, hachis
parmmantiar, brandade, Kgumeas farcis, mviolis, 20 (3 (=) 306 80 7o 100 & 120 100 L
cannallonis, lasagnes, autres plats composés)
Poids de la portion de plat, compranant danrga
protidique, garniture et sauce (hachis parmenfier, | 210 4220 (3) 180 (3
brandade, raviolis, cannallonis, lasagnes, 5] (3) 180 250 250 a4 300 250 175
choucrouta, padlla, lgumes farcis, autres plats
composas )
) N . . &0(3)
Préparatons patissiéres (crépes, pizzas, crogua " it
mansieur, friands, quiches, autres préparations 0 uu.‘i'a";imrf'h 100 150 200 150 150
pafissidres) sandes an plat principal Ié'ggams
40(3)
Quenelle 0 *Iggf';zf &0 80 120 4 160 120 80
obiligatoia
LEGUMES CUITS 120 (1) 120 100 100 150 150 150
FECULENTS CUITS
Riz — Pates — Pommes de tarma 120 (1) 120 120 170 200 a 250 200 200
Adolescents, Personnes dgées
PRWU"S.l{wﬁaa:onwmmr. en grammes Enfants en adultes, et o Inethution
plus ou moins 10%), Enfants de Enfants de  Enfants en clanse mOnnes
sauf exceptions signalkées. moins plus mate rnelle &lémentaire D:ndu si
de 18 mois de 18 mois (8)
(6) portage a
domicile Déjeuner Diner
Purée de pomme de eme, fraiche ou reconsttuée 120 150 150 200 250 230 230
Frites 100 120 170 200 & 250 200 200
Chips 0 30 30 60 30 30
Légumes secs 120 120 170 200 a 250 200 200
Purée de légumes (légumes et pomme de eme) 200 / / ! I / /
pour les enfants mangeant mixé
SAUCES POUR PLATS (jus de viande, sauce
bmaie, béchamel, beurre blanc, sauce aéme, 3(1 5 5 7 8 8 8
sauce foresfére, mayonnaise, ketchup, etc.) M
Poids de la matiére grasse
FROMAGES (8) 16a420(1) 16a20 16420 16430 16 4 40 16a40 16 a40
PRODUITS LAITIEERS FRAIS (8)
Fromage blanc, fromages kais (autres que le peit | o644 100¢1) | 90 a 100 904120 204120 90 a 120 20 a 120 904120
suisse et les fomages frais de type suisse)
Yaourt et autres laits fermentés 010?% 125 100-125 100-125 100-125 100-125 100-126 100-125
:'::“'“ee‘“'“'mag“*”dewe 050 & 60 (1) 50 4 60 50460 50 4 60 1004120 1008120 | 100 a120
Lait demi-bcrémé en mi des menus 4 0 0 125 125 250 (2) i /
composantes
Lait infantile ou équivalent (en mi) 100 & 125 0 ! ! ! ! !
DESSERTS
Dessers lactés 90 a 125 90a125 29042125 90 a 125 920 a 125 9204125
Mousse (en cl) 10412 10 a12 10a12 10a12 10412 10a12
Fruits crus B8O (1) 80 a 100 100 100 1004150 1004150 100 & 150
Fruits cuits 80 4100 B0 a 100 100 100 100 4 150 100 & 150 100 & 150
Fruits secs 15(1) 15 20 2 30 30 30
Patisseries fraiches ou surgelées. & base depdte | g (q) 20-30 2045 2045 40-60 40-60 4060
achoux, en portions ou & dacouper
Patisseries fraiches, surgelkbes, ou
déshydralées. en portions. & découper en 30a3s5(1) 35a45 4060 40-60 60-80 60-80 60-80
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e A Adolescents, Personnes dgées
PRODUITS, préts & consommer, &n grammes Enfants en adultes, et o hnaBlution
(plus oumoins 10%), Enfants de Enfants de | Enfants en
classe pErsonnes
sauf exceptions signalées. mains plus maternelle SlEm ire Bobes s
de 18 mois de 18 mois G .
(€ L] portage a
domicike Déjeuner Diner
portions ou & reconstituer
Patizsera séche amballéa (bus types de bisouils
et gaeaux se conservant & emparature 10-20 10-20 20-30 20-30 30-50 30-50 30-50
ambianta)
Bizcuits d"accompagnemant a a 15 15 20 20 20
50 & 120 pouwr les
adolescents
50 & 150 pouwr les
Glaces et sorbats (mil) 40a50(1) 40 4 50 50470 504100 adultes atles 50 & 150 504150
parsonnes Sgées
=i portage &
domicile
Dessarts contenant plus de 60% da fruits L] 40-80 B0 a100 B0 a100 B0 & 100 B0 a 100 BODa100
JUS DE FRUITS {en mi) {4) ! ! ! ! ! 200 !
Adolescents
PETIT DEJEUNER, GOUTER, COLLATION Enfants de Enfants de Enfants Enfants en F:dulﬁaﬁ Personnes
(enfants, adolescents et personnes agées en | moins de 18 plus maﬁamalall!-. classe aﬂr‘:i agées en
institution) mois de 18 mois elementaire institution
portage a
domicile
Pain 10420 30 a40 40 50 B0 40
Bizcuits sacs 15(1) 20430 ! ! ! !
Céaréales 10420 ao 25435 40445 504 60 50 a60
Patisseres séches (lous types de biscuits et
pdleaux 56 cmonservant & Empérature ambianis ) 15{1) 830 0 0 0 a0
Patisseries type quatre quarts 20-30 300 40650 4050 G0-B0 G0-B0
Confitura, chocolat, miel, crémea da maman,
nouget, pabe de fruit 10{13) 15 20 20 a0 a0
Frruit cru B0 4100 B0 &100 100 100 100 a4 150 100 a 150
Fruit cuit B0 4100 B0 & 100 100 100 100 a4 150 1004150
Fruits secs 15(1) 15 20 20 30 ao
Lait dami dcrémé du petit déjeunar (mil) ! ! 200 200 250 200
Lait demi &crémé du golier (an mi) L] 150 .[larl 125 125 250 150
antiar)
Adolescents, Personnes gées
PRODUNTS, préts a consomimar, &n grammes
(plus ou moins 10%), Enfants de  Enfants de | Enfantsen oo ;:“_'rﬂ';_': en institution
sauf exceptions signakées. moins plus maternelle | " Sokes i
de 18 mois | de 18 mols (6 entaire o5
&) portage a
domicike Degeuiner Diner
Jus e fruis pur jus, sans sucra soutd (anmil) (4) Li] 80 125 125 200 200
Yaour el aulres laits lermentds 1004125 (1) 100 4 125 100 & 125 100 & 125 100 & 125 100 4 125
Fromaga blanc B0-100({1) 80 & 100 90 & 120 90 &4 120 80 & 120 80 & 120
Fromaga 164 20(1) 16 & 20 16420 16 & 30 16 & 40 16 440
Futisulses ot autes fromages Faks de hpe 50460 (1) 50 & 60 50460 50 460 1004 120 1004 120
Lait infant ke ou équivalant (@n mi) 200 4 250 200 4 250 ! ! ! !
Boure 5(1) 5 8 8 16 16

(1) Ne concerne que les nourrissons de plus de 12 mois

(2) Adolescents uniquement

(3) Préparations maison uniquement

(4) Cf. glossaire en annexe

(5 )Uniquement hachis Parmentier, brandade ou autres purées complétes
(6) Ces grammages sont ceux du déjeuner, et ne sont pas adaptés au diner.
(7) Garanti sans os pour les enfants de moins ou de plus de 18 mois

(8) CL. Spécification technigue du GEMRCN applicable aux produits laitiers

hit o Seranw ec ono e g

oy v in'directions services/day'marches publics/ oceap's

vigemy'table html

(9) CL Spécification technigue du GEMRCN applicable aux viandes de volailles et de lapins, et spécification technigue applicable
aux produits 4 base de viandes de volailles hpsswww economie gouv froidirections _services/dajmarches publics/oeap'gemitable html
{10y Cf. Spéeification echnigue du GEMRCN applicable aux viandes de gros bovins, et CL Spéeification technique du GEMRCN

applicable aux viandes de veau

http: Aaraow, gconomie, gouv, fr/directions  services/daymarches publics/'ocap/gemstable html

(11)Cf. Spécification technique du GEMRCN applicable aux viandes d’ovins

hiip: //www. economie. gouv.frdirecnons services/daymarches publics/oeap/semiiable. himl

(12) Cf. Spécifcation ILi.hﬂJL'UL du GE 'i.-'IR( N Jpp]u.lhh aux u.jndu de porcins

h

(13) Ne concerne que les nournssons de plus de 12 mois, sans qu’il v ait urgence a leur servir
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