Qu’est ce que le GEMRCN ?

Comment sont élaborés les menus de vos enfants ?

Le GEMRCN

(Groupe d’Etudes des Marchés de Restauration Collective et de Nutrition)

[l s’agit d’'un organisme Francgais qui établit des recommandations nutritionnelles
destinée a la restauration collective. Ces recommandations servent de référence aux
collectivités et aux professionnels de la restauration pour élaborer des menus variés,

équilibrés et adaptés aux besoins des convives.

Ses objectifs :
e garantir des repas équilibrés

e assurer les apports nutritionnels adaptés a I'age
e favoriser de bonnes habitudes alimentaires
e |utter contre le surpoids et les carences alimentaires

Sur quoi reposent les recommandations du GEMRCN ?

Elles sont basées sur:

¢ |es besoins nutritionnels selon 'dge du convive

e |es reperes nationaux de santé publique (PNNS, HAS, etc)

¢ 'équilibre alimentaire sur plusieurs repas

Ces recommandations s'appliquent sur une série de 20 repas consécutifs, afin de

garantir un équilibre global dans le temps.
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Comment sont construits les menus scolaires ?
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Les fréquences recommandées

Le GEMRCN fixe des repeéres de fréquence pour :

e les protéines (viandes, poissons, ceufs et protéines
végétales)

e les légumes et légumes
accompagnement et dessert)

e |es produits laitiers (varitété pour assurer les apports en
calcium)

e les produits gras et sucrés (limitation des fritures, dessert
treés sucrés)

(cuits, crus en entrée,

L'objectif n'est pas d'interdire, mais d’équilibrer.
La qualité et les portions

En plus des fréquences, les recommandations portent aussi
sur les grammages adaptés a I'age des enfants.
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Les menus sont élaborés par une diététicienne. lls tiennent
compte de plusieurs criteres complémentaires :

les recommandation du GEMRCN, la loi EGAlim, les obligations
contractuelles définies avec la collectivité, ainsi que la
saisonnalité des produits.

Cette premiére version de menu est ensuite soumise en
commission de restauration, au cours de laquelle ils seront
retravaillés, afin d'adapter au mieux les menus aux golts des
enfants.
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Les menus ne sont pas élaborés au hasard. IIs respectent des recommandations nationales spécifiques, des obligations

contractuelles et ainsi que la législation en vigueur.




