
L’élaboration des menus 
 

Ville de Gargenville  

26 janvier 2017 



 L’élaboration des menus 

o Réalisation des Menus par la COA (Commission d’offre 

    Alimentaire) composée de cuisiniers, diététiciennes,  

    responsables d’exploitation. 

o Dans le respect des fréquences d’apparition des plats du GEMRCN et en 

s’appuyant sur le PNNS (Programme National Nutrition Santé) 

o Adaptation des menus par la diététicienne de la Cuisine 

    Centrale selon les spécificités du contrat (CCTP) et parti- 

    cularités matérielles (capacité de Production) et en tenant 

    compte des résultats C’Mon Goût. 

o Envoi des menus aux Clients 

o Validation des menus en Commission Restauration 



3 –  Eveil et Goût – présentation  clients 

 Le PNNS 

o Sodexo s’appuie sur le PNNS (Programme National  

    Nutrition Santé 

 

o Les principaux objectifs sont :  

o  Réduire l’obésité et le surpoids dans la population  

o Augmenter l’activité physique et diminuer la sédentarité à tous les âges 

o Améliorer les pratiques alimentaires et les apports nutritionnels  

o Réduire la prévalence des pathologies nutritionnelles 

 



4 –  Eveil et Goût – présentation  clients 

 Le GEMRCN 

o Groupe d’Etude des Marchés de Restauration Collective 

    et de Nutrition 

 

o Les principaux objectifs :  

o Augmenter la consommation de fruits, de légumes et de féculents  

o Diminuer les apports lipidiques, en rééquilibrant la consommation 

d’acides gras  

o Diminuer la consommation de glucides simples ajoutés  

o Augmenter les apports en fer et en calcium 

 



5 –  Eveil et Goût – présentation  clients 

 Le GEMRCN  

o Le tableau de fréquences sur 20 repas successifs  

 

 

 



6 –  Eveil et Goût – présentation  clients 

 Le GEMRCN 

o Le tableau de grammages selon la nature des produits   

 

 



7 –  Eveil et Goût – présentation  clients 

 L’élaboration des menus 

o L’équilibre alimentaire : Composition d’un menu : 

 

Il est constitué de 5 composantes. Il doit comporter : 

  

 - un légume ou un fruit cru  

- un apport protidique (VPO) 

- un féculent 

- un produit laitier (laitage ou fromage) 

- de l’eau 

- du pain 

 



8 –  Eveil et Goût – présentation  clients 

Sucre  

Matières grasses  

Protéïnes   Calcium  

Glucides  

Vitamines, Minéraux, 

Fibres  

 L’élaboration des menus 



Merci de votre attention  


