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L'alimentation des éléves a une importance capi@le leur développement physique et mental. Lesseffe
néfastes des carences ou du déséquilibre alimestaida croissance et les capacités d'apprentissan
bien connus.

En effet, I'évolution des modes de vie a été tigmsifitative depuis deux décennies. La diminution de
l'activité physique liée au développement des meylentransport, de la télévision, des formations
audiovisuelles et de l'informatique, se traduitrdawplupart des enfants par une réduction desrtiise
d'énergie, a I'exception des adeptes réguliergdaigs sports. Pour autant, les besoins quatitafif
nutriments indispensables, notamment lors de liagmoce, n'ont pas diminué, et il est nécessaigaudier
a l'esprit la nécessité de maintenir la qualitéitioninelle des repas, dans un environnement placpai
favorise la convivialité.

Il convient a cet égard de prendre en compte |éocbdes éléves dans les restaurants scolairesudléady
de I'environnement (aménagement des locaux, mohiligpté, attention portée aux nuisances sonores ..
est essentielle dans une organisation de qualitélps repas servis en milieu scolaire. De mémigngs
accordé pour la prise alimentaire est aussi impbgae le contenu de l'assiette. Ce temps du dipaétre
d'une demi-heure minimum et ne doit pas compog#ehte éventuelle pour le service. Dans toute la
mesure du possible, et selon le fonctionnementrpraghaque école ou établissement, il est recoménan
gue les emplois du temps soient élaborés en teoamte de la pause méridienne.

Des enquétes ont montré que les repas des él@&@ent pas toujours satisfaisants. On constafeipaau
travers des analyses effectuées dans certainsnasta scolaires une trop grande richesse en pestéit

en matiéres grasses. En revanche, lI'apport mirdmadlcium et de fer est rarement assuré et on note
l'insuffisance de produits laitiers, de fruits etldgumes. Une restructuration des repas assuearttevou
poisson et privilégiant Iégumes verts, fromageawts aurait donc un effet bénéfique.

Les menus proposés doivent étre adaptés a |I'age beaoins des enfants ou des adolescents. Des
compléments en pain, en légumes d'accompagnement i&iion supplémentaire du plat principal sont
éventuellement prévus pour eux. Le pain est un aliraeergétique de base et doit rester le complément
idéal de toute alimentation.

L'alimentation d'un enfant d'age scolaire doit jyparter des aliments de bonne qualité pour répoades
besoins de croissance. La distribution préconisda densommation alimentaire est basée sur un agpor
40 % du total énergétique au déjeuner de midi, 20e¥% le matin, 10 % a 4 heures et 30 % le soir.
Toutefois, il arrive souvent que des éléves se ptéseen classe sans avoir pris de petit déjelirssrait
souhaitable qu'ils aient a leur disposition dy ldut pain, des fruits ou des yaourts pour comtaedéficit

au plus tard deux heures avant le déjeuner.

Les nutritionnistes insistent sur trois principesdamentaux qui ne doivent pas étre perdus de viue af
d'éviter carence ou exces : l'alimentation do& étjuilibrée, variée et la ration alimentaire qlietine
fractionnée, dans la limite de quatre par joureHet, il a été démontré que la répartition deezellau



cours de la journée permet une prévention efficesemaladies par surcharges alimentaires.
1 - LES BESOINS NUTRITIONNELS DES ENFANTS ET DES ADOLESCEN TS

Il existe un certain nombre de recommandations;ieses et européennes relatives aux apports
nutritionnels conseillés et aux besoins moyensugriments des individus.

Le Conseil national de I'alimentation, dans son a%i&8 du 30 septembre 1997 sur la restauratioaiseo
a proposé de prendre en compte les criteres saiganipte tenu de leur importance pour la santéquebl

- taux de lipides,

- taux de protéines,

- teneur en fer,

- teneur en calcium.

Les besoins énergétiques sont variables d'un sligettee, en particulier chez I'enfant. lls soridtion de
la masse corporelle, du degré d'activité, maisi alestacteurs innés. En outre, a I'adolescence, en
particulier chez les filles, les comportements alitaires sont grandement influencés par des facteur
psychologiques, I'alimentation pouvant étre la cengation d'une carence affective, réelle ou reigsent
au contraire volontairement limitée pour tentesdeapprocher des canons esthétiques de I'époque.
Les enquétes de consommation montrent que les appwtgétiques, qui sont la traduction de I'ensembl
de ces facteurs dans l'alimentation de tous las jearient du simple au double d'un enfant arkawbire
du simple au triple chez les adolescentes. Les ne@mdations relatives aux repas servis a midi dans |
écoles et les établissements scolaires devraieintcempte de cette variabilité. Les responsables de
collectivités devraient en étre informés pour dapgétit de chacun soit pris en compte lors de la
distribution des repas. Les enfants qui ont un pefigtit ne devraient pas étre "forcés" et cewoqii
envie de manger davantage devraient pouvoir béeétitin supplément. Le pain, entre autre, constiaue
ce point de vue un élément régulateur dont la tfuet définie par le décret n° 93-1074 du 13 seipte
1993 (JO du 14 septembre 1993).

Pour un certain nombre d'éléves, le repas de rsidiree source privilégiée des nutriments esseritikdar
croissance et a leur développement psychomoteuplussmportants a cet égard sont les protéines, le
calcium et le fer.

Les besoins nutritionnels sont exprimés en ternaspdtts nutritionnels conseillés pour la population
notion identique a celle d'apport de référence fopopulation, définie par le comité scientificule
l'alimentation humaine de I'union européenne, [é@m montrer que ces références n'ont pas de
signification individuelle mais s'appliquent a dgeupes de population.

En ce qui concerne les protéines, les apports deeréife précisent la quantité de protéines de walear
nutritionnelle (lait, viande poisson, ceuf, Iégunises), qui permet de compenser les pertes obligatef
de couvrir les besoins pour la croissance. Cetimtifé est en grande partie fonction du métabolisme
cellulaire et s'exprime par kilo de poids corporel.

Méme si ces calculs prennent en compte un certanbre de coefficients de sécurité, le besoin minimu
n'est toutefois pas synonyme de "besoin optimurdéstapports supérieurs a ces valeurs devraient étr
fournis aux enfants d'age scolaire. Il faut remarqéanmoins que les enquétes faites en milieaiseol
montrent que la couverture des besoins protéicgrag plutdt excédentaire. Il conviendrait donaeepas
dépasser a midi 50 % de l'apport quotidien de eéf&®, soit 0,5 g/kg de poids corporel.

Si les apports protéiques du repas de midi nelsgitis souvent pas limitants, les apports en walales
enfants et des adolescents sont tres insuffisaotsl@ plupart d'entre eux et ceux en fer souvent t
faibles pour les filles aprés la puberté. Les rédtmsblent en effet pratiquement les pertes de et age,
pertes qui doivent étre compensées par des amuppdémentaires, méme si lI'absorption du fer estaht
plus efficace que ces réserves sont plus faibles.

Le repas de midi doit donc apporter :

pour les éléves de maternelle :

8 g de protéines de bonne qualité, 180 mg de caj@w¥ mg de fer ;

pour les éléves de I'école élémentaire :

11 g de protéines de bonne qualité, 220 mg deura)2i8 mg de fer ;

pour les adolescents :

17 & 20 g de protéines de bonne qualité, 300 ap0Oe calcium, 4 a 7 mg de fer.

En résumé, les objectifs nutritionnels sont de dirairles apports de lipides et d'augmenter ceuibdesf
de fer et de calcium.

Il importe également que tout soit mis en ceuvra pgoe les repas proposes, tout en répondant a ces
recommandations nutritionnelles, conviennent aaxed et soient effectivement consommeés.

2 - 'EDUCATION NUTRITIONNELLE, L'EDUCATION AU GOUT



Les enfants ne prennent en général dans le cadegreapi'un nombre restreint de leurs repas annuels
I'école ne peut donc a elle seule assurer I'égeiabmentaire des enfants. En revanche, elle ssuirer
une formation élémentaire du godt, en multipli@stdccasions de découverte et une éducation
nutritionnelle en expliquant la nécessité de ladiité alimentaire et les inconvénients des stgpést ||
n'est pas question de favoriser un modéle détermiééne s'il a la faveur des éléves, mais de moagtrer
la diversité des modéles dans des cultures diffésendépond a des choix ancestraux justifiables.

Dans ce souci de libérer la créativité des cuisingt des gestionnaires, les nouvelles recommanmdati
visent a ne conserver comme contraintes que cestjuigoureusement indispensable. On peut cowesir |
besoins des éléves avec de nombreuses combinaigsoestaires. Aucun schéma unique ne s'impose.
L'aspect éducatif du repas est peut-étre trop sounstié ou négligé. Il est bon d'en soulignetéidt
chez les jeunes enfants qui peuvent acquérir ®hdgons simples sur les principaux aliments, émm
temps qu'un bon comportement alimentaire.

En effet, les habitudes alimentaires s'acquierentalplus jeune age. Il est donc important de convere
I'éducation nutritionnelle quand les comportemenigs attitudes n'ont pas encore été établis. le'¢ooe
un role important, notamment dans I'éveil au gbézdes éléves. Elle doit les aider, en complémigatar
avec les familles, a choisir leurs propres alimehtque fois qu'ils peuvent le faire en dépit éeslances,
des médias et des traditions et leur faire cormatr effets de I'alimentation sur leur santé.
L'éducation nutritionnelle a I'école doit étre rel&la vie sociale et tenir compte des différentdtires. Il
ne faut pas oublier que le goQt s'apprend. |l sado s'éduque, s'acquiert et ceci tout le tempis aio long
de la vie et dans un contexte culturel et socigjogidonné. Il est également une possibilité detpoin

Le repas de midi n'est pas seulement la prise denauits ou de calories. C'est aussi le moment®u le
éléves, apres l'attention du matin, se détendemt kts échanges sociaux sont favorisés.
L'alimentation est nécessaire physiologiqguementsjhsable au bien-étre et a la santé, mais eli@ine
pas étre vécue uniguement comme une obligationdBltedevenir un moment privilégié de découverte et
toujours rester un moment de plaisir.

Il serait souhaitable d'organiser autour de I'atitagon des animations dont les grands axes peuitréire

- d'éduquer le goit des éleves, valoriser le patrieculinaire et promouvoir des produits de bogualité
gustative et nutritionnelle ;

- de mettre en avant un vocabulaire précis conottaa saveurs, surtout auprés des enfants qudémnt
confusions afin qu'ils soient capables de défilsirement leurs sensations ;

- d'expliquer les secrets de fabrication des altmenleur composition ;

- de déguster des spécialités de pays ;

- de découvrir les odeurs, les épices et les essenc

Il importe d'impliquer tous les personnels de lé@u de I'établissement ainsi que les famillesdzatte
démarche d'éducation.

Il est en particulier recommandé d'utiliser le terdpnterclasse de midi pour organiser des ateliers
d'expression artistiques et culturels consacré&sadation du godt, avec le concours possibleedtinahants
extérieurs qualifiés, sans que cela ne conduisedrter le temps de la prise alimentaire. Ces astio
peuvent étre également développées a d'autresasae la vie scolaire dans le cadre du projebtke
ou du projet d'établissement, lors des cours tacadsion d'activités ou d'animations diverses.

3 - LES RECOMMANDATIONS EN MATIERE DE NUTRITION
3.1 Recommandations générales

Elles prennent en compte les recommandations élebpa le groupe permanent d'étude des marchés de
denrées alimentaires GPEM/D£f(annexe A

Les principes de base reposent :

sur l'augmentation :

- des apports de fibres et vitamines : cruditéstsficrus, légumes cuits et légumes secs (hordeisisy,
céréales,

- des apports de fer : poisson, viande rouge,

- des apports calciques : fromages ou autres grolditiers contenant au moins 150 mg de calcium pa
portion,

et sur la diminution des apports lipidiques.

Le repas de midi doit comporter chaque jour unlaicipal a base de viande, de poisson ou d'ceufs,
complété par des produits laitiers pour assureolserture des besoins en protéines, fer et calcium

Il est recommandé d'utiliser des produits basigiesmples mais si I'on utilise des produits transgs, il
convient d'étre vigilant quant a leur compositiootamment en ce qui concerne leur apport protidejue
lipidique. L'étiquetage de ces produits et notamrf@ntvaleur nutritionnelle doivent étre pris emie



en fonction des besoins identifiés précédemmerg.fommation devra étre mise en place pour les
personnes responsables des achats.

En regle générale, les besoins seront couvertdequed soit la formule du repas, par des crudités
(légumes crus, salade ou fruit), des denrées aginfalandes, ceufs ou poissons), des produitsria(test,
laitages, fromage), des légumes, des pommes dg péites, riz ou légumes secs, sans oublier legpain
l'eau.

Une attention particuliére sera apportée aux negtigrasses, principalement a celles de cuisses et |
fritures ne seront utilisées que rarement danprigsarations alimentaires. De la méme facon, il est
préférable d'habituer les enfants a manger peu salé

La variabilité des besoins énergétiques devra &ise pn compte et couverte par un apport
complémentaire, notamment en pain.

Dans les sections sport-étude ou dans les sedé@mlycées professionnels ou les travaux sont lgsnib
(batiment, carrosserie, métallurgie, etc.), I'appaergétique devra étre augmenté (pain, féculents)

A table, I'eau est la boisson de tous les jourscd&nde pratique sportive intense ou de forte ahasa
consommation doit étre accrue.

Il est recommandé de mettre a la disposition daseéldes distributeurs d'eau réfrigérée qui de\éat
préférés aux distributeurs de boissons sucrées Barétablissements scolaires ou des distributieurs
boissons sont installés, il est indispensable lliétan partenariat avec les entreprises concerradiesde
définir les boissons mises a disposition des éléves

La distribution de lait a I'arrivée en classe leimast a encourager.

La fréquentation des restaurants scolaires panfesi&s et adolescents des familles en difficuliéaétre
favorisée.

La consultation des professionnels de la diététiude la nutrition est recommandée.

En ce qui concerne le respect de I'hygiéne, iinespensable que les écoles et les établissentaitéres
disposent d'installations sanitaires suffisanteoatectement équipées permettant le lavage écleage
des mains.

3.2 Les régimes spécifiques

Il est parfois difficile, dans l'organisation deréstauration collective, de prévoir des menusiipaes
pour les éléves dont I'état de santé nécessitégime alimentaire particulier : éléves présentaet u
allergie, une intolérance alimentaire ou une malatironique (circulaire n° 99-181 du 10 novembr@9)9
Toutefois, I'existence de self-services et la pdgsild'élaborer des menus aménagés pourrait peeras
répondre a ces besoins.

Dans les autres cas, qu'il s'agisse des écolesnalits et élémentaires ou des établissements daices,
les paniers repas fournis par la famille seronrsés.

Il conviendra de veiller a la conservation de egms fournis par les parents, dans le respecedissr
d'hygiene et de sécurité prévues par la réglenmenta). Des protocoles types ont déja été élabieat
effet.

S'agissant des écoles maternelles et élémentaseservices municipaux sont maitres d'ceuvre dicser
de restauration et doivent étre associés au moteciatrédaction du projet d'accueil individuali§é de
déterminer les dispositions nécessaires dans ce.dadns ce domaine, l'existence d'un climat déaoce
entre la famille et I'école favorise la mise ercplde la procédure.

Pour le second degré, la mise en place de régimds®paniers-repas est de la compétence de
I'établissement si un service de restaurationrestx@ a I'établissement public d'enseignementcat tidre,
géré en régie.

Lors de la rédaction du projet d'accueil individs@Jil'accent doit étre mis sur trois points esskntia
famille assume la pleine et entiére responsaliéitéa fourniture du repas (composants, couverts,
conditionnements et contenants nécessaires aptrdes au stockage de I'ensemble). Tous ces étémen
du repas doivent étre parfaitement identifiés giter toute erreur ou substitution. Enfin, la cleaflu
froid doit étre impérativement respectée, de lai€ation (ou I'achat) du repas par la famille juacsa
présentation a I'enfant lors du déjeuner a I'édbleet effet, le panier-repas doit &tre immédiatenstocké
au froid dés l'arrivée de I'éléve. Un réfrigérateuun micro-ondes spécifiques ne sont pas nécessai
Si elle constitue une dérogation a l'arrété duefesnbre 1997 fixant les conditions d'hygiéne applies
dans les établissements de restauration collegtogractére social, la fourniture d'un panier-répas
enfant, selon les conditions ci-dessus décriteprésente pas, dans le strict respect du projetuks
individualisé (PAI) et du protocoleinexe @, un risque supplémentaire de toxi-infections ahitaires
collectives (TIAC).

(1) L'arrété du 29 septembre 1997 fixant les caowdit d'hygiene applicables dans les établissendmts
restauration collective ; arrété du 6 juillet 199@atif aux régles d'hygiéne applicables aux éts@iments



d'entreposage de certaines denrées alimentaires.
4 - LA SECURITE DES ALIMENTS
4.1 Aspects généraux

L'obligation de sécurité pour les aliments offerta @onsommation humaine, sous quelle que formecque
soit, est un des fondements du droit alimentaioer PEépondre a cette obligation et assurer dapgakique
I'innocuité des aliments consommeés par 'hommetreigpes de démarches complémentaires et
interactives ont été progressivement mises en gadgance et régulierement améliorées au cours du
20éme siecle : I'évaluation scientifique des riscganitaires et nutritionnels des produits et telduies
alimentaires, la réglementation, I'utilisation wttaire de pratiques sécuritaires par les profeasisren
plus des obligations imposées par la réglemenfagiprenfin, la vérification effective du résultsr les
pouvoirs publics.

4.1.1 Les différents types de risques

La sécurité sanitaire concerne tous les types dewcmmation des aliments par des produits physiques
chimiques et des agents biologiques, susceptilelgoder atteinte a court ou long terme, a la sdaté
I'hnomme. La maitrise des contaminants physiquekigtiques est réalisée trés en amont, au niveaa de |
production ou de la transformation, et ne conceawles acteurs de la restauration collective gpeises
agents ne se multiplient pas dans les denréesrahimes : ils ne sont de ce fait pas traités iepé&hdant, il
convient que les personnels de restauration sedaient sensibilisés aux bonnes pratiques dattiis des
produits de nettoyage et de désinfection (exemigleage des légumes avec de I'eau trop chloréau..)
contraire, du fait de leur possibilité de multiplion dans I'aliment, la maitrise des agents biqlos est
de la responsabilité de I'ensemble des acteums ceaine alimentaire, incluant les professionneli&ad
restauration scolaire.

Il existe des risques particuliers peu liés auxéesn mémes, mais davantage aux caractéristiquesepro
de quelques sujets : ces risques, et notammeistjigerallergique, ont fait I'objet d'une circulasggcifique
(n°®99-181 du 10 novembre 1999).

Il est rappelé que certains des outils indispersabla maitrise des risques sanitaires, telsaguadabilité
ou la formation des personnels, doivent étre @éslisour améliorer la gestion de ces risques pheiisien
restauration scolaire.

4.1.2 L'évaluation des risques : principes et orgasation

En France, I'évaluation scientifique des risquediaiass est réalisée par des comités d'expertsaisés

au sein de I'Agence francaise de sécurité sandasealiments (AFSSA). Cette expertise, obligatoaet
collective compte tenu de la complexité des prokrfait appel a I'analyse de I'ensemble des dsnnée
existantes, que celles-ci soient issues des ptiblisascientifiques nationales et internationalies,

travaux spécifiguement mis en ceuvre pour I'étudie msque particulier, des résultats des plans de
surveillance ou de contrdles officiels ou des asedyréalisées par les professionnels de l'alinientat
Lorsque cela est nécessaire, d'autres organismesrgdire impliqués dans cette évaluation, notarbmen
I'Institut de veille sanitaire (InVS), chargé de\ailler |'état de santé de la population francaise
notamment les maladies d'origine alimentaire.

Sur certains aspects touchant a la sécurité dusrai, le Conseil national de l'alimentation pent¢#re
des avis ou des recommandations, concernant pampdxe'amélioration de I'organisation de la chaine
alimentaire, l'implication des salariés, la trafighiCette approche globale est possible car ¢esé€ib
rassemble tous les acteurs de la chaine alimeffpaoducteurs, transformateurs, distributeurs rgsa
consommateurs, experts, administrations...). Qstinstance de concertation.

L'évaluation du risque est actuellement bien coeliféreléve de la compétence de 'AFSSA. La
réglementation en vigueur, parallelement, imposkague responsable de restaurant collectif d'iiienti
tout aspect de leur activité qui est déterminant g salubrité des aliments afin de mettre eneplas
procédures de sécurité appropriées. La démarchiectlef en deux étapes successives :

- la premiere étapeoncerne l'identification et la caractérisation'danger", c'est-a-dire de tout ce qui est
susceptible de porter atteinte a la santé humaioar. un contaminant chimique, il s'agit de conmeaau
mieux les effets sur le fonctionnement de l'orgaei®t surtout de préciser les doses a partir désgle
contaminant est dangereux ; pour les agents bimlegi, il s'agit de préciser l'infectiosité (quande
bactéries nécessaires pour déclencher une malahaiie) et la virulence, ainsi que les conditioassd
lesquelles l'agent est susceptible de se multighess les aliments. La présence d'un danger dans un
aliment ne conduit pas nécessairement a un risde@ombreux autres facteurs interviennent et sont
évalués avant qu'un danger potentiel se transfermesque réel pour la santé humaine ;

- la deuxieme étapeonsiste a évaluer le risque en analysant lesuiactiexposition aux différents dangers
et la probabilité que les sujets ont d'atteindrevpé alimentaire un niveau de consommation fdigae la



présence du danger les expose a une probabilitéégliyeable d'atteinte de leur santé.

Les aliments nouveaux (jamais ou trés peu consorpard$homme auparavant), ainsi que les procédés
technologiques nouveaux, font actuellement I'othjete évaluation préalable systématique avaninhise
sur le marché (pour les aliments) ou leur utilsan technologie alimentaire (pour les technok)giees
aliments et les procédés technologiques traditisrpeuvent également étre soumis & une évaluation
scientifique.

L'évaluation du risque constitue la base scientifida la réglementation alimentaire en matiére derigé
sanitaire.

4.2 La réglementation applicable en matiére de restauration scol aire

4.2.1 Les textes de référence

Les principaux textes et documents de référencecapes en restauration scolaire sont les suivants
Concernant la restauration proprement dite :

- l'arrété du 29 septembre 1997 des ministere'sgedulture, de la défense, de la santé et derl@ie
fixant les conditions d'hygiéne applicables das<kablissements de restauration collective a &amc
social (JO du 23 octobre 1997) et la note de se®iGAL/SDHA/n° 98-8126 du 10 aolt 1998 sur son
application ;

- le Guide des bonnes pratiques hygiéniques eauegion collective a caractére social (en cours de
validation).

Concernant l'agrément vétérinaire sanitaire eigzedse :

- l'arrété du 28 juin 1994 du ministére de l'agtime relatif a l'identification et a I'agrémenngaires des
établissements mettant sur le marché des denrémealas ou d'origine animale et au marquage de s&dub
(JO du 31 juillet 1994) ;

- I'arrété du 8 septembre 1994 du ministere dedialgure fixant les conditions dans lesquelledaias
établissements mettant sur le marché des vianddssoproduits a base de viande peuvent étre dispens
de lI'agrément sanitaire (JO du 20 septembre 1994) ;

- I'arrété du 8 février 1996 du ministére de l'agjture fixant les conditions dans lesquelles @esta
établissements mettant sur le marché du lait ttiaéEmiquement ou des produits laitiers peuvet étr
dispensés de I'agrément sanitaire (JO du 13 fé19i@6).

Concernant le transport des denrées :

- l'arrété du 20 juillet 1998 des ministéres dgriaulture, de I'économie et des transports fixasit
conditions techniques et hygiéniques applicablesaasport des aliments (JO du 6 ao(t 1998) ebtea de
service DGAL/SDHA/n® 99-8085 du 8 juin 1999 sur smplication.

Concernant les toxi-infections alimentaires colles :

- le décret n° 99-363 du 6 mai 1999 du ministeréadsnté fixant la liste des maladies a déclamatio
obligatoire (JO du 13 mai 1999) ;

- la circulaire des ministéres de la santé, deitaljure et de I'économie sur la déclarationy8istigation

et la conduite a tenir en cas de toxi-infectiommi@htaires collectives du 19 avril 1988 (éditéel@usous le
n° 1487).

Concernant les EPLEFP@tablissements publics locaux d'enseignement ftrdetion professionnelle
agricoles) :

- la note de service NS/DGER/POFEGTP/N98/

n° 2109 du 23 novembre 1998 relative a la mise evreale la formation relative aux conditions d'leygs
applicables dans les établissements de restauratitactive a caractére social ;

- la note de service NS/DGER/POFEGTP/N99/

n° 2128 du 29 novembre 1999 relative a la démidapbn dans les établissements de la méthode HACCP
relative aux conditions d'hygiéne applicables das®tablissements de restauration collective actzme
social.

4.2.2 Les fondements juridiques francais

En matiére de droit alimentaire, il peut étre utiéerappeler les fondements I€gislatifs et régleaimd de
la sécurité des aliments.

Le code rural (art. L. 231-1 a 231-3), en ce qui eone les denrées animales ou d'origine animale, less
principes de l'inspection de la salubrité et dgualité des denrées animales ou d'origine aninedérees
a la consommation.

Le code de la consommation, livre Il, fixe les dsiions concernant la conformité et la sécurité des
produits et services. Il s'applique notamment aoxlpits alimentaires et a la restauration collectiv

Le code de la santé publique, livre |, pose lescipas de la potabilité de I'eau.

Les principes de ces trois codes ont été complatedgs décrets :

- le décret n° 71-636 du 21 juillet 1971 établitamoment les regles générales d'hygiéne auxqueligs s
soumis les établissements produisant, transformadistribuant des denrées animales ou d'origine



animale ;

- le décret n° 89-3 du 3 janvier 1989 modifié, tielux eaux destinées a la consommation humaine, a
I'exclusion des eaux minérales naturelles ;

- le décret modifié n° 91-409 du 26 avril 1991 fikées prescriptions en matiére d'hygiéne concerean
denrées, produits ou boissons, destinés a l'alatienthumaine, a I'exclusion de ceux mentionnés aux
articles 258, 259 et 262 du code rural, des eastird®s a la consommation humaine et des eaux afesér
naturelles, il s'applique donc principalement arodpits végétaux et d'origine végétale.

Des arrétés relatifs aux produits (ex : produibase de viande ou végétaux préts a I'emploi dita de
IVéme gamme) ou aux secteurs d'activités (ex auveation) ont été pris en application de ces dgchist
décrivent les résultats a atteindre mais aussntegens.

4.2.3 La nouvelle approche européenne

En 1985, la Commission européenne a défini une lieusgproche réglementaire fondée sur le respect de
guatre exigences essentielles : la protection daré& publique, la loyauté du commerce, l'inforomatiu
consommateur et la protection de I'environnemees. é&xigences sont déclinées sous forme d'objdetifs,
choix et la responsabilité des moyens de maitriseemoeuvre étant laissés aux professionnels.

Dans l'esprit de cette nouvelle approche, la dire@3/43/CEE du Conseil du 14 juin 1993 a fixé aux
professionnels du secteur alimentaire un objeditéindre, celui d'assurer la sécurité et la saéides
denrées alimentaires. Pour atteindre cet objdstifloivent procéder a des autocontrbles régutlers la
nature et la périodicité sont fondées sur les pawxutilisés pour développer le systéme d'analgse
dangers-points critiques pour leur maitrise (HaZardlysis, Critical Control Points - HACCP), et lei a
ce que le personnel appelé a travailler dans tesiboou circulent les denrées suive une formatioricue
a I'nygiéne des aliments. Cette directive a faltjét d'une transposition en droit francais paétérdu 29
septembre 1997.

4.2.4 L'arrété du 29 septembre 1997

4.2.4.1 L'organisation du texte

La restauration collective est organisée selon sci®mas qui sont & l'origine de I'organisationete
arrété :

- soit les repas sont destinés a étre consommgadamier (ou dans un restaurant attenant) et saasag#ks
leur fabrication. Dans ce cas, il convient de retgrdes prescriptions du titre | (base de l'ajrété
concernent 'aménagement et I'équipement des lotanttetien des locaux et du matériel, I'hygideda
préparation des repas, I'hygiene et la formatiopatsonnel et les dispositions relatives aux tofegtions
alimentaires collectives. Une déclaration préalaldetivité doit étre adressée aux services vétideis du
département du restaurant collectif par le resguadéagal de I'établissement ;

- soit la consommation des repas a lieu sur plageléns un restaurant attenant) mais est difféags k&
temps (d'au moins un service) ou a lieu dans uauemnt satellite dépendant de I'établissement de
fabrication (le transport des repas étant réakisdigison froide ou par liaison chaude). Dansa® en
plus du titre I, le titre Il s'applique. Il contiedes dispositions complémentaires concernanbbzaik, les
températures et durées de vie des plats cuisitegaice et les opérations de déconditionnement-
reconditionnement. La déclaration préalable d'aétidoit étre alors accompagnée d'un dossier corapten
un plan des locaux, une description de I'équipemidés conditions de fonctionnement, la capaeité d
stockage des denrées, une attestation de raccartlameéseau public de I'eau et les plans de ragjtey
désinfection, de lutte contre les animaux indégisbt de formation du personnel ;

- soit la consommation des repas a lieu dans up établissement que celui qui les fabrique. Dansas,
il convient d'appliquer les titres I, Il et lll. Gkernier crée une obligation supplémentaire, ckdle
l'agrément vétérinaire sanitaire de la cuisinereém{la cuisine qui fabrique les plats cuisindaance).
Le dossier de demande d'agrément comprend sensitil&aanémes pieces que pour le titre 1l. Délivré
par le préfet (sur proposition du directeur desises vétérinaires), I'agrément vétérinaire samtast
matérialisé par I'apposition d'une marque de stéubur le conditionnement des produits (en liaison
froide) ou sur les documents d'accompagnemenidisoh chaude).

4.2.4.2 Deux obligations nouvelles : autocontr@&efrmation

Transposition en droit francgais pour le secteuadestauration collective de la directive 93/43/C&tE,
texte responsabilise les professionnels de lauestan collective et leur impose deux obligations
nouvelles, la réalisation d'autocontrdles fondédesuprincipes de la méthode HACCP et la formation
continue de leur personnel a I'hygiene.

Afin de les aider a initier cette démarche d'aralyss dangers et a engager une réflexion généraleim
de I'équipe de production en matiére d'organisatiotravail, de relations avec les fournisseudegtrise
en compte des besoins des convives, la directinérgie de I'alimentation a demandé a ses services
déconcentrés de vérifier que les procédures s@saqtii constituent la base du plan HACCP, ont étén
mises en application : contr6le a réception desemeest premieres, contrle des températures, ngtosa
désinfection des locaux et du matériel et formatiorpersonnel. Lorsque le guide de bonnes pratiques



hygiéniques en restauration collective a caracecal aura été validé, les responsables de lauegion
scolaire pourront s'y référer comme moyen d'apiidinale I'arrété.

4.2.4.3 L'agrément vétérinaire sanitaire

Pour les denrées animales ou d'origine animatesigonsable doit s'assurer que les fournisseuts son
agréés et que les conditionnements des denréegesétiis de la marque de salubrité, sauf en cas de
dispense d'agrément vétérinaire sanitaire et gsuproduits relevant de l'arrété du 28 mai 19%tifelux
regles d'hygiéne applicables a certains alimenpségtarations alimentaires destinés a la consoramati
humaine (JO du ler juin 1997).

En effet, certains fournisseurs effectuant de lagemlirecte aux consommateurs (traiteurs, bouchers-
charcutiers, crémiers) sont autorisés a livrersardstaurants collectifs des denrées animalesooigide
animale en étant dispensés d'agrément vétérirmirmse, sous les conditions suivantes :

- le fournisseur doit adresser au préfet (directimsrservices vétérinaires) une déclaration indigiaa
nature et la quantité de produits livrés ainsi lguéste des restaurants approvisionnés ;

- il ne peut livrer plus de 800 kg par semaine idedes fraiches de boucherie (a I'exclusion dewleis
hachées) ou plus de 800 litres de lait traité timement et plus de 250 kg par semaine de viandes
fraiches des autres especes (a I'exclusion dedesdrachées), de produits a base de viande, plaisés,
saucisses crues, chairs a saucisse et prépardéomandes ne contenant pas de viandes hachépkisou
de 250 kg de produits laitiers ;

- il ne peut livrer a des restaurants collectifssplie 30 % (en poids) de son activité principale ;

- les restaurants collectifs livrés ne peuvent gittgds a plus de 80 km du fournisseur ;

- le fournisseur doit mettre en place le guide dienes pratiques hygiéniques propre a son actidliés
aux Journaux officiels.

Les fournisseurs de viandes hachées a l'avanc®bligation d'étre agréés, ainsi que les fournissda
produits de la mer et d'eau douce.

La certification d'une entreprise selon les normekdérie 1ISO 9000 n'est pas synonyme d'agrément
vétérinaire sanitaire. En effet, il convient depas confondre cette démarche volontaire visantéiarer
l'organisation d'une entreprise et dont le cegifiest délivré par un organisme privé, avec leonoti
d'agrément vétérinaire sanitaire accordé par I'Etatérialisé par la délivrance d'une marque debsitduet
qui signifie que I'établissement est conforme @étdementation. L'entreprise certifiée s'engagespeeter
des procédures internes d'assurance qualité. lissairient agréé s'engage a garantir la sécurité des
aliments qu'il met sur le marché.

4.2.5 Les déchets

En matiére de déchets de restauration, il conviemagpeler que I'arrété du 14 novembre 2000 madifia
celui du 24 Juillet 1990 suspend I'emploi des [pnet&d'origine animale présentes dans les restepdse
et les déchets de cuisine dans l'alimentation fetblacation d'aliments destinés aux animaux dpees
dont la chair ou les produits sont destinés a tesammation humaine et aux animaux de compagnie.

4.2.6 Le guide des bonnes pratiques hygiéniques

Conformément a l'article 5 de la directive 93/43/CGER I'avis aux professionnels de I'alimentatidatife
aux guides des bonnes pratiques hygiéniques pabli du 24 novembre 1993, les organisations
professionnelles représentatives du secteur distauration collective ont été encouragées par les
administrations a élaborer un guide des bonnem&pest hygiéniques. Destiné a aider les responsédbles
ce secteur a respecter les dispositions de I'alté®® septembre 1997, il rassemble un certain noohdy
recommandations sur les moyens a mettre en ceuureapoutir a lI'objectif de sécurité sanitaire des
aliments servis aux convives. Une fois obtenud'éavorable de I'Agence francaise de sécurité aamit
des aliments, le guide sera validé par les pouynibdics et édité par les Journaux officiels.

4.3 La réglementation en matiére d'étiquetage et d'information sur les denrées
alimentaires

4.3.1 Les principales dispositions communautaires

Les informations de ce chapitre concernent I'étagreties produits achetés en tant que matieresgresmi
destinées a étre transformées dans I'établiss€@moerie par exemple) et des produits qui sontgam
consommateur dans leur emballage d'origine (yabaissons par exemple). Ces régles d'étiquetage ne
s'appliquent pas aux plats préparés dans I'étabiesst et aux autres aliments distribués au coursphs
non-préemballés.

Le rapprochement des législations des Etats membresmant 'étiquetage et la présentation des dsnré
alimentaires ainsi que la publicité faite a levarégrepose sur la directive 2000/13/CEE. Ce textddtaur
est complété par la directive 84/450 relative pulblicité trompeuse, la directive 90/496 relative a
I'étiquetage nutritionnel et la jurisprudence dedar de justice de la Communauté européenne.

La réglementation en matiére d'étiquetage poursuitauble objectif : protéger et informer le



consommateur.

L'étiquetage comporte :

des mentions obligatoiresiénomination de vente, identification du fabricakt,conditionneur ou du
vendeur, liste des ingrédients, quantité nette fEsudenrées préemballées, durabilité minimaleditions
particuliéres de conservation, lieu d'origine $i absence est de nature a induire en erreur, mMedpioi,
titre alcoométrique pour les boissons alcooliséemt plus de 1,2 % d'alcool.

Les mentions obligatoires doivent permettre de citreka nature réelle de la denrée et de la diséndes
denrées avec lesquelles ils pourraient les congor@lest en premier lieu la fonction de la dénotionade
vente qui peut étre complétée, si nécessaire, gairels mentions descriptives figurant a proxirdié
celle-ci.

Lorsqu'il s'agit d'aliments composés, la réglem@amatommunautaire admet que si une caractéristique
réglementée concerne un ou plusieurs ingrédientisté des ingrédients est I'endroit appropriér ffaine
état de l'information. Par exemple, sur la lists ihgrédients d'un saucisson sec, la mention "pooumisé”
peut étre portée, sans que la dénomination de menteette en évidence cette particularité.

C'est dans la liste des ingrédients que doiveraraiipe les informations sur le caractere OGM des
ingrédients. Depuis avril 2000, cette obligati@pplique aux produits alimentaires préemballés qui
arrivent dans les collectivités. La réglementatioropéenne sur ce sujet est en cours de révision pou
mettre sur pied un dispositif plus exigeant de maturépondre encore mieux aux demandes du
consommateur.

des mentions non obligatoirasvanter les qualités du produit ou a mettre emegertaines de ses
caractéristiques ; elles doivent respecter lescpp®ns relatives a la publicité non trompeuser. le
principe, toute allégation, quelle soit positiver@gative, doit pouvoir étre justifiée. Elle ne duss, par
ailleurs, laisser penser qu'un produit est subisterhent différent des produits concurrents si'est pas
le cas. Elle ne doit pas, enfin, préter a confudiams I'esprit de I'acheteur.

La direction générale de la concurrence, de la consation et de la répression des fraudes est chargée
titre principal, du contrdle de I'application ddtegéglementation.

4.3.2 La tragabilité des denrées alimentaires

La tracabilité se définit comme "l'aptitude a retrewl'historique, l'utilisation ou la localisatiatune
denrée alimentaire ou d'un ingrédient au moyeneddentification enregistrée”. Dans la pratique, la
tracabilité permet, soit de retrouver la destimates produits & partir d'une anomalie constatéegoint
donné de la fabrication, soit de retrouver |'orggét I'historique d'un produit.

La tracabilité a été, de longue date, mise en plaos les entreprises pour des besoins de gestion.
Aujourd'hui, avec la diversification des circuitagprovisionnement et de distribution et la comipéettes
procédés de production, la tracabilité est un éiérrié de la gestion des risques et de la qualité
alimentaire. La tracabilité fait partie intégrantedispositif des signes officiels de qualité (AQéhels,
certification de conformité, agriculture biologiqumui permettent d'identifier et de faire reconrealiés
produits possédant des caractéristiques partiesli@én obtenues selon des méthodes de fabrication
particulieres. Elle doit étre aussi compléte quesids.

Les instruments qui permettent sa mise en ceuvrensteanment un systéme fiable d'identification des
animaux, la possibilité matérielle de définir dets Ide fabrication et I'enregistrement des donsgedes
registres d'entrée et de sortie qui peuvent étoenmatisés.

En ce qui concerne la question spécifique de lalége de la viande, il convient de se reportéa@nexe
B jointe a la présente circulaire.

4.3.3 La tragabilité des produits contenant des oanismes génétiquement modifiés (OGM)

Afin de pouvoir imposer aux opérateurs, en cased®in, des dispositions de tracabilité, le codrde
consommation ouvre la possibilité de fixer par déane liste de produits pour lesquels la tragahiloit
étre assurée. Sur cette base, un décret est endmpréparation pour réglementer la tracabiligg de
produits contenant des produits issus ou dériargatismes génétiguement modifiés.

4.3.4 Les nouveaux aliments, ingrédients et procéslé

Sur I'ensemble du territoire de I'union européetmmise sur le marché d'aliments ou ingrédients
nouveaux est subordonnée au respect des procéokéespar le reglement communautaire 258/97
(nouveaux aliments ou novel foods) qui comporter évaluation scientifique préalable. En applicatien
cette réglementation qui définit comme nouveau &tintent ou ingrédient qui n'a pas fait I'objetndiu
consommation significative sur le territoire denian, sont visés aussi bien des produits issugd'un
innovation technologique ou d'un nouveau procéd@lntécation que des produits comme des fruits
exotiques importés de pays tiers et qui n‘avaiastgé consommeés jusque la. Dans tous les cas, cett
réglementation impose une évaluation des risquegpgquvent engendrer ces nouveaux produits pour la
santé publique et pour I'environnement.

La réglementation sur les nouveaux ingrédientsimiealts destinés a l'alimentation humaine prévaét qu



des modalités d'étiquetage peuvent étre adoptéesapsurer l'information du consommateur et lgdar
la possibilité de consommer, ou non, les produitsicérés. Seuls des produits qui ne présentermtepas
risques peuvent étre commercialisés.

5 &shy; LA MISE EN (EUVRE DANS LES ECOLES ET ETABLISSEMENTS SCOLAIRES

Afin d'assurer la meilleure sécurité aux convivégfientant les restaurants scolaires, il est inipéra
d'exiger toutes les garanties d'origine et de hititeades aliments servis.

5.1 Les cahiers des charges et les contrbles

Les cahiers des charges de marchés de denréestalie®servis dans les restaurants scolaires
comporteront toutes les indications nécessaires affet. Le contréle de leur exécution pourra égsuré
par des audits aupres des fournisseurs. Les gromp&ihe commandes constituent a cet égard un échelon
pertinent. Les services de contréle concernés icervétérinaires départementaux et directions
départementales de la concurrence, de la consoometde la répression des fraudes (DDCCRF) -
pourront aider les acheteurs et plus particulierdgres coordonnateurs de groupements de commandes
dans leur action.

A cet égard, les services vétérinaires départemengillent notamment au respect des dispositions
relatives aux conditions d'hygiéne applicablesestauration scolaire tandis que les DDCCRF vétifien
plus particulierement la qualité des aliments eefpect, par les fournisseurs, des cahiers dgehar
établis par les acheteurs.

5.2. Les personnels

5.2.1 La formation

L'inscription de la restauration scolaire dans I&igae de santé publique conduit a développer la
formation des gestionnaires et des équipes deurastan.

La formation continue des personnels de restaurasbdésormais une obligation. Elle doit étre adapté
aux conditions d'exploitation des services de veatin. Chaque établissement a l'obligation datab
annuellement un plan de formation global du persebda restauration, notamment en matiére d'hygiéne
alimentaire (arrété du 29 septembre 1997).

Ces actions de formation seront inscrites au ptadémique de formation. Elles porteront par exerste
la méthode HACCP, les mesures préventives et lesantrbles a mettre en place afin de garantir la
qualité hygiénique des aliments, les modalitésiguas des contrdles de la qualité a la réceptisn de
marchandises et a I'utilisation des produits d®oypage et de désinfection.

Les recommandations du conseil national de I'aliatent, I'éducation nutritionnelle des convives, la
composition des aliments, les outils, tels qudda plimentaire, pourraient constituer des thénees d
formation développés par les centres académiquésmation de I'administration (CAFA).

5.2.2 Le suivi médical des personnels manipulant delenrées alimentaires

Le suivi médical des personnels vise a protégeediant, la santé du salarié et d'autre part, delle
consommateur.

Protection du salarié

Les textes de référence :

- décret n° 82-453 du 28 mai 1982 relatif a I'hygiet a la sécurité du travail ainsi qu'a la préean
médicale dans la fonction publique modifié pardésrets n° 84-1029 du 23 novembre 1984, n° 95-680 d
9 mai 1995 et n° 2001-232 du 12 mars 2001

- décret n° 2000-542 du 16 juin 2000 modifiantéert n° 85-603 du 10 juin 1985 relatif a I'hygiena
la sécurité du travail ainsi qu'a la médecine msifinnelle et préventive dans la fonction publique
territoriale.

La surveillance médicale des personnels, la recesaate de |'aptitude ou de l'inaptitude & un peste
travail releve du médecin du travail ou du médeermprévention.

En I'absence de médecin de prévention, et conformigmo dispositions de l'article 1er du décret @012
232 du 12 mars 2001, "les administrations ou leklissements publics peuvent, le cas échéant, apies
du comité d'hygiéne et de sécurité compétent, &opel aux services de médecine du travail régisepa
titre 1V, livre I, du code du travail, en bénéficit par convention des services de médecine dailteaxant
recu un agrément pour un secteur meédical spécifiégarvé aux agents publics".

Les dispositions s'appliquent aux éléves de sethidtellerie, restauration, tourisme" et de la setti
"alimentation” des lycées professionnels et teakesq

Dans ce cas, les visites sont effectuées par lecrede I'éducation nationale.

Protection du consommateur



Les textes de référence :

- arrété du 10 mars 1977 relatif a I'état de sankggiene du personnel appelé a manipuler lesdsnr
animales ou d'origine animale ;

- arrété du 29 septembre 1997 (article 28) fixastdonditions d'hygiéne applicables dans les
établissements de restauration collective a camsticial.

Les chefs d'établissement doivent veiller & faiseiger une surveillance médicale de tout agent ro&amp
des denrées alimentaires :

- a l'entrée dans la profession, ou aprés uneupion de travail de plus de six mois, un examanqtie
complet, des examens complémentaires et vérifitakes vaccinations ;

- annuellement, lors d'un examen clinique ; si é&latin repére des signes d'appel ou si le personnel
revient d'un congé maladie ayant pour origine dfeeton bactérienne ou parasitaire particulidrpeiut
demander des examens complémentaires.

Pour assurer ce suivi, le chef d'établissementfa@etappel au médecin de prévention ou, a défaia,t
autre médecin.

Dans le premier degré, cette obligation incomkee @unicipalité.

Dans tous les cas, les frais occasionnés serast@is en charge par les établissements.

5.3 Les toxi-infections alimentaires collectives (TIAC)

Les toxi-infections alimentaires collectives (TIA@n$ des maladies a déclaration obligatoire, en
application de l'article 3113-1 (D11-1) du coddalsanté publique et de la brochure relative a la
déclaration, investigation et conduite a tenir éV€l 1988).

Un foyer de TIAC est défini par I'apparition d'auinsodeux cas groupés d'une symptomatologie simjlair
généralement digestive, dont on peut rapportealse a une méme origine alimentaire.

Dans tous les cas d'accident collectif dont oneng pas, a priori, écarter l'origine alimentaingelqque
soit I'établissement concerné, devront étre inferdans les plus brefs délais (téléphone, fax, mgessa
électronique) :

- le médecin référent de la direction départemerdall'action sanitaire et sociale (DDASS) ;

- le directeur des services vétérinaires ;

- le médecin de la santé publique spécialisé damntthes médico-scolaires, chargé d'assurerdariia
entre l'inspection académique et la DDASS (sau$ ducas des restaurants universitaires, ou le cméde
conseiller technique auprés du recteur sera diresteavisé) ;

- le médecin responsable départemental de l'inspeatadémique ;

- le médecin conseiller technique auprés du rectedacadémie ;

- le directeur du bureau municipal d'hygiéne (le @ahéant) ;

- linspecteur d'académie.

Parallelement, tous les "repas-témoins" disponjldssrestes des denrées servies aux convivesesl|
échéant, les restes des matiéres premiéeres candesptes, devront étre consignées sur place, eetre 0
+3°C, a disposition des services qui procéderoniratestigations prévues dans ce cas. Il est réppet
les "repas-témoins" ne doivent pas étre utilisés fEs besoins des autocontréles, mais qu'ils sont
exclusivement réservés aux recherches analytiquiemqplétent I'enquéte TIAC.

5.4 Péle de compétence sur la sécurité alimentaire

Dans de nombreux départements, le préfet a costitypdle de compétence sur la sécurité alimentaire
Constitué par la DDASS, les services vétérinaiggsmadementaux et la DGCCRF, auxquels peut étre
associé tout autre service ou organisme assuramnigsion de service public dans le domaine de la
sécurité des aliments, il a pour mission, gra@ecobrdination des actions des différents services
concernés, de mettre en place une politique caeed communication et d'information du public a
chaque fois qu'elle est utile pour faire cesserisgque ou I'exposition a un risque.

Ceci peut consister, par exemple, a alerter lesopees qui détiendraient des produits dangereweltes
qui, ayant été exposées, doivent préter une aiteptrticuliére a la survenue de certains troubldas
indiquer alors a leur médecin pour faciliter soaguiostic et la mise en route rapide d'un traitement
approprié. Dans l'attente de la généralisationedgobles de compétence sur la sécurité alimentkiress,
les départements qui en sont dépourvus, le préfetdgléguer a I'un des services concernés |'aaton
de la communication. Le cas échéant, ces informatimivent étre communiquées aux parents et aux
éléves par tous les moyens disponibles pour urmeiié optimale.

5.5 Les modalités d'information

5.5.1 Une information des éléves et des parents lé'¢ées
Le service public de I'éducation se doit d'avoir atikude de transparence et d'ouverture face aux



demandes des parents d'éleves. Cette informatiameséponse essentielle a apporter a une demande
générale de communication et de dialogue de ladesréleves et de leurs parents.

Toutes les informations, rendues disponibles paguiétage, doivent pouvoir étre, dans toute la meedu
possible, communiquées a la demande des parates éteves, selon des modalités & définir localemen
parmi lesquelles : une information des représestdes parents et des éléves membres des conéedied'
et des conseils d'administration des EPLE, une rautes nouveaux conseils des délégués a la vie
lycéenne s'agissant des établissements relevdidtideation nationale, une réunion des conseils des
délégués des éléves s'agissant des établisserlentnt de I'agriculture, les commissions d'hygiénge
sécurité, une réunion des parents dans leur enseévantuellement les commissions d'élaboration des
menus, etc.

Ce texteabroge et remplades dispositions de la circulaire du 6 mars 19@8lifiée, relative aux mesures
de prophylaxie a prendre en matiére d'hygiéne aliaie dans les établissements publics universgait
scolaires et la circulaire du 9 juin 1971 rela@évka nutrition de I'écolier et la composition dyedéer pour
les enfants ne prenant que le repas de midi dd'éco
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