ANNEXE 3 : Populations en outre-mer, grammages des portions d’aliments

Les grammages qui suivent sont adaptés 4 chaque classe d’ge. Ils sont nécessaires mais aussi suffisants et ne doivent donc pas étre systématiquement abondés.
Pour les enfants en maternelle et en classe élémentaire, prévoir des grammages spécifiques pour les diners, les besoins en nutriments n’étant pas ceux des
déjeunners (moins d’aliments protidiques, plus de légumes, céréale, produit laitier et fruit).

REPAS PRINCIPAUX
P Enfants Enfants de Enfants Enfants Adolescents, adultes Personnes igées
PRODUITS préts a consommer, e de moins de | plus de 18 en en classe et personnes igées en Q&Emm:
grammes (plus ou moins 10 %) X . - . . s . .
18 mois mois maternelle | élémentaire | siportage 4 domicile Déjeuner Diner

PAIN 10 20 30 40 504100 50 50
CRUDITES sans assaisonnement
Avocat 20 (1) 30 50 70 804 100 80 80
Carottes, céleri et autres racines ripées 40 (1) 40 50 70 903120 70 70
Choux rouges et choux blanc émincé 30 (1) 30 40 60 804100 80 80
Concombre 40 (1) 40 60 80 90 4 100 90 90
Cristophines ripées 40 (1) 40 40 4 50 50470 802120 70 70
Melon, Pastéque 80 (1) 80 120 150 150 a4 200 150 150
Giraumon ripé 40 (1) 40 50 70 904 120 70 70
Pamplemousse (a I'unité) Ya (1) 1/4 1/2 1/2 1/2 1/2 1/2
Papaye verte ripée 40 (1) 40 4 50 50460 70480 8024120 704 80 70480
Radis 20(1) 20 40 60 802100 80 g0
Salade verte 25 30 40 4 60 30 30
Tomate 40 (1) 40 60 30 1004 120 B0 80
Salade composée a base de crudités 40 (1) 40 40 60 302100 80 80
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REPAS PRINCIPAUX (suite)

P Enfants Enfants de Enfants Enfants Adolescents, adultes Personnes dgées
PRODUITS préts 4 consommer, en . P institution
grammes (plus ou moins 10 %) nﬂ—%e:—m de | pluos &.o 18 en en n_mmm.m .2 personnes dgées HE ins "
mois mois maternelle | élémentaire | si portage a domicile Déjeuner | Diner

CUIDITES sans assaisonnement
wmwmvm 4 base de légumes dont calalou (en 18 (1) 1/8 13 1/6 1/4 1/4 1/4
Artichaut entier (3 I'unité) 172 (1) 1/2 172 172 1 1 1
Achards de légumes 50 60 70 60 60
Betteraves 30 (D) 30 50 70 904120 30 &0
Papaye 30 (1) 30 50 70 100 80 80
Gombos cuits 300 30 50 70 100 80 30
Céleri 30 (1) 30 50 70 9024120 30 30
Champignons 30(1) 30 50 70 100 4 120 80 30
Choux-fleurs 30(1) 30 50 70 904120 80 30
Ceeurs de palmier 30 (1) 30 40 60 80 a 100 70 70
Haricots verts 30 (1) 30 50 70 904120 80 30
Poireaux (blancs de poireaux) 30 (1) 30 50 70 9034120 80 80
Salade composée & base de 1égumes cuits 30(1) 30 50 70 904120 80 30
Soja {germes de haricots mungo) 50 70 904120 70 70
Terrine de 1égumes 30 30 30450 30 30
ENTREES DE FECULENTS (Salades
composées a base de pommes de terre, blé, 30 (1) 30 60 80 100 a 150 100 100

iz, semoule ou pates)
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REPAS PRINCIPAUX (suite)

PRODUTTS préts & consommer, en Enfants Enfants de Enfants Enfants Adolescents, m\_,m_umﬁmm mem.obs.mw w.mmmm
. o de moins de | plus de 18 en en classe et personnes fgées en institution
grammes (plus ou moins 10 %) 18 mois mois maternelle | élémentaire | siportage a2 domicile Déjeuner Diner

ENTREES PROTIDIQUES DIVERSES
(Euf dur (3 l'unité) 1 1al5 1 1
Hareng/garniture 40 40 a 60 60 60
Maguereau, thon au naturel, autre poisson 30 40 4 50 50 50
Sardines (& I'unité) 1 2 2 2
Jambon cru de pays 30 40 a 50 50 50
Jambon blanc 40 50 50 50
Pité, terrine, mousse 30 30450 50 50
Paté en crolite 45 65 65 65
Rillettes 30 30450 50 50
Salami — Saucisson — Mortadelle 30 40 3 50 50 50
Chiquetaille de morue 30 40 a 50 50 50
Boudin 30 40 4 50 50 50
ENTREES DE PREPARATIONS
PATISSIERES SALEES
Accras 50 100 50 50
Nems 50 100 50 50
Crépes 50 100 50 50
Friand, feuilleté 55470 80a120 8024120 55470
Pizza 70 920 70 70
Samoussas 40 40 30 30
Tarte salée 70 90 70 70
ASSAISONNEMENT HORS D’(EUVRE 7 g g g

(poids de la matiére grasse)
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REPAS PRINCIPAUX (suite)

PRODUITS préts i Enfants Enfants de Enfants Enfants Adolescents, adultes Personnes dgées
ww. ets a ncu.me:uu.ﬂww en de moins de plus de 18 en en classe et personnes igées en institution
grammes (plus ou moins ) 18 mois mois maternelle | élémentaire | siportage a domicile Déjeuner | Diner

VIANDES SANS SAUCE
B(EUF (10)
mwom:m brais¢, beenf sauté, bouilli de beeuf, 20 30 50 70 100 3 120 100 70
Tagolt
Réti de beeud, steak 20 30 40 60 804100 80 60
Steak haché de boeuf, viande hachée de beeuf 20 30 50 70 100 100 70
E.mﬁvﬁmaw de beeuf, ‘mmqm préparation de 50 70 100 100 70
viande de bosuf hachée
wmswnﬁom de Ucaﬁa.u ou d’autre viande, de 30g 5 3 435 4 3
piéce crues (a I'unité)
VEAU (10)
Sauté de veau ou blanquetie, ragoiit 50 70 100 & 120 100 70
(sans o0s)
Escalope de veau, rdti de veau 40 60 8024100 80 60
Steak haché de veau, viande hachée de veau 50 T0 804 100 100 70
mmwzvﬁmﬂ de veau, rissolette de <@~sz 50 70 100 100 70
préparation de viande de veau hachée
Paupietie de veau 50 70 1004120 100 70
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REPAS PRINCIPAUX (suite)

PRODUITS préts a consommer, en Hum.::m Enfants de Enfants Enfants Adolescents, ».n._z,:om Humu.m.cu:.m.m m..mmmm
. or de moins de plus de 18 en en classe et personnes dgées en institution
grammes (plus ou moins 10 %) 18 mois meis maternelle | élémentaire | siportage & domicile Déjeuner | Diner
AGNEAU-MOUTON-CABRI (11)
Gigot 20 30 40 60 80 a 100 80 60
Sauté (sans 0s) 70 1002120 100 70
Ragoiit de cabri 80 1003120 100 70
Cote d'agneau avec os 80 100 4 120 100 70
WOﬂ_nﬁom m.mm\nnmcu_.boﬁou de 30 g piéce 3 435 4 3
crues (4 l'unité)
Merguez de 50 g pidce crues (4 lunité) 2 243 2 1,5
PORC (12)
Réti de pore, grillade (sans os) 60 804100 100 70
Sauté (sans os) 70 100 2 120 100 70
Cbte de porc {avec 0s) 80 100 4 120 100 70
Porc boucané 70 100 100 70
Jambon DD, palette de porc 60 8034100 80 70
Andouillettes 70 1004120 100 70
m.mc.ﬂ.mwm de porc de 50 g piéce crue (4 5 2243 2 1.5
['unité)
VOLAILLE-LAPIN (9) .
WoF escalope et aiguillettes de volaille, 20 30 40 60 202 100 R0 60
anc de poulet
Saute et émincé de volaille 20 30 50 70 1004 120 100 70
20 (sans 30
Fricassée de poulet graisse, ni 100 140 140 2 180 140 100
peau, nl 0s) (sans os)

Jambon de volaille 40 60 804 100 30 60
Cordon bleu ou pané fagon cordon bleu 50 70 1004120 100 70
Cuisse, haut de cuisse, pilon de volaille (avec 20 (7) 30 (7) 100 140 140 4 10 140 100

08}
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REPAS PRINCIPAUX (suite)

PRODUITS préts 4 consemmer, en m:m.::w Enfants de Enfants Enfants Adolescents, mwn,zmm wﬁ.mwbﬁmm w..mnmom
grammes (plus ou moins 10 %) de moins de | plus n.m 18 en _en n_n%.m .ﬁ personnes Agées en institution
18 mois mois maternelle | élémentaire | si portage a domicile Déjeuner | Diner

Brochette . 50 70 100 2 120 100 70
Paupiette de volaille 50 70 100a 120 100 70
Fingers, beignets, nuggets de 20 g pidce cuits 2 3 5 5 3,5
Escalope panée de volaille ou autre viande 50 70 1004 120 100 70
Cuisse on demi-cuisse de lapin {(avec os) 100 140 140 a 180 140 100
Sauté et émincé de lapin (sans os) (7) 50 70 1004120 100 70
Paupictte de lapin 50 70 1004120 100 70
m,mﬁommmm,mo volaille de 50g piéce crue 1 5 1313 5 15
{a I"unité)
ABATS
Foie, langue, rognons, boudin 50 70 1003120 100 70
Tripes avec sauce 50 70 1004120 100 4 200 140
OEUFS (plat principal)
(Eufs durs (3 l'unité) 1/4 (1) 172 1 2 2a3 2 1,5
Omelette 10 (1) 20 60 90 90a 130 90 60
POISSONS (Sans sauce)
Poissons non enrobés sans arétes .
(filets, rétis, steaks, brochettes, cubes) 1002 120 100 70
Brochettes de poisson 100 a 120 100 70
Dame 120 a 140 120 80
Beignets, poissons panés ou enrobés .
mo_dm%ﬁnnwu Humdﬁommmu ... 1002120 100 70
Poissons entiers 1502170 150 110
Miettes de morue 70 70 50
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REPAS PRINCIPAUX (snite)

PRODUITS préts & consommer, en Enfants Enfants de Enfants Enfants Adolescents, ma:ﬁom wﬁ.mmE:.mm w.mmam
grammes (plus ou moins 10 .x” ) de moins de | plus de 18 en en classe et personnes fgées en institution
18 mois mois maternelle | élémentaire | siportage d domicile Déjeuner | Diner

PLATS COMPOSES (denrée protidique,
gamiture et sauce)
Poids recommandé de 1a denrée protidique
du plat composé (hachis Parmentier,
brandade, 1égumes farcis, raviolis,
cannellonis, lasagnes, bébélé, carry(i}, .
colombo, maffé, rougail, massalé, pilao, 20(3)65) 30 (3) 30 70 1002120 100 70
misolola, gratin, blaff, chiquetaille de
morue, romazava, pimentade, autres plats
composés)
Poids de la portion de plat, comprenant
denrée protidique, gamiture et sauce (hachis
parmentier, brandade, raviolis, cannellonis,
lasagnes, choucroute, paélla, légumes farcis, 2104220 (3) 180 (3)
bébéle, calalou, cari ou carris, colombeo, &) 180 250 2504300 250 175
mafté, rougail, massalé, pilao, mtsolola,
gratin, blaff, chiquetaille de morue,
romazava, pimentade, autres plats
COMposés )
Préparations pétissiéres (crépes, pizzas, n 60 ﬂ&
croque-monsieur, friands, quiches, autres m.mEEt.m

. - P . obligatoire 100 150 200 150 150
préparations patissiéres) servies en plat de
principal Iégumes

40 (3)
+ garniture \
Quenelle 1égumes 60 80 120 a 160 120 80
obligatoire




REPAS PRINCIPAUX (suitc)

PRODUITS préts 3 Enfants Enfants Enfants Enfants Adolescents, adultes Personnes dgées
P ”. ets a ncb.menwu.__—wwu e de moins de | de plus de en en classe et persennes Agées en institution
grammes (plus ou moins ) 18 mois 18 mois maternelle | élémentaire | si portage 4 domicile Déjeuner Diner
LEGUMES CUITS (dont gombos, rougail
de légumes, brédes, chouchoux,
cristophines, mataba, petsai, feuilles de taro
ou madére, feunilles de choux caraibes, 120 (1) 120 100 100 150 150 150
choux chinois, giraumon, calebasse ou
gourde, vacoa ou pimpin, bananes vertes
ou tinains))
Mﬂmﬂa Tz cantonais) — Pates — Pommes 120 (1) 120 120 170 200 2 250 1802200 | 1802200
Purce de pomime de ferrs, fraiche ou 120 150 150 200 250 230 230
reconstituee
Tgnames 120(1) 120 120 170 2004250 1804200 | 1804200
Bananes vertes ou tinains 120(1) 120 120 -170 200a250 1804200 | 1802200
Bananes plantain 100 4 120(1) 120 120 170 200 2 250 1804200 | 1804200
Patates douces 120(1) 120 120 170 200 a 250 1802200 | 1804200
Fruits 4 pain 120(1) 120 120 170 2004250 18042060 | 1803200
Manioc 120(1) 120(1) 120 170 200 4 250 1802200 | 1802200
Taro ou madére ou dachine 120 170 20023250 1804200 | 1804200
Choux caraibes 120 170 200 2250 1804200 | 1804200
Frites 120 170 200 a 250 1804200 | 1804200
Chips 30 30 60 30 30
Légumes secs (dont haricots rouges,
lentilles et gros pois, pois des Bois ou 120 170 200 a 250 1802200 | 1804200
d’ Angole)

Purée de légumes (l1égumes et pomme de
terre) pour les enfants mangeant mixé

Melanges de céréales et de légumes

150

200

2504280

200

g1




REPAS PRINCIPAUX (suite)

PRODUTTS préts 3 Enfants Enfants de Enfants Enfants Adolescents, adulies Personnes agées
w”. cts a neb.mcEmHMww. - de moins de | plus de 18 en en ¢lasse et personnes Agées en institution
gramimes (plus ou moins ) 18 mois mois maternelle | élémentaire | siportage a domicile | Déjeuner Diner

M¢élanges de riz (ou autre céréale) et de
graines de léguminenses {légumes secs), 120 150 200 250 a4 280 200 200
zembrocal
FROMAGES (8) 16420 16320 16430 16 a2 40 16440 16440
PRODUITS LAITIERS FRAIS (8)
Fromage blane, fromages frais . X X
(autres que le petit suisse et les fromages o0& 100 o0 120 904 120 90 2 120 902120 | 904120
frais de type suisse)
Yaourt et autres laits fermentés 100-125 1 100-125 ) 100-125 100-125 100-125 | 100-125
Petit suisse et autres fromages frais de type 50260 50460 503 60 100 4 120 1004120 | 1004120

suisse

Lait demi-écrémé en ml des menus
4 composantes

Lait infantile ou &quivalent (en ml)

DESSERTS

250 (2)

Desserts lactés

90 a 125 904125 904125 904125 90 4 125 904125
(dont blanc manger de coco, flan)
Mousse (en cl) 10412 10a12 10412 10a12 10a12 16412
Fruits crus 80 (1) 80 a 100 100 100 1004 150 100a 150 | 1004150
Fruits cuits 804100 804100 100 100 100 a 150 10024150 | 1904 150
Fruits secs 15 (1) 15 20 20 30 30 30
Patisseries fraiches ou surgelées, dbasede | 54 ) 20-30 20-45 20-45 40-60 40-60 | 40-60
pite 4 choux, en portions ou & découper
Pitisseries fraiches, surgelées, ou
déshydratées, en portions, 3 découper en
portions ou 4 reconstituer (dont beignets, 30a35(1) 35445 40-60 40-60 60-80 60-80 60-80

giteau de patate douce, giteau de carottes,
giteau de manioc)
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REPAS PRINCIPAUX (suite)

PRODUITS préts 4 consommer, en Enfants Enfants de Enfants Enfaunts Adolescents, adultes Hvﬁ.mw::.mm m_.wmmm en
. o de moins de | plus de 18 en en classe et personnes dgées Institution
mﬂ-iﬁ.-ow (plus ou moins 10 %) 18 mois 0is maternelle | élémentaire | si portage a domicile Déjeuner Diner
Pétisserie séche emballée
(tous types de biscuits et giteaux se 10-20 10-20 20-30 20-30 30-50 30-30 30-50
conservant & température ambiante)
Biscuits d'accompagnement 15 15 20 20 20
504 120 pour les
Glaces et sorbets (ml) 50a70 504100 adolescents 504150 5024150
50 4 150 pour les
Desserts contenant plus de 60 % de fruits 8024100 804100 802 100

JUS DE FRUITS (en md) (4) g \ o 200
PETIT DEJEUNER, GOUTER, COLEATION
p sz
PRODUITS préts A consommer, en Ha.m.ﬁm Enfants de Enfants Enfants Adolescents, m‘m:.:om m-.mm:uﬂmh_ Mwmmm en
rammes (plus ou moins 10 %) de moins de | plus de 18 en en classe et personnes agées ns on
& 18 mois mois maternelle | élémentaire | siportage a domicile Déjeuner | Diner
Pain 10320 30440 40 50 80 40
Céréales 10420 30 25435 40 445 502 60 50+a 60
Pitisseries séches (tous types de biscuits et X
gétcaux se conservant 3 fempérature ambiante) 151) 20a30 30 30 30 50
Pitissertes type quaire quarts 20-30 30-40 40-60 460-60 60-80 60-80 ‘
Confiture, chocolat, miel, créme de marron, 10(1) (sans
nougat, pate de finit urgence) 15 20 20 30
Quantité maximum de sucre ajouté pour
Pensemble du gofiter, y compris le sucre des 5 5 7,5 7.5 10
préparations mamufacturées
Fruit cru 80 4 100 804100 100-120 100-120 100 4 150 100 a 150
Fruit cuit 802100 804 100 100-120 100-120 1004 150 100 a 150
Fruits secs 15D 15 20 20 30 30
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PETIT DEJEUNER, GOUTER, COLLATION (suite)

DUITS préts 3 Enfants Enfants de Enfants Enfants Adolescents, adultes | Personnes igées en
PRODULT c”ﬁm 2 no:.mc_ﬂﬂ.ww on de moins de | plus de 18 en en classe et personnes dgées institution
grammes (plus on moins %) 18 mois mois maternelle | élémentaire | siportage 4 domicile Déjeuner | Diner
Lait demi écrémé du petit déjeuner (ml) 200 200 250 200
150
. N . T 2 150
Lait demi écrémé du goiiter (en ml) (lait entier) 125 125 50
MMW de fruits pur jus, sans sucre ajouté (en ml) 20 125 125 200 200
Yaourt et autres laits fermeniés 1004125 100a 125 1004125 1004125 100 3 125
Fromage blanc 90 a 100 904120 90 a 120 904120 904120
Fromage 16420 16420 16430 16440 16440
wwmmsmmo et autres fromages frais de type 502 60 50 2 60 502 60 100 2 120 100 2 120
Lait infantile ou équivalent (en ml) 2004250 2004250 ,
Beurre ‘ 5¢D 3

(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) cf. spécification technique du GEMR-CN applicable aux produits laitiers
(9) cf. spécification technique du GEMRCN applicable aux viandes de volailles et de lapins, et spécification technique applicable

(10} cf. spécification technique du GEM-RCN applicable aux viandes de gros bovins,

viandes de veau

(11) cf. spécification technique du GEM-RCN applicable aux viandes d’ovins

(12) cf. spécification technique du GEM-RCN applicable aux viandes de porcins

Acces aux spécifications techniques du GEM-RCN (R) a (12) : hitp://www.economie.gouv.fr/daj/liste-des-cuides-gem

ct cf. Spécification technique du GEM-RCN applicable aux
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ANNEXE 5 : Populations en ouire-mer, fréquences de services des aliments

Annexe 5.1 : Pepulations en outre-mer, fréquences de services des aliments pour les nourrissons et jeunes enfants en créche, halte-garderie

ou structure de soins

FREQUENCE DE CONTROLE

Chague composante d’un menu est concernée par plusieurs critéres (cf. cases blanches). Les fréquences observées sont A reporter dans les cases blanches

et a comparer aux fréquences recommandées.

Période du ... au ... (an meins 20 repas)

Entrée

Entrées contenant plus de 15 % de lipides

Crudités 1égumes ou fruits contenant au moins 50 %
de légumes ou de fruits (4 partir de 12 mois)

Produits & frire ou pré-frits contenant plus de 15 %
de lipides

Plats protidiques ayant un rapport P/L < 1

Filets de poisson 100 % poisson

Viandes non hachées de beeuf, de veau, ou d’agneau

Moins de 18 mois

Plus de 18 mois

Viandes hachées contenant plus de 10 % de lipides

Préparations ou plats préts & consommer 4 base de
viande, de poisson et/ou d’ceuf, contenant moins de
70 % du grammage recommandé pour la denrée
protidique des plats composés

Légumes cuits autres que secs, seuls, ou en mélange
contenant au moins 50 % de 1égumes

Pomines de terre, pétes, riz, semoule
(ou blé et légumes secs a partir de 18 mois)

Plat Garniture ou Produit . <
< s c Dessert Fréquence Fréquence
protidique | accompagnement laitier , .
recommandée recomtmandée
042 1/20 maxi
8/20 mini 8/20 mini
0@ 2/20 maxi
02 0(2)
4/20 mini 4/20 mini
4/20 mini 4/20 mini
0(2) 2/20 maxi
0(2) 0(2)
20 sur 20 10 sur 20
20 sur 20 10 sur 20
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Annexe 5.1 : Populations en outre-mer, fréquences de services des aliments pour les nourrissons et jennes enfants en créche, halte-garderie

ou structure de soins (suite)

Plat Garnitire ou Produit

Période du ... au ... (au moins 2{ repas) Entrée protidique | accompagnement | laitier

Moins de 18 mois

Plus de 18 mois

Produits laitiers ou desserts lactés contenant plus de
100mg de calcium et moins de 5 g de lipides par
portion

Desserts contenant plus de 15 % de lipides

Desserts de fiuits crus 100 % fruit cru (Ve de
12 mois), ou cuits, sans sucre ajouté (4) (5)

Desserts contenant plus de 20 g de glucides simples
totaux par portion et moins de 15 % de lipides

Dessert Fréquence Fréquence
recommandée recommandée

2/20 mini 2/20 mini

1/20 maxi 1720 maxi

19/20 mini 19/20 mini

1/20 maxi 1/20 maxi

(1) Seules les cases non grisées sont pertinentes.

(2) La mention 0 signifie que le plat est déconseillé pour cette tranche d’age.

(3) fromage servi en tant que tel, ou en enirée composée

(4) pour les enfants de moins de 18 mois les crudités sont servies mixées, écrasées, ou tapées

(5) Les salades de fruits surgelées, 100 % fruits, sont a prendre en compte si elles ne contiennent pas de sucre ajouté, et n'ont pas subi d'autre traitement thermique.
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Annexe 3.2 : Populations en outre-mer, fréquences de services des aliments pour les enfants scolarisés, les adolescents, les adultes
et les personnes figées en cas de portase i domicile

MG
FEUILLE DE CONTROLE

Chaque composante d’un menu est concernée par plusieurs critéres (cf. cases blanches). Les fréquences observées sont & reporter dans les cases blanches

et a comparer aux fréquences recornmandées

Période du ... au ... (au moins 20 repas) Entrée w._m.w Garniture ou m.ﬂ.:m:; Dessert m:.ma_:a:nm‘
protidique accompagnement laitier recommandée

Entrées contenant plus de 15 % de lipides - . . . 4/20 maxi
MMMWM% de légumes ou de fruits, légumes cuits en salade ou 12/20 mini
Produits a frire ou pré-frits contenant plus de 15 % de lipides 4/20 maxi
lats protidiques ayant un rapport P/L < 1 2/20 maxi
Poissons ou préparations & base de poisson 4/20 mini
contenant au moins 70 % de poisson, et ayant un P/L > 2
Viandes non hachées ou abats contenant au moins 2 mg de /20 mini
Fe pour 100 g de produit
Préparations ou plats préts 4 consommer 2 base de viande, - %J@Em Mo&w\wwnmv et
de poisson et/on d’ceuf, contenant moins de 70 % du 4 % mmﬂug M, ) :MMMW :
grammage recommandé pour la denrée protidique des plats ~ ACUTES €1 PEISonmes agecs )
composés en cas de portage a domicile :

Légumes cuits, autres que secs, seuls, ou en mélange

4/20 maxi

contenant au moins 50 % de légumes 10 sur 20
Légumes secs, féculents ou céréales, seuls, ou en mélange
contenant au moins 50 % de 1égumes secs, féculents ou 10 sur 20

céréales
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Annexe 5.2 : Populations en outre-mer, fréquences de services des aliments pour les enfants scolarisés, les adolescents, les adultes

et les personnes igées en cas de portage a domicile (suite)

Plat Garniture ou Produit Fréquence
eri i é rt .
Période du ... au ... (au moins 20 repas) Entrée protidique | accompagnement Laitier Desse recommandée
Produits ou recettes contenant par portion la quantité
minimale de calcium de :
- 100 mg en ce qui concerne les adultes et les enfants de plus
de 3 ans - 20/20
- 120 mg en ce qui concerne les adolescents et les personnes
dgées (4).
Desserts contenant plus de 15 % de lipides 3/20 maxi
Desserts ou produits laitiers contenant plus de 20 g de
glucides simples totaux par portion et moins de 15 % de 4/20 maxi
lipides
Desserts de fruits crus, 100 % fiuits crus, sans sucre ajouté ..
8/20 mini

)

(1} Ce tableau s’emploie pour le contrble des fréquences de service des aliments en cas de menu unique, de choix dirigé, de menu conseillé, ou de

libre-service.
Seules les cases non grisées sont pertinentes.

(2) Ces fréquences s’appliquent aux menus servis dans toutes les structures publiques de restauration (professionnelle, éducative, de soins, militaire, carcérale, ...).

(3) Dans le cas d"um internat, analyser séparément les déjeuners et les diners.

(4) Les grammages de portions d’aliments contenant du calcium (cf. annexe 3) ne permettent pas d’assurer aux personnes 4gees une densité calcique suffisante au

regard de leurs besoins (cf. § 2.5.). En complément des apports des principaux repas
d’aliments vecteurs de calcium.

(5) Les salades de fruits surgelées, 100 % fruits, sont & prendre en compte si elles ne contiennent pas de sucre ajouté et n'ont pas subi d'autre traitement thermique.

. il importe donc de proposer chaque jour 4 cette population des collations
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Annexe 5.3 : Populations en outre-mer, fréquences de services des aliments pour les personnes igées
en institution ou en structare de soins

FEUILLE DE CONTROLE

Chaque composante d’un menu est concernée par plusieurs critéres (cf. cases blanches). Les fréquences observées sont a reporter dans les cases blanches
et 4 comparer aux fréquences recommandées.

Garni Produ Fréquence Fréguence
Période du ... au ... (au moins 40 repas) Entrée w._u.ﬁ arniture ou ro ._E Dessert Recommandée Recommandée

protidique | accompagnemeni | Laitier Déjeuner (4) Diner (4)
Entrées contenant plus de 15 % de lipides &/20 maxi 2/20 maxi
Crudités (légumes ou fruits), entrées de 1égumes
cuits, ou potage de légumes & base de plus de 10/20 mini 15720 mind
40 % de légumes (2)
T.omﬁa a m.ﬁm ou pré-frits contenant plus de 4/20 maxi 2/20 maxi
15 % de lipides
Plats protidiques ayant un rapport P/L < 1 2/20 maxi - 4/20 maxi
Poissons ou préparations a base de poisson
contenant au moins 70 % de poisson et ayant un 4/20 mini 2/20 mini
PL>2
Viandes non hachées ou abats contenant au moins .. . .
2 mg de Fe pour 100 g de produit 3/20 mini 2720
Préparations ou plats préts & consomuner 4 base de
viande, de poisson et/ou d’ceuf, contenani moins de 220 ) 6/20 .
70 % du grammage recommandé pour la denrée maxt maxi
protidique des plats composés
Légumes cuits, autres que secs, seuls, ou en .
mélange contenant an moins 50 % de légumes 10 sur 20 7/20 mini
Legumes secs, féculents ou céréales, seul ..
E%Mn e cs, f&c u céréales, seuls ou en 10 sur 20 7120 mini
Produits ou recettes contenant au moins 120 mg de
calcium par portion {6) 20 sur 20 20 sur 20
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Annexe 5.3 : Populations en outre-mer, fréquences de services des aliments pour les personnes isées
en institution ou en structure de soins (suite)

. . Fréquence Fréquence
P t . .
Période du ... au ... (an moins 40 repas) Entrée ﬂ—m; a ng_“.w:wmﬁa_“u " H“MM—“ Dessert Recommandée Recommandée
protidique | accempagn Déjeuner (4) Diner (4)
Desserts contenant plus de 15 % de lipides - 420 maxi . 2/20 maxi
. N . .
Uﬂm‘oﬂ“m de fruits crus 100 % fruits crus, entiers ou 8/20 mini 4/20 mizi
mixés (7)
Fruits pressés riches en vitamine C, ou jus
d’agrumes (5) & teneur garantie en vitamine C Chaque jour (3)
(200 ml minimum)
Autres desserts Pas de limitation

(1) Seules les cases non grisées sont pertinentes. ‘

(2) Pour une portion de potage de 250 ml, ce % représente 100 g de légumes.

(3) au repas ou hors repas

(4) Pour cette population, le controle des fréquences est effectué en cumulani déjeuners et diners, soit sur la basc minimale de 40 repas successifs.
La présente recommandation distingue les déjeuners des diners au cas ot, par exception, la personne Agée ne prendrait en collectivité que ['un des deux

prinicipaux repas journaliers.

(5) cf. § 3.3.5. pour la définition réglementaire des jus de fruits

(6) Les grammages de portions d’aliments contenant du calcium (cf. annexe 3) ne permettent pas d’assurer aux personnes dgées une densité calcique suffisante au
regard de leurs besoins (cf. § 2.5.). En complément des apporis des principaux repas, il importe donc de proposer chaque jour 4 cette population des collations
d’aliments vecteurs de calcium. -

(7) Les salades de fruits surgelées, 100 % fruits, sont & prendre en compte si elles ne contiennent pas de sucre ajoute, et n'ont pas subi d'autre fraitement thermique.
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