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ANNEXE 5  
 
GEMRCN (2007)                                                  FREQUENCES RECOMMANDEES POUR LES PERSONNES AGEES 

EN INSTITUTION OU EN STRUCTURE DE SOINS (1)              
                                                                                                     FEUILLE DE CONTRÖLE                                                           Déjeuner(4)          Dîner (4)       

Période du          au                  (au moins 20 repas) Entrée Plat 
protidique

Garniture ou 
accompagnement

Produit 
Laitier 

Dessert Fréquence 
recommandée

Fréquence 
recommandée 

Entrées contenant plus de 15 % de lipides       8/20 maxi 2/20 maxi 
Crudités légumes ou fruits, ou légumes cuits, ou  
potage de légumes à base de plus de 40 % de légumes (2)    

     10/20 mini 15/20 mini 

Produits frits ou pré-frits contenant plus de 15 % de lipides      4/20 maxi 2/20 maxi 
Plats protidiques ayant un rapport P/L< ou = à 1 
(le critère P/L ne s’applique pas aux plats aux œufs)  

     2/20 maxi 4/20 maxi 

Poissons ou préparations à base de poisson contenant  
au moins 70 % de poisson et ayant un P/L> ou = 2  

     4/20 mini 2/20 mini 

Viandes non hachées de bœuf, de veau ou d’agneau,  
et abats de boucherie  

     4/20 mini 2/20 mini 

 Préparations ou plats prêts à consommer à base de viande, 
de poisson, d’œuf et/ou de fromage, contenant moins de  
70 % de viande, de poisson ou d’œuf  

     2/20 maxi 6/20 maxi 

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

     10 sur 20 7 / 20 mini 

Légumes secs, féculents ou céréales, seuls ou en mélange       10 sur 20 7 / 20 mini 
Fromages contenant au moins150mg de calcium par portion  (5)     8/20 mini 8/20 mini 
Fromages contenant au moins100mg et moins de 150mg  
de calcium par portion  

(5)     4/20 mini 4/20 mini 

Produits laitiers et desserts lactés contenant au moins100mg 
de calcium, et moins de 5g de lipides, par portion 

     6/20 mini 6/20 mini 

Desserts contenant plus de 15 % de lipides       4/20 maxi 2/20 maxi 
Desserts de fruits crus entiers ou mixés       8/20 mini 4/20 mini 
Fruits pressés riches en vitamine C, ou un jus d’agrumes (6)   
à teneur garantie en vitamine C (200ml) 

     Chaque jour (3) 

Autres desserts       Pas de limitation 
(1) Ce tableau s’emploie pour le contrôle des fréquences de service des aliments ; seules les cases non grisées sont pertinentes. 
(2) Pour une portion de potage de 250 ml, ce % représente 100g de légumes - (3) Au repas ou hors repas -  (4) Lorsque les 2 repas sont pris en collectivité, 
additionner les 2 - (5) Fromage servi en tant que tel, ou en entrée composée – (6)  Cf. § 3.3.5 ci-dessus pour la définition réglementaire des  jus de fruits           
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	 ANNEXE  7- Apports Nutritionnels Conseillés (ANC) et Besoins Nutritionnels Moyens (BNM)  journaliers en calcium, fer et vitamine C1 
	Catégories
	       Calcium (mg)
	      Fer (mg)
	    Vitamine C (mg)
	BNM
	ANC
	BNM
	 
	(  Contribution des macronutriments à l'équilibre nutritionnel[5]: 
	 Annexe 9 

	R E P E R E S   D E   C O N S O M M A T I O N
	Matières grasses 
	Activité physique  
	Coordonnateur

	                                               Institut National Agronomique Paris-Grignon  
	Richard AGNETTI Assistance publique – Hôpitaux de Paris  
	Laetitia ALLEGRE V.I.C.I. – Aidomenu 
	Doriane ARGAUD Direction Départementale de l’Action 
	                                               Sanitaire et Sociale de l’Ardèche  
	                                         Direction Générale de la Concurrence, de la Consommation  

	 
	Marie BORDMANN Syndicat National 
	Frédérique BOULET Syndicat national des entreprises  
	                                               Direction Générale de l’Alimentation - BRAB 
	Laurent CIANTAR V.I.C.I. – Aidomenu 
	                                            VALENCE 
	Jean-François COUTREL Association Nationale des Industries Agro-alimentaires  
	                                             Syndicat national des fabricants de produits surgelés  
	Nicole DARMON  UMR INSERM  /  INRA INSERM  476 
	                                            MARSEILLE 
	Marielle du FRAYSSEIX Ex- Responsable de la gestion alimentaire des crèches  
	Christelle DUCHENE Centre d’Information des Viandes  
	Christophe DUPONT Hôpital Saint-Vincent de Paul  
	                                            PARIS  
	Monique FERRY Service gériatrie de l’hôpital de VALENCE  
	FRELUT Marie-Laure  Hôpital Saint-Vincent de Paul  
	                                            Service d’endocrinologie  
	                                            PARIS  

	Michèle GARABEDIAN Hôpital Saint-Vincent de Paul  
	                         Unité d’endocrinologie, Diabète et Pédiatrie 

	Virginie GRANDJEAN Centre d’Information des Viandes  
	Marie-Line HUC Diététicienne Conseil  
	Christine KERNEUR  Ministère chargé de l’Education Nationale  
	                                            Direction générale de l’enseignement scolaire  

	 
	Lionel LAFAY Agence Française de Sécurité Sanitaire des Aliments  
	                                            Observatoire des Consommations Alimentaires – DERNS  
	Christine LAVOCAT Syndicat National des Entreprises Régionales  
	Delphine LE GONIDEC  Cuisine centrale  
	                                            Mairie de Montpellier 

	Brigitte LELIEVRE Syndicat français  
	                    ALLIANCE 7  
	Jacqueline MAUPEU-PROUIN    Association des Journées de l’Intendance  
	Sandra MERLE Direction des familles et de la petite enfance  
	                       Mairie de Paris  
	Monique PETIT-HERFORT  Syndicat National de la Restauration Collective  
	Geneviève POTIER de COURCY       Institut Scientifique et Technique  
	                       Conservatoire National des Arts et Métiers  
	Mireille RENARD Association des Directeurs de la Restauration  
	                    VILLIERS-LE-BEL  
	Sonia  TENAILLEAU Ministère chargé de la Santé  
	                  Direction Générale de la Santé  
	Brigitte TROEL Groupe d’étude de la consommation hors foyer  
	Dominique TURCK  Société française de pédiatrie-Comité nutrition 
	                                                    Clinique de pédiatrie 
	                                            Hôpital Jeanne de Flandre  
	                                            LILLE 
	Laurence VIGNE Groupe d’Etude de la Consommation  
	 Hors Foyer  
	Anne-Sophie VILLIERS Syndicat National des Entreprises Régionales  




