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P r é s e n t a t i o n  d u C r o u s

C r é é  p a r  l a  l o i  d u  1 6  a v r i l  1 9 5 5 ,  l e  C n o u s e t  l e s  C r o u s  o n t  u n e  v o c a t i o n  u n i q u e  :  

f a v o r i s e r  l ' a m é l i o r a t i o n  d e s  c o n d i t i o n s  d e  v i e  d e s  é t u d i a n t s ,  a u  q u o t i d i e n ,  p o u r  l e u r  

g a r a n t i r  l e s  m e i l l e u r e s  c h a n c e s  d e  r é u s s i t e .

I l s  o f f r e n t  a u x  é t u d i a n t s  u n  a c c o m p a g n e m e n t  s o c i a l  g l o b a l ,  e t  g è r e n t  l e s  a i d e s  

f i n a n c i è r e s  a c c o r d é e s  a u x  é t u d i a n t s .

P a r  a i l l e u r s ,  a v e c  l e u r s  d i f f é r e n t s  p a r t e n a i r e s ,  l e s  C r o u s  a c c o m p a g n e n t  l e s  i n i t i a t i v e s  

é t u d i a n t e s ,  p r o p o s e n t  u n e  a c t i o n  c u l t u r e l l e  e x i g e a n t e  e t  m è n e n t  u n e  p o l i t i q u e  

v o l o n t a r i s t e  p o u r  d y n a m i s e r  e t  a n i m e r  l e s  l i e u x  d e  v i e  é t u d i a n t e .  L e  C n o u s a n i m e  c e  

r é s e a u  u n i q u e  d e  2 7  é t a b l i s s e m e n t s .

L e  C n o u s e x p e r t i s e  l e s  e x p é r i e n c e s  e t  l e s  p r o j e t s  e t  e n c o u r a g e  l a  c i r c u l a t i o n  d e s  

m e i l l e u r s  d i s p o s i t i f s  o u  i d é e s .  I l  o r g a n i s e  a u  n i v e a u  n a t i o n a l  l e  d i a l o g u e  s o c i a l  a v e c  

l e s  r e p r é s e n t a n t s  d e s  p e r s o n n e l s  e t  d e s  é t u d i a n t s .  I l  r é p a r t i t  l a  s u b v e n t i o n  v e r s é e  

p a r  l ' E t a t ,  c o n t r ô l e  l e  b u d g e t  d e s  c e n t r e s  r é g i o n a u x  e t  f a v o r i s e  l e u r  m o d e r n i s a t i o n .

L e s  é t u d i a n t s  é l u s  p a r t i c i p e n t  a c t i v e m e n t  a u  f o n c t i o n n e m e n t  d é m o c r a t i q u e  d u  r é s e a u  

à  t o u s  l e s  n i v e a u x .  

S O M M A I R E

L a re sta u rat i o n a u C r o u s d e Versa i l les

L e Crous a m i s e n p lace u n e polit ique d e site

correspondant au x implantat ions d e s écoles

et universités d e l ’académie .

A la tête d e c h a c u n d’eux, u n directeur d e site

est c h a r g é d e représenter la direct ion générale

d u Crous auprès d e tous les partenaires d e la

vie étudiante.

U n directeur d e l’unité d e g est ion est c har g é

d e veiller a u b o n f on c t i onn e m e n t d e la

restauration.

A  l’échelle d e  l ’établissement,   u n comité

d e s utilisateurs se réunit à intervalle

régulier, réunion sous l ’égide d u Crous et

d e l ’établissement e n pr é sen c e d e s

représentants d e s u sag e r s af in d e faire le

point sur les prestations et sur les éventuelles

évolut ion à envisager .

C H I F F R E S C L É S

3,8
mill ions d e r epas   

servis  par a n

8 0
restaurants, brasseries,  

F o o d  t r u c ks  et   
cafétérias

12,4
mill ions d e  chiffre   

d’affaires e n restaurat ion  
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Le projet 



Permettre le choix en toute conscience
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Le Nutri-score et le 
menu à points :



Grace au menu à points et au Nutri-score:
• Les cuisiniers vont pouvoir monter en gamme et travailler des produits brut et de 

qualité sans négliger leur coût denrées.
• Les produits locaux ou SIQO seront plus présents et plus accessibles.
• L’information auprès des étudiants est plus complète

On propose aux usagers de choisir de composer des plateaux  de 6 points ou 
plus en proposant des offres alternatives qu’ils peuvent se permettre de temps 
en temps.

NB : l’enquête restauration du CNOUS a démontré que la majorité des 
étudiants est disposée à payer jusqu’à 2,30€ de plus au-delà du ticket à 3,30€, 
si les propositions correspondent à leur envies.
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Un levier pour enrichir l’offre en 
Restaurant Universitaire 

N u t r i - s c o r e



Pour que ce système fonctionne bien certains conditions doivent être réunies :

1. Une signalétique efficace

La signalétique doit être scrupuleusement affichée et être identique dans tous 
les sites. La communication sur l’offre à points doit être parfaitement claire et 
harmonisée. 

2. Des fiches techniques (FT) harmonisées

Chaque fiche technique est au même nombre de points dans tous les RU, dans 
les intitulés les FT base centrale mentionnent toutes le nombre de points 
dédiés. 

3. Des caissières bien formées et des équipes sensibilisées

Les caissières vont avoir un rôle à jouer sur la communication (composition des 
plateaux, échange avec les étudiants).

Une vigilance de tous les instants sera requise pour la bonne mise en œuvre du 
Nutri-score (signalétique, respect des fiches techniques…)
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Les prérequis
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Au niveau du self / des pôles: l’usager sera informé des caractéristiques du produit. 

Un gage de qualité

Une communication renforcée sur les labels de qualité utilisés  
tous les jours est mise en œuvre.

Les supports de communication
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Des fiches techniques harmonisées
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À partir de la rentrée  les informations 
nutritionnelle et le Nutri-score seront 
affichées
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Permettre une sécurisation et un accès rapide à l’information,
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La mise en place  :



Le mode de calcul-répertoire des recettes
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Le mode de calcul-identifier les valeurs nutritionnelles
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Le mode de calcul-calculer les % de fruits et légumes
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Le mode de calcul-formater la perte à la cuisson
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Nutri-Score en 
image
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Vaisselles adaptées aux 
couleurs du Nutri-score
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affichages



Nutri-Score 
au self 
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Utilisation du logiciel métier pour permettre la sécurisation de 
l’accès à  l’information
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Le déploiement 
septembre 2020 :



Dernières Evolutions 

• Intégration des données nutritionnelles  « article» dans Garone
Données en 

entrée 

• Intégration de 2 calculs  Garone

• Sera utilisable sur une fiche technique si tous les articles composants sont renseignés

Algorithme de 
Calcul

• Etiquetage INCO,

• API  Tapioca → Iresto

• Iresto→ Affichage dynamique,

• Iresto→ Application mobile

• Iresto→ Site web

Diffusion de 
l’information 

calculée
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• Reprise de toutes les données 
nutritionnelles  du Crous de Versailles .

• Les données seront implantées dans les 
bases centrales des 26 Crous

• En 2021 , elles seront également 
transférées vers le nouveau référentiel 
« Fiches produits »

• Complété par des saisies 

Données en entrée 
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2 ) GARONE : calcul du score de Rayner

1)  GARONE : Calcul  automatique du poids et bilan nutritionnel  de la fiche technique

Fiche technique Bilan nutritionnel Fiche technique 

Bilan nutritionnel Fiche technique Nutri-score

1

2

Calculs dans Garone



Sous réserve que toutes les informations des articles soient présentes, 
l’algorithme pourra être lancé : 
• Pour une fiche technique sélectionnée : calcul automatique du bilan 

nutritionnel et du Nutri-score  
• Pour un ensemble de fiches techniques ( ex : gamme de sandwichs ou de 

plats à emporter)
• Ce développement est réalisé à hauteur de 70%  et sera disponible dans 

Garone à la rentrée  (septembre 2021) 

Dernières Evolutions 
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Diffusion de l’information calculée via API 

Menus sur site web 

Affichage 
dynamique, 
commande en 
lignes etc…

Menus sur 
Applications
mobiles

Etiquetage VAE Publication OFF



Les premiers résultats d’analyse

N u t r i - s c o r e

• Résultats et analyses statistiques : 371 étudiants (âge moyen 22.9 ans ± 3.26; 77% de
femmes) ont participé à l’étude. L’apposition du Nutri-Score® à côté de la désignation des
plats a significativement modifié les choix de consommation (test du χ2 d'indépendance,
p=0.049) avec notamment une diminution significative de la probabilité de choisir les plats
de de catégorie Nutri-Score® C (OR=0.76; McNemar's K= 5.05, p<0,05). Les effets observés
semblent concerner davantage les composantes “périphériques" du repas comme les
accompagnements, les entrées et les desserts plutôt que les choix des plats principaux.
D’autres facteurs comme le sexe des participants, l’importance accordée à la nutrition ou la
faim au moment de l'expérience se sont révélés avoir une influence significative sur les
catégories Nutri-Score® sélectionnées.

• Conclusion : Si elle met en évidence des effets sensibles de l’apposition du Nutri-Score® sur
les choix de consommation des convives de la restauration universitaire, cette étude révèle
surtout la complexité des stratégies de choix mises en œuvre dans des conditions réelles de
consommation, qu’il conviendra, à l'avenir d'étudier de manière approfondie.
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conclusion:



Intérêts inconvénients proposition

Valorisation de la qualité des 
préparations

Informe l’étudiant 

Démarcation de la concurrence

Garantie du suivi des recettes

Système chronophage au 
niveau:
• Des organisations de 

production
• Au niveau de la plonge (triage 

des assiettes)
• De la caisse 

• ou nous avons demandé 
aux caissière d’échanger 
avec les étudiant ayant 
des plateaux  « tout D ou 
E »

• Ou nous avons essayer 
de tracer les ventes

• Difficulté pour maintenir une 
qualité constante garant du 
Nutri-scorage (ex % de fruits 
et légumes aléatoire, taux de 
réduction à la cuisson)

• Problématique de l’affichage 
(les réglettes prennent 
beaucoup de place et sont 
constamment bousculées)

• Déterminer un alea acceptable 
pour
• Le % de fruits et de légumes
• Le taux de perte à la cuisson

• S’affranchir de la réglette et ne 
garder que la lettre

• Avoir une communication 
nationale sur le Nutri-score pour 
expliquer
• ses avantages
• À quoi il sert

N u t r i - s c o r e



Point d’étape janvier
1. Validation méthode de calcul

2. Echange sur le projet de Guide et proposition de fiche pédagogique pour 
les chefs de cuisine

3. Table Ciqual remise à plat en cours

4. Problématique produits industriels n’affichant pas les Nutri-score, 
interdiction de l’afficher demander accord avec les industriels

5. Rapport en avril 2021 à fournir (document public)

6. Intégration du deuxième groupe pilote restauration commerciale type 
snacking et vente à emporter
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