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le cas de la Ville de Dijon
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e restauration scol ai
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Résumé: En France, la restauration scolaire d
respecter plusieurs contraintes réglementa
pour garantir | 6®qui

servis. Audela de la dimension nutritionnelle,
restauration scolaire peut étre un levier p
rpondr e énjeux fea la tdurabidite
(environnementaux, sociaux, culturels, éduce
et économiques). Récemment, la réglementa
a imposé a la restauration scolaire de servil
menu végétarien hebdomadaire et a proposé

coll ectivit®s v ol o met
option v®g®tarienne
cette th se ®tait d¢

scolaire de la Ville de Dijomersl 6 a u g me
de la fréquence des menus végétariens
altérer les différentes dimensions de la durabil

Dans une premiére étude, la qualité nutritionn
et | 6empreinte carbo
selondifférentes catégoriePans uneseconde
étudedes bornes de satisfactiont éténstallées
dans les 38 restaurants scolaires des éc
élémentaires de Dijorafin de recueillir et
ddéanal yser | 6appr ®ci

plats servis. Dans une troisieme étude,

enquéte a été conduite aupres des parents ai

recuei l |l ir |l eur soul
| 6of fre v®g®t arts. Pamsuee
derni re ®tude, un

golt a été ceonstruit avec lesdifférents
personnels de la restauration scolaire, [
implémenté dans deux écoles de Dijon. |
effets de ce progran
comportement alimentaire des enfants

ensuite été évalués.

Ces travaux de recherche ont montré que
menus servis par la restauration scolaire di
Ville de Dijon, qubdi
étaient de bonne qualité nutritionnelle
globalement bien appréciés des enfants.

Les menus végétariens avaient une empre
carbone inférieure aux menus a base de vie
ou de poisson. Néanmoins, les plats a k
ddéali ments v®g®taux

es pl at s base d ¢
possédaient une qualité nutritimelle moindre.
Les repas végétariens étaient légerement
appréciés que les plats a base de viande o
poisson dans les écoles fréquentées par
enfants i ssus -économique
moins favorisé. Du c6té des parents, 49%
répondants anotre enquéte souhaitait
deuxieme repas végétarien hebdomadaire (
| 6offre de restaurat

. végétarien quotidien. Les enfants inscrits

repas sans porc, ceux fréquentant mc
régulierement la cantine et ceux ayant ¢
parens avec un niveau d'éducation plus él¢
étaient plus susceptibles d'avoir des pare
souhaitant augmenter la fréquence des re
végétariens. De méme pour les enfants don
parents se déclaraient flexitariens ou végétari
Les criteres de choix aliméires liés 3
I'environnement, au commerce équitable, &
santé et au bieétre animal étaient associées ¢
volont® dbédaugmenter

végétariens dans la restauration scolaire, ta
gue les critéres liés a la familiarité ebens a

‘ manger» des aliments semblaient constituer

obstacl es. Enfin, |
« Chouette Cantine » a montré des effets sui
connaissances des enfants, leur envie de gt

et l eur capacit®
ali ment s cntelvdnt®rs ies paviaos
rougess) mai s p a slechow vert). | ¢

Ce travail de these donne des pistes de réfle
pour une collectivité qui souhaiterait propos
davantage de repas végétariens dans son off
restauration scolaire en conciliant les différen
dimensions de la durabilité.
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Title : A sustainable school catering system, assessment, and implementation of actions : the

the City of Dijon (FR)

Keywords : Sustainable food, school canteen, children, vegetarian meals, taste education

Abstract: In France, school catering mu
comply withregulationgo ensure the nutritione
guality of the meals. Beyond the nutritior
dimension, school catering can play a role
sustainability challenges (environmentaigial,
cultural, educational and economic). Recen
regulations have mandated school cantering
serve a weekly vegetarian meal, and h
proposed that volunteer local authoriti
experiment a daily vegetarian meal option. 1
aim of this thesis was to assite school
catering ofDijon increasing the frequency
vegetarian meals while involving tr
dimensions of sustainable food.

In a first study, the nutritional quality and carb
footprint of the meals were analyzed acr«
various categories. In a second study, conne
feedback devices installed in the 38 elemen
school canteens were used to collect and ane
children's Iking of the dishes. In a third study,
survey was conducted to investigate how m.
parents would like to opt for more vegetari
school meals for their children and what wot
be their family characteristics aridod choice
motives In a fourth study, aensory educatiol
program named #AChou:
created with the school canteen staff ¢
implemented in two schools. The objective
this study was to evaluate the effects of t
program on c Hasédd rfoed
acceptance and eatingitsa

This research showed that the both vegeta
and nonvegetarian meals had a simil
nutritional quality and were general
appreciated by children.

Compared to nofwegetarian meals, greenhou
gas emissions were more than twofold redu
in vegetarian meals. Nevertheless, vegan dis
were less liked than egg and/or chekased
dishes, which had a lower nutritional qualit
Vegetarian dishes were glitly more popular
than meat or fish dishes in school cants
attended by children from lower soegonomic
backgrounds.

Concerning parents, 49% of respondents to
survey would opt for a second week
vegetarian meal for their children and 26% fc
daily vegetarian meal. Parents willing to opt -
more vegetarian meals were more likelyofat

for pork-free meals for their childrerhad a
higher level of education, and their children us
the school canteen less frequently. They w
also more likely to be flexitarian or vegetarie
Concerning foodchoicemotives:environment
fair trade, health and animal welfare we
postively associated with thewillingness to

increase the frequency of vegetarian me
while familiarity and sensory appeal mas/
were negatively associated.

Finally, the evaluationahefi Chou et t .
program showed encouraging effects
childrenbs knowl edge
identification one of the two platased food
targeted for interventiofred beans) but not th
other (cabbage).

This thesis provides recommendations for lo
authorities would like to offer more vegetari
meals in their school catering, while concilie
the dimensions of food sustainability.
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Chapitre 1. Introduction

11 Pl ace de | Aali mentation dans | es en
[ QFtAYSyGlFGA2y S&0G | dz OF NNBF2dz2NJ RSa SyaSdzE Yl 2¢
FfEAYSYGFANBaE t fQK2NAT 2y wnpnX fASS t fF KIdzaa
OKIFy3asSySyid OftAYFGAILdZS SG RS NBoGiged Gumaine(ADEFR S a & 1 A N
2019) Les maladies non transmissibles (le surpoids, I|'obésité, le diabéte et les maladies
cardiovasculaires sans oublier certains cancers) ainsi que les menaces environnementales (le
réchauffement climatique, la pollution atmosphérique, la pollution de I'edauaedéforestation)
ySOSaaAldSyid RUARSYGATASNI £Sa OKIFIy3aSyYSyda | fAYS)
nutritionnelle et de réduire l'impact environnemental des régimes alimentajydlett et al. 2019;
Clark et al. 2019)Dans les pays a revenu élevé, un changement de comportement vers des régimes
alimentaires plus végétaux est notamment nécessaire pour protéger la santé de la population et de la
planete (Willett et al. 2019) De plus, la promotion d'une alimentation saine chez les enfants s'est
avérée depuis longtemps primordial@orld Health Organization, 2016gn particulier dans un
environnement alimentaire ot de nombreux produits industriels typeatbouffe» sont disponibles

< A s s oA

f CNIyOS yQSOKL LILJ (Richondetatal, 20815 i S 206 aSNBI GA2Yy

La restauration scolaire représente une part importante des aliments consommeés par les enfants.
Elle pourrait servir de levier vers des systémes alimentaires plus durables, en proposant des repas de
bonne qualité nutritionnelle et respectueux de I'envir@ment, accessibles a un grand nombre
d'enfants(BatlleBayer et al., 2021; Benvenuti et al., 2016; CooreiAlgoed et al., 2020; Elinder et
al., 2020; Eustachio Colombo et al., 2020; Poinsot et al., 2088d Food Programme022) Ainsi, la
restauration scolaire constitue un systéme intéressant pour ['élaboration et l'application de
recommandations alimentaires a l|'échelle de la population, toutes classes-&mmo@miques

confondueqOostindjer et al., 2017)

Plusieurs pays ont déja instauré une transition dans leur systéme de restauration scolaire. Depuis
HAnTS dzyS FEGSNYFGAGS @S3ASUFNASYYS jd2iARASYYS
OCAYEtlIYRSUOU RIya S o0dzi RQIdAYRVAFNINAISND2Z B&E2 BY IS DX
FfAYSyGa Sié 3F2HGad 9y Hamnz €S 02y aSAt Ydzy A OA LJ f
YSydz #S3SGFNRASY KSOoR2YIFIRFANB RIEya asa sSO2ft Sao |
fréquentation des remurants scolaires ni sur le gaspillage alimentéi@mbardini & Lankoski, 2013)

/| SWSYRFYGZ dzyS RAYAydziAz2y RS €I ljdayiAdS RS yz2d
Espagne, la municipalité de Barcelone a introduit des repas a faible empreinte carbone dans les écoles

publiques au cours de lI'année scolaire 2221. L'éaluation de cette expérience a montré que la
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transition vers des repas a faible empreinte carbone (entre autre avec moins de produits animaux) a

eu des effets bénéfiques sur I'environnement en réduisant de moitié les impacts environnementaux

RSa NBLI & O0SYLINBAY UGS RS res @shauiiners ofiSaid@dpBateBayar A f A & | {
et al. 2021; Perekleira et al. 2021)A Bahia (Brésil), le Sustainable School Program a mis en place des

repas a faible empreinte carbone deux fois par semaine dans 155 écoles de 4 municipalités. Cela a
entrainé une réduction de 17% des émissions de gaz a effet de serre) (E8E% I'alimentation
(Kluczkovski et al., 2022)

Ainsi, on peut se demander si ces exemples de transitions vers une restauration scolaire plus
durable pourraient étre déployés en France, dans un contexte réglementap&cifique pour
permettre de réduire son impact environnemental sans altérer les dimensions nutritionnelle,
SO2Yy2YAljdzSE a20A1fS S OdzZ GdzNBftS ftASSa £ fQFfAY

1.2 La restauration scolaire en France

1.2.1 Place et organisation de la restauration scolaire en France

Proposer un service de repas scolaires est facultatif pour les écoles primaires. Cependant, tous
f Sa& SyFTlryida RQdzyS YsYS S02tS &oiduytjanReNZDA7iielativeé NE& |j dzS
a I'égalité et la citoyenneté/ie publique 2019)En France, 8,5 millions d'enfants 4gés de 3 & 17 ans
déjeunent au moins une fois par semaine a la cantine et 58% des enfants 4gés de 3 a 10 ans y déjeunent
au moins 4 jours par semaifdNSES, 2021aPour les écoles primaires, la responsabilité de la
NEBaGlFdzNI GA2Yy NBfS§@S RS ftF 0O02YYdzyS 2dz RS f QSilof
(EPCl)avec un mode d'organisation qui varie selon la taille des communes et/ou les compétences
présentes au niveau de chaque municipalité. La préparation des repas peut étre déléguée a une société
de restauration collective ou gérée directement par la munidi@aPour les communes de taille
importante, les repas sont préparés dans une cuisine centrale puis acheminés vers des sites
« satellites». Les repas peuvent étre livrés en liaison chaude (maintien a température >63°C) ou en
liaison froide (refroidissenrd <3°C puis remise en température & >63°C). Sur les cuisines satellites des
NBEadldNIyda ao2fl ANSazs €S aASNBAOS Si fQSyidNBUAS)
GSNNRG2NRALFdzE 61 ISy ia RQSyYy{NBGASdncedas eidhits WBSEN | dzNJ
ou animateurs). Ces équipes sont souvent complétées par des emplois contractuels, notamment des
SUdzRAI yGa LI2dzNJ £ Sa LIaidSa RQFYAYI GSdzZNE LISNR&aO2ft |
RS & SNIA OSadireqiielas enfant®sor<eisi par les agents de service et les animateurs)
ouensed SNIBAOS® {St2y S aArAdS 2FFAOASE RS QI RYAYA:

moins 30 minutes pour les éléves.
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Les menus servis en restauration scolaire possedent 4 ou 5 composantes comprenant
composante protéique, un accompagnement, un produit laitier, une entrée et/ou un dessert. Les
YSydza &a2yG 3ISYSNIfSYSyd St o2NBa alidtleMdiredsyirSau RA S S
minimum 20 repas successifs (exemplefeamexe ) dont les régles de composition seront détaillées
dans le paragraphe 1.2.2.1. Ces menus sont ensuite validés lors de commissions menus qui intégrent
a minima: le responsable des achatg, ¢hef de cuisinela diététicienne et les représentants des
convives. En effet, la validation des menus nécessite de prendre en considération différentes
contraintes, comme par exemple f QSljdzAf AOGNBE ydziNAGA2yy Stz fSa IL

par la collectivité,ds capacités de la cuisine, le saxfaire des cuisiniers et les attentes des convives.

1.2.2 Cadre législatif

1.2.2.1 Le GEMRCN

' FAY RS 3AFNIYUGAN £ QSljdzAt AOGNBE | £ A YSYRFTAdUUNSE Sy
30 SLIISYONBE Hnmm SiG fQFINN:3GS Rdz YAYA&adNB RS fQ; Rd
principe de variété des repas et précisent les fréquences dsgnmtation des plats sur au minimum
20repas successifs ainsi que la taille des portions, au travers de 15 regles de composition
YAz NAGA2YyYStfSd t 2dzNJ LINBOAASNI OS OFRNB Si FARSNJ
restauration collective tede nutrition (GEMRCN) a publié des recommandations sur les fréquences de
service des plats et les grammages a respecter sur 20 spaessif§GEMRCN, 2011, 2013, 2015)

Le tableau de ces fréquences est disponibléanexe 2

Une étude réalisée en 2018 sur la base de simulations de séries de 2@uepassifa montré
jdz§ £S5 NBaLSOG RS OSa ONARGSNBAa FTNBIdzSyGaASta LISNI
f Q2FFNB Sy NI @ieux étNil., 21 @)Goncériast faltalliéldes portions, la Direction
NEIA2YI S RS tQlItAYSY(llFIGA2y S RS -RidheRlds@uefiqicdzNE S
RFEya dzyS y20S RQAYF2NNIGA2Y [jdzS tSa 26fA3lGA2Yy A
les plats préparés par les équipes de restauration scolaire, et que les grammages ne sont imposés que
pour les plats préparés par les fournisseurs industriels. En conséquence, les services de restauration
scolaire sont libres de proposer les tailles de po2ty |j dzQAf a 2dza3Sy G | LILINE LINRK S
convivegDRAAF, 2015600S 22 dzNE | dzOdzyS SiédzRS y QlF S@FftdzS tF O
menus proposés aux enfants selon différents grammages de portions. Le cadre réglementaire impose
donc des régles de composition des menus a la restauration scolaire pour faderseagualité
nutritionnelle, cependant une étude qui a analysé la composition des menus de 124 communes de la
NEIA2Y LI NRAASYYS &aSNWAa Sy y208SYONB wunun | Y2y

composition des menus étaient respeci{ghiaverina et al., 2023)
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Les priorités nutritionnelles relatives a la restauration scolaire établies par le Programme
national nutrition santé (PNNS) sont de couvrir les besoins des enfants en corrigeant les exces et les
déficiences nutritionnelles constatées dans la populationégéle, ralentir la progression du surpoids
St RS tQ26SaAaitsS 6FES m3Z 2062SOGAT HOUZX SG LI NIAOAL
0N} 9SNER RQdzyS LR AaAGdz2NE RQSRdzOI GA2y FfAYSYGlFANB o6t
derniéres recommandations du GEMRCN (2015) de la maniéere suivante :

- La consommation suffisante de fruits et |égumes pour les apports en vitamines, minéraux, oligo
éléments et fibres ;

- Lavariété de féculents (Ilégumes secs, pomme de terre ou céréales), sources dg fibres

- Laquantité limitée de matiéres grasses utilisées et la variété pour équilibrer les apports en acides
gras et vitamines

- [ LXIFIOS RSa LkRAaazya 3INIaAz aA2dz2NOS RQlF OARS

- [ F ljdz2yGAdS tAYAGSS RQIfAYSyida O2yidSylyld RSa

- [ O2yaz2yYYlridAzy &adzFFAalyaS RS o0dudzFr @StHdzz | 3yS
OASY |aaAYAES LI N fQ2NHFYAAYS T

3

Q)¢
Z

-

Q¢

- Laconsommation suffisante de produits laitiers variés, principales sources de calcium
- Les apports contrdlés en sel.

5Fya a2y RSNYASNI NI LILRNIX £S tbb{ LINBO2YAA&S
NBO2YYlIYRIGA2yad ydziNARGA2yySttSa Sy NBadGldNF GA2Y
2011 relatif a la qualité nutritionnelle des repas sur la bass nouvelles recommandations

alimentaires(Ministere des Solidarités et de la Santé, 2019)

1.2.2.2 Laloi EGalim et la loi Climat et résilience
[ S& 9Glda DSYSNIdzE RS QI EAYSYyldldAazy O2yRdzA G

Novembre 2018 de la loi n° 20888 pour I'équilibre des relations commerciales dans le secteur

agricole et une alimentation saine, durable et accessible a tousi(E)GAppliquées a la restauration

scolaire, les mesures de cette loi portent sur

T [F RAOGSNEATAOIGA2Y RSa a2dz2NOSa RS LINRPGSAYySa
hebdomadaire (sans viande ni poisspendant deux ans ;

9 Lalutte contre le gaspillage alimentaire

T [ QF LN GA&A2YYSYSyYy il R Qe glzmlité 8t dufablespdurt auRBinsI2ZN@ R dzA G &
RS LINPRdzZAG& Aadaadza RS f QF ANK;Odzf GdzZNE 6A2f 23 A dzS

1 La suppression du plastique

[ QAYF2NXIGA2Yy RSa 02y @A@Saod

=
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Que signifie groduits de qualité et durablesdans la restauration collective ?

Les produits bénéficiant de labels officiels de qualité ou d'origine tels que :

1 Le label rouge (LR)

T [QFLIISttlIGA2y RQ2NAIAYS LINRPGSISS 2dz 02yl
9 [ QAYRAOF A2y 3IS23INI LKAIdAZS LINRPGS3ISS oLDt(
f La spécial§traditionnelle garantie (STG)

T [ YSyGAazy T A &ghdnteRQazyesiroSriemantale»i(HVEN 2 v

T [ QSO2f 068t LI OKS RdzaNIo6fS oa{/ 0

1 Le commerce équitable

1 Les produits bénéficiant du logo région ultrapériphérique (RUP)

On peut ajouter que lesproduits fermiers> ou «de lafermen &2y G ljdzl £t A FA Sa

ne possedent pas de labels a part entiere. De méme, les produits acquis selon des modalitég
en compte les colts imputés aux externalités envieomentales liées au produit pendant son cy
de vie peuvent étre pris en compte.

A noter, les produits locaux oude proximittn yS NBLRZ YRSy d LI} a +t f
gualité et durable.

SourceY aAyAads§NB RS Q! ANKROdA dzNBE SG RS fF {2dz@SNI Ay Sis

{dzA 0SS t tQSYdNBS Sy @A 3dzSdzNJ RuBitio»Sdiu Corseili dzNB a =
yridAaz2ylrf RS f1 NBadGldaNIdGA2y O2tf SOGABS 6/ bw/ 0 |
des recommandations sur les fréquences de service des platsitégrant le menu végétarien
hebdomadaire Annexe3). Ces recommandations ont été élaborées suite a une étude portant sur la
qualité nutritionnelle des plats végétariens dont les résultats encourageaient une offre diversifiée de
ces plats afin de couvries besoins en différents nutrimentiesLJt G4 t ol aS RQItAYSyY
AYINBRASY(a RIesdd@Edérdriens awsddy frdmédesplats végétariens avec des
dzdzF & Sidk2dz RS& LINE R ddroinsot ef dl., RGRAR: MiEs, | dorkiNston de Néktey | 3 S 0
étude portait sur la méthodologie employée, en insistant sur le fait que les algorithmes des systemes
de profilage nutritionnel (Nutescord, SAIN/LINO Yy QSGFASYyd LI a &dZFFAAL Y
f QF RSljdzt GA2y ydziNAGA2YYSEES RSa LXFda RS fI NBa
Ydzi NAYSyGa ¢ LINRPGSOGSdINE no / SOA y2dza + O2yRdzA
qualité nutritonnelle des menus de la restauration scolaire, qui seront exposées pludaoile

manuscrit.

!Nutri-score: NP, N=score des composants Négatifs (énergie, sodium, acides gras saturés, sucres) et P=score

des composants Positifs (protéines, fibres, fruits et légumes).

SAINY t 2dzNOSy Gt 3S RQIFERSIljdzZ GA2y FdzE F LIIZNIA ydzZiNAGAZ2YYS
fibres, calcium, fer, vitamine CIMY t 2 dzZNDSy i} 38 R Qdppofsdnaximudt retdmiidariddsI2rNI | dzE
trois nutriments dont il faut limiter la consommation : sodium, acides gras saturés, sucres ajoutés (ou libres).
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Suite au rapport de la convention citoyenne pour le climat remis en Juin 2020, 20211104
du 22 Ao(t 2021 portant sur la lutte contre le déréglement climatique et renforcement de la
résilience face a ses effetsa été mise en place. Le titre VI intitulé « se nourrir » ajoute de nouvelles
obligations et compléte certainemesures de la loi EGalinrinexe4). Ainsi en 2021, le menu

végétarien hebdomadaire est devenu obligatoire dans la restauration scolaire et une expérimentation

RQdzy S RdNNBS RS RSdE +Fya | SGS tFyOSS LRdNI £ 85 ¢
metrS Sy L FOS dzyS 2LIiA2Yy @SASOHFNASYYS 1jd20ARASY
RQSOf dzSNJ € QAYLI OG RS tF YA&aS Sy LXFOS RQdyS i

variables: le gaspillage alimentaire, le co(t des repas, la fréquentatasatisfaction des convives et
f S48 yAOBSHdzE RQFLIINR BAAA2YYSYSyida Sy LINPRdzA (&4 RdzN

9y LJ dza& RS f QlF aLISO0 v dzi iahgaisgde If ngsFatirationts@lai@t sBesNBE  NB 3 |
derniéres évolutions integrent la dimension environnementale dans les directives de composition
des menus La partie suivanteprésente les différents enjeux relatifs a la durabilité auxquels la

restauration scolaire devrait étre en mesure de répondre.

1.3 Les enjeux de durabilité en restauration scolaire

{St2y I RSTAYAUGUAZ2Y RS tQhNHIyAal GA2Y RS&a ylIl GA
régimes alimentaires durables contribuent a protéger et a respecter la biodiversité et les écosystemes,
sont culturellement acceptables, économiquement équitables et accessibles, abordables,
YAdzZINAGA2yYy Sttt SYSyid aHNRA & ilessadrckshdielleS ét hudSim@E A Oa G Sy U
2010). Dans cette partie, nous allons analyser dans quelle mesure cette définition permet de clarifier

ce que pourait étre une restauration scolaire durable.

1.3.1 La dimension nutrition -santé

[ 34 NBLI a a402fFANBa NBLNBaSydSyd dzy$S LINR LR NI
O2dzNBE RQdzyS LISNA2RS 2G aS ¥F2N)YSy {{NicklaBsi 201445 F SNB y O
LISdz@Sy (i LIS NA A a i IMIdkigudzt §l.02005; Nickials=R Renhy RA2B)NE: les repas
LINAA t fQSO02tS O2yaidAaildzS yolrnatieysén éndtginIB5%A deapidisli | y G S
nutritionnels conseilléd SG Sy ydziNAYSyda o6nd’> RQIFRSIldzZ GAz2Y
nutriments) sur une journééVieux et al., 2018)a qualité des menus servis en restauration scolaire
O2yaiAiGdzS dzy SyeaSdz YIFI2SdzZNJ RS &l yiS Lzt AljdzS LI dzN
O2yGNB S adz2NL2AR&a SiG tQ20SaAiridsS R2yid I tHdbBOIt Sy
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c bt mMT lya 6NBAadz G -QA0s5, Sabté duiiiquéd &, 2919)¢ Gepehdant, sunla n
0laS RQdzyS SiGdzRS O2yRdA GS Sy uHnamI | dzOdzyS NBf | b7
RQdzy adzN1J2AR& 2dz RQdzyS & @SauratiorSscofiigFedrlet alf, REPp1) dzSy G I
Néanmoins, dans une étude visant a évaluer la prévalence de I'obésité chez I'enfant et I'adolescent
scolarisés en Seine Salenis, la fréquentation de la restauration scolaire semblait étre un facteur
LINRGSOGSdzNI RS f QAyadzfF TeRAY DS LILRIY R £ SNBOKSS/Ai 155/

prioritaire (Ginioux et al., 2006)

En ce qui concerne les apports nutritionnels des enfants francais, sur la base des données
O02ftSOGSSa RIya fQSGdzRS AYRAQGARIZSE t S2007(INCRAD,Y | £ S &
f Sa SELISNIa RS fQF3a3SyO0S yIEyAyHNAEyRS RES O 26 D3 N2
travail (ANSES) ont identifié des apports insuffisants pour certains nutrimentétamine D chez les
enfants de 4 a 17 ans, le fer chez les enfants de 7 a 10 ans et le calcium chez les filles de 4 a 6 ans
(ANSES, 2019%n termes de recommandations, le PNNS4 (ZIZB) préconise pour la population
généraleR QI dzZaYSY i SNJ f I O2yazyYYldAazy RS FAoNBa Sd LI
légumes, féculents complets) et de réduire la consommation de charcuterie, viande rouge, produits
gras, sucrés, salés et de produits uitransformés. Comme vu précédemntetians le paragraphe
1.2.2.1, actualiser les recommandations nutritionnelles du GEMRCN avec les dernieres
NEO2YYlIYRIFGA2Y A Rdz t bb {une ciBéene anirdNdest omper@hehdsJ2 NIi S N.

alimentaires recommandés et les repas sepdslarestauration scolaire.

1.3.2 La dimension environnementale

ClOS L+ dzE SyeaSdze FOGdzSft&a LINBaSyisSa Sy LINBYASN
LINBASNIISNI f QSY@ANRBYYSYSyid Si RS ftAYAGSNI £ S NBOK
9D9{® Lf Sad S3AIEtSYSyld ySOSUAYAINBA RS &FdzNIATYQ &HISdeI €
la biodiversité au niveau de la production agricdle. f QS OK S f, feSsysietas Rlimkntaites
NELINBASYGSyld om: RSa S YGrippaktaly 2028R C2yNAGNMIYYSO I 3y Gf KINREL
SaiG tS RSdzEASYS &S00S diRdrbieredad, 2919 UnepaE inpoftata des NI y & LJ
AYLI OGa as aA iageRluciod agricbl€) Guil dépad&d eRiBajeure partie des modes de
production, mais également de la composition du régime alimentaire car la production de certains
aliments est plus ou moins émettrice de gaz a effet de S&BREME, 2019).es Iégumes, les céréales
et les légumineuses, ont tendance a avoir une empreinte carbone plus faible (par calorie ou par
ANI YYS RS LINRGSAYSO 1jdzS fS3a LINPRdzAGAa RU2NAIAYS
carbone et la qualité nutritionnell @S f QI f AYSYy il A2y Sy CNIyOSs f QSY
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était observée pour les aliments du group@d I Y RS T LJ2 A & & 2 (ViEux dkdbF2013Bui @2 f | A
sein de ce groupe, la viande de ruminant était la catégorie qui avait la plus forte empreinte carbone.

En ce qui concerne la restauration scolaire, plusieurs études internationales ont évalué
f QSYLINBAY(GS OF NDb 2y S -cvppuvéat ligrSe 1RBQ d7y kgCReghe@pruti 6 f £ S
al., 2017; De Laurentiis et al., 2017; Martinez et al., 2020; Pé¢eaa et al., 2021)Une récente étude
LR NI Fyd adzNJ £ QFylFfeasS RS&a NBLI a aSNWAa RIya LX dza
b 0F&aS RS OAIYRS RS NUzYAYylyld 6020AYyS 2dz 020AYy S0
rapport aux repas sans viandepuisson(Poinsot et al., 2022)Ces résultats confirment ceux trouvés
RI'ya RSa SGdzRSa LINBOSRSyidSa adzNJ f I o(DelLSurerti@dl y I t & &
et al., 2017; Gonzéalezarcia et al., 2020; Rossi et al., 2021; Wickramasinghe et al., 2017)

1.3.3 La dimension sociale, culturelle et éducative

1331 LAenf ant mangeur

Les préférences alimentaires des enfants sont en partie établies sur la base des habitudes et
des pratiques familiale@irch et al., 20076 i’ Y2 Rdzf SSa LI NJ £ S GSYLISNI YSyi
(Stifter & Moding, 2018p 9y YI GASNB RS O2YLERNISYSyd | ftAYSyh
OF Ny OGSNRA&ASS LI N ft QSYSNHSY OS Ruiire feNgfus des Bnfantsy S 2 LIK 2
RQSaal @SN RSa ItAYSyGa y2dzStdzE SiG AyOyefdzao o |/
SyFlydGa t LINIHGANI RS f1 FAYy RS I RSdzHMcRlaS& | yy SS
Monnery-Patris, 2018 ! AyaA > | dz Y2YSyd RQAYGSAINBNI f I NEB
particulierement susceptible de montrer des réticences a golter des plats inconnus. Dés le plus jeune
N3ISs fQSELRAAGAZY b LI dzaA SdzNE F f A Y Suyitfendei3aNyY S R
volonté des enfants & godter de nouveaux alimeiMiklaus, 2016) t | NJ | Af f SdzZNBE S f QSE
a des aliments sains et durables dés le plus jeune age peut contribuer a en accroitre la familiarité et a
NERAZANB 1 yS2LK206AS FEAYSYdGrANB® [ QSELRAaAAGAZY N
manger ces ahents (Nicklaus, 2016; Schwartz et al., 201fpuvant ainsi contribuer au
RSOSt 2LIISYSYy i RQKLF 0 A i dzRS a(Marty ét M.SA0IBIDANBIIE éontexte dey’ Sa S
la restauration scolaire, les interventions visant a encourager la consommation de tels aliments
L2 dzNNJ A Sy i R2y O YSGONB t QFOOSyd adaNJ €8 LI FA&aAAN R
de trois dimensions du plaisita dimension sensorielle (le plaisir des sensations sensorielles lors de la
consommation des aliments), la dimension interpersonnelle (le plaisir du contexte social de la
consommation des aliments) et la dimension psychosociale (le plaisir des représesntatignitives

liées a l'alimentationjMarty et al., 2018; Bertin, 2020)
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1332 LAéducation a | Aalimentation et au god0t

[ S RS2SdzySNJ Said dzy GSYLla RS az20AaltAralarazy Si
Dans le Vademecum&R dzOl G A2y t f QI t»AlarEsyadration/s@idire &siiprésetréed 2 Hui
02YYS dzy GSNNI Ay SaaSyliAStINROASEUISNRESY QSKRADY 54y
et au godt dans le prolongement des enseignements délivrés en c{dtieestere de I'Education

Nationale, de la Jeunesse et des Sports, 2020)

[ QSRdzOlI GA2y t fQFEtAYSYyGlrdAz2y aQAyaoONRG RbEya -
acte biologique, physiologique, psychologique, culturel, social, économique, mais également et avant
tout un acte de bierétre et de plaisir. Il estrecommandjédzS f QSRdzOF GA 2y £ f QF f A Y
I FTIANB nz 0QS8aiG t RANB fF YIFyALdzZ FGAaz2y O2y ONE G ¢
(CNA, 2019)Sur le temps scolaire (hors classe), le temps de la pause méridienne peut étre un véritable
moment éducatif en permettant la découverte des produits et des métiers de la restauration scolaire,
£ OGN OSNE fF GNI YAYA&aA 2dya tOdet NIRIZNE £ Af YSSy (it | QA NLBLINSR/SEA
RS ftQ2NAIAYS RSa LINBRdzA (a3 S UCGAAERf2018)epeRdang si A 2y R
conclusions de travaux scientifiques et les résultats des projets de recheactiess menées dans le
R2YIAYS RS t QSRdzOF GA2Y fAYSYGFEANB Sy YAftASdz ao2

[ QSRdzOF A2y Fdz 32HG aQAYyGs§3aINB RIya f QSRdzOF Az
f QF LILWNE OKS RQSRdzOlI GA2Y ydziNRGA2YyYy St S (Adset yQSai
al., 2023; Marty et al., 2018; Nicklaus, 20R0) 9f t S G NR dz@S a2y Iy ONF3IS Sy
« Les classes du gofitproposée par Jacques Puisais dés XPIfisais, 1999Basée sur un processus
SRdzOI GATEZ t QSRdzOFGA2Y Fdz I2Hi0 NBLRAS adNJ RSa
LINE OdzNBS& LI NI £8a FHEAYSydaod 9y CNIyOSs tQl aazoda
(ANEGJ) rassemble de nombreust &dzNAE lj dzA YSy Syl RSa | OlA2ya RQSR«

(s}

niveau national. De telles actions foisonnent, mais leurs effets sur le comportement alimentaire de
enfants sont rarement mesurés. Au niveau international, les études qui ont évalué afitfer
LINEINI YYS RQSRdzOF GA2Yy Fdz I2HG Sy YAfASdz adz2f !l A
connaissances des enfants etit envie de goQter des alimen(BattjesFries et al., 2015; Park & Cho,

2016; Poelman et al., 201Nlous présenterons plus en détails les conceptesEsultats des études

SOl fdzdyi RS& LINPINIYYSa RQSRdAzOF GA2Yy FEAYSY (Ol ANS
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1.3.4 Ladimension socio-économique

1341 Les colts et | ANaccessibiliteée
La contribution des familles au financement des repas et des services associés est souvent trés

inférieure au prix de revientAvallone et al., 2028 { St 2y dzyS Syljdzs Sz S O2F
NB LI a-a-dir©IQc®G des matieres premiérestSa G AYS £ HImMne X LRdz3Iya @I
(UnPlusBio, 2022) I yRA & 1jdzS S aAyAaisNB RS  Qndgmen Odz G dz
dzy O2Hi RSYyNBSa Yz2eSy | 0t ISyii NBS RRSddzREam3dc ® SLILT
t 2dzNJ £ O2ff SOUAGAGSE S O2HG RSYNBSa .NElNBaSyl
aQlr22dziSyd tSa FNIAA RS T2yOiuA2yySYSyld oSyodANR,)
restauration scolairg(60%t 65%)(L'autre cuisine, 2022avec des colts de service et de surveillance

des restaurants scolaires pouvant représenter 46% de la masse sal@adaledes comptes, 2020)

{A £Q!' b{9{ LINBO2YyAaS RS FTIOAtAGSNI t QI O0sa t f
fSa SyFlyida yS FTNBldSyaSyd LIka tF NBadldNI GA2Y
ROAYaONANB f SdzNB Sy Tl y i & eétre obligésde Procgderiayii&ssarbiRe§es LI NS
entre des contraintes économiques, professionnelles, des positions éducatives ou encore des
appartenances religieusegdlathiot, 20200 [ QSGdzZRS Lb/ ! H LISNXS{i RQlF @2AN
des raisons relatives a la néréquentation de la restauration scolaire, comme par exemple la
LINB&aSyOS RQdzyS LISNE2YYS Fdz R2YAOAT S LJ2dzNJ LINB LI NB
Rud des parents). L'autre principale raison évoquée est la proximité de I'école par rapport au domicile
(Dubuisson, 2013Par ailleurs, la fréquentation de la restauration scolaire est également associée au
YADSEdz RQSGdzRS Spipfedsionhdlle dO paierg EEMEANSSES, 20026 effet, les
SyFlyiGa azyid LXdza y2YoNBdzE t yS 2 YlIAa FTNBIdzSy i8S
Rdz LI NByd NBTFTSNByld Said FLA6tS 1jdzS €t 2NAEIjdzQAf Sai
RQIFATfSdNE LY dz2a ARAKSYSF IRl WET S@& y fondRcS, 201D S RdzO G A 2y

Tous ces facteurs interviennent en lien avec le frein économique. Certaines collectivités locales
ont fait le choix de financer la restauration scolaire selon le principe de la tarification sociale,
SyO2dzN} 3SS FAYIlI YyOASWSBYSyIy LUINI ODIRdzZIRADISDAXKIAF
par le plan pauvretéSénat, 2019). Ainsi, la contribution financiere de la famille peut varier en fonction
RS4 NBQOSydza Rdz F28SNJ 0ljdz2iASyd FlLYAEALEO® / SLISYR
restauration scolaire sont plus nombreuses parmi celles ayaesitrevenus les plus bas méme
f 2 NA §taifirdigh sociale est appliquée, et pour lesquelles les tarifs proposédesoptus faibles
(Math, 2019% / SOA Said O2KSNByd | SO fQ20aSNBIGA2Yy RS

parents comme déterminant de la ndréquentation de la restauration scolai(Bubuisson, 2013)
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1.3.4.2 Le développement territorial

Par le choix de ses approvisionnements, la restauration scolaire peut participer au
RSOSt2LIISYSy i SO2y2YAldzS SiG a20Alf RS a2y GSNNR
restauration scolaire permettrait de soutenir les producteurs locaux enfetrOA f A G y i  QF O«
marché tout en leur assurant un débouché, et de créer de nouveaux endploi$ 1 Qa C22R 3 91 0
2021) La restauration scolaire pourrait également permettre la création de nouvelles filiéres (par
exempledS f S3dzyYAySdzaSaod {dz2NJ £ S& npy NBLRYRFIyGa RQdzy
Franche/ 2 Y(GS adzNJ f QF LILIINRP DA AA2YYSYSyd RSa NB&GF dzNI G A 3
autre et établissements de santé), 84% des acheteurs déclaradousnir en produits de proximité
LJ2 dzNJ LINBAaSNISNJ £ S GAaadz SO2y2YAljdzS 20t 602y Yyl A
(Agreste, 2020)Cependant, les régles des marchés publics associées aux directives européennes ne
LISNYSGaGSyd LIa fQlfddNROodziAZ2ZY RQdzy YI NOKS &dzNJ I
f Q2NAIAYS RSA& LINBPRdzA G & 2dz & dzNads,fileat Yaskibleypdur iésh 2y R
I OKSGSdzZNE RQSEAISNI RSa ONAGSNBAE RQIFIGONROdzGAZ2Y NB
OUNI yaLR2NIZ ftAONI Aa2y Sy dz2NBSyOS: RStFA&a RS 02YY
LJ2 dzNJ & QI LdiienPdesKéalnks desiproductions localENRC, 2022)

1.3.5 Une offre alimentaire durable en restauration scolaire
ILINB& | @O2ANI RSGFAtEES t£Sa SyaSdzEe RS OKFI1jdzS RAYS
durable, laFigure lprésente une synthése des éléments exposés précédemment, permettant de

définir ce que pourrait étre une offre alimentaire durable en restauration scolaire.

* Des repas diversifiés et équilibrés, qui participent a * Des produits de qualité et durables, sobres en ressources,

la couverture des besoins nutritionnels des enfants faibles en impacts et respectueux des écosystemes
* Des grammages adéquats * Un gaspillage alimentaire limité (de la production jusqu’a la
* Contenant peu d’aliments ultra-transformés consommation)

\ ENVIRONNEMENT

Une offre alimentaire durable en
restauration scolaire

[ SOCIO-ECONOMIQUE
* Acceptée et appréciée par les convives * Un col(t de revient raisonnable pour |a collectivité
* Pédagogique pour les enfants * Accessible, solidaire et social (parents)
* Formatrice et valorisante pour les professionnels ¢ Rémunératrice sur I'ensemble de la chaine
* Contribue a a culture alimentaire des parents * Integre au maximum des producteurs et fournisseurs locaux

Figurel: Une offre alimentaire durable en restauration scolaire
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/| QSaG RlIya OS 02y GSEGS 1jdzS Y2y GNI} @FAft RS (Ks
RAIFIIy2aidA0 RSa ONRGSENBA RS Rdz2NFO6AfAGS RS fQFfAYS
RQARSYUGAFASNE YSUOGNB Sy anzoNBAGUIURQDI| LB NP &84 A NS ¢
plus durable. Pour ce travalil, il était nécessaire de définir les objectifs prioritaires et deréer les

actions qui en découleraient avec les parties prenantes, tout en assurant leur accompagnement.

1.4 Le projet de recherche -action

1.4.1 La restauration scolaire de la Ville de Dijon

Parmi les ®00 éleves accueillis dans les écoles primaires de Dijdfp &nfants étaient

inscrits a la cantine en 2022, soit 85%. A Dijarestauration scolaire est en gestion directe, avec une
production de repas en liaison froide assurée par les 49 agents de la cuisine centrale qui produisent
environ 8000 repas par jour (pour les enfants et les adultes des écoles maternelles et primag®s)
FILYAfESa 2yaG 1 LRaaAoAftAlS RQAYAONRNS f Sdz2NB Sy T
2021). Le temps du repas est encadré par les agents de service et les animateurs qui assurent
également le service a table. Chaque jour, environ 315 agents sont mobilisés sur les restaurants
a02f I ANBa® ! FAY RS TIFO2NARASGNALRE Gzf AB2 YA S QREE A Sy ¥

contenant les plats sont déposées sur les tables et les enfants sont invités a se servir seuls.

Comme la restauration scolaire de Dijon se veut accessible au plus grand nombre (y compris
aux familles les plus démunies), la tarification des repas est calculée sur la base des ressources
YSyadzStt S& Rdz F2& SNJ SyfableduJt A ljdzt yi dzy GF dzE RQSFTF2
[ FFOGdzNY GA2yY Y2@8SyyS RQdzy NBLI & LJI2dzNJ £ S& FI YA

NBLI & S$aid RS M3 dehifredde gera).t | O2ff SOGADBAGS

Tableaul : Tarification des repas pour la restauration scolaire de Dijon en 2022

DIJONNAIS NON DIJONNAIS
Ressources
mensuelles Plancher | Plafond Plancher | Plafond
du foyer entre Taux tarifaire | tarifaire | Taux | tarifaire | tarifaire
2022 2022 2022 2022
0€et3000€ 0.168% 0.50€ 4.31€ 0.218% 4 33€ 558€
1enfant 3000.01€ et 2204 4T J—
a charge* 5299 55¢€ 01335 4.31€ 5.58€ 0.172% 5.58€ 7.2T€
529956€et+ | 0106% 5.58€ 7.00€ 0.137% 7.2T€ 9.08€

¢CFNAFT I' NBaaz2dNOSa YSyadzSttSa Rdz F28SNJE Gl dzE RQSTFF2N
Source site internet de la Ville de DijgrCantine et inscription

3 OSftl aqQlez2dzis ¢85
a&2A0 dzy O2HIG RS NBOAS

ax

O2Hiia RS LISNER2YYSt LJ¥dzNJ £ LINE
yi G20t RS mMpe LRdzZNJfl +AffS

T T
cn O
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En Février 2010, la restauration scolaire de la Ville de Dijon a commencé par intégrer dans son
offre un menu <alternatif » mensuel (sans viande ni poisson), avant de passer en 2015 a deux menus
alternatifs par mois. En 2017, un menu alternatif était seivaque semaine, ce qui a permis de
NEBALISOGSN t QSEA3ISYOS Rdz NBLI & @S3ISitNASY KSoR2YL
Pour les autres critéres entrant dans la loi EGalim, la Ville de Dijon avait atteint les 50% de produits
sous signe dqualitédés2021, ave@3%R S LINR RdzA (14 A & & dz&d ,Belddes2@NA Odzt i
imposéd b2dza | @g2ya @dz LINBOSRSYYSy(d 1jdzS t S& LINR RdzA (¢
produits de qualité et durables, cependant la Ville de Dijon a fait le choix de les intégrer dans leur mode
de calcul. Pour la restauration scolaire de Dijon, urdpitest qualifié de docaln 48 QA f S&id LINB Rc
transformé en BourgognrerancheComté et/ou dans un rayon de moins de 150 km autour de Dijon.
Enfin, le gspillage alimentaire a diminué au cours des trois derniéres années dans les restaurants
scolaires de la Ville de Dijon. Les différents chiffres sont présentés daiableau 2(hors 2020, a

cause de la pandémie du Covid 19).

Tableaw2 : Evolution des produits de qualité et du gaspillage alimentaire dans la restauration scolaire
de Dijon entre 2019 et 2022

2019 2021 2022

Produitsdurables sous signe de qualité 409% 50% 57%

t NPRdzA & Aaadza RS £ QI 3| 34% 33% 33%

Produits locaux 4% 15% 17%

Gaspillage alimentaire
(par repas et par enfant, pain compris)
Y1 f0dzA S Sy @It Sdz2NJ RQF OKLF i

999 88¢g 81g

La restauration scolaire de la Ville de Dijon est également engagée dans la qualité de son service.
En 2022, elle a recu le premier niveau du labEtecert en cuisine qui prend en compte les enjeux
sociétaux, environnementaux et de santé publique destaurants collectifs. Les trois niveaux de

labellisation sont présentés elnnexe 5

1.4.2 ProDij : mieux manger, mieux produire

[ S GNI¥ @At RS (KS&S AQAYAONARES RNV E2 ANBAINR By y
Rdz tfly RQLY@SaiArAaasSySyid RQ! @Sy A NDipiEAlirmdtalnS LI NJ
Durable 2030», qui fait plus largement partie de la stégie alimentaire territoriale de cette
métropole sous la banniere RroDij». Ce projet a recu des financements de la Caisse des dépobts a
LI NIANJ RS HAHNZI 2dzAljdzQSY HAHT D
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A travers les actions de ProDFidqure 3, Dijon Métropole souhaite relever les défis
SYG@ANRYYySYSyill dzELx &20ALdzE SiG SO2y2YAljdzSa RS f QF |
O2yGSEGS RS NBOKIdZFFSYSyid OtAYFGAI[dzSE RQS@2f dzii A 2
mutation économiqueRdz a4 SO0 SdzNJ I ANRI ft AYSYGFANB® /SGaGS Yo

fQFLtAYSYdlrdAz2y RdNI}IG6tS RS fF Cl'hs RSOFIATESS RIya

Figure2 Y CSNNAG2ANBAa RQLY Y20 (7
t fdzda LINBOAASYSYGZ Y2y (NI @I Af RRestalrktidonHdrs 4 QA y & C

Foyer Durable> qui a recu un financement de Dijon Métropole et du Conseil Régional de Bourgogne

FrancheComté. Cette action, qui intégre entre autres la restabirgty’ 4 O2f F ANS RS I  + A

fixéeplusieursambitions:

- Augmenter la provenance locale

- Diminuer le bilan carbong

- Remplacer une part des protéines animales par des protéines végétales, tout en privilégiant la

consommation de viande locale de qualité
- Intégrer davantage de fruits et légumes, légumineuses et céréales issus de productions locales de

qualité.

1.4.3 Laco-construction des objectifs de la thése
5crya S OFRNBE RS OS GNI}@FAf RS GK&saSxz dzy 0O2Y
lors de réunions (4 a 5 par an) afin de partager et valider les avancées des travaux. La liste des

participants est présentée dansTableau 3
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Tableau3 : Participantdu comité de pilotagele lathése

Prénom et Nom Fonction Structure
JeanMichel Grenier Directeur.ice de la restauration municipale et de
Elise Renaud fQFrftAYSY(GlGA2Yy Rd
Denis Grall Responsables des restaurants scolaires et des servi
Sylvie Morot techniques
Pauline Mahy Responsable du secteur péri et extrascolaire
Nicolas Naltet Responsable éducatif de quartier
Stéphane De Lazze Responsable de la cuisine centrale Ville de Di
Marjorie Mimouni Responsable qualité et diététique i€ de byon
- Gestionnaire administrative en charge de la restaurati
Olivia Rol .
scolaire
. .| Assistante en charge de la diffusion et de la conservay
Isabelle Bianchi
des menus
Fabrice Chate Directeur général d_e_legug de !a cohesm_n sociale puis
la transition climatique (>avril)
Sophie Nicklaus Directrice de thése
Lucile Marty Caoencadrante de thése CSGA
Justine Dahmani Doctorante

Au début de la thése, le comité de pilotage add&dini les objectifs suivants

1 1 dz vA @S| daudghenter IRQualiE NBitionnelle et la provenance locale, diminuer le bilan

carbone des menus, et maintenir un prix et une satisfaction des convives constants.
SyFlyida b f QAYLRNII
FEAYSY Gl ANB

f Auniveaudesenfan® &Sy aAoAf AaSNIfSa
S LINBLR&SNI dzy SOSAE t f QSRAOFGA2Y

1 Auniveau du personneformer le personnel de la cuisine centrale a de nouveaux gestes culinaires,
Si t£S LISNR2YyYySf RS aSNWAOS |Ayair 1jdzS £Sa |yAYl

cette offre par les enfants.

{dzAGS £ fF LINBYASNB LXKIaS RS RAIFIIy2aiAaA0 gralyi

carbone des menus servis par la restauration scolaire de Dijon, les objectifs se sont recentrés autour

RS tQldaAYSylldAaz2y RS {1 ENIlydzSSyAGSSy RSE&HS ONBILARFAY 04 Si:
nouveau mandat et la réglementation nationale (Loi Climat et Résilience 2021). Cette transition était

SALtSYSyld Sy O2KSNBYyOS I SO tSa RSNYaAsNBa NBO2YY
(CNA) quivisentd 002 YLI Iy SN S R2yySNJI £Sa YvYz2esSya t I NI

des transformations des pratiques alimentaires notamment a travers le rééquilibrage de la
O2yaz2YYlFLGiA2yY RS LINPRdAZA &4 RQBRANRB ySYy I FONHzaRE S (0 &

réduction de la consommation de viandg€NA, 2022)
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144 Freins, l eviers et recommandations a | Ain
en restauration scolaire

''yS SGdzRS &ddzA a&aS ' Y2YGNB jdzQAt SGFAG LlR2aaArot
qualité nutritionnelle, tout en réduisant de 28% les EGES (500 gCo2eqg/repas), en diminuant les codts,
sans aucun changement significatif sur la consommationealigire moyenne des enfants et le
31 & LA T £ I linder et ab, 12G2@Darss GditeSétude, la quantité de viande de ruminants a été
NBERdAzZA GS Sy Tl @SdzNJ RQI dziNB&a LINRPRdzAGA OF NySad ! yS
fSa4 STFSha RS YSydzai RS@OSt 2LJJSa IAINNOS t dda®s YSGK?2
trois écoles (n = 1635 enfants) aveal /&> R Q918 9{ Eolt et en adéquation avec les
recommandations nutritionnelles pour un enfant de-12 ans (sachant que le déjeuner apportait en
Y2eS8yy$S omx: RS fQFLILRNI Sy &osRgio Edodtd etial, G026eE & St 2y
menus servis contenaier82% de viande,13% de produits laitiers et +7% de légumes/légumineuses
par rapport aux menus de référence. Les résultats ont montré que le gaspillage alimentaire, la
consommation et la satisfaction des repas scolaires nfzag différé de maniére significative par

rapport a la situation de départ.

tF N fF adzA ST dzyS SGdzRS ljdzZ t AGFGABS + YAaa Sy

de ces nouveaux menus dans les écoles situées en périphéries de Stockholm er{Efiséaiehio
Colombo et al., 2021Neuf groupes de discussion ont été conduits avec les personnels de cuisine et
RSa Stsg@gSad [Sa NBadzZ GFGa 2yid Y2y GNB 1jdzS f QAYy (NP
davantage de connaissances de la part des éléves et du personnel d&ciisit A Y & A |j dzQdzy S T
sur la préparation de ce type de repas a destination du personnel de cuisine. Les obstacles rencontrés
08t a 1jdzS 8 F2HGT £ QI LILI NByOSs fF NBO2yyl Aaal yOs
parties prenantes dans lergcessus de changement pourraient étre surmontés en introduisant des
nouveaux repas Vvégétariens de maniere progressive, tout en accordant plus d'attention a
l'assaisonnement, a la dénomination et a la présentation des plats. De plus, les habitudes &@senta
RSa Sfts@gSa LRdFASyd O2yaltAddzSNI & fF F2Aa dzy 203
Y2YONB RQIfAYSYyda RQ2NAIAYS @S3aSiltSo

{A ftQAYUNRRdzOGA2Y RS NBLIa @S3ISGFNASya + sSas

terme, comment instaurer ce type de menus de facon pérerthe

Basé sur une sélection de six rapports publiés au cours des trois derniéres ann€ableleud
LING&aSyidsS tS8a LINAYOALNldzE FNBAya Si tSa tSHASNA ¢t

scolaire.
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TablearY CNBAYyaA SO tSOASNAR t f QAYGINRRAzZOUOA2Y RS YSyd
Freins Leviers

Inquiétudes:
Risques nutritionnels
Colts supplémentaires
Augmentation du gaspillage alimentaire

Apporter des réponses aux inquiétudes

Réticence culturelle wSRdzOGA2YyY RS& AYLXI O
Place importante de la viande Acceés a tous a la restauration scolaire

Développement de filieres territoriales

Approvisionnements ' YSYF3ASYSyida 2dz ONI

Contraintes techniques (locaux, matériel)

transformation
Appréciation des convives Adapter les recettes
Habitudes alimentaires Education au go(t

Compétences

Conduite au changement
Sources Expérimentation du menu végétarié@NRC, 2020Enquéte nationale EGAlim : analyse des réponses
a I'enquéte sur I'expérimentation du menu végétarig@PQR, 2021Evaluation de I'expérimentation du menu
végétarien hebdomadaire en restauration collective scoldCEAAER, 2021pption végétarienne dans les
cantines: la réalité du terraifAssociation Végétarienne de France & Greenpeace France, Hogihs et leviers
pour une restauration collective scolaire plus durapdEME et al., 2021Historique, enjeux et avenir du
déploiement des menus végétariens en restauration colleddreenpeace, 2023)

Formation des personnels

[ S4 NI LILBRZ2NI&a OAGSa LINBOSRSYYSyld LINBaSyiuSyid R
repas végétariens en restauration scolaire. Ceatiesont présentées dans Tableau 5Dans la mesure
Rdz Ll2aairofsS ftQSyaSyotS RS 0Sa sStsSySyida oFNBAya
O2yaARSNIGA2Yy RIya tQStFo2NIGA2y SG f1 O2yRdzA (S
TablealbsY wSO2YYFIYRIFGA2Yya LRdz2NJ f QAYINRRdzOGA2Y RS NBL
Recommandations Acteur-clef
Achats Investir dans des produits locaux et de qualité Gestionnaire

Planification des Augmenter les plats a base de légumes, légumes secg

. Diététicienne
menus féculents

Privilégier le famaison et les aliments bruts
Préparation Limiter les alimentsiltra-transformés; Cuisiniers
Préparer des plats savoureux.

Animateurs

Consommation Sensibiliser au goQt et & l'alimentation .
Agents de service

Former les cuisiniers
Assurer I'accompagnement pédagogique aupreséleges,
des parents et des personnels
Travailler sur les éléments de langage
Sensibiliser les agents aux enjeux de |'alimentation dura|

Accompagnement
au changement

Responsables de
services
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15 Etatd e |sdemtifique, hypotheéses et questions de recherche

1.5.1 Qualité nutritionnelle et empreinte carbone des menus

L'augmentation de la fréquence des repas végétariens en restauration scolaire permettrait de
réduire les EGES tout en maintenant une bonne qualité nutritioni§Elieder et al., 2020Dans son
I LILJdzZA A OASYGATFAILdzZS SG GSOKyAljdzZSE Q! b{9{ AYRAI
possédent une bonne couverture des besoins nutritionnels des enfants quels que soient le type de
menu (végétariens ou non), ce qui permet de ne passayer de fréquence maximale pour les menus
végétariens dans les séries de 20 repas tels que définis par le GEHMRERS, 2021H)e plus, une
récente étude francaise qui a analys8I6 plats servis en restauration scolaire en utilisant une
YSGK2RS RQ2LIGAYAAlIGA2Y RS YSydza FTAOGATA YiEraa O2Y
YSAEt SdzNJ O2 YLINE YA & nihdehantblBdhsizédidler fa QuaMé dut@ionneSe
était une fréquence de 12 repas végétariens sur une série de 20 repas suqessgst et al., 2022)
Au niveau des plats, cegui étaient sans protéines animalpgésentaient des nutriments présents en
faible quantités calcium, vitamines B2, B12, D, et DHAles plats végétariens contenant ftamage

possédaient des teneur élevées en acides gras safbraasot et al., 2020)

Question de recherche Parmi les menus servis par la restauration scolaire de Dijofgeegtie les
menus végétariens possédent la méme qualité nutritionnelle que les menus a base de viande ou de
poisson? EstOS [ dzS f QSYLINBAYyGS OFNb2yS Sadon deAl@yATAOL

composante protéique du plat principal ?

Hypothése: Par rapport aux menus a base de viande ou de poisson, les menus végétariens auraient

une qualité nutritionnelle similaire et une empreinte carbone significativement plus faible.

1.5.2 Appréciation des plats par les enfants

La planification des menus de la restauration scolaire doit prendre en compte de nombreux
FalLlSoda Y tSa 0Saz2Aya ydziNAidGA2yySta R2AOSyd siNB
les repas doivent étre acceptables pour les éléves et msugéstionnaire§Eustachio Colombo et al.,

20200 ; GFyld R2YyYyS [[dzS f QFLIINBOAIIGAZ2Y S&adG S LINAyO
gue ces derniers ne mangent généralement pas ce qu'ils n'aimeiiKedsr et al., 2022klle constitue

un facteur clé pour prévenir les potentiels effets cortdNE2 RdzOG A Fa |j dzQl dzNJ A i dzy S
des plats végétariens servis en restauration scolaire, par exemglgmentation du gaspillage
alimentaire ou couverture insuffisanteed besoins nutritionnels des enfants. Or, les enfants ne sont

pas toujours familiers avec les repas végétariens proposés en restauration scolaire, en particulier dans
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le contexte culturel frangais ou la viande occupe une place centrale dans la composition des repas
(Macdiarmid et al., 2016; Melendrdzuiz et al., 2019} a familiarité joue pourtant un réle important

dans la formation des préférences des enfafitcklaus, 2014)De plus, il a été démontré que les
NEIAYSa FtSEAGINARSYa o002yaz2yYYldAazy tAYAGSS RS LN
L2Aaazyo 2dz @2S3ASGFtASY O6yA @GAFYRST yA LRAZAZYZI Y
chez les pemnnes ayant une position soe@onomique élevée, en particulier un niveau d'éducation

supérieur (Alles et al.,, 2017)Ainsi, les enfants issus de milieux sea@monomiques défavorisés

pourraient étre moins exposés a des repas sans viande au domicile familial, et donc étre moins
FFrYAEASNR @SSO fSa LIXlFda ©@S3aASGFNASya tantSdedsh & | dz N
t 2dzNJ G2dziSa OS& NI A&azyazx Sié LI NDOS jdQAaAf YOSEAAL
plats proposés aux enfants en restauration scolaire, nous avons souhaité mettre en place un dispositif

RS NBOdSAE RS OS5 coibleabee Raddug. F 2 N L G A2y LI dzNJ

Question derecherchet  NYA f Q2FFNB RS tF NBadGldzNI A2y aoz2ft
enfants pour les différents types de plats (végétariens ou RoBHO S Ij dzS f QI LILINBOA Ll G A 2
RQdzy NBaAGF dzNI y i a 02 fleulsdaibctéristiues lsatzdchidbraiqu&d/Estde2ue Ol A 2 v
les plats végétariens peuvent concilier une bonne qualité nutritionnelle, une faible empreinte carbone

et étre appréciés des enfants

Hypothése: De maniére globale, les enfants apprécient moins les repas végétariens servis en
NE&GlFdzNI GA2y a02ftFANB ljdzS tSa NBLIa t oFasS RS 0O
NBadldaNFyadG aod2fl ANB t f QécdainNdie. Sy F2y Ol A2y Rdz 02y

1.5.3 Caractéristiques et motivations des parents souhaitant augmenter la
fréquence des repas végétariens en restauration scolaire

Savoir si les parents souhaitent davantage de repas scolaires végétariens pour leurs enfants est
dzy S O2yRAGAZ2Y LINBIfFoftS £ fF YAasS Sy ¢@ddred NI dza 3
etal., 2018; Graga et al., 2022; Meier et al., 20B&n que la part des régimes alimentaires flexitariens
voire végétariens augmentent régulierement dans différents péyagevos, 2021gt que de
nombreuses personnes considérent que la réduction de la viande fait partie d'un régime alimentaire
sain et durabldde Boer & Aiking, 2022une large partie de la population n'est pas encore préte a
réduire sa consommation de viandPagevos, 2021; Verain & Dagevos, 20E2) France, 24% des
adultes se déclarent flexitariens et 2,2% se déclarent végétari@manceAgriMer, 2021Pour de
nombreuses personnes, la viande constitue toujours un élément essentiel du repas et son éviction

peut étre considérée comme un choix relevant d'un changement de mode d€héah et al., 2020)
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/'S O2y GSEGS 1Ll2asS t1 ljdzSadAazy RS fUl OOSLIiloAfAdGS
repas végétariendans larestauration scolairérancaise ou la viande occupe une place centrale dans

la composition des repa@GEMRCN, 2011; MelendfBzuiz et al., 2019)De plus, certains parents

peuvent penser que la viande a une importance nutritionnelle pour I'équilibre alimentaire de leurs
enfants, comme cela a été montré dans d'autres p@yrhardt & Olsen, 2021)Par ailleurs, des
différences en termes de caractéristiques sedé@nographiques et de motivations de choix
alimentaires ont été constatées entre les adultes végétariens et omnid&ss et al., 2017; Kim &

Cho, 2022)Ainsi, l'acceptabilité des repas végétariens pourrait varier en fonction des caractéristiques

socicdémographiques de la famille et des motivations parentales relatives aux choix alimentaires.

Question de recherche Combien et quisont les parents qui souhaitent davantage de repas

végétariens en restauration scolaire pour leurs enfants ?

Hypothése: Les familles qui souhaitent et celles qui ne souhaitent pas augmenter la fréquence des
repas végétariens dans la restauration scolaire pour leurs enfants présentent des caractéristiques
sociocdémographiques, des habitudes alimentaires et des motivations cheix alimentaires

différentes.

154 Favoriser | Nappréciation des plats veégéta
dAéducation au godat

[ Sa SyFlryda I'LIWIINBOASY(H Y22Aiya Sa fS3dzySa |jdzS
(Nicklaus et al., 2007; Poelman et al., 2017)OS |j dzA LJSdzi &2 dzZ SGSNJ I |jdzSai
végétariens a base de légumes et Iégumineuses. Des études antérieures ont évalué différents
programmes d'éducation au golt en milieu scolaire basés généralement sur des approches sensorielles
(BattjesFries et al. 2015; Mustonen et al. 2009; Park & Cho 2016; Poelman et al. 2019; Reverdy et al.
2008) Les résultats de ces études ont notamment montré un effet des interventions sur
f QrdzaAYSyYyidl GA2y RSa QRayfjesFriesied al. y2015;53PoeRndriet &.y281)y G &
nombre d'aliments goOté¢BattjesFries et al.,, 2015) f QSYy @A S RS Pacnatalal.,RSa S
2019)et de nouveaux aliment@ark & Cho, 2016)ne étude a également montré une augmentation
RS 1 OFLIOAGS RSa SyFlyida £t ARSYGATA®INKofeBE 32 Hil
et al., 2009) Par ailleurs, des résultats contrastés ont été observés sur la néophobie alimentaire avec
soit aucun effet observgéPoelman et al., 20190it une diminution de cellei (Park & Cho, 2016;
Reverdy et al., 2008) 9y CNJI yOS> f QS@lfdza G§A2y RS&a SFFSia R
RSalAylrGA2y RQSyFlyda N3IS&a& RS y £ mn lya oLINR2Si

comportements alimentaires des enfants, en influencant principalemet¢$zription du ressenti par
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les enfants lors d'une dégustatig8chlich et al., 2010Pans ces études, les programmes d'éducation
sensorielle ont été le plus souvent dispensés en classe par un enseignant avec plusieurs ateliers sur

f QILyysSS a02fFANBSE FE2NB [dz§ €8 GSyLa RS 1 L} dza
miseendl OS RQI OGA2ya RQSRdzOI (Midisgere de I'EdQdatiohNatyaleldd A 2y S

la Jeunesse et des Sports, 2020)

Question de recherche EstOS |j dzQdzy LINRP3INI YYS RQSRdzOF GA2Yy I dz
LISNR&aO2tFANBxE SiG Sy LI NIAOdz ASNI adzNJ €S GSyLa F
f QFOOSLIIFdGA2Y LI N fSa SyFryida RSa fS3dzySa Sk 2adz

Hypothése:! v G Sf LINBINF YYS LIR2dzZNNF AG FdzZAYSYdSNI £ QF LILINE
les interventions, leurs connaissances sur les aliments, leur envie de godter, tout en favonisant

FGGAGdzRS SyYy@SNE f QlFfAYSyildlidAz2y o6FaSS &adzNJ £S LI A

Dans le cadre de la these, une premiére étude qualifiée ddiagnostic» visait a évaluer la
jdzc t AGS ydziNAGA2yySttS SG t QSYLINBAYyGS OFNb2yS RS
scolaire de Dijon (végétariens / nemnégétariens). Pour ldeuxiéme étude, des bornes de satisfaction
ont été installées dans les 38 restaurants scolaires des écoles élémentaires afin de recueillir
f QF LIIINBOALFGA2Y RS&a SyTFlyida LRdzNI £Sa LXIFGa aSNDA
réflexon surlam &S Sy LI I OS RQdzy &a4SO2yR NBLI & SISOl NR
enfants inscrits a la restauration scolaire de Dijon. Ainsi, nous avons conduit une enquéte en
collaboration avec la Ville de Dijon auprés des parents afin de recueillir leurhsdt pour leurs
SyFTlyida O2yOSNYyIyid fQldAYSyidlriAz2y RS tQ2FFNBS ©@S3
QY TFAYS LIRdzNJ f I ljdzt NARSEYS SidzRST dpAstrliftcEUNI YY S R
groupe de travail composé des différents personnels de la restauration scolaire (cuisine centrale,
I 3Syda RS aSNBAOS Si | yAYIliiSSNIEN IS { REciENB@H $SNARY
moi-méme) Ce programme a ensuite été implémenté dans deux écoles de Dijon, et ses effets sur
f QF LILWNBOALFGAZ2Y SG €8 O02YLRNISYSYyd FfAYSYydlrANB RS
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Chapitre 2. Matériel s et méthodes

/'S OKFLAGNE LINBaSyidS fQSyasSyofS RSa&a YSUK2RSa
conduites au cours de la thése. La premiere partie préskente@marche et la méthode utilisée pour
SOt dzSNI £ ljdzZl £t AGS ydzi NAGA 2y y S pdriéreskalration@MiteINS A y (i ¢
de Dijon. La seconde partie expligizemise en place, la validation des données ainsi que le suivi de
GSNNJ AYy RSa 02NySa RS al dAaaFlOlAz2y ljdza 2y G LISNI)A
principaux servis dans les restaurants scolaires élémentaires de Dijon. La troisiéeme partie détaille les
dimensions du questionnaire en ligne qui a été diffusé aux pamms les enfantssontinscrits a la
NBadhldNI GAzy ad02ftANB RS 5Aa22Yy FFAY ROQSEIFYAYSN
repas végétariens et ses déterminants. Enfin, la derniére partie présente la démarche du programme
RQSRdzOl (A 2y |CGlouatd Gaintiay, 2eYsd @ondtruction & son évaluation en passant

par son implématation dans deux écoles élémentaires de Dijon.

2.1 Qualité nutritionnelle et empreinte carbone des menus

2.1.1 Collecte, mise en forme des données et appariement avec les données
nutritionnelles et environnementales

Les menus servis par la restauration scolaire de Dijon sur la période de Janvier a Décembre
2019 ont été utilisés comme bageQl y I f @aSd | LI NIGANI RSa AYyF2NNI (A2

centrale, trois bases de données ont été créddgyre 3.

La base de donnéesmenus» contenait les 249 menus servis en 2019 correspondant a cing
repas servis par semaine (hors westd) pendant la période scolaire et les vacances scolaires. Un
repas était constitué de 4 ou 5 composantage composante protéige, un accompagnement, un

produit laitier, une entrée et/ou un dessert, avec une portion de 30 ou 40g de pain.

La base de donnéegxats» comprenait 434 items65 entrées, 129 composantes protéiques,
60accompagnements, 69 produits laitiers et 71 desserts. Chaque plat avait un nom et un code unique.
¢2dza tSa LXIFda 2yd SiS -aditelaasvi@nite nDmi¥syrSn 68)dBAom NA Sy 3
végétariens (n = 183). De plus, les menus ont été classés en fonction de la composante protéique du
LI G LINARYOALI f NBTE S(Wassefiet & S20140R plEisTématBuyy QuSndoinsR Q9 D 9 {
SYSGGSdzZNI Y o0dzdzFE @Stdz SG |3ySlkdz 6y ' pc0 T LR2ND
fromage (n = 40) et végétal Go N0 @ /[ KIF ljdzS LX + G SaGFAG O2YLI2&S RQ
exempleY & | dzii SetRISdz® $zd¥ NB y gt thayondai®.a R dzNE
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La base de donnéesrecettes» comprenait 433 recettes identifiées par un nom et un code
unique. La taille des portions de chaque recette (en gramme) a été établie par la cuisine centrale sur
la base des recommandations du GEMRCN pour les enfants des @cohaires. Tous les aliments
F @ ASYd dzyS LERNIA2Yy O2YSadAoftS S3aFES £ wmI t fQF
Ot SYSYGAYS o6nZ7t0X RS I YFEYRFENAYS o6nZ10X RS fQ2

compte des parties neogonsommeées de ces aliments (peau, (B3llemans & De Mayer, 2005)

Chaque item présent dans la base de donnéescettes» a été apparié avec : un item de la
odaS RS R2yysSSa /![b!¢ RS tQ!'b{9{ oHnund QAl £S5
completes, et un item de la base de données AGRIBALYSE VB @de59a9 OHAHAUO LI dzl
f QSYLINBAY UGS S#Hgepy y SYOFEIGd8 ol aS adzNJ £t QlyFfeas
les contributions liées aux étapes de production, transport et emballage des aliments. Quatre niveaux
RS O2y TALl y O Sontk@ téfidislsalah I8sYE@dfes présentésiamexe 6

Janvier a Décembre 2019

| 209 menus | 434 Plats

Date Code recette
Entrée (facultative) Elode pllatt Nom recette
Composante protéique om P ? Grammage (ELE)
Accompagnement Vegetarien ou non Portion comestible

Produit laitier Catégorie ! ruminants; porc, poulet; ltem Ciqual (ANSES, 2020)

Dessert (facultatif) pccgsdszn;:g;{c:omage; ezl Item Agribalyse v3.0
Pain (ADEME, 2020)

Figure3: Construction des bases de données (mgplass et recettes

2.1.2 Calculs des indicateurs

tF NY¥A £Sa AYRAOF(GSdzNB LISNXYSGGlIyYyd RQSGIf dzSNI |
O2yOf dzaA2yad RQdzyS LINBOSRSYyi(i S SD®&RE: Syizdz8 (B2 H&[Q
LI & | &aa8ST SEKFdZAGATE L2 dzNJ IRGS Saehcar yshaltodv@ienRgd dzl G A ;

tous les nutriments dit « protecteuss(Poinsot et al., 2020)
l'AYAAI y2dza | g2ya OK2AAA RS OFf Odzf SNJ £ Sa AYyRAOL

f Le Mean Adequacy RatibMAR) lj dzA LISNXY S RQSaGAYSNI f I po@d2 dzdS NI
23 nutriments : protéines, fibres, vitamines B1, B2, B3, B6, B9, B12, C, D, E, A, calcium, potassium,
fer, magnésium, zinc, iode, cuivre, sélénium, acide linoléique, acide-ityghénique (ALA), acide

docosahexaénoique (DHA).
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f Le Mean Excess RatiMER) lj dzA LIS NI S (i -dRo@sSefhent dizfaNdirst ntaxinya2sy

recommandés en sel, acides gras saturés (AGS) et sucres ajoutés.

0Q¢& Qb6

0 0OY T T
ooy P P

Ql©

1 Le MAR ramené a 2 000 kdsllAR/2 000 kcgl et le MER ramené a 2 000 kddHR/2 000 kcalen
O2yaAARSNIYyG £S NBLI & O2YYS dzyAljdzS &a2dz2NOS RQSYS

b'Qé'Qéc‘lnnn
P N €l Q
0 Y Rwowa—
0 CTI T Co 5y pmm
0Q¢ ronnn
T s el Q
UOYQT[ntDwooag Y PTMT PTT

1 Le pourcentage de couverture des besoins recommandés pour chacun des 26 nutriments
o 23 a favoriser (protéines, fibres, vitamines B1, B2, B3, B6, B9, B12, C, D, E, A, calcium,
potassium, fer, magnésium, zinc, iode, cuivre, sélénium, acide linoléique, ALA, DHA)
o 3 alimiter (sel, AGS et sucres ajoutés).
Ces pourcentages ont été ramené a 2 000 kcal pour pouvoir les comparer au seuil de 100%, indiquant

gue les besoins journaliers étaient couverts.

Lesbesoins journalierpour les 23 nutriments a favoriser ont été obtenus en pondélesipports
nutritionnels conseilléselonf Sa STFFSOGATaA RSa Of I aaBans)sBamiea S +  f
méthode proposée dans deux précédentes étudissnta évaluer la qualité nutritionnelle des repas
servis en restauration scolaifBoinsot et al., 2022; Vieux etal., 20854 NBFTSNBy 0Sa RQ2 NA
étaient: Martin (2011) pour les vitamines et minérauxANSE$2015 pour le potassium et ANSES
(2011) pour les acides gras, Decou8yd | f @S OHnnoV LI2 dzNh prR&GafihNAA S S
48f2y £58a STTSOGATA RSaaddeHaatass sur l£0aN astisiquesd@ S 02 f S
f éQucation nationale (2014).esvaleurs et leséférences utilisées sont disponibles Annexe 7

Lesvaleurs maximaleeecommandés (VMR) pour une journée et pour les 3 nutriments a limiter
a2y ol asSSa adz2NJ £t S& NBO2YYl YRl GA 2y dleskaursdeésb { 9 { L

références utiliséesont disponibles ennexe 7
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tF NYA €Sa wmMc AYRAOF(GSdzZNE LINBsaSyda REya €1 0
SYGANRYYSYSy(lfSy y2dza | d2ya OK2Aai RS O f Odzt SNJ
YSydz 60F1S3I2NAS OKIFy3ISYSyid Of Adicdteiirietit defiiogdi esd Y& LI dza
LJX dza O2dzN) YYSy G dziAftAasS SiG LISNX¥SG R2yRioReBal. 02 Y LI N
2013; Ridoutt et al. 2017) e calcul était basé sur les portions (grammages) théoriques des aliments
fournis par la cuisine centrale pour les enfants en classe élémentaire (du CP au CM2), en faisant
f QK@ LR GKSAS jdzS t£Sa SyFlyia O2yaz2yYYetsafyldepdurl L2 NI
OKI ljdzS LI G Liddzia FRRAGA2YYSS LJ2dzNJ OKF ljdzS YSydz LI

(A i A O © O ) ¢ Q00 Q HQQ
0"00"Y Q" Q& fnéil o0 QE & TR

2.1.3 Analyses statistiques

Les analyses statistiques ont été effectuées en prenant commelmié y I f 8 aS f Sa Y S,
O2NNBf I GA2ya SyiNB % S QIRIEANIY 286 NRIAIAT| S df $a 9

MER/2 000 kcal ont été estimées a l'aide des coefficients de corrélation de Pearson.

Pour comparer les repas végétariens et les repasvagetariens, des tests de Student ont été
Ol f Odzf Sa LRdzNJ £ S LI2ARAZT fQFLILERNI SYSNESOAIdSE
teneurs en chacun des 26 nutriments listés précédemment. Blaague nutriment et chaque type de
YSydzz y2dza | @2ya S3lt SYS dpport OrivonitelNBnseilléSu valdirdzNO Sy |
maximalerecommand@lLJ2 dzNJ v nnn 1 OFt RQdzy YSydz £ f1 @It SdzNJ
de Student.

Ensuite, nous avons conduit des analyses de variance (ANOVA) pour comparer les variables de
résultats (poids, apport énergétique, EGES, MAR/2 000 kcal, MER/2 000 kcal et teneur en nutriments)
entre les cing catégories de menus définpes le type de la composanteotéiquedu plat principal:

NHzYA Yl yGa o60dzdzFX @Stdz SG F3ySkdzo T LRNOD SiG @2f 1 7
des comparaisons pos$ioc ont été réalisées deux a deux.

Ces analyses statistiqgues ont été effectuées avec le logiciel SAS version 9.4. Le seuil de

significativité a été fixé a 5% pour toutes les analyses et |la correction de Bonferroni a été utilisée pour

contrbler les tests multiples sur les 26 nutriments (c'&slire 0,05/26 = 0,002).

‘IS LI2ARA Y2eéSy RQdzy YSydz O2NNBalLRyR t al YlaasS Gz2al ¢



2.1.4 Analyses supplémentaires

2.1.4.1 Evolution des menus servis entre 2019 et 2023

' TAY RQSO@Ff dzSNJ aA y2a NBadz G Ga L2 dz@ | A Sy i
LINEOSRSYYSYd 2yi SGS NBLNRRIAGSE | @2&O(ne808)ay sy dza
LI NI AN RQdzyS y2dz@SttS oFasS RS R2 gy pesents@any leINSy | y i
logiciel métier Datameal utilisé par la cuisine centrale pour la commande des denrées et la préparation

des repas.

Suite a la mise en place du deuxieme menu végétarien hebdomadaire optionnel, la qualité
YAdZi NAGA2YyYStEfS SG ft QSYLINBAYGS OFNB2yS RSa YSydz
en comparant un cycle semestriel avec un menu végétarien hehdaire et un cycle avec deux

menus végétariens hebdomadaires.

2.1.4.2 Analyses des menus végétariens et notvégétariens, a 4 ou 5composantes

OYVFTAYS y2dza | @2ya &a2dzKFAGS O2YLI NBNJ € |ljdz €,
fonction du nombre de composantes (4 ou 5). En effet, le service de menus a 4 composantes peut étre
concu comme une démarche vers la diminution du gaspillage alimer{tairautre levier pour tendre
vers une restauration scolaire plus durable). A Dijon, les menus a 4 composantes sont servis a une
fréquence comprise entre 5 et 10 fois par mois. Ces menus proposent toujours un féculent ou une
Iégumineuse en plat principalpnt la portion est de +20g par rapport aux grammages appliqués dans
les menus a 5 composantes. Pour cette analyse, les trois bases de données avec les menus de 2019,
2021-2022 et 2023 (n = 698) ont été fusionnées et analysées selon quatre catégtef®e menus
végétariens a 4 composantes (n = 42), les menus végétariens a 5 composantes (n = 159), les menus

non-végétariens a 4 composantes (n = 121) et les menusvéggtariens a 5 composantes£i376).

2.2 Appréciation des plats principaux par les enfants

En Juin 2021, des bornes de satisfaction (Ombea®) ont été installées dans les 38 restaurants
202t ANBa SftSYSydlANBa RS 5ie22y LR2dzNJ dzy$ RdzZNBS |
pour objectif de permettre aux enfants de donner leur avislsynlat principal servi par la restauration
scolaire. Avansamise en place, la borne a été présentée aux enfants et aux équipes encadrantes. De
LX dza s y2dza y2dza a2YYSa I aadadgeS@A) vaifer lacbripiehessid t S dzNJ
deRSOKSt S RQFLILINBOALFGAZYS O6HO OSNAFASNI ljdzS f $4&

la cohérence ainsi que la fiabilité de leurs réponses.
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2.2.1 Présentation de la borne
'yS 62NYyS Sai O2yadAaddsSs$S RQdzy &dzL0L2 NI YdzNI € =
représenteuneS OK St £ S RQI LILINTQUWe3i A2y Sy p LRAyidGa 6

??

"/:o\\‘ (09)) o\ve
& o/ b /
-

[

COMMENT AS-TU
AIME LE PLAT

PRINCIPAL

® © o © @

Détesté Pas aimé Moyen/bof Aimé Adoré

1 2 3 4 5

AVJOURD MU ?

FiguredY . 2NY S alya O2yil Oiz SOKSttS RQFLILINBO

Entre Avril et Juin 2021, une visite a été realisée dans chacun des 38 restaurants scolaires sur
le temps de la pause méridienne pour présenter les objectifs du projet de recherche et le
fonctionnement de la borne, ainsi que recueillir le ressenti desresfat des personnels encadrants.
[ Sa 02NySa SGlFIASyd AyadlfttsSa RIya dzyS alttS Rdz
2dz LJX dzaAASdz2NE alffSaoved 9ftftSa SGlFIASYyd F2yOGAz2yyStt
unelumiered SN S | LI NF AaatAd FAYyAaAA [jdzQdzy aArdaylrt azyzNn

222 Val i dation de | ANéchell e dAappréciati on
by GSad I SGS YAa Sy LXIFOS LIdzNJ @Ff ARSNI f Qdzi A €

enfants. Celuti avait trois objectifs :

1. + ft ARSNJ f I O2YLINBKSyYyaAz2y RSa-adiré\@nfier quelds ehfS OK St f ¢
O2YLINBYIIASyid SiG dziatAalASyld OKIIljdzS avYAiAfsSe RS f
2. 2t ARSNJ f QSELINB&AAaA2Y RQdabife plodrdlaNiadha enfark, 8ayfs étrdS NB& 2 v

influencée par celle de ses camaradgs)
3. 2 fARSN) I O2KSNBYOS-aRXE® [)iSdza LB FENSE§ OSa i o 602
attribue une note élevée).
Pour ce test, un livret papier a été créé (extraits disponibleArmrexe ® ® Lf | &ASNIA RQ2 dzi
RS OItARSN) ft QdziAftAalidAz2y RS fQSOKStfS RQILILINBOA
NBLR2yaSad [S (Sald aQSad RSNRdAzZ S Sy WdzZAY HAHM RI
groupes de 12 a 20 eniés, soit un total de 123 participants.
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554 S0dzRS&a LINBOSRSyi{iSa 2yl RS2t YAaa Sy LxlIO
O2YLINBKSYy&aArzy RQdzyS SOKSft (CdrandySthgeletblS20M4 ) Dbrfadinfet LI NJ f
al., 2021; Kildegaard et al., 2011; Tauriello etal., 2021] Qdzy S RQSYy (i NX Sttt Sa I dI A
LR NIFAG adzNJ £fSa FEAYSyiGaszs SO dzy LISNER2YYl3IS FAC
chercheurs avaient demandé aux enfants de faire correspondre le niveau de satisfaction du
person/  3S t f QS OK S (Cardwayd@de L6l AN QLA Cetieh n@éthode a été utilisée
O2YYS Y2R8fS LRdzNJ &t ARSNI £ O2YLINBKSYyaArzy RS fC
pour cing aliments. Powaliderf QSELINB& &A 2y RS f QF LILINEG @esdnfanis2 y LIS NJ
ont été comparées aux réponses du personnage fictif pour les cing mémes aliments. Enfin,

f QF LILWINBOAIFGA2Y RS& SyTryida I SiGStLtRS$QIKRSSKRESE? (dAI §
5 points, ainsi que de choisir leur aliment préféré pour deux paires de ces guatse lpa différence
RQFLIINBOALFGAZ2Y SyiGuNBS tSa LiIlada RS OKIFIjdzS LI ANB |
Sy O2yaARSNI Yyl 1jdzQdzyS NBLRyaS SiGlFAlG O2KSNByuS f
St S@SS LI2dzNJ £ S 46l delchatuezeakef LINBFSNI A (G | dz

l SO dpw: RS 062yySa NBLRyaSa 20GSydz I LINBa fI
AGSYya RS fQSOKSttS RQILILNBOAIFIGAZY LI N £Sa SyTl
personnelle a également été validée puisque 80% des réponses étaidértedibs de celles du
personnage principal contre 20% de réponses identiques (soit la probabilité au hasard de répondre la
méme chose que le personnage principal, une chance sur cing). Enfin, la cohérence avec les
préférences a été validée avec 87% de migEs cohérentes pour la premiére paire de plats et 90% des

réponses cohérentes pour la deuxieme.

2.2.3 Validation du dispositif des bornes de satisfaction

' TAY RS QGFfARSNI fF FAILOAEAGS RSa NBadz dGF da
principal, une évaluation tegetest a été effectuée sur la base de mesures réalisées au cours de quatre
jours différents dans quatre restaurants scolaires, @&spde 244 enfantsPendant le repas
f QF LIWINBOALI GA2Y Rdz LI FdG LINAYOALIE + SGS RSYFYRSS
[ QF LIWINBOALlI GA2y RSa Sy¥Flryida | SGS NBtSOSS bt QI AF
f QS OK S orheSApRRSie réphs, I€s enfants ont voté a la borne, en autonomie. Les notes moyennes
RQILIINBOALFGA2Yy 2yi SiGS O f OdzAf SS&a L3 dzNJ OKI Ij dz§8 NB:
relevé papier pendant le repas et du relevé a la borne apres lesrgpsede 1 a 5) puis comparées.
[ Sa (Sada RS {ddRSyd 2yid LISN¥Aa RS 02y Of dz2NB |j dzQA

moyennes obtenues par les deux méthodes de collecte. Les appréciations des enfants relevées a la
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02NySa SitFASyd R2yO FTAIlIoftS& Llza&aljdzsS t+ Yz2eSyyS R
L& aA3AYATFAOFIGABSYSYyld RAFFSNBYyGS RS tF Y2eSyyS R

¢t2dza O0Sa (Sada 2yi Ot ARS fQdziAt A&l iAzy O2NNI
f L yOSYSy il RQdzfBS&B YRIAWS (RESyMNEYo t S & NB&adGl dzNI y

RS
f1 FTHA&FOAtAGS RQdzyS O2tbnfuddi S RS R2yysSSa &dzNJ dzy §

2.2.4 Semaine test et retours du terrain

Une semaine de préest a été organisée en Juin 2021 dans le but d'estimer le taux de votes et
d'obtenir un retourd'informations sur l'utilisation des bornes en situation réelle pour lancer une
utilisation «en routine» a la rentrée scolaire de Septembre 2021. Au cours de cette semaine-de pré
(8aGs 84 SIdALSA RQFYAYIGA2Y Byapréselingue repadietdi S Sa +
remplir un questionnaire d'aut@valuation en ligne permettant de recueillir des informations sur les
OF Ny OGSNR&GAIdzSa RSa NBadl dzNFyda aoz2fl ANBax t£S R
02Ny Sz Si nfdla hdiniNFrLaN Bguiped 2

Le lundi, 2 922 votes ont été enregistrés, 1 602 le mardi (greve), 246 le mercredi (écoles
fermées l'aprésmidi), 2 664 le jeudi et 2 659 le vendredi. Sur le long terme, nous avons anticipé un
taux d'attrition de 50% avec environ 1 300 votes par jour ($aumhercredi). Ce résultat a été jugé
al GAaFTrAalyd LRdNI siNB NBLNBaSydldAT RS £ QF LILIN

restauration scolaire de Dijon (enviror880 enfants sur restaurants scolaires élémentaires).

Sur les 38 restaurants scolaires ayant participé au prétest, 25 ont répondu au questionnaire
R Q | -évdl@ation. Quelques problémes ont été signalés, principalement dus a I'emplacement de la
borne (6 restaurants scolaires concernés) qui a pu ensuite étptadée sur certains sites. Les
NEalLlRyalofSa RSa SldzalLlSa RQFYAYIFGA2Yy 2y i RSOf I NE
fr ljdzSaidAz2zy SiG dziAftAadlrASyld ftUSOKSEES O2NNBOGSYSy
ont répondu que leur éqgu LIS | @1 A G Lz & QAYLI AljdzSNI | dzil yid 1 dzS
déroulement du vote par les enfants. Enfites équipes ont demandé de mettte RA &ALIR2 AAGA 2 Y
J3dzA RS RQdziAf Aal GA2Yy RS& 02 NYS &té eréé RSB volrehéuipd de2 y RS 3
recherche afin de transmettre quelques éléments essentiels conceteanbjet de rechercheaction,
f QdziAt AalGdA2y RS fI 02NySz fI RSAONALIIAZ2Y RQdzyS
borne. Sur la base de premiers retours, des modifications ont été apportées sur le format et le contenu

afin de le diffuser aux équipes pour le lancemefiicgel des votes dés la rentrée scolaire.
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2.2.5 Collecte des données

La collecte des données a été lancée comme prévu en Septembre 2021. Les tquikent
sur ks restaurant scolaireay i SGS Ay F2NN¥SSa jdzS fSa SyFryida Si
donner leur appréciation sur le plat principal tous les jours aprés le déjeuner en utilisant la borne. Un
flyer a destination des équipes a été envoyé pail et imprimé pour étre conservé dans chaque
restaurant scolaire (voiAnnexe9). Les élémentslu flyer portaient sur. la signification de chaque
smiley affché sur I'échelle, I'organisation du vote quotidien, la possibilité pour tous les enfants de voter
s'ils le souhaitaient, le fait que chaque enfant ne devait voter qu'une seule fois, la nécessité de veiller
a ce que les enfants comprennent que la quesgorte sur le plat principal uniquement, et la nécessité
RS fAYAGSNI £tSa AYyGdSNIXrOdAaAz2ya SydNB fSa Sy¥Fryida LU
d'organiser le moment du vote a leur convenance. Elles étaient encouragées a privilégier éadpsalit
données plutdt que la quantité. Les données étaient automatiquement enregistrées et disponibles sur
un tableau de bord (accés sur le site internet du prestataire Ombea®) ainsi que sur le portail de Dijon
aSUNRLRES QAL I YA @ rofagmmador. OS RQdzyS AYyUSNFI OS

Tous les trois mois environ, I'équipe de recherche a partagé un rapport sur l'utilisation des
bornesaved S& NBALR YAl 6f Sa ReRenples priinhdxdS1a SR Q A WAL () d2)bzy
GradzSt 6az2dza FT2NX¥S RS RA L I NI Ia6Y¥dipas dededzdide tetttaleILING O A |
584 NBdzyAz2ya 2yid SiGS 2NHIyAasSSa SO S aSNBAOS
solutions dans les restaurants scolaires ou le taux de réponse était faible. A la fin de I'année scolaire
(Juin 2022)un retour d'information personnalisé a été fourni a chaque restaurant scolaire par mail

comportant notamment les plats principaux les plus et les moins appréciés par les enfants.

2.2.6 Visites de terrain

Afin de contrbler la qualité des données, I'équipe de recherche a organisé des visites dans les
NE&GFdzNI yida aO02fF ANB& LI2dzNJ OSNAFASNI f Udzd At Aal (A2
des taux de votes par site, les visites ontgitégrammées. dzy NB GKYS RQdzy t RSdzE N
par semaine et en prioritéeux pour lesquelke taux de vote était particulierement faible ou en baisse
a2d2RIFAYyS® [ Q2NEBFIyAalGA2y RS 1 @GAarAdsS aQPA FS O dzt
et technique). Les visites avaient lieu a I'heure du déjeuner. Une assistante de recherche était présente
 dz LINBYASNI aSNBAOS LidzA a Fdz Y2YSyl Rdz ¢920aS8s t f I

personnel. Apres chaque visite, un comypéadu était rédigé sous forme de tableau de bord.
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2.2.7 Analyses statistiques

{dzNJ £ LISNA2RS RS {SLIWSYONB HnAnHM t WAZAY HAHH:
FyrfeassSa L2dz2N) RAFFSNByadSa OFGS3aI2NASa RS LX Fda
idz tAGS YdzZINRGA2YYSEE ST f QS Y Loates fiilks (Qoydhbepsrs = f
restaurant scolaire) et les restes alimentaipmettantR Q S @ £ dzS NJ Un&notd maéyédaet £ | IS @
RQFLILINBOALFGAZ2Y | SGS OFft Odzf SS LI dzNJ OKI lj dz8 LXK I 8

S

pas été enregistrées peant les vacances scolaires et les mercredis car le taux de fréquentation était
particulierement faible, ni pendant les jours de gréve=(f). Les données ont été exclues des analyses
pour les restaurants scolaires dont le taux de réponse était @dA1 pour un jour donné, calculé
selon le ratio : nombre de votes/nombre de repas servis. En effet, d'aprés nos observations sur le
terrain, cela pouvait témoigner d'une perturbation dans la collecte des données pouvant conduire a

des données de mauvaise quéli

t 2dzNJ O2YLI NBNJ £ QF LIWINBOAL GA2Yy RS avé@waiensyribds L2 dzNJ
avons réalisé un modéle linéaire mixte généralisé testant I'effet du type de plat principal (végétarien
2dz y2y0 adzaNJ £ S a02NB RQI lddndggdia deldctopipagneénmizsCétS Sy
ajustement visait a controler et éliminer tout effet potentiel de I'accompagnement sur l'appréciation
et de conserver notre analyse en fonction de la composante protéique, utilisée précédemment pour
évaluer laqualitd/ dzi NA GA2yy Sttt S SG f QSYLINBAY(GS OFNb2yS RS3H

Nous avons également réalisé un modéle linéaire mixte généralisé testant I'effet de la catégorie
RS fI O2YLRalyidS LINRPGSAIdZS RQdzyS LI NI Sd RS €t
score d'appréciation. Un effet aléatoire du restaurant scelaiété inclus dans tous les modéles pour

tenir compte de la corrélation entre les mesures répétées au sein d'un méme restaurant scolaire.

Nous avons ensuite examiné si les préférences des enfants pour les repas végétariens et non
végeétariens différaient en fonction du contexte soéiconomique des restaurants scolaires. Sur la
0FaS RSa R2yySSad RAALRYAOT Siaée2021dnNds verS galcudeYeplixS RS a
moyen du repas payé par les familles pour chaque restaurant scolaire (du fait de la tarification sociale,
cet indicateur reflete directement le niveau de revenus des parents). Nous avons ensduite réalisé deux
modeéles liaires mixtes généralisége premier testant I'effet du type de plat principal, du prix moyen
du repas et de l'interaction entre le type de plat principal et le prix moyen du repas sur le score
RQILIINBOALFGA2Y F2dza (S LI dzMIetdnd t€3tani I2fpddTa Satégotid OO0 2 Y L
de la composante protéique, de la catégorie de l'accompagnement, du prix moyen du repas et des
interactions entre la catégorie de la composante protéique et le prix moyen du repas et entre la
catégorie de l'accompagS YSy i S S LINARE Y2éSy Rdz NBLI & &dzNJ f
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Un effet aléatoire du restaurant scolaire a été inclus dans tous les modéles pour tenir compte de la
corrélation entre les mesures répétées au sein d'un méme restaurant scolaire. Des comparaisons de

moyennes ajustées pos$inc ont été effectuées pour lesfefs fixes.

Nous avons également analysé la relation entre I'appréciation moyenne, la qualité nutritionnelle
St tQSYLINBAYGS OFNb2yS RS& LI FG&a LINAYOALNl dzE £ fC
ces analyses, la qualité nutritionnelle a été évaluéacgrau score nutritionnel de la Food Standard
Agency (FSA), servant de base de calcul au-Satrie. Ce score est basé sur la teneur en nutriments
pour 100 g et varie del5 (le plus sain) a +40 (le moins sain), avec des points positifs attribués pour la
teneur en: énergie, sucre total, acides gras saturés et sodium, et des points négatifs pour la teneur
en: fruits, légumes, noix, fibres et protéines. La qualité nutritionnelle du plat principal a été calculée
comme la moyenne du score FSA de la compespritéique et de I'accompagnement. Les EGES des
LX Fda 2yd SGS OFf OdzZ SS&a Sy adaA@ryid tF YSGK2RS LIN
du plat principal a été calculée en additionnant les EGES de la composante protéique et de

l'accompagnemet.

QY TFTAYI y2dza | @2ya SGdzRAS f I NBfFGA2Y SyiNB f Ql 1
cela, nous avons utilisé des données collectées par les agents de service dans les restaurants scolaires
de la Ville de Dijon entre le 5 et le 25 Mai 20R&s données qui hous ont été transmises étaidat
NEadSa t fQlFaaArsSiasS LRdzNJ OKIFljdzS O2YLlRalydS Rdz NB
accompagnement), les restes de production, le nombre de repas livrés et le nombre de repas servis
pour chaque jour de la période concernée. Le gaspillage alimentaire a été calculé en additionnant les
NEadsSa ¢ ftQlraaarasSiiasS Si tSa NBadSa RS LINRPRdAzOGA2Yyd
suivantes : jour de gréve, repas froid, mercreltinnées manquantes pour la composante protéique
2dz £ QF O02YLI Iy SYSy i d ! LINFaspildgedet leshibrifidimiahReériafi@»  Sa4 R2
sur la période concernée, nous avons obtenu 272 observations pour 30 restaurants scolaires et pour
12 plats(dont la liste est disponible eAnnexel1l0 @ [ | NBf F dA2y Sy aNB  QF LILJ
AL aLAEELAS FEAYSYGdFANB 08y 3INIYYSauv | SGS SGdzRAS

Toutes les analyses statistiques ont été réalisées a l'aide de la version 9.4 de SAS. Le niveau de
significativité a été fixé a 5% pour les effets fixes et a 0,5% pour les comparaischspafin de tenir

compte des tests multiples.
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2.3 Augmenter la fréequence des repas veégeétariens : enquéte
aupres des parents

2.3.1 Questionnaire en ligne

l dz O2dzNE RS fQlFYyYSS Hnuux fF AffS RS 5A22y |
végétarien hebdomadaire pour les familles qui le souhaitent a partir de Janvier 2023. Avant la mise en
dzdz&NB RS OSG0GS YSadaNB:I S scéulaNsdguardifierRaSropottion & & G | dzN.
parents désirant inscrire leurs enfants pour un deuxiéme repas végétarien hebdomadaire et/ou un
NELI & @S3AShGFNRSY 1jd20iARASY | FAY RQSAGAYSNI al L3
recherche était de congrer les caractéristiques des familles souhaitant et ne souhaitant pas
augmenter la fréquence des repas végétariens pour leur(s) enfant(s) en termesadectéristiques
socicdémographiques, régime alimentaire et motivations en matiere de choix alintestaPour

répondre a ce double objectif, un questionnaire en ligne a été construit en trois pakieexe 12 :

1 Partie 1. caractéristiques socidémographiques de chaque enfant inscrit a la restauration
scolaire,

9 Partie 2: caractéristiques socidémographiques de la famille,

1 Partie 3 (optionnelle) régime alimentaire de la famille, motivations des parents en matiére de

choix alimentaires.

Tous les parents dont le ou les enfants étaient inscrits a la restauration scolaire de la Ville de Dijon
ont regu le lien du questionnaire par SMS (n = 6 789 numéros de téléphone). Les parents éligibles
devaient étre agés de plus de 18 ans et avoir au siaimenfant inscrit a la restauration scolaire de
Dijon (école maternelle ou élémentaire). lls étaient libres de participer et devaient donner leur
consentement pour la collecte des données. Les participants ont été informés qu'une seule réponse
par enfantétait requise (c'est-dire qu'un seul parent d'un méme enfant pouvait répondre). Le
jdzSatdA2yylFIANS Sy tA3yS LINBYlIAlG SYy@iaANRy OAYIl YAiyd
sur un mois (du ler au 31 octobre 2022) et trois rappels par SM&®erhvoyés aux parents au cours
de cette période. Le Comité d'éthique de la recherche de I'Université de Bourg@gneheComté a
rendu un avis positif pour cette étude (CERUBBZ2-06-02-022), et le Délégué a la protection des
données du CNRS s'essage de la conformité de la procédure de collecte et de traitement des
données avec le reglement général sur la protection des données (numéro d'enregistre2t?2).
[ S LINP(G202tS RS f USi dzRebregitiésuf |SplateformeDSHvant la/coliecked S | S
des donnéeshttps:// osf.io/x76dt).
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2.3.2 Description des variables

Tout d'abord, nous avons recueilli les informations suivantes pour chaque enfalunté de
choisir un deuxieme menu végétarien hebdomadaire (oui, non, je ne sais pas), volonté de choisir un
menu végeétarien tous les jours (oui, hon, je ne sais pas)anigeolairgclasse)genre fréquentation
de la restauration scolairef{ a 5 fois par semaine), et choix actuel du repas (classique ou sans porc).
Les parents ayant plusieurs enfants inscritsr&$daurationscolaire ont répondu a ces questions pour

chacun de leurs enfants.

Deuxiémement, nous avons recueiléts informations socidémographiquesu niveau de la
famille : age efgenredu parent répondantsituation familiale (célibataire ou en couple), nombre
d'enfants a charge, niveau d'éducatig¢diplome) et catégorie socigrofessionnelle (pour les deux
parents). Pour les analyses, le niveau d'éducation été classé en trois catégories : faible (<BAC), moyen
(entre BAC et BAC+2) et élevé (>BAC+2). Le niveau de la catégoripref@ssionnelle (CSP) a
également été classé etrois catégories : faible (sans emploi, étudiant, retraité), moyen (employé,
ouvrier, technicien) et élevé (cadre, direction supérieute? dzNJ € S Yy A @S| @SR @S RdzO|
OFi{iSI2NAS 1 LI daAa SftSOPSS LI NXYA S48 RSdzE LI NBy i a

Troisiemement, nous avons recueilli le régime alimentaire des adultes et des enfants de
chaque famille (omnivore, flexitarien, peseégétarien, lacteovo-végétarien ou végétalien) et les
motivations de choix alimentaires au sein du foyer. Nous avonséutilie version adaptée du Single
Iltem Food Choice Questionnaif®nwezen et al., 2019vec des traductions d'items dérivées de
précédentes adaptations en frang#Gottet et al., 2017; Marty et al., 2021)a version que nous avons
utilisée comprenait 10 items, chaque item évaluant respectivement I'importance des motivations pour
le choix des aliments : bons pour la santé, réconfortants, faciles a préparer, bons a manger (godt,
texture), naturels, pascharz Fl YAf ASNA 2dz Kl 6AGdzSt & NBaLISOG dzS dzE
biens U NB FYyAYFIfX AdddzAi Rdz O2YYSNDODS SljdaAaidloft Se [ S

échelle en 7 points allant de: « pas du tout important a7 : « trés important».

2.3.3 Analyses statistiques

La premiére variable de résultats que nous avons analysée décrivait la volonté des parents de
choisir un deuxiéme repas végétarien hebdomadaire pour chaque enfauf10: non ou je ne sais
pas). La seconde variable de résultats que nous avons aaal¢séivait trois niveaux de volonté des
parentsd dzNJ f QF dzZ3YSy il GA2y RS f lasawmBljdzSy 0SS RS&a NBLI a

1 «Oui» pour un repas végétariequotidien (niveau 1)
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1 «Non» ou «je ne sais pas pour un repas végétarigquotidienet « oui» pour un deuxieme repas
végétarien hebdomadaire (niveau 2)
1 «Non» ou «e ne sais pas pour un repas végétariequotidien et pour un deuxiéme repas

végétarien hebdomadaire (nived).

I TAY RQSEFYAYSNI £ Sa OFNIOGSNRAGAIdzSaE RS& Sy+Tl
pour un deuxiéme repas végétarien hebdomadaire, nous avons réalisé trois modéles linéaires
généralisés avec une distribution binomiale et un lien logit spréaniére variable de résultats :

1 Modéle 1: les caractéristiques socémographiques des enfants et des parents comme variables
indépendantes : aggenreet situation familialedu parent répondantniveau d'éducatia le plus
élevé des deux parentgiiveau scolaire et genre de l'enfant, fréquentation de la restauration
scolaire type derepasactuel(classique ou sans pgrc

1 Modéle 2: le régime alimentaire des parents comme variables indépendantes et les
caractéristiguesociodémographiques des enfants et des parents comme variables de contréle.

1 Modéle 3: les 10 scores de motivations de choix alimentaires comme variables indépendantes et
les caractéristique sociodémographiques des enfants et des parents comme variables de
contréle.

Dans tous ces modéles, nous avons testé la probabilité de choisir un deuxiéme repas végétarien
hebdomadaire par rapport a la réponsenen/je ne sais pas et nous avons calculé les rapports de

cbtes correspondants (odds ratio).

Dans les analyses secondaires, nous avons cherché a comprendre les différences entre les familles
ayant des niveaux contrastés de volonté d'augmenter la fréquence des repas végétariens : un
deuxiéme repas végétarien hebdomadaire, un repas végétarien qantiduaucuneaugmentation.

Nous avons reproduit les trois modélesdeissus sur la seconde variable de résultats avec une
distribution multinomiale et un lien logit. Pour tous ces modeles, la répomsm{e ne sais pas pour

f S OK2AE R Qién/quaidiehlet Bourdiisd@ikiére repas végétarien hebdomadaire a servi
de référence. Nous avons testé les comparaisons suivant@si >our un repas vegétarieguotidien
(niveau 1) par rapport au niveau 3, etodi» pour seulement un deuxiéme repas végétarien

hebdomadaire (niveau 2) par rapport au niveau 3, et nous avons calculé les rapports de cotes

Pour les modeéles décrits-BiSa adzay y2dza | d2ya SEFYAYS &aiA fQAy
FLYAEES F'YSEA2NI A f QFr RSljdzt GAZ2Y Rdz Y2R8ftSo /2
systématiquement amélioré et que les résultats étaient inchangés, ndis/ad OK2 A &A RQSyf S
aléatoire de la famille pour simplifier le modeleoutes les analyses statistiques ont été réalisées a

l'aide de la version 9.4 de SAS, et niveau de significativité a été5¥eé a
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2.4 Co-construction, implémentation et évaluation du programme

« Chouette Cantine »

'y RS&a 202SO0AFTa RS fI GKsasS SiGrFAd RQFOO2YLI =
a02tFANB Sy TFlL@2NAalyd fQFOOSLIiFoAftAGS RS NBLI &
oFasS RS fS3dzyrSa Si f S3dzy righBugdlh &'abjecliffe cat@ Etude alt I v (i &
RUSOIfdzSNI £ Sa SFFSia RQdzy LINE 3IcHowstieEan? déplliyé R QS R dzO
sur le temps périscolaire, sur l'acceptation par les enfants de deux alim#dnés: un légume et une

Iéguminelse. Deux écoles primair@dijon)ont été choisies comme pilotes pour tester ce programme.

2.4.1 Co-construction

[ dZOAE S al NIé& o/ {D!0X ! dzR Snéniel avihs mehéd\des atelel S A f Qh
pour caconstruire leprogramme «Chouette Cantine avec les membres du personnel de la Ville de
Dijon impliqués dans la restauration scolaire (équipes de la cuisine centrale, équipes techniques et
SldzA LJISa SRdzOF A @Savd [ Q202SOU0AT ,RES attorfied etlled St A S NI
contraintes des différents personnels, et de bénéficier de leur expérience de terrain poanstruire
un programme visard favoriser la consommation de recettes végétariennes (nouvelles ou existantes)
par les enfants. L€ableau Grésente les personnes impliquées dans le processus-@ermstruction
du programme <«Chouette Canting @ / KI lj dz§8 YSYoNB | LI NIGAOALIS | dz
présentésdans [€ableau® [ | aedyiKsasS RSa ARSSA NBoedzSa LI NJ f S

des menus végétariens en restauration scolaire est disponibfenaexe 13

Tableaub : Participantsdu groupe de c@&onstruction du programme « Chouette Cantine »

Participant Fonction
Murielle Da Silva Responsable technique du quartier
Ecole piloten°1: Zoé Tillocher Responsable technique du groupe scolaire
Céteaux du Suzo Nicolas Naltet Responsable éducatif du quartier
Said EKassimi 5ANBOGSdzZNI RQIF OOdzSAt
David Muongsene Responsable technique du quartier
Ecole pilote n°2 | Fatiha Belforhounig Responsable technique dwoupe scolaire
Joséphine Bakerl  Mélanie Paris Responsable éducatif du quartier
Loic Delorme 5ANBOGSdzZNI RQlI OO0dzSAft
Marjorie Mimouni Responsable qualité et diététique
Cuisine centrale | Delphine Guinard Responsable des achats
Olivia Rol Gestionnaire
9GSATf Ok AudeGaignaire Directrice et formatricehezEveil'O'Go0t
Lucile Marty Chercheuse et cencadrante de thése
CSGA . .
Justine Dahmani Doctorante
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Tableau7 : Calendrier du processus deamstruction du programme « Chouette Cantine »

Séances Période Objectifs

Idées recues sur les menus végétarier
{SyaAroAtAalGAz2y; &

Séances let?2 Juin 2021 Coconceptiondu programme

qui, quand, commen?

Retours sur les séances 1 et 2

Seance 3 Septembre 2021 Choix des deux écolesntroles
Séance 4 Octobre 2021 Choix des deux aliments cibles

Séances 5, 6 et| De Novembre 2021 a Janvier 2022| CoO2 y OSLIJiA 2y RSa 32

Dans la caonstruction du programme, nous souhaitions que les interventions prennent en
O2YLIIS QI OGAGIFGAZ2Y RSA& GNRAA RAYSH&tye . 2201R;dz LI I A
Bertin, 2020) Dans un premier temps, il avait été envisagé de réaliser des interventions ponctuelles
G2dzi Fdz t2y3 RS fQFYySS SG RSa | OfAtémpsifety. EOAOE SSa
termes de faisabilité (contraintes de terrain, organisationeelet logistiques), le groupe de -co
construction a préféré opter pour un formattemps fort» de deux semaines uniquement. Lats
OK2AAdAa LIRdzNJ f QAYUSNBSYyGA2y 2yi SGSplatsgév8edti A 2y Yy S:
étre :

- tSdz FLIWINBOASA LIN £Sa SyFlyaa olylrteasS RSa Rz2y
pour les plats servis entre Septembre et Novembre 2021)

- De bonne qualité nutritionnelle et de faible empreinte carbone.
Nous avons sélectionné deux plats végétariens répondant au mieux a ces cr{teremelette et

chou vert braisé aux petits légumes, et (2) pané moelleux et haricots rouges a la tomate. Les aliments

gue nous avons ciblés spécifiquement pour construisedatils étaient le chou vert et les haricots

rouges, appartenant respectivement a la famille des choux et des Iégumineuses.
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2.4.2 Co-conception des outils
Suite aux séances de-conception plusieurs outils ont été envisagés (vdableau §. Ceux

qui ont été finalement développés sont présentés dans les cases vertes.

Tableaw8 : Liste des outils envisagés pour le programme « Chouette Cantine »

Personnels impliqués dang
Outils la co-construction avec Cibles
9@GSAt Qk QD

Fiches <«istoire produits» Equipegechniques Agents de
LyGAadGdzZ S NBGNF @At ES Si Equipes éducatives service
produit (origine, recette, saisowescriptionsensoriele, Agents de la cuisine Animateurs

4dz33SaGA2y RS LINBa centrale Cuisiniers
Equipes techniques
Affiche «produit du mois» dans le restaurant scolaire Equipesducatives
. o . : - Enfants
contenude lafiche histoire adapté eposter ludique Agents de la cuisine
centrale
Fiches wisite des cuisiniers » Equipes techniques
Mp YAY LI NJ ANRdAzLIS RQSYyT¥ Agents de la cuisine Cuisiniers
cible centrale

Fiches ateliersensoriels
Fiches activités main a la pate Equipes éducatives Animateurs
Fiche restitution activités

. . Equipes techniques Agents de
Fiches méthoddransversales quipes e q gent
L Equipes éducatives service
Lecturedu menu (dont intitulés des plats) - .
. . N ) . Agents de la cuisine Animateurs
Brainstorming; Comité de dégustatiofenfants .
centrale Cuisiniers

Légende en blanc outils envisagésen vert: outils développés.

¢t2dza fSa 2dziAfta SygAaralisa yQz2yid LI & Lz siNB

changementRS y2GNB | OO0O2YLI Iyl GNRAOS Fdz aSAYy RS f QF aa?

développés sont les suivantgles affiches exposées dans les salles des restaurants scolaires (une
affiche sur la famille des choux et une affiche sur la famille desrigguses), un livret €out sur les

choux» a destinations des équipeguatre marquepages avec un défi sur les choux a réaliserles
enfantsa la maison, des fiches ateliers sensoriels (choux et Iégumineuses), des fiches ateliers main a

la pate (chowkale et haricots rouges), et une fiche sur le déroulement de la visite des cuisiniers.
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2.4.3 Formation des équipes

En parallele de la finalisation des outils, les différents personnels ont suivi une formation
délivrée pamotre nouvelle accompagnatric@ S A f Qk QD2 it SG R2y G S LINRAN
Tableau 9

Tableawd : Programme de formation pour les personnels impliqués dans « Chouette Cantine »

. . Personnels impliqués
Seéances | Durée Obiectif - - —
Dates | Heure jectifs ’Equ.e Equ!pe Cuisine
éducative | technique| centrale

Séance 1 Présentation des participants
20/01/2022| 1H30| t NBaSyidl G4A2y RS f QSRd X X X
21/01/2022 Présentation du programme @houette Cantine
1H30 ¢ NI dI At a;ladtzél\é\] f QlF LILINE O X X
Séance 2 P
01/03/2022| 11400 | Présentation des ateliers sensoriels sur les chd X
04/03/2022
1H30 Préparation de la visite des cuisiniers X
Séance 3 Présentation des ateliers sensoriels sur les
14/04/2022| 2H30 IEQUMINEUSES X
15/04/2022 9

2.4.4 Implémentation

Les interventions se sont déroulées dans deux écoles pilotes dijonnaises (Coteaux du Suzon et
W23aSLIKAYS . F1SNbO &2dza f1 F2NX¥S RS RSdzE G(GSyLE F2N
déroulé en Mars 2022 et le second sur les [égumineuses er2022. Le détail des interventions est

présenté erFigure 5voir aussi un extrait du livret réalisé dmnexe 14.

TEMPS FORT SUR LES CHOUX TEMPS FORT SUR LES LEGUMINEUSES

SEMAINE 1 SEMAINE 2 SEMAINE 1

Inauguration affiche Restitution des ateliers Inauguration affiche
sur les choux Pause méridienne sur les legumineuses

SEMAINE 2

Durant le repas =30 min Durant le repas

Ateliers sur les 5 sens isite des cuisiniers Chasse au trésor
Pause méridienne 3 ( autour des 5 sens
= 30 min Pause méridienne

= 30 min

Visite des cuisiniers

Préparation des Atelier culinaire Atelier culinaire
restitutions Chips de chou kale Moelleux choco-haricots
Pause méridienne Temps d'accueil du soir Temps d'accueil du soir
=30 min = 1 heure = 1 heure

Figure5: Activités suivies par les enfants dans le cadre du programme « Chouette Cantine »

LégendeenroseY f QA Yl dza3dzN» GA2Yy RS f QF TablAKS atdliers/sansdridsa NB a G | ¢
en violet: la visite des cuisinieren gris les ateliers culinaires.
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2.4.5 Evaluation

Nous avons émis I'hypothése que le programm@heuette Cantine pourrait augmenter
f QF LIWINBOALI GA2Yy deR@lats 8hféF leyfsicannaisiaozds] etf [ebrdenvie de godter les
aliments ciblegchou vert et haricots rougesjout en augmentant la dimension plaisir envers les
aliments en général et en diminuant la néophobie alimentaire. Pour évaluer ces effets, nous avons
sélectionné deux écoles contrbles (Darcy et Chéateau de Pouilly) sur la base de critéres similaires aux
éoles pilotes (JoséphinBaker et Coteaux du Suzoh) £ S y2YONB RQSYyFlyia RS2

scolaire, le prix moyen du repas payeé par les parents, le secteur géographique (quartier).

[ Sa LI NByda RS&a |ljdzZ G6NB SO2fSa 2yid Si0S AyT2NY
informatives et la distribution de flyers par les animateurs du périscolaire. Un formulaire d'opposition
pouvait étre rempli par les parents pour refuser l'utilisatides données de leur enfant a des fins de
recherche. Une fiche d'information a également été lue aux enfants et les données ont été collectées
pour tous les enfants qui ont accepté de remplir les gquestionnaires. Le Comité d'éthique de la
recherche d'UBF&donné son accord éthique a cette étude (CERUBRE12-21-049), et le Délégué
a la protection des données du CNRS a approuvé la conformité au réglement général européen sur la
protection des données (numéro d'enregistremen22086). Le protocole de téde a été pré

enregistrésur la plateformedDSFavant la collecte des donnédstips:// osf.io/jyng6).

2.4.5.1 Evaluation des effets de «Chouette Cantine»

Les variables mesurées, les questions posées et le type de réponses sont détaillées dans le
Tableau 10 L'appréciation des plats cibles a été recueillie grace aux bornes de satisfaction présentes
dans les quatre écoles le jour ou les plats principaux contenant les deux recettes cibles ont été servis,
avant et aprés chaque temps fort. Les données d'apptiéciaétant totalement anonymes, les
réponses n'ont pas pu étre comparées avant/aprés pour un méme enfant. Les mesures avant et aprés
chaque temps fort ontlonc été traitées comme des échantillons indépendants. D'autres mesures ont
été collectées au niveau individuel. Pour cela les enfants ont rempli des questionnaires papier pendant
le temps de la pause méridienne. Leurs noms et prénoms nous a permisaledaiespondre leurs

données collectées avant et apres chaque temps fort.

Les connaissances sur les aliments cibles ont été mesurées a l'aide dpudstians(CP, CE1)
ou quatre questions (CE2, CM1, CM2) notées de 0 a 6. Un score plus élevé indiquait de meilleures
O2yylAaalyoOSad [ QSYy@AS RS 3JI2HUGSNI £t Sa |ftAYSyda

O

mesurée par une question notée de Jene veux pas du tout golter cet alimend 5 «'ai vraiment

envie de godter cet aliment
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https://osf.io/jyng6

Des analyses supplémentaigsy i SiGS O2yRdzA(Sa | TAY RQSOI f dzS|
AQOSEGNI L2t SN £ RQIFdziNBa |tAYSydaod 9y STFFSGZ y2dz
Sy@ral 3ssS LRdN f QSy©OASf BS B2 igadeSdesSayinieitside B fndney 0 a
famille (chou rouge et lentilles), des aliments servis par la restauration scolaire de Dijon (les épinards
et le quinoa) et a des aliments naervis en restauration scolaire et peu connus des enfants (les algues
et les crosms). Dans un but exploratoire, l'identification des aliments cibles a été mesurée en
demandant aux enfant§CE2/CM1I/CM2RQSONANBE S y2Y RS Ul fAYSy(d :
jdzSadA2y &dzNJ t QSy @A S RS 32 HiGSN®

Bien que le programme @houette Cantine n'ait pas été congu pour modifier les attitudes a
I'égard des aliments ou la néophobie alimentaire, qui sont considérées comme des traits
O2YLRNILSYSyYy Gl dzEx Af y2dza || aSYoft Sprécafamisiéidey i RQS
avaient montré que ces variables pouvaient évoluer au cours d'un programme d'éducation alimentaire
de plus longue durééMarty et al., 2018; Reverdy, 200&)es attitudes a I'égard des aliments ont été
mesurées a l'aide d'une tache de catégorisation évaluant la prédominance des attitudes a I'égard des
aliments basées sur le plaisir ou basées sur la nutrfionnery-Patris et al., 2016)Dans cette tache,
les enfants devaient choisir pour 48 aliments si chacun étaitiasn» ou «beurk» (dimension
KSR2Yy Al dzS0 2read fark od «ait grossws3gintension nutritionnelle). Le questionnaire
sur la néophobie alimentaire était une version courte (6 items) de I'échelle de néophobie alimentaire

adaptée pour les enfani@Reverdy, 2008)

Le codage et le calcul de chaque score est détaillé darableau 11
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Tableaul0Y =+ NA | 6f Sa YSadaNBSas> ljdzSaidAazya Si (Ge&lLJSa RS NBLEhbaeBexCanrtieB a Sy G a
b2YONB RQ
Variable mesurée | Niveau Niveau Questions Type de réponse
cp/cg1 CE2/CM1/CMZ
Réponse unique
Appréciationdes plats 1 1 Commentadidz FAYS S LI I G2 LINAY(9OKStfS RQl
5 points
Selon toi, commenpeut-on manger des chouxdes Iégumineuse?
. De quelles couleurs peuvent étre les chéles Iégumineuse8
Connaissances sur la ) : . ) : ; R . .
) ) 2 4 Parmi les aliments suivants, lesquels font partie de la famille des ¢h( Réponse a choix multipl
famille des aliments . .
des légumineuse® (photos)
Dans quels plats retrouves des choux des Iégumineuse8 (photos)
Envie de godtetes 4 4 Estce que tu as envie de go(Qter cet alimériphotos) 90KStftS RQl
aliments 1 questionpar aliment 5 points
Capacité a identifier le EcrislenonRdz LJ F G 2dz RS f QFft AYSyli .
: 0 4 . . Question ouverte
aliments 1 questionpar aliment
Attitudes envers les Selon toi cet alimentOQS &G YAl YX 0QSaid o Sdz ) :
. . 48 48 . . Réponse unique
alimentsen général grossir, je ne connais pas @iment
Je suis trés difficile pour la nourriture.
WQlFAYS fF OdzAiaiAyS RS RA
Je me méfie des nouveaux aliments. 4 ;
Néophobie alimentaire) 0 6 . . R R R EREpI(IJnse %mqge
WQFAYS 6ASy SaalasdnNg a |t A chelle en 5 points
MémesijenesaispasfedzQAf & | Rl ya dzy
WQF A LISdzZNJ RS YI y3aSNI RSa LJX I G2
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TableaullY / 2RIF3S S OFf OdAd RS& a02NBa LJ2dzNJ
programme «Chouette Cantine
Variable a mesurer Codage Score
A De«WS Yy QFAYS»EID A R .
Appréciation A<WQ I B ERD Scoredelab
. L _ Moyenne
Connaissances Vrai(=1);Faux (=0) Scorede 0 46
De« Pas du tout envie (=1) Scoredel a5

Envie de godter

a«Tres envie» (=5)

pour chaque aliment

Identification

Vrai(=1); Fax(=0)

Somme des items
Scorede0 a4

Attitudes envers les

I QSAGEYAQRSE G(=1,S dzN]
Ca donne des forcds0),ca fait grossi(=0),

Score hédonique =
Proportion de réponses

aliments Je ne connais pas cet aliméhA) « miam » ou « beurk »
Néophobie De«t I & Rdz (2»dzll) RQI Moyenne des 6items
alimentaire a«t 2dzi £ FThES RQI Scorede1 a5

OK I lj dzf

Trois questionnaires papier ont été utilisés pour collecter les données : attitudes a I'égard des

aliments et néophobie alimentaire (Q1) ; connaissances sur les choux, envie de goQter et identification

du chou vert (Q2) ; connaissances sur les légumineesese de godter et identification des haricots

rouges (Q3). Les différentes périodes de meswmant(TQ et aprés 1)les temps fortsont présentés

enFigure 6 Un exemple de chaque questionnaire est disponibldenexe 15 Les questionnaires ont

été adaptés en fonction du niveau scolaire des enfants (moins de questions pour les enfants de niveau

CP et CE1). Tous les questionnaires ont étégstes auprés d'un groupe de 10 enfants qui n'ont pas

participé a I'étude.

Pour donner des instructions aux enfants et superviser la collecte des données, 10 assistants

de recherche du CSGA ont été formés et répartis dans les quatre écoles aux différents temps de

mesure. Le nom, le prénom, le genre, le niveau scolaire des emfaindst répondu aux questionnaires

ainsi que le nom de I'école ont été recueillis sur la premiére page des questionnaires. Le nom et le

LINBY2Y 3JFN}YyGA&alrASyd

t1I

02y 02 NREYyOS RSa

R2YyYySSs

collecte. Un numéro alioire a ensuite été attribué a chaque participant et seul ce numéro a été

reporté dans les jeux de données informatisés.
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Septembre & Novembre 2021 Mars 2022 Mai 2022
. i Temps fort
Groupe intervention sur les
N=322
( ) 8 légumineuses 8
+ g P +
- Observation ot ot Observation e
(o] - — o (=}
. () =
Groupe controle [— [—
(N=338) % >
T0
Mesure appréciation T1 T1
(borne) Mesure appréciation Mesure appréciation
(borne) (borne)

Figure6 : Design experimentgdour évaluer les effets du programme « Chouette Cantine »

2.4.5.2 Evaluation de la fidélité du programme « Chouette Cantine»
'y XYy RUSQ@Ifdad GA2y RSA&a LINRPOSaadz || SGS YAa

la relation entre la fagon dont les deux temps forts se sont déroulés et les effets obgklvébray

et al., 2003; Saunders et al., 2008)insi, nous avons évalué la fidélité du programntgéheuette

Cantine» (CesttRANB Rl ya 1jdzSttS YSadaNBE OKIljdz§ GSyLa ¥F2NJI
également mesuré la satisfaction a I'égard des ateliers (e'elite la satisfaction des ealfits et des
LISNE2YyyYySta AYLI AldzSa RIEya fQAYLIX SYSylliAzyoo !y
recherche a été développée pour évaluer la fidélité des interventions, et une fiche @€aatoation a

été administrée aux personnels afin d'évale £ SdzNJ al GAaFI OGA2y | Ayar | dzS
enfants. Des éléments descriptifs ont également été inclus dans les fiches tellagiate, I'heure de

début et de fin des ateliers, le nombre d'enfants (participants) afin de documenter leemigiace du

LINEINIF YYS Sy @dzS RQdzy Fdzidz2NJ RSLIX 2ASYSyiad [ S RSGl

la satisfaction ainsi que le codage et les scores calculés sont présentés Tlahkebu 12
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Tableaul?2: Evaluation de la fidélité du programme « Chouette Cantine »

Mesures Codage Score
. s Pour chaque activité du temps fort sur le
Présence des éléments ) . . .
. . choux: pas fait, partiellement fait, fait. e
essentiels pour réaliser les S % de réalisation
\© Pour chaque activité du temps fort sur lg .
= temps forts . ; . . . (de 0 a2 100)
D ; légumineuses pas installée, partiellemen
S (10 items) , . .
i installée, installée.
Respect dves p[|n0|9es de Evchelle Eeny? pgmvtsde/. «pas du tout | Scorede 034
f QS RdAzOl GA 2y RQI ONRdzu + FhAl
0, q
= Satisfaction des personnels Echelle en 5 pointsde «pas du tout & d:ai)igfrzﬁ[);mel\
E intervenants satisfait» a «trés satisfait» (de 0 4 100)
o . . . 72 RQSY T
T Satisfaction des enfants Echelle en 5 pointsde «pas du tout satisfaits
U') . . . N N . .
ercue par les intervenants satisfait» a «trés satisfait: N
(percue p > a« > (de 0 & 100)

Aprés chague temps fort, une réunion aves personnels des deux écoles pilotes et de la
cuisine centrale a été organisée afin de recueillir leurs retours sur la mise en place du programme
« Chouette Cantine. Le temps fort sur les choux a été vécu comme assez lourd a mettre en place. Les
ateliers sensoriels étaient tropscolaires; S OKI |jdz§ Of - aasS yQSELX 2N Al
retours ont permis de retravailler le format des ateliers en proposant une chasse au trésor pour le
temps fort sur les légumineuses (un format plus ludiqudS NY SG Gy G | dzE Sy Fl yida R
aSyaovo !y ljdzSadA2yylrANBE RS aliGAraa¥FlroOiArzy | S3l f

formulaire d'auteévaluation n'était pas adapté aux contraintes du terrain.

2.4.5.3 Analyses statistiques

Des ttests indépendants ont été utilisés pour évaluless effets des interventionsur
I'appréciation des plats cibles par les enfants recueillie via les bornes installées dans les restaurants
scolaires, avant et aprés chaque temps fort, dans les groupes contrdle et intervention. Pour les autres
variables mesurées, des modeéles linéaived EGiSa 2y i SGS dziAf AasSa L2 dzNJ
changements significatifs sur ces variables entre les enfants des groupes contréle et intervention. Cela
s'est appiqué aux variables dépendantes suivantes : score de connaissances sur les choux et les
Iégumineuses, score envie de godter et identification pour le chou vert et les haricots rouges, score
d'attitude hédonique et score de néophobie alimentaire. Les modeél&graient le groupe (contréle
2dz AYUGSNBSylGuA2y 0 €S GSYLA 6¢nx ¢m0X f QAYGSNI Ol
modeles ont été reproduits avec des ajustements pour le genre et le niveau scolaire. Toutes les
analyses statistiques oté réalisées a l'aide de la version 9.4 de SAS (SAS Institute, Inc., 2012 SAS®

9.4. Cary, NC). Le niveau de signification a été fixé a p<0,05.
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Chapitre 3. Résultats

3.1 Qualité nutritionnelle et empreinte carbone des menus

3.1.1 Diagnostic basé sur les menus servis en 2019

3.1.1.1 Description de la qualité nutritionnelle et de I'empreinte carbone des menus

Les analyses ont été réalisées a partir des données des 249 menus servis par la restauration scolaire
RS 5A22Yy adzaNJ t QFLyySS Hamp® [S LIRARA Y2eSy RUdzy

moyen était de 659 kcal (ET 125), représentant 33%agport énergétique quotidien recommandé

pour les enfants en age de fréquenter les écoles élémentaires (soit 2 000 kcal). Les émissions moyennes

de gaz a effet de serre (EGES) d'un menu étaient de 1,8 kgCO2eq (ET 1,0). Le MAR/2 000 kcal moyen

était de 883% (ET 4,9), indiquant qu'en moyenne, 88% des apports nutritiocoeteillégpour les 23

Ydzi NAYSYyGa RQAYGSNEBG aSNIASYy(d O2dz@SNIa LI NJ H
était de 19,1% (ET 17,7), indiquant qu'en moyenne, la valeur maximale de référence pour les
3 nutriments (acides gras saturés, sel et sucreaug) serait dépassée de 19% avec 2 000 kcal d'un

repas scolaire.

[ Sa O2NNBfliA2yada RS tSFENR2Y 2y Y2y (iNB dzy$S
énergétique, et une association négative entre le poids et le MER/2 000 kcal, mettant en évidence que

la teneur en nutriments a limiter était plus faible dans lesnog avec un poids plus élevé. De plus,

)

nnj

Y

yadza | §2y5 204SNDS dzyS Faa20ALGA2Y ySIFGABS Sy

indique que les menus de meilleure qualité nutritionnelle étaient également peszédantun plus

faible apport éneB S A lj dzS® ! dzOdzyS | aa20A 1 GA2y yUl SiS (NRc

énergétiqueni le MAR/2 000 kcdTableau 13.

Tableaul3: CorrélationSy i NB S LIR2ARaX f QFLIIRNI SYSNHSGAI dzS

MER/2000 kcal

EGES Apport énergétique MAR/2 000 kcal MER/2 000 kcal
Poids r-0,065 0,275 0,011 0,174
P 0,307 <0,001 0,856 0,006
r 0,015 -0,001 0,004
EGES 0,808 0,093 0,955
A np At -0,399 -0,053
pport énergétique <0001 0,411
0,249
MAR/2 000 kcal
<0,001

En gras p<0,05, la corrélation est statistiguement significative.
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3.1.1.2 Comparaisons entre les menus végétariens et norvégétariens

Parmi les 249 menus servis en 2019 dans les restaurants scolaires de Dijon, 73,5% étaient a base
de viande ou de poisson (nerégétariens), et 26,5% étaient végétariens, ce qui dépasse la fréquence
recommandée d'un menu hebdomadaire établie par les loigliEGet Climat et résilience (soit 20%).
[F ljdzl t A0S ydziNAGA2YyySttS S € QS YLINB Av§gét8ien® | ND 2 y S
(n = 183) et végétariens (n = 66) sont présentées dafaldeau 14 Les menus noeuégétariens et
végétariens avant un poids moyeret un apport énergétigue moyesimilaires. Les EGES étaient
significativement inférieures pour les menus végétariens par rapport aux menuséaggtariens. En
moyenne, un menu végétarien émettait 0,9 kgCO2eq (ET 0,3), tandis qu'un meivégeétarien en
émettait 2,1 kgCO2eq (ET 1,0& MAR/2 000 kcal pour les menus reégétariens et végétariens

n'était pas significativement différent, de mérpeurle MER/2 000 kcal.

Dans tous les menus (végétariens ou non), 19 des 23 nutriments a favoriser étaient présents en
quantités satisfaisantes, ceatRA NBE | SO dzyS G Sy SdzNJ YrtdtsnielsS xwmn g
conseillé4ANQ pour 2000 kcal : protéines, fibres, vitamines B1, B2, B3, B6, B9, B12, E, A, potassium,
fer, magnésium, zinc, cuivre, iode, sélénium, acide linoléique (LA) et acide docosahexaénoique (DHA)
(Tableau 14. En revanche, la couverture des besoins nutritionnels était insuffisante-getiist avec
une teneurmoyenne <100% pour 2 000 kcal) pour le calcium et l'acide dipbignique (ALA) dans
les deux types de menus. La vitamine C et la vitamine D étaient en déficit spécifiqguement dans les
menus végétariens. En ce qui concerne les nutriments a limiternkutedtait supérieurauxvaleurs
maximales recommandés (VMR) dans les menus végétariens et a@ygétariens pour les acides gras
saturés (AGS) (+17,3% devidR) et le sel (+14,2% de \WR). Les valeurs pour les sucres totaux

étaient inférieures a I¥MR (seuil de 100%) pour les menus Rreégétariens et les menuggétariens.
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Tableaul4 : Qualité nutritionnelle et empreinte carbone de I'ensemble des menus, des menus non
végeétariens et des menus végétariens servis par la restauration scolaire de Dijon en 2019

Tous les Menus non Menus
ANC ou PR s 3
VMR menus végétariens Végétariens p
(n =249) (n =183) (n = 66)

Poids (9) 464,0 (64,0) 463,2 (63,8) 466,3 (65,0) 0,734
Energie (YABT 2000 kcal 33,0 (6,2) 33,0 (6,3) 33,0(5,9) 0,950
EGES (kgCO2eq) 1,8 (1,0) 2,1(1,0) 0,9 (0,3) <0,001

MAR/2000 kcal (%) 88,3 (4,9) 88,5 (4,5) 87,5(5,8) 0,152
MER/2000 kcal (%) 19,1 (17,7) 19,1 (18,6) 19,3 (15,0) 0,921
Protéines (%AR) 25¢g 373,6 (107,3) 400,1 (105,2) 300,1 (74,2) <0,001
Fibres (%AR) 13 g 215,0 (77,7) 199,1 (67,5) 259,1(87,0) <0,001
Vitamine B1 (%AR) 0,8 mg 132,5 (75,7) 137,3 (83,9) 118,9 (43,1) 0,090
Vitamine B2 (%AR) 1,2mg 105,8 (43,9) 106,8 (40,1) 102,9 (53,2) 0,544
Vitamine B3 (%AR) 9mg 180,7 (98,2) 206,2 (95,3) 109,7 (66,6) <0,001
Vitamine B6 (%AR) 1mg 174,3 (69,9) 182,1(70,9) 152,4 (62,8) 0,002
Vitamine B9 (%AR) HAaMm  181,6(95,4) 160,4 (64,8) 240,4 (134,9) <0,001
Vitamine B12 (%AR) M XN 325,2 (312,0) 387,8(339,6) 151,5(82,8) <0,001
Vitamine C (%AR) 89 mg 80,7 (63,9) 85,2 (68,0) 68,2(49,3) 0,065
Vitamine D (%AR) p >3 875(75,0) 92,3 (82,6) 74,0 (45,5) 0,089
Vitamine E (%AR) 9,1 mg 141,1 (58,7) 133,0 (56,2) 163,6 (59,8) <0,001
Vitamine A& (%AR) pnanm @ 2865(313,1) 291,5(312,00 272,4(318,1) 0,676
Calcium (%AR) 924 mg 81,2(27,1) 78,4 (26,6) 89,1 (27,3) 0,007
Potassium (%AR) 2892 mg 100,3 (25,3) 103,4 (25,9) 91,6 (21,5) <0,001
Fer (%AR) 8,2 mg 122,0 (49,1) 119,5 (51,5) 129,1 (41,4) 0,174
Magnésium (%AR) 203mg  139,7 (42,1) 136,6 (42,1) 148,2 (41,1) 0,054
Zinc (%AR) 9,2 mg 116,7 (58,5) 125,3 (64,9) 92,7 (21,9) <0,001
Cuivre (%AR) 1,2mg 181,8 (70,4) 176,7 (78,6) 196,0 (36,4) 0,056
lode (%AR) MHA  206,5(96,1) 213,5(104,3) 187,2(65,1) 0,057
Sélénium (%AR) od¢ > 577,0(187,4) 583,3(193,1) 559,5(170,8) 0,352
LA (%AR) 894¢g 104,2 (44,3) 97,8 (44,0) 121,9 (40,3) <0,001
ALA (%AR) 2,29 59,3 (47,7) 62,8 (54,2) 49,8 (18,1) 0,059
DHA (%AR) 152 mg 138,6 (169,9) 156,7 (194,1) 88,6 (34,8) 0,005
AGS (%VMR) 269 117,3 (48,6) 119,1 (49,9) 112,3(44,6) 0,306
Sel (%VMR) 6,59 114,2 (38,8) 113,1 (40,4) 117,1 (34,0) 0,445
Sucres totau¥ (%VMR) 67,59 84,5 (29,7) 81,2 (29,4) 93,5 (29,0) 0,004

Les valeurs présentées sont les moyennes et les éggures (ET)En vert les 23 nutriments a favoriser utilisés
dans le calcul du MAR/2000 kcal ; en rouge : les 3 nutriments a limiter utilisés dans le calcul du MER/2000 kcal.
1IANC: Apportsnutritionnels conseillépour les enfants agés de 4 a 13 ans fréquentant I'école primaiFeance
(Poinsot et al., 2022Vieux et al.,2018FVMR: Valeursnaximalesrecommandés pour les enfants agés de 4 a
12 ans(ANSES, 2012b, 2019, 2021@s teneurs en nutriments sont données pour un repas rapporté a 2 000
kcal et sont donc comparées au seuil de 100% de couverture MES’IAes tests de Student ont été effectués
pour comparer les menus végétariens et ngigétariens (différence significative: §<0,05 pour les indicateurs
générigues,p<0,002 pour les nutrimentsfAET: apports énergétiques totaux sur une journéeO@ kcal).
SVitamine A0 > 30 [ NB-dafotgr fAcide lindlidué (LA)’Acide alphdinolénique (ALA)8Acide
docasahexaénoique (DHAJAcides gras saturés (AG®Bucres totaux (g) = fructose + glucose + maltose +
saccharose. En gras, %AR<100%, ou %VMR>100% (test de Pr@IGAL).
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3.1.1.3 Comparaisons des menusselon la composante protéique du plat principal

Le Tableau 13INBa Sy 4SS I ljdzt t A0S ydziNAGA2YyYySttS SO ¢
menus basées sur la composante protéique du plat principal, & saxaimde de ruminants pour les
L Fda £ o0lFaS RS odzzFE @S| dz 2dz |akybdseldepofcolidepc 0 T
Gt AfES oy I' cy0O T LRA&Z&a2y 6y I pp0 T dzdzFa Sikz2
méme apport énergétigue dans toutes les catégories [F(4,244) = 1810,404], malgré depoids
différents [F(4,244F4,40pT n>Xnnu8® [ Sa& YSydza I SO dzy LI I G LINR
de poisson avaient un poids significativement plus élevé que les menus avec un plat principal
contenant de la viande de ruminant. Nous avons observé un effet significatif des ¢agédermenus
sur: les EGES [F(4,244) = 261,640,001],le MAR/2 000 kcal [F(4,244) = 3,8%0,005] et le
MER/2000 kcal [F(4,244) = 5,9%0,001]. Les EGES étaient significativement différentes entre les cing
catégories. Les menushase viande de ruminant étaient les plus émetteurs, suivis des menus a base
RS L2Aaazys LRND 2dz @2f | Aff ST didgeta». Enimoymize, BS FNR Y
YSydz R2yG €S LI FG LINAYOALIf Sidl Ady202ALIZROP DRJ!I fljAd
menu a base de viande de ruminant. Le MAR/2 000 kcal était significativement plus faible pour la
catégorie «égétal» que pour la catégoriedzdzf & S (i k 2>dm PdkBOYH, Hafs la différence
était faible (4% de différenceente S& YSydza t o6l aS RQlIfAYSyda @S3sSi
0laS RUdzdzfa Silik2dz FTNRYIFI3IS0d [ S a9wkHu nnn (10Ff S
«végétal» par rapport aux catégoriespoisson» et «dzdzf & S i k 2 d». Redis [FsNdrds d8 S
la catégorie wégétal» avaient une teneur en AGS inférieure avMR [80,5% (ET 33,0)]. Chaque
catégorie de menus présentait des nutriments en déficit (significativement inférieurdN&pdur 2
000 kcal) et des nutriments en exces (significativetrseipérieurs a I1&MR pour 2 000 kcal), comme

présenté dans I&igure 7

Des analyses comparatives entre les types menus-gégetariens et végétariens), ainsi que les
cing catégories de menus ont été reproduites en utilisant le MAR, le MER et les valeurs nutritionnelles

brutes pour présenter I'apport net par menu. Ces rédslsont disponibles eAnnexe 16
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Tableaul5: Qualité nutritionnelle et empreinte carbone des cing catégories de menus basées sur la composante protéique du alat princip

Ruminants Porc, poulet Poisson sdzfFa Sidkz2d Végétal

ANC ou VMR (n = 56) (n = 68) (n = 55) (n = 40) (n = 30) p®
Poids (g) 439,5 (66,4 472,2 (63,99 4795 (54,2 450,1 (60,49 4815 (67,0) 0,002
Energie (%AE)T 32,4 (6,3) 34,2 (6,5 32,4 (6,13 32,6 (6,9 32,6 (4,4 0,404
EGES (kgCO2eq) 3,4 (0,8} 1,3 (0,4 1,8 (0,4 1,0 (0,3} 0,7 (0,2 <0,001
MAR/2000 kcal (%) 87,6 (3,29 88,4 (4,4 89,2 (5,3) 89,6 (6,8 85,6 (3,8 0,005
MER/2000 kcal (%) 15,6 (14,8 19,2 (19,8° 20,9 (19,2P 28,4 (15,0 9,9 (11,1 <0,001
Protéines (%AR) 25g 386,9 (85,2 408,7 (110,6) 405,8(118,7} 335,8 (75,6 260,7 (47,3) <0,001
Fibres (%AR) 13g 204,8 (66,3) 197,0 (73,3) 196,2 (64,2 230,7 (91,9) 288,5 (66,2 <0,001
Vitamine B1 (%AR) 0,8 mg 121,6 (65,4) 164,8 (111,9) 118,8 (46,5) 120,8 (50,2 120,1 (33,3 0,001
Vitamine B2 (%AR) 1,2 mg 111,5 (40,3p 104,8 (40,3P 98,6 (33,6 135,0 (55,5) 71,5 (29,49 <0,001
Vitamine B3 (%AR) 9 mg 188,6 (46,1 270,5 (106,9) 149,8 (71,19 132,3 (74,4F 83,1 (34,0 <0,001
Vitamine B6 (%AR) 1mg 195,5 (58,5 197,1(78,6¥ 151,2 (65,3 152,4 (49,8 154,0 (75,2 <0,001
Vitamine B9 (%AR) Ham > 1545 (53,4F 152,3 (71,2 168,8 (61,4F 256,3 (151,3) 222,9 (98,89 <0,001
Vitamine B12 (%AR) MIn > 4187 (182,9 160,9 (56,19 635,5 (470,3) 215,3 (72,9 100,7 (105,7) <0,001
Vitamine C (%AR) 89 mg 90,1 (69,13 78,6 (59,09 82,6 (74,19 80,8 (56,9 64,1 (52,4 0,502
Vitamine D (%AR) p >3 51,4 (35,00 74,9 (45,00 152,4 (113,9) 94,4 (50,9 55,0 (36,5) <0,001
Vitamine E (%AR) 9,1 mg 125,8 (52,8) 125,5 (54,0) 148,9 (58,4) 169,7 (65,3) 152,6 (54,19 <0,001
Vitamine /& (%AR) pam > 2911 (316,0) 289,8 (321,8) 283,5 (291,6) 339,5 (391,6) 204,9 (185,4) 0,527
Calcium (%AR) 924 mg 74,9 (26,4) 72,6 (22,3) 86,1 (26,49 102,7 (28,6) 75,0(21,6) <0,001
Potassium (%AR) 2892 mg 102,6 (23,9) 103,6 (24,9 104,7 (29,9) 85,8 (20,5) 99,3 (19,8) 0,002
Fer (%AR) 8,2 mg 147,7 (66,8 105,7 (31,2 102,2 (37,3) 134,0 (48,59 131,2 (36,4F <0,001
Magnésium (%AR) 203 mg 122,8 (30,4 134,7 (38,19 152,2 (50,89 140,5 (46,39 158,3 (32,8 <0,001
Zinc (%AR) 9,2 mg 188,5 (75,19 108,8 (35,2 82,3 (22,6) 100,8 (24,M 84,5 (14,8) <0,001
Cuivre (%AR) 1,2 mg 170,8 (35,9 167,0 (35,6) 192,7 (132,0) 182,5 (34,7 215,0 (28,5) 0,014
lode (%AR) MHA > 1598 (56,9) 171,8 (50,2 315,3 (119,2) 186,5 (76,0 199,7 (51,7 <0,001
Sélénium (%AR) o >3 4951 (1656 543,9 (157,%F 7247 (187,79 475,1 (130,8) 669,9 (150,3p <0,001
L/ (%AR) 89g 95,6 (51,7 109,8 (37,59 84,9 (38,8) 112,9 (31,69 131,6 (49,8) <0,001
ALK (%AR) 224 50,9 (40,8) 69,1 (59,79 68,6 (59,2 45,7 (19,3) 54,1 (15,09 0,034
DH/ (%AR) 152 mg 87,0 (177,D 83,8 (32,9 318,4 (234,3) 98,5 (46,2) 83,3 (23,9) <0,001
AGS (%VMR) 26 ¢ 121,5 (47,5 113,1 (47,3 120,8 (53,9 141,7 (37,5 80,5 (33,09 <0,001
Sel (%VMR) 6,59 100,9 (32,5) 114,7 (48,0) 121,7 (34,3) 127,1 (30,13 106,7 (37,5) 0,006
Sucres totau® (%VMR) 67,5 83,0 (29,0 85,7 (30,4 74,9 (27,7 92,1 (33,9 91,9 (23,9 0,032

Les valeurs présentées sont les moyennes et les ébares (ET)En vert les 23 nutriments a favoriser utilisés dans le calcul du MAR/2 000 kcal ; en rouge : les 3 nutriments a limiter utiliésalemsdu
MER/2000kcal.*ANC: Apports nutritionnels conseill§sour les enfants dgés de 4 a 13 ans fréquentant I'école primaiferamce(Poinsot et al., 2022 ; Vieux et al.,2018)MR: Valeursmaximalesrecommandés

pour les enfants agés de 4 a 12 §ABISES, 2012b, 2019, 2021as teneurs en nutriments sont données pour un repas de 2 00Gkests d'effets fixes de type Il avec effet de la catégorie dans les modéles ANOVA
comprenanty f S LI2AR&Z tS5a 9D9{x ¢S al!wku nnn 10FtZ £S5 a9wkH népendahtésl LesSmeme’ thiffiedrindinn st dlde Sifféreticdzinitativet |
entre les catégories (comparaisons post hoc, différence significatiye<6i05 pour les indicateurp<0,002 pour les nutriments}AET apports énergétiques totaux sur une journée@ kcal)SVitamine A6 > 30 T
rétinol + bétacaroténe.%Acide linoléique (LAJAcide alphdinolénique (ALAFAcide docosahexaénoique (DH®cides gras saturés (AGSgucres totaux (g) = fructose + glucose + maltose + saccharose. En gras,
%AR<100%, ou %VMR>100% (test de Stupefi002).

GSySc
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Figure7 : Nutriments en déficit et nutriments en exces dans les cing catégories de menus

%ANG<100%, ou ¥MR>100% (test de Student, p<0,002)
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3.1.2 Evolution des menus servis entre 2019 et 2022

LaFigure 8présente les proportions des cing catégories de menus basées sur la composante
LINPGSAljdzS Rdz LJ G LINARYOALNl tf &S NIORA Laddhetition @ds Yy S S
catégories de menus était quasiA YA f I ANBE Sy i NB 212027 PiBs de la majtié SG  f Q
RS& YSydzz &aSNIA & aHdaNd HE Byl yASSS/ (1a Qp2f YFLAZNEES aH nRiQvdzy”  LJE I (
606dzdzFs @Sl dzZ | I3y StdzZ LRNDE G2t AttS0d 9YDPANRY dz
principal avec du peson (soit une fois par semaine). Le reste des menus était composé de plats
FSIASHI NASya | SO RSdzE F2A48 LXdaAa RS LXIFG& £ ol &8

végétaux.
2019 20212022
(n = 249) (n = 203)
= ruminants
16% 17% porc, volaille
= poisson

dzdz¥a Sik 2«
27% 28%

= végétal

Figure8 : Proportions des cing catégories de menus servis en 2019 et ei2@221

tFNJ N} L2 NI FdzE YSydza aSNWAa Sy wnmap®R fSa Y
apportaient en moyenne moins d&lénium, mais les besoins étaient largement couverts (>100%) et
un peu plus de sel (>100%ppleau16 ® / SLISYRIy (i fSa OFf Odz a yQ2y i |
NEOSiiSa RS tI OdzaaiayS OSyidNIrtS YIFIAa 3AINNOS t f Qf
ne prenons donc pas en compte dans cette analyse une potentielle reformulatiorcietses entre
2019 et 2022. Les menus servis en 2@P2P2 étaient quasiment similaires aux menus servis en 2019
Sy (SN¥YSa RS | dz femprénteycathponehGela Boyis/aJperini§ de §énéral@r nos

résultats issus du diagnostic effectué sur la base es menus servis en 2019.
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Tableaul6: Qualité nutritionnelle et empreinte carbone des menus servis en 2019 ePRA21

Menus 2019

Menus 20212022

(n =249) (n=203) P
Poids(g) 464,0 (64) 463,5 (645) 0,932
Energie(% AE?) 33,0 (6,2) 32,6 (5,9) 0,588
EGE®gCO02eq) 1,8 (1,0) 1,8(1,0) 0,702
MAR/2000 kcal (%) 88,3 (4,9) 88,4 (5,2) 0,861
MER/2000 kcal (%) 19,1(17,7) 20,7 (16,2) 0,333
Protéines (AR 373,6 (107,3) 380,7 (103,8) 0,478
Fibres (%AR) 215,0 (77,7) 224,5 (85,9) 0,222
Vitamine B1 (%AR) 132,5 (75,7) 137,3 (73,3) 0,492
Vitamine B2 (%AR) 105,8 (43,9) 105,5 (38,9) 0,947
Vitamine B3 (%AR) 180,7(98,2) 172,7 (89,3) 0,372
Vitamine B6 (%AR) 174,3 (69,9) 179,1 (67,4) 0,454
Vitamine B9 (%AR) 181,6 (95,4) 176,2 (112,9) 0,589
Vitamine B12 (%AR) 325,2 (312,0) 316,2 (239,1) 0,730
Vitamine C (%AR) 80,7 (63,9) 83,5 (76,6) 0,682
Vitamine D (%AR) 87,5 (750) 86,2 (61,7) 0,839
Vitamine E (%AR) 141,1 (587) 140,3 (68,3) 0,890
Vitamine A (%AR) 286,5 (313,1) 251,4 (276,6) 0,213
Calcium (%AR) 81,2 (27,1) 82,1 (24,5) 0,708
Potassium (%AR) 100,3 (25,3) 102,7 (32,4) 0,386
Fer (%AR) 122,0 (49,1) 132,0 (64,5) 0,070
Magnésium (%AR) 139,7 (42,1) 144,2 (48,7) 0,296
Zinc (%AR) 116,7 (585) 120,9 (55,7) 0,436
Cuivre (%AR) 181,8 (70,4) 181,4 (59,2) 0,947
lode (%AR) 206,5 (96,1) 210,5 (107,8) 0,674
Sélénium (%AR) 577,0 (187,4) 537,4 (164,9) 0,020
LA (%AR) 104,2 (44,3) 104,4 (49,2) 0,969
ALR (%AR) 59,3 (477) 58,6 (53,3) 0,884
DHA (%AR) 138,6 (169,9) 129,1 (178,5) 0,563
AGS (%VMR) 117,3 (48,6) 116,3 (43,2) 0,809
Sel (%VMR) 114,2 (38,8) 125,1 (38,0) 0,003
Sucres totau¥® (%VMR) 84,5(29,7) 83,1 (28,3) 0,625

Les valeurs présentées sont les moyennes et les éogres (ET)En vert: les 23 nutriments a favoriser utilisés

dans le calcul du MAR/2000 kcal ; en rouge : les 3 nutriments a limiter utilisés dans le calcul du MER/2000 kcal.

ILes tests de Student ont été effectués pour comparer menus de 2019 et ceux de@XR2idifférence

significative si p<0,05 pour les indicateurp<0,002 pour les nutrimentsJAET: apports énergétiques totaux sur

une journée (D00 kcal)SANC: Apports nutritionnels conseillésour les enfants dgés de 4 a 13 ans fréquentant

I'école primaire erFrance(Poinsot et al., 2022 ; Vieux et al.,2018)itamine A0 > 30 [ NEcardtgie f b 0 s |
5Acide linoléique (LAFAcide alphdinolénique (ALA) Acide docosahexaénoique (DH®Acides gras saturés

(AGS)°WMR: Valeurs maximalesecommandées pour les enfants agés de 4 a 12(ANSES, 2012b, 2019,

2021c) Les teneurs en nutriments sont données pour un repas de 2 000*%®atres totaux (g) = fructose +

glucose + maltose + saccharose. En gras, %AR<100%, ou %LMR>100% (test dp<&t0dNt,
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3.1.3 Analyse des menus servis de Janvier a Juin 2023

Entre Janvier et Juin 2023, les parents dont les enfants étaient inscrits a la restauration scolaire de
5A22Y | @FASY(d I LIRAaAOATAGS RQAYAONANB f SdzNJ Sy
répartition des menus servis de Janvier a Juin 20828e sur la composante protéique du plat
principal, est présentéeen Figure 9avecl ou 2 menus végétariens hebdomadaiferec un menu
$s3AShi NASY KSoR2YIRIFIANBST pco: RSAa YSyda SOl A8y
(ruminants, porc, volaille)ontre 42% lorsque deux menus végétariens hebdomadaires étaient servis.

Les menus avec du poisson en plat principal ne représentaient que 13% lorsque deux menus
végétariens étaient servis par semaine (vs. 20% avec un menu végétarien hebdomadaire), k& note
plat végétarien était parfois servi en remplacement du poisson. Avec un deuxiéme menu végétarien,

le poisson a diminué plus que les autres catégories (ruminants et porc, volaille).

Semestre avec 1 menu végétarie Semestre avec 2 menuggeétariens
hebdomadaire (n = 123) hebdomadaires (n = 123)
= ruminants
porc, volaille
7% .
2204 = pOoisson

- dzdz¥a Sidk2dz ¥
30% (0
’ = végétal

Figure9 : Répartition des cinq catégories de menus servis de Janvier a Juin 2023

{dzNJ £ LISNA2RS Iyl f@d4aSS o6c Y2A403 | dzOdzyS RA ¥F1
jdz f A0S YdzZiNAGA2YyyStfS oa! wkuw nnn 10Ff S a9wkH
hebdomadaires étaient servi$dbleau 17. Tous les enfants déjeunant sur les restaurants scolaires de
Dijon ont donc eu acceés a des menus de qualité nutritionmetlgenneéquivalentesur cette période.

/| SLISYRFIYGZ f QSYLINBAYyGS OFNb2yS Y2@8SyyS RQdzy YSyd

menus végétarienstait servis chaque semair(&,6 vs. 1,%gCOz2eq).
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Tableaul7: Qualité nutritionnelle et empreinte carbone des menus servis de Janvier a Juin 2023
Semestre avec un menu Semestre avec deux menus

végétarien hebdomadaire végeétariens hebdomadaires pt
(n=123) (n=123)

Poids(g) 475,7 (69,4) 476,7 (69,3) 0,910
Energig(% AE?) 33,3(6,2) 33,2 (6,3) 0,826
EGE®gCO2eq) 1,9(1,2) 1,6 (1,2) 0,023

MAR/2000 kcal (%) 87,5 (5,4) 86,7 (5,9) 0,291
MER/2000 kcal (%) 19,5 (15,5) 19,0 (15,7) 0,808
Protéines (%AR 374,5 (102,9) 346,8 (100,2) 0,033
Fibres (%AR) 215,5 (73,7) 246,4 (101,2) 0,007
Vitamine B1 (%AR) 138,6 (78,1) 142,8 (79,0) 0,680
Vitamine B2 (%AR) 104,8 (46,2) 105,3 (50,1) 0,931
Vitamine B3 (%AR) 182,4 (105,0) 156,1 (102,4) 0,047
Vitamine B6 (%AR) 177,8 (69,8) 175,0 (72,8) 0,759
Vitamine B9 (%AR) 164,8 (81,9) 193,3 (126,3) 0,037
Vitamine B12 (%AR’ 322,0 (297,8) 254,0(224,4) 0,044
Vitamine C (%AR) 81,0 (68,0) 81,3 (66,9) 0,974
Vitamine D (%AR) 87,3 (74,0) 81,8 (65,7) 0,532
Vitamine E (%AR) 124,5 (58) 128,5 (64,4) 0,609
Vitamine A (%AR) 258,4 (260,0) 255,6 (262,9) 0,934
Calcium (%AR) 80,0 (22,6) 82,2 (22,8) 0,437
Potassium (%AR) 103,0 (29,4) 102,1 (28,5) 0,799
Fer (%AR) 128,2 (66,3) 131,2 (65,9) 0,729
Magnésium (%AR) 141,2 (44,9) 143,0 (46,3) 0,768
Zinc (%AR) 121,5 (65,6) 113,7 (57,1) 0,320
Cuivre (%AR) 178,5 (72,5) 187,6 (75,8) 0,334
lode (%AR) 204,2 (101,8) 197,3 (83,4) 0,559
Sélénium (%AR) 550,7 (153,8) 549,5 (150,2) 0,950
LA (%AR) 92,4 (47,5) 95,2 (52,5) 0,663
ALA (%AR) 57,7 (58,7) 55,3 (54,8) 0,738
DHA (%AR) 141,4 (182,0) 119,7 (163,2) 0,325
AGS (%VMR 113,1 (47,3) 109,5 (49,4) 0,557
Sel (%VMR) 118,4 (38,0) 116,5 (40,2) 0,694
Sucres totaux (%VMF 85,1 (29,8) 86,2 (29,4) 0,778

Les valeurs présentées sont les moyennes et les ébgrés (ET)En vert: les 23 nutriments a favoriser utilisés

dans le calcul du MAR/2000 kcal ; en rouge : les 3 nutriments & limiter utilisés dans le calcul du MER/2000 kcal.
ILes tests de Student ont été effectués pour comparer le cycle de menus avec un seul menu végétarien
hebdomadaire vs. celui avec deux menus végétariens hebdomadaires (différence significat@e0s pour les
indicateurs,p<0,002 pour les nutrimentsfAET: apports énergétiques totaux sur une journéeO@ kcal).

SANC: Apports nutritionnelsconseillégour les enfants agés de 4 a 13 ans fréquentant I'école primaire en France
(Poinsot et al., 2022Vieux et al.,2018fVitamine A0 > 30 ' NRdrdteyiePAcidedinotigui [LAJAcide
alphalinolénique (ALAYAcide docosahexaénoique (DHMcides gras saturés (AGSMR: valeurs maximales
recommandés pour les enfants agés de 4 a 12 RNSES, 2012b, 2019, 2021@&s teneurs en nutriments sont
données pour un repas de 2 000 kédSucres totaux (g) = fructose + glucose + maltose + saccharose. En gras,
%AR<100%, ou %LMR>100% (test de Stupgefi002).
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Sur un total de 800 convives, 200 enfants avaient un menu végétarien par semaine alors que
800 enfants avaient opté pour un deuxiéme menu végétarien hebdomadaitédau 18 ® [ QS YLINB A y |
carbone totale des menus servis était d877tCO2eq pour la période de Janvier a Juin 2023. Si deux
YSydza @S3ISiINASYya | GFASyld Sis8nadnpiasSyLNBSyaSYot
aurait été de 1568 tCO2eq. Ainsi, lpassage a deux menus végétariens hebdomadaires pour
f QSyasSyofS RSa O2y@A@S& FdzNF AlG LISNX¥YAa RQSO2y2YAa
Tableaul8Y b2YONB RQSyFlyida lFelyd 2LS LIRdz2NJ dzy 2dz R
premier semestre 2023 et empreinte carbone associée

Semestre avec un menu | Semestre avec deux menuy
végétarien hebdomadaire | végétariens hebdomadaires

Somme des EGES (kgCO2eq) 239 196
Nombre de convives / jour 7200 800
Total 1720800kgCO2eq 1568000 kgCO2eq

3.1.4 Analyse des menus végétariens et non-végétariens, a 4 ou 5 composantes
LeTableau 19INB &Sy S I ljdzZr €t A0S ydziNAGA2yyStEfS SO tQ

menusservis par la restauration scolaire de Dijon sur les années 2019.280221et ¥ semestre 2023

OR2YyYySSa IaINBISSaovd tIFN¥YA £Sa YSydza £t n O2YLRALlY

61% ne possédaient pas de dessert. Parmi les menus végétariens a 4 composantes, 71% possédaient

dzyy LI G £ o1l a&asS RQI t AdasSsyed mendd Séh&ariénsz:5 conapBsiltiedyalesn ¢

menus végétariens a 4 composanté&s@ A SRIF A Sy i f QSYLINBAYGS OIFNb2y S f1

différence significative avec les menus végétariens a 5 composantg&{0®3)). Le MAR/2 000 kcal

était significativement différent entre les menus neagétariens a 5 composantes (8%5ET 4,1)),

les menus nofvégétariens a 4 composantes et les menus végétarienscc@amposantes (86,3%

(ET4,3); 86,7% (ET 6,5), respectivement, non différents entre eux), et les menus végétariens a

4 composantes (82,8% (ET 6,6)). Le MER/2 00@taiakignificativement plus faible pour les menus

a4 composantes par rapport aux menus a 5 composantes (végétariens ou non). Tous les menus avaient

des taux de couverture <100% ewitamine C, calcium, ALA, et vitamine D (excepté pour les menus

non-végétariers a 5 composantes pour ce dernier nutriment). Les menus a 4 composantes avaient des

teneurs plus faibles en vitamine C par rapport aux menus a 5 composantes. Le DHA était en déficit

dans les menus végétariens (sans différence significative par rappomenxs norveégétariens). Le

potassium et le zinc étaient en déficit dans les menus végétariens a 5 composantes, sans différence

significative par rapport aux menus végétariens a 4 composantes. En ce qui concerne les nutriments a

limiter, les menus a 5 compantes avaient des teneurs supérieures aredeurs maximales

recommandés pour les AGS et le sel.
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Tableaul9: Qualité nutritionnelle et empreinte carbone dasnusselonle type(végétarien ou non
végeétarien) et le nombre dmmposantes (4 ou 5)
Menus nonvégétariens (n = 497) ‘

Menus végétariens (n = 201)

4C (n = 121) 5C (n = 376) 4C (n = 42) 5C (n = 159) P
Poids (g) 4855 (52,5 462,1 (69,19 487,3 (50,3) 4643 (69,2 0,001
Energie (% ABT 34,2 (5,8 32,7 (6,4 31,9 (3,3 33,1 (6,3) 0,075
EGES (kgCO2eq) 2,3 (1,3 2,2(1,0 0,6 (0,2} 0,9 (0,3) <0,001
MAR/2000 kcal (%) 86,3 (4,3) 89,5 (4,1 82,8 (6,69 86,7 (6,5) <0,001
MER/2000 kcal (%) 8,3 (10,8 24,8 (16,7 5,7 (10,9 19,6 (14,4 <0,001
Protéines (%A 389,7 (92,0) 406,9 (103,  333,3 (75,9 282,4 (60,5  <0,001
Fibres (%AR) 202,5 (82,0 204,2 (60,09 370,9 (110,3) 2456 (85,3)  <0,001
Vitamine B1 (%AR) 148,1 (74,9 144,0 (86,59 146,2 (52,19 108,5 (40,  <0,001
Vitamine B2 (%AR) 109,5 (33,6) 108,5 (40,9 97,1 (45,8 97,3 (55,4 0,020
Vitamine B3 (%AR) 202,0 (89,8) 207,5 (94,8) 103,9 (60,3) 93,4 (53,2) <0,001
Vitamine B6 (%AR) 200,1 (79,8 183,6 (62,4 194,3 (89,8 136,8 (54,  <0,001
Vitamine B9 (%AR) 152,3 (89,13 161,7 (65,1  320,5(211,4)  203,7 (116,4)  <0,001
Vitamine B12 (%AR) 363,8 (336, 381,7 (283,3) 94,0 (72,2 154,3(82,5)  <0,001
Vitamine C (%AR) 55,3 (58,7 91,4 (70,5 58,9 (62,9%P 84,7 (67,8  <0,001
Vitamine D (%AR) 83,9 (75,3) 94,6 (74,8) 62,8 (50,13 73,7 (51,3) 0,001
Vitamine E (%AR) 109,7 (59,3) 138,9 (57,29 114,1 (72,9 153,7 (67,  <0,001
Vitamine A (%AR) 147,0 (169,0% 317,1 (311,0) 92,8 (104,4)  281,1(281,3F  <0,001
Calcium (%AR) 72,9 (20,09 79,8 (25,6) 85,7 (19,6) 90,7 (24,6) <0,001
Potassium (%AR) 108,8 (32,7 106,2 (27,3 93,6 (23,14 87,8 (25,19 <0,001
Fer (%AR) 115,4 (39,6) 135,3 (71,3) 139,4 (33,8 115,7 (44,3)  0.0002
Magnésium (%AR) 151,3(54,2)b 139,8 (42,9 170,5 (48,6 131,8 (38,9  <0,001
Zinc (%AR) 133,1 (63,8 128,1 (65,6) 107,0 (21,89 86,5 (19,3) <0,001
Cuivre (%AR) 171,8 (38,5 177,3 (84,9 230,6 (35,19 188,5 (37,9  <0,001
lode (%AR) 205,7 (107,0) 213,8 (110,2) 185,0 (57,5 191,8 (63,2 0.056
Sélénium (%AR) 547,8 (179,8 556,5 (171,2)  581,6 (133,3)  554,2 (167,3)  0.740
LA (%AR) 99,8 (54,09 96,5 (43,2 89,6 (57,13 113,7 (49,2 0.001
AL/ (%AR) 61,9 (70,09 60,4 (54,19 40,9 (16,3) 54,4 (36,6) 0.084
DHA (%RDI) 125,1 (133,3 160,2 (217,9) 72,3 (40,7 90,8 (34,4 <0,001
AGS (%VMR) 86,9 (34,8) 128,8 (46,2) 67,0 (30,7 115,9 (42,8)  <0,001
Sel (%VMR) 100,4 (34,4 128,1 (38,9 93,4 (42,4 116,1 (32,8F  <0,001
Sucres totaud® (%VMR) 69,5 (21,6) 86,7 (30,15 72,8 (18,69 93,7 (29,9 <0,001

Les valeurs présentées sont les moyennes et les éggoés (ET)En vert: les 23 nutriments a favoriser utilisés dans le calcul
du MAR/2000 kcal ; en rouge : les 3 nutriments a limiter utilisés dans le calcul du MER/200ektald'effets fixes de type

Il avec effet de la catégorie du plat principal dans les modéles ANOVA comprénpaids, les EGES, le MAR/2 000 kcal, le
a9wkH nnn {OFfZ €QFLILERNI SYSNEHSGAdzS Sid f1I
I'absence de différencsignificative entre les catégories (comparaisgost hoc, différence significative §i<0,05 pour les
indicateurs,p<0,002 pour les nutriments}AET: apports énergétiques totaux sur une journéed@ kcal)3ANC: Apports
nutritionnels conseillépour les enfants agés de 4 a 13 ans fréquentant I'école primaire en HRoicsot et al., 2022 ; Vieux
et al.,2018) 4vitamine A0 > 30 ' NGcafotgr.BAcide lindl&igiid (LAPAcide alphdinolénique (ALA)Acide
docosahexaénoique (DHAMcides gras saturés (AGSJMR: Valeursnaximalesrecommandés pour les enfants agés de 4
a 12 an§ANSES, 2012b, 2019, 2021@s teneurs en nutriments sont données pour un repas de 2 000"%atres totaux
(g) = fructose + glucose + maltose + saccharose. En gras, %AR<100%, ou %VMR>100% (test pe0S208¢nt,

Ces résultats indiquent que les menus a 4 composantes doivent étre formulés avec soin pour
SOAGSNI RQSY fAYAUSNI £ QSljdzAf AGNS ydziNAGA2Yy Yy St =
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Cette analyse a mis en évidence que les menus servis par la restauration scolaire de la Ville
RS 5A22y> [jdzQAfa a2ASyid @S3ISUINASYya 2dz y2ys> LINBa
végétariens possédaient une empreinte carbone nettement infére aux menus a base de viande
ou du poisson. Atdela de ces deux dimensions (nutritionnelle et environnementale), nous avons

cherché a savoir si les plats servis par la restauration scolaire de Dijon étaient appréciés des enfants.

3.2 Appréciation des enfants pour les plats principaux

3.2.1 Types de plats

Entre Septembre 2021 et Juin 2022, dans les 38 restaurants scolaires des écoles élémentaires de
5A22y3s fSa R2yySSa RQI LILINBE OA I prikchalx, doyit(i32 &diet O2 f f ¢
@SASUFNASYa 6HH L 0l asS RU dzdadgataud eto2ndmwegiriedsNR Y I IS S
plats & base de viande de ruminants, 41 & base de porc ou de volaille et 31 & base de poisson). Les 125
LI F G& LINRYOALIN dzE Sit A Sy i désFévulants($a46)Rdeslaftes InGA@, Y LI Ty

des légumes (& 63) ou des Iégumineuses (n = 6).

3.2.2 Utilisation des bornes par les enfants

Au total, 208 985 votes ont été collectés au cours de l'année scolaire-ZIZ2, avec une
moyenne de 1 672 (ET 440) votes par jour sur les 38 restaurants scolaires, permettant de calculer un
G2GFt RS n pcc &a02NBa RQI LILINGES Kekclugiod yes dohme&sy & LI
considérées comme invalides (taux de réponse <10% ou >100% pour un jour donné), 3 766
observations ont été analysées. Le taux de réponse moyen était de 46% (ET 23). Le score moyen
RQIFLILIINBOALF GAZY LRAINALHMBFaSVoRE RSA oIy HIDILININEDp
minimal était de 3,22 (ET 0,48, n = 33) pour des galettes de lentilles et ddflebguet le score
RQI LILINBOALI GA2Y YFEAYFf SiFAG RS nEnn 09®deISoo0s
f QSyasSvyotS RS& LI LFGa& LINAYOALl dzE | #SO Anfesdeld & O2 NB
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3.2.3 Appréciation des enfants pour les plats végétariens et non  -végétariens

La comparaison des moyennes ajustées en fonction de la catégorie de I'accompagnement a montré
que les plats végétariens (3,89, IC 95% [3,83;3,94]) evagatariens (3,91, IC 95% [3,85;3,96]) étaient
appréciés de maniére équivalente par les enfafigjre 1. Néanmoins, il existait des différences
par catégories. Les plats a base de porc ou de volaille étaient les plus appréciés (3,96, IC 99,5%
woXyyTnInn80: addZAgdAia RSa LIXlFda t olFlasS RUdzdzFa S«
base depoisson (3,87, IC 99,5% [3,78;3,95]), et des plats a base de viande de ruminants (3,84, IC 99,5%
[3,76;3,93]). Les plats les moins appréciés étaient les plats végétaliens (3,74, IC 99,5% [3,64;3,84])
(Figure 1). En ce qui concerne les accompagnements, les frites étaient les plus appréciées (4,19, IC
99,5% [4,10;4,29]), suivies des féculents (3,91, IC 99,5% [3,84;3,99]) et des légumineuses (3,72, IC
99,5% [3,61;3,83]), puis des légumes (3,66, IC 99,5% [3,599;Eiddre 12.

5
4 a
3
2
1
Non-végétarien Végétarien
(n=2797) (n=969)

FigureloY { O2NBa Y2eSya RQI LILINB OA | égétafienslgjutiden Sa LI |
fonction de la catégorie d'accompagnement avec un effet aléatoire du restaurant scolaire.
Les barres d'erreur représentent les erreurs standard. Les moyennes portant la méme lettre ne présentent pas
de différences significatives, p<0,05.

a b a
bc c
1

Ruminants Porc, Poissons dzF & S/égétal dz
(n=609) volaille (n=925) fromage (n=305)
(n = 1263) (n = 664)

FigurellY { O2NBa Y2eSya RQFLIINBOAIFIGAZ2Y LIRdzNJ £ Sa OF G
fonction de la catégorie d'accompagnement avec un effet aléatoire du restaurant scolaire.
Les moyennes portant la méme lettre ne présentent pas de différences significatives, p<0,005.

w

N
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Féculents Frites Légumes Légumineuses
(n=1388) (n=283) (n=1919) (n=176)

Figure12Y { O2NBa Y2eSya RQFLIINBOALFGAZ2Y LIRdzNJ £ Sa OF (S
de la catégorie de la composante protéique avec un effet aléatoire du restaurant scolaire.
Les moyennes portant la méme lettre ne présentent pas de différences significatives, p<0,005.

3.2.4 Appréciation en fonction du contexte socio -économique

Le prix moyen du repas payé par les familles (désigné plus simplement copnimedy repas»
RIya OS LJINFINILKSO RIya t£Sa oy NBaidldzNIyida ao2f
MZone S dzy YI EAYdzY RS n o ntypedeplat principal égstaiéhdd S (S a
non-végétarien) et du prix du repas, ajusté en fonction de la catégorie d'accompagnement, les scores
RQFLIINBOALFGAZ2Y yUSGFASY(d LI a Ay Fi=-0494),0naid étaieht NI £ S

significativenent influencés par le prix du repas (F(1,3722) = 186,005), et l'interaction entre le

™

type de plat et le prix du repas était significative (F(1,3719) =Blb&,Z nnTt 0o ® 553 a02NB A
plus élevés ont été obtenus dans les écoles avec un niveau-&ommmique faible, et les
comparaisons des moyennes estimées a différents prix de repas ont indiqué que les repas végétariens
avaient tendance a étre pluppréciés que les repas nartgétariens dans les écoles avec un contexte
sociocéconomique mof & FlF @2NRA&ASSE Gl yRA& [[jdzS OQSiGlAlG -t QAYy @S]

économique plus élevd-{gure 13.
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Non-végétarien
r=-0,06

Végétarien

4.4

4,2

38 \\

3,6

Score moyen d'appréciation

3,4

3,2
1,34 2,32 2,93 3,49 4,32
Minimum observé Q1 Médiane Q3 Maximum observé

t NAE Y2eSy Rdz NBLJI & LI &S LI N

Figurel3Y { O2NBa Y2eSya RQILILINBOAL (A 2y v&Etandnys®s a LJ2 dzN.
différents prix moyens du repas payé par les familles

Dans le modéle testant l'effet de la catégorie de la composante protéique, datéporie
RUFOO2YLI IySYSyid S Rdz LINNE Rdz NBLI &5 f83 a02NB:
de la composante protéique (F(4,3713) = 3,5%0,007), la catégorie d'accompagnement
(F(3,3713¥ 4,44,p=0,004) et le prix du repas (F(1,3713) = 4/59),032). Les interactions entre la
catégorie de la composante protéique et le prix du repas (F(4,3713) =pk0101) et entre la
catégorie d'accompagnement et le prix du repas (F(3,3713) = B21021) étaient toutes deux
significatives. Des32 NS & RQF LILINBOAII GA2Yy LJX dza Sf S@sSa 2yid SiGS
sociaéconomique faible, et les comparaisons des moyennes estimées a différents prix de repas ont
AYRAILdzS [[jdzS§ tSa &a02NBa RQILILINBOAILI {Ateigles lei2 dzZNJ  f S
d'accompagnements variaient en fonction du contexte s@tonomique. Poural catégorie dela
composante protéique, les plats a base de viande de ruminants, de porc ou de volaille étaient parmi
les moins appréciés dans les écoles avec un comteatieéconomique faible, mais parmi les plus
appréciés dans les écoles avec un contexte séoomomique plus élevé. Les plats végétaliens étaient
OSdzE LI2dzNJ f S&ljdzSfta f1 RAFTFSNBYOS RQIFLILINBOAL (A2
économiqueFigure 14 ® t 2dzNJ £ Sa | OO02YLI I3y SYSyidaz tSa RAFTTFSI
les autres catégories, ainsi qu'entre les féculents et les légumes, étaient plus importantes dans les
écoles avec un contexte sogégonomique plus élevé que dans legras écoles. Les l[égumes étaient
la catégorie pour laquele I RAFFSNBY OS RQI LILINBE-&anbnmiquedhaitla@us 2y € S
marquée, de plus ils étaient moins appréciés dans les écoles de contexteéésonmmique plus élevé

gue les autres accompagnemenkgure 15.
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——Ruminants —— Porc, poulet —— Poisson sdzfa Sk 2 de—FNagystal 35
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différents prix moyens du repas payés par les familles
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r=-0,10 r=-0,14 r=-0,11

4,4
c
R
5 4,2
(5
b=
o 4 —
Q
©
-c \
c 38
o
>
o \
£ 36
o
3 34
A >

3,2

1,34 2,32 2,93 3,49 4,32
Minimum observé Q1 Médiane Q3 Maximum observé

t NAE Y2@8Sy Rdz NBLI & LI&S LI N

Figurels5Y { O2NBa Y2eSya RQIFILIINBOAIGAZ2Y SaildAiaysa Lkid
différents prix moyens du repas payés par les familles
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3.2.5 Appréciation, qualité nutritionnelle et empreinte carbone  des plats

Le score FSA moyen pour I'ensemble des 125 plats principaux étudiés dans cette partie était de
1,48 (ET 4,45), avec un minimum-@gdpour un plat a base de riz aux lentilles et un maximum de 17,5
pour un pané moelleux nature avec flan de courgettes. L'empreinte carbone moyenne était de 1,30
kgCO2eq (ET 0,92), avec un minimum de 0,18 kgCO2eq pour une galette de pois chiches avec du
boulgour et un maximum de 4,08 kgCO268 dzNJ dzy' NJ 32 HWG RS o6dzdzF | SO 3ANI
c{! Si f QSY LNBdypasSignbicatidnieyt Sorrglés (corrélation de Pearson r = 0,09,
pfnooT0® [ S a02NB C{! SUFAG LRaAGAGBSYSyid 02NN
préféraient les plats moinssains r=0@6,n Znnno > GFYyRA& 1jdzS f QSYLINBAY (S
£ QF LILINEODG,p=Gi0B.y O NJ T

Y

LaFigure 1 N3 a Sy idS ¢S a02NB8 Cc{! o6FES R
f

S 0
LJ2 dzNJ OKF ljdz8 LI 4 Sy F2yOQdrzy RS tF O

3 FoaOAraaSa
FGS3I2NRS Rdz
carbone la plus élevée étaient a base de viande de ruminants, Samake les plats les moins
AYyGSNBaalyia RQdzy LRAY(d RS @dzS ydziNAGA2YyyYy St Sl ;
fromage. Les plats a base de poisson avaient une qualité nutritionnelle et une empreinte carbone
intermédiaires, tants que certains plats végétaliens combinaient une bonne qualité nutritionnelle et

une faible empreinte carbone. Des plats trés appréciés ont été observés dans toutes les catégories, ce

qui laisse du choix pour sélectionner des plats permettant d'améliargualité nutritionnelle et de
NERdAZANBE f QSYLINBAY(GS OFNb2yS G2dzi Sy YIAyGSylryid

déjeunent dans les restaurants scolaires de Dijon.
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3.2.6 Appréciation et gaspillage alimentaire

Les restes moyens par enfant mesurés sur 12 plats servis en Mai 2022 sont présentés en
Figurel7d [ S& NXadSa RQIFOO2YLI AySYSyida SilFASyid Sy@anN
la composante protéique du plat principal. En sommant les deux composantes du plat principal
(composante protéique et accompagnement), le gaspillage alimentaird étai moyenne de
45g/convive, ce qui représente environ la moitié du gaspillage tsait la somme de toutes les
composantes du menuglevé par la Ville dei@n en 2022 (soit 80g par repas et par enfant, pain

compris).

30,0

25,0

20,0 16,9

15,0 Production

8,5 Assiette
10,0

11,0
50 8.5

0,0
Composante protéique (n=272)Accompagnement (n=250)

Figurel7: Restes moyens par enfant (en g) en fonction des deux composantes du plat principal

Légende les mesures ont été réalisées sur 12 plats différents servis entre le 5 et le 25 Mai 2022 sur
les restaurants scolaires de Dijon

[ O02dz2N®PS RS NBINBaaAzy SyiaNB fF Y2eSyyS RQI
présentée erFigure 18 [ QF LILINBOA I A2y SG tSa NBadSa IftAYSyl
négativement (=-0,30,p<0,001), ce qui signifie que le gaspillage alimentaire a tendance a diminuer
f 2NEIjdzS € QF LIWINBOALF GA2Y | dzAYSYydS oSt OAOS OSNHEIF O @
pouvait étre expliquée par l'appréciation moyennéfR nZn 0= OS ljdzA Ay RAIl dzS |

non étudiés icentrent en jeu dans la détermination du gaspillage.
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Figurel8Y / 2NNBfF A2y SydNB  QF LILWINBOALFGA2Y Y2eS8yys$s

Les plats végétariens étaient tout autant appréciés que les plats a base de viande ou de
L2Aaazy LIN fSa SyFlydad bSlyY2Aayaszr tSa LIXIFda t
St tSa tS3dzyYAySdzaSaov Sihl ASyld VY2 atafrohagd DEPOS Sa | dzf
nous avons montré que les repas végétariens étaient Iégérement plus appréciés que les plats a base
de viande ou de poisson dans les écoles avec un contexte sbamimomique moins favorisés. Ainsi,
nous nous sommes intéresséesa@X 2 A E RS& LI NBydGa ljdz2yd £ fQl dzays$s
en restauration scolaire, en analysant leurs caractéristigues seafgonographiques et leurs

motivations en termes de choix alimentaires.
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33 Augment ation de | ANoffre veégeéetarienn:e
caractéristiques et motivations des parents

3.3.1 Participants

tFNYA £S& ¢ Tyd LINBYyGAa ljdzhA 2yd NBedz £S fASY
et la Partie 2 du questionnaire (pour 1 261 enfants), et 668 ont également complété la Partie 3 (pour
921 enfants) présentées comme facultative. Les caraciguiss des participants sont présentées dans
le Tableau 20Concernant les caractéristiques des enfants, il y avait presque autant de filles (51%) que
de garcons (49%), et 60% des enfants étaient a I'école élémentaire. En moyenne, sur 5 jours d'école,
les enfants fréquentaient la cantine entre 3 et 4 fois par semaine, et 30% étaient inscrits au repas sans
porc. Les parents répondants étaient principalement des femmes (80%), avec un age moyen de 39 ans
(ET 5,6), et 78% vivaient en couple. Les parents avaiemtoyenne Z2nfants a charge, et la majorité
avait un niveau d'éducation élevé (>BAC+3) et un niveau de catégoriepsofassionnelle (CSP)
moyen. En ce qui concerne les habitudes alimentaires, 57% des parents se déclaraient omnivores (59%
pour leurs effants), 38% flexitariens (36% pour leurs enfants) et 5% végétariens (idem pour leurs
enfants). Pour tous les parents, les criteres les plus importants en termes de choix alimentaires pour

leur foyer étaient «<bons a manges (6,41, ET 0,92) etbons pourda santé» (6,40, ET 0,92).

Les caractéristiques soet®mographiques des parents de I'échantillon ont été comparées aux
données disponibles pour I'ensemble des parents ayant des enfants inscrits a la restauration scolaire
de Dijonen 2022, asavolY f S Yy A @S| dz & Qaeinkld oliprinRi), ltypeSigrépasy (i 0
(classique ou sans porc), la situation familiale (seul ou en couple), le nombre d'enfants a charge et la
catégorie professionnelle (vomnexe 18§. Dans notre échantillon, les parents ayant un niveau de CSP
peu élevé étaient soureprésentés (5% vs. 27% dans la population totale), tandis que les parents ayant

un niveau de CSP élevé étaient-sgprésentés (44%s. 20%).
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Tableaw?0Y / F NI OGSNA&GALdzSa RS& LI NIAOALI yia

végetariens en restauration scolaire

L

Moyenne (ET)

ou fréquence (%)

C
©
@ DSy NB R Sfréquene (%) v i = 1261
g Fille 644 (51)
i_c\’s- Gargon 612 (48)
[ Autre! 5(1)
S bA@SIdz a02¢f HfequdhceRp) t QSy T y ( 1261
3 Maternelle 507 (40)
< Primaire 730 (58)
S Autret 24 (2)
< Fréguentation de la restauration scolaire (nb/semainejoyenne (ET) 1261 3,7(1,1)
; Typede repas,fréquence (%) 1261
'g Classique 873(69)
(o Sans porc 373 (30)
Autre! 15 (1)
Genre du parent répondantiréquence (%) 90&
Femme 726 (80)
Homme 179 (20)
Autre! 3 (0)
*g Age du parent répondant (annéejnoyenne (ET) 87& 38,7 (5,9)
% Situation familiale,fréquence (%) 909
‘% En couple 705 (77)
o Célibataire 198 (22)
] Autre! 6 (1)
2 b2Y0NB RQSY Froydnre (HT) OKIF NEHSX 907 1,9 (0,8)
S b2YONB RQSYy Tl yida AyaONhoyeaineET) | M 909 1,4 (0,6)
< bA @Sl dz RéyGeihodzfS 3 = 208
S Faible 113 (12)
'g Moyen 298 (33)
[a ¥ Elevé 497 (55)
Niveau de la catégorie sociprofessionnelle fréquence (%) 909
Faible 45 (5)
Moyen 462 (51)
Elevé 402 (44)
Régime alimentaire des parentféquence (%) 668
Omnivore 379 (57)
Flexitarien 253(38)
Pescevégétarien 22 (3)
Végétarien 11 (1,6)
T Végane 3(0,4)
T Régime alimentaire des enfantf:équence (%) 668
N Omnivore 395 (59)
’0;{ Flexitarien 239 (36)
L Pescevégétarien 22 (3,3)
s Végétarien 11 (1,6)
§ Végane 1(0,1)
g Motivations en termes de choix alimentairespoyenne (ET) 668
5 Bons a manger 6,41 (0,92)
< Bons pour la santé 6,40 (0,92)
@ Naturels 5,92 (1,31)
I wSa1LIS0(GdzSdzE RS t QSYBANRY) 5,62 (1,39)
o Respectueux du bigktre animal 5,45 (1,53)
Réconfortants 4,44 (1,76)
Issus du commerce équitable 4,35 (1,71)
Faciles et rapides a préparer 4,26 (1,70)
Familiers ou habituels 4,26 (1,68)
Pas chers 4,06 (1,59)

1Données exclues des analys€¥aleurs manquantes ou réponses incorrectes.
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3.3.2 Caractéristiques associetesau c hoi x dAun deuxi éme repas V
hebdomadaire

Au total, 49% (IC & 95% [46% ; 52%], n = 1 261) des parents ont répounikl pour que leur
enfant bénéfieR Qdzy RSdzZEASYS NBLI & @S3ISGl NA TghlealBldeR 2 YI RI A
enfants inscrits au repas sans porc, ceux fréquentant moins régulierement la restauration scolaire et
ceux ayant des parents avec un niveau d'éducation plus élevé étaient plus susceptibles d'avoir des
parents préts a choisir un deuxieme repas végétahebdomadairdModele 1). En ce qui concerne
les habitudes alimentaires familiales, les pareses déclarant commeégétariens ou flexitariens
étaient plus enclins a opter pounwleuxiéme repas végétarien hebdomadaire pour leurs enfpats
rapport aux parents qui se déclaraiemmnnivores (Modéle 2). En termes de choix alimentaires, les
parents qui étaient davantage motivés par le criteré @ y & LJ2 dzNJ f OSHHEM B Y y SY Sy
enclins a choisir un deuxieme repas végétarien hebdomadaire pour leurs enfants, tandis que les
parents qui étaient motivés pales critéres $ons a manges et «familiers ou habituels étaient
moins enclins a opter pour un deuxiéme repas végétariebdbeadaire pour leurs enfants
(Modéle3).

Dans les analyses de sensibilité excluant les répondesne sais pas (n = 209), les résultats
obtenus étaient similaires hormis la fréquentation de la cantine scolaire qui devenagigoificative,
et le critére «bons pour la santé se révélaitas 2 OA'S L2 AAGAOBSYSyild | dz OK2AE
végétarien hebdomadaire (vodmnexel9 A). De plus, des analyses de sensibilité supplémentaires ont
été réalisées en remplacant le niveau d'éducation par le niveau de la CSP dans les trois modeles
principaux Conformément aux résultats pour le niveau d'éducation, les parents avec une CSP
moyenne étaient moins enclins a opter pour un deuxiéme repas végétarien hebdomadaire pour leurs

enfants que les parents avec une CSP élevée (0,44 (IC a 95% [0,33;0,38Inewal9 B.
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Tableauw?1: Caractéristiqueassociées a la volonté de choisir un deuxieme repas végétarien hebdomadaire

Modéle Rapport de cote$ IC 95%
Modele 1 :Caractéristiques socidémographiques$(n=1175)

DSYNB RS fQSy Tl yi Fille vs. Gargon 0,99 (0,77-1,27)

Niveau scolaire Elémentaire vs. Maternelle 0,91 (0,691,20)

Fréquentation de la restauration scolaire (nb/semaine) 4vs. 3 0,82 (0,720,94)
Type deepas Sans porc vs. Classique 8,31 (5,81-11,88)

Genre du parent répondant Femme vs. Homme 1,15 (0,831,60)

Age du parent répondant (age) 39 vs. 38 1,00 (0,971,03)

Situation familiale En couple vs. Célibataire 1,36 (0,951,94)

b2YoNB R®S&it A Ik gdiaaration scolaire 3vs. 2 0,98 (0,831,16)

Faible vs. Moyen 0,54 (0,330,87)

bA@SlIdz RQSRdAzOF GA2Y Faible vs. Elevé 0,26 (0,160,42)

Moyen vs. Elevé 0,48 (0,350,66)

Flexitarien vs. Omnivore 491 (3,51:6,87)
Modeéle 2 : Régime alimentaire des adultgs=870) Végétarien vs. Omnivore 27,58 (6,28121,12)
Végétarien vs. Flexitarien 5,62 (1,2724,90)

Modele 3: Motivations en termes de choix alimentairé$n=870)

Bons a manger 7.4vs.6.4 0,73 (0,60-0,89)

Bons pour la santé 7.4vs.6.4 1,23 (0,991,53)

Naturels 6.9vs.5.9 0,97 (0,81:1,14)

wSaLlSOidzSdzE RS f QSy JA NP 6.6 vs. 5.6 1,38 (1,17-1,63)

Respectueux du big¥tre animal 6.4vs. 5.4 1,06 (0,931,22)

Réconfortants 54vs. 4.4 1,00 (0,92-1,11)

Issus du commerce équitable 5.3vs. 4.3 1,10 (0,97-1,23)

Faciles et rapides a préparer 5.2vs. 4.2 0,92 (0,821,02)

Familiers ou habituels 5.3vs. 4.3 0,83 (0,750,92)

Pas chers 5.0vs. 40 0,93 (0,831,05)

variables socilémographiques des parents et des enfants comme variables indépendéragsrobabilité modélisée était la volonté de choisir un deuxiéme repas végétarien hebdomadaire

(«oui» par rapport a «onfjenesaispag 0 @ [ S& NI LI NI & RS 026GSa aAi3ayaiTiLérkgine Alinentaide 8¢3 adidtes dn fahtlue vadgpie indadp@ndante A Y RA 1]
et toutes les variables socémographiques des parents et des enfants en tant que variables de contrble. Le groupe végétarieanadntgs individus peseeégétariens, lactavo-

végétariens et végétalierfd.es motivations en termes de choix alimentaires en tant que variables indépendantes et toutes les variabléénsographiques des parents et des enfants en

tant que variables de contr6le. Pour les variables quantitatives, la référence était la mogemmeapport des cotes a été calculé en comparant & la moyenne + 1.
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3.3.3 Caractéristiques associées a lavolonté d A a u g mdearepas végétariens

Pour examiner plus en détail les différences entre les familles possédant des niveaux de volonté
O2y (N} aidisSa adzaNJ f QFdza3YSyidladAz2y RS fF FTNBIdzZSyOS RS
avons analysé une variable a 3 niveaux :

1. Les parents répondanteui» pour un repas végétarien quotidien (331 enfants (26%))
2. Ceux répondant ®on ou je ne sais paspour un repas végétarien quotidien ebui» pour un

deuxieme repas végétarien hebdomadaire (300 enfants (24%))

3. Ceux répondant @aon ou je ne sais paspour un repas végétarien quotidien et pour un deuxieme

repas végétarien hebdomadaire (630 enfants (50%))

Gomme indiqué dans l&ableau 22 nous avons montré que tgpe derepas sans porc était un
prédicteur majeur de la volonté d'augmenter la fréquence des repas végétariens a I'école, a la fois pour
un deuxiéme repas végétarien hebdomadaire et pour un repas végétarien quotidien. Une
fréquentation plus faible de la restauran scolaire prédisait spécifiguement la volonté de choisir un
repas végétarien quotidien. Cela suggére que l'absence d'une option végétarienne quotidienne
pourrait étre un obstacle a la fgtientation de la restauration scolaire pour certaines familles. Les
LI NByiGa I dS0O dzy yADBSkdz RQSRAzOF GA2y St S@PS Sl ASyl
végétariens pour leurs enfants. Enfin, les parents végétariens ou flexitariens étaisnémtlins a

souhaiter davantage de repas végétariens pour leurs enfants.

En termes de motivations, les parents pour lesquels le critdvens a manges était important
étaient moins susceptibles d'opter pour davantage de repas végétariens pour leurs enfants tandis que
les parents dont les criteres importants étaienbens paur la santé» et «respectueux du biestre
animal» étaient plus susceptibles d'opter pour un repas végétarien quotidien pour leurs enfants. Enfin,
les parents dont le critere &@ 2 Yy LJ2 dzNJ f Q$ étadi Amig@tghy ed ¥ &iyere €amiliers ou
habituelsn LJSdz AYLER2NIIFYyd SOGFASY(d L) dza adzaOSLIiAofSa R

végétarien hebdomadaire.
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Tableaw22: Caractéristiques associéetadvolontéR Q I dz3 YiéSngpaSvidétariens

lvs. 3 2vs. 3
Modele 1 :
Caractéristiques socidémographique$(n=1175) OR IC 95% OR IC 95%
DSYNBE RS tQSy Tl vyl Fille vs. Gargon 1,01 (0,71:1,45) 0,92 (0,681,23)
Niveau scolaire Elémentaire vs. Maternelle 0,80 (0,541,17) 0,98 (0,701,35)
Fréquentation de laestauration scolaire (nb/semaine) 4vs.3 0,71 (0,600,83) 1,01 (0,851,19)
Type de repas Sans porc vs. Classique 22,96 (15,0035,16) 2,39 (1,523,76)
Genre du parent répondant Femme vs. Homme 0,97 (0,621,53) 1,16 (0,801,68)
Age du parentépondant (age) 39 vs. 38 0,99 (0,951,02) 1,03 (0,101,05)
Situation familiale En couple vs. Célibataire 1,02 (0,991,05) 1,15 (0,781,70)
b2YONB RQSYTFIyGa AyaoONRi 3vs.2 1,03 (0,831,27) 0,88 (0,721,08)
Faible vs. Moyen 0,38 (0,21-0,69) 0,84 (0,46:1,55)
NiveauR QSR dzOI (A 2y Faible vs. Elevé 0,30 (0,160,56) 0,31 (0,180,56)
Moyen vs. Elevé 0,80 (0,531,21) 0,37 (0,250,55)
Flexitarienvs. Omnivore 11,00 (6,4018,93) 3,71 (2,575,35)
Modele 2 : Régime alimentaire des adulfg§®=870) Végétarien vs. Omnivore 341,1 (40,73>999,9) 17,13  (2,03144,78)

Végétarien vs. Flexitarien 31,00 (3,79253,52) 461 (0,54-39,22)

Modele 3 : Motivations en termes de choix alimentair®=870)

Bons a manger 7,4vs. 6,4 0,64 (0,480,84) 0,75 (0,60:0,94)

Bons pour la santé 7,4vs. 6,4 1,43 (1,071,92) 1,20 (0,921,55)
Naturels 6,9vs. 5,9 0,89 (0,72:1,12) 1,00 (0,821,20)
wSaLlSOidzSdzE RS t QSy @ 6,6 vs. 5,6 1,10 (0,87-1,39) 1,49 (1,221,81)
Respectueux du bigdtre animal 6,4 vs. 54 1,48 (1,21-1,80) 0,90 (0,771,05)
Réconfortants 54vs.4,4 1,07 (0,931,23) 0,98 (0,881,10)

Issus du commerce équitable 53vs. 4,3 1,09 (0,22-1,80) 1,15 (1,02-1,31)
Faciles et rapides gréparer 5,2vs. 4,2 0,90 (0,77-1,04) 0,95 (0,841,07)
Familiers ou habituels 53vs. 4,3 0,93 (0,801,07) 0,77 (0,680,86)

Pas chers 5vs. 4 0,87 (0,741,02) 0,97 (0,851,10)

Variables sociodémographiques des parents et des enfants comme variables indépentidinessu 1 : <oui» pour un repas végétarien quotidien, Niveau 2nog ou je ne sais paspour un repas végétarien
quotidien et «oui» pour un deuxiéme repas végétarien hebdomadaire, Niveaur®n<«ou je ne sais paspour un repas végétarien quotidieet pour un deuxieme repas végétarien hebdomadaire. Les rapports de
020GSa ohwo &aAIYAFAOFGATFE | 6 @ginzaimertalrdkdes aden tadt Qug Uariably iRdédprtsnte et $oyites Tebdltadalies simicographiques des parents et des enfants en tant
que variables de contrdle. Le groupe végétarien comprenait les individus-pégétariens, lactmvo-végétariens et végétalien4_es motivations en termes de choix alimentaires en tant que variables indépendantes
et toutes les variables socmémographiques des parents et des enfants en tant que variables de contréle. Pour les variables quantitatives, la rééérémcao§enne et le rgpport des cotes a été calculé en
comparant a la moyenne +1
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3.3.4 Association entre le type de repas, la fréquentation, le prix du repas paye

par les parents etlavolontt d Aaugmenter | es repas VvVégeéta

5Fya y2GNB Sylidzs Sz y2dza yQl @g2ya LI a O2ftfSOGS |
avions intégré une question sur le prix du repas facturé aux pamuitest déterminé seloteur
quotient familial. Comme nous avons obtenu 577 réponses sur 1 261 (ce qui correspond a un taux de
NBLR2YyaS RS nceir0r y2dza yQl@g2ya LIha Fykrfteas OSGdS
considérer la variable économique dans notre analysedéésrminants du choix de repas végétariens
a la cantine, nous avarrepris les données mises a disposition par la Ville de Dijon pour I'ensemble des
LI NByda eryd RSa SyFlryda AyaONRGa t fF NBadl dzNY
de chaque école (n = 37) le prix moyen du repas payé par lestpddésigné plus simplement comme
«prixdurepag) 0 ® b2dzaA F @2y a | dzadA OFf OdzZ S €S LIR2dzNOSydl :
G dzE RS FNBIjdSyidl A2y RS fI NB&AGFd2NI GA2y &02f | AN
HAHMKY 20MNIBYy (RQ AyaONRGA £ fQS02tfS t fI NBYGINBS R
LINBOSRSyGa 20600Sydza OAl fQSylidzsiSed / Sa R2yySSa 2y
ayant répondu « oui » pour un deuxiéme repas végétarien hebdomadalculé pour chaque école,

de méme pour la proportion de parents ayant répondauk>» pour un repas végeétarien quotidien.

Les résultats des corrélatioag Pearsorentre ces variables sont disponibles dan3#bleau 23
[ S LR dNOSyGlI3IS RQSyTFryida AyaONRGa | dz NBLI a al ya
pour une augmentation de la fréquence des repas végétariens a la cantine. La fréquentation de la
restauration scolaire et le prix du repas étaient caggéhégativement a la volonté de choisir un repas
végétarien quotidien. Les résultats de la régression linéaire avee<leuls> pour un deuxieme repas
végétaien ou le %« oui » pour un repas végétarien quotidien en variable dépendante, et les variables
pourcentage de repas sans porc, taux de fréguentation et prix du repas comme variables
AYRSLISYRIyGSa 2yid LSN¥YAa RS 02y OfdzNBE [[dzS S LI«
aSYof I Al AYyTFEdzSyOSNI €S L dza | @2 {(TayedauRdRQ2 LIGSNI L

Tableau23: Corrélatiorentre % oui pour un deuxieme repas végétarien ou pour un repas vegétarien

jdz2GARASYS>S S 2 RQSYyTFlryda AyaONR(G& Fdz NBLI & alya
Taux de .
0

YoRepas sans porc fréquentation Prix du repas
% oui pour un deuxiéme 0,523 -0,266 -0,453
repas vegetarien P 0,001 0,111 0,005
% oui pour un repas r 0,712 -0,433 -0,614
végétarien quotidien P <0,001 0,007 <0,001

[ Qdzy AiS RQlylfeasS Sad tQsO2tfS oy I oT0
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Tableaw?4 : Résultats de la régression linéaire entre le % oui pour un deuxiéme repas végétarien ou un
repas vegetarien quotidien et ler#pas sans porc, le taux de fréquentation et le prix du repas

Valeurdu test t p
. . %repas sans porc 1,90 0,066
% Orlg p:;su\;grgf;?éﬁme Taux de fréquentation 0,77 0,445
pas veg Prix du repas 0,15 0,881
% oui pour un repas %repas sans porc 2,70 0,011
PR S Taux de fréquentation 0,47 0,640
végeétarien quotidien Prix du repas 0.09 0.932

[ QdzyAliS RQlIylfeasS Said tQsS02tS oy I o710

Parmi les parents ayant répondu a notre enquéte, la moitié souhaitait inscrire leurs enfants
a un deuxiéme repas végétarien hebdomadaire et 26% a un repas végétarien quotidien. Si certaines
caractéristiques et motivations ont permis de distinguer les patemui souhaitent et ceux qui ne
a2dzKFAGSYydG LI A RFEGEYyGFr3IS RS NBLI & @S3aASiGlFNASya RI
LINSYASNE t aldAaftrANB az2zyd tSa SyFlrydgao [/ QSai
RQSRdzOI G A2y | ddeshersbinEls de ya restgufatiodzcyfaire. Nous avons évalué les
STFSGa RS OS LINRINIYYS Gralyid t +FdZAYSYaGdSNI £ QF LILIN

identifiés parmi les moins appréciés.
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3.4 Evaluation du programme « Chouette Cantine »

3.4.1 Participants

Au total, 660 enfants &gés de 6 a 11 ans ont participé a I'étude, 338 enfants dans le groupe contréle

et 322 dans le groupe intervention. La répartition entre les filles et les garcons était presque identique
dans les deux groupe$gbleau2b @ [ I LINRPLR2 NI A2Y RQSYyFlLyda &a02f I NA

était de 62% dans le groupe intervention et de 56% dans le grompedle. Le nombre d'enfants ayant

complété chaque questionnaire avant et apres chaque temps fort est disponible d&ablEau 26

avec le nombre moyen d'enfants déjeunant dans les restaurants scolaires.

Tableau25: Genre et niveau scolaire des enfants impliqués dans les groupes contrfle et intervention
L2 dzNJ £ QSO f dzr GA2Y Rdz LINPINI YYS T [/ K2dz2SGGS OFyilaAy

Groupe contrdle Groupe intervention
N % N %
Genre
Fille 164 49 162 50
Gargon 174 51 160 50
Niveau scolaire
CP, CE1 148 44 121 38
CE2, CM1, CM2 190 56 201 62

Tableau26Y b2YoNB RUSYTFIy(ia RS2Sdzylyi REya €84

répondu a chaque questionnaire dans les groupes contréle et intervention
Nombre Questionnaire 1 Questionnaire 2 Questionnaire 3

RQSY F I avant Apres Appariement Avant Aprés Appariement Avant Aprés Appariement

Groupe 313 308 303 282 308 292 274 277 304 262
contrble
_ Groupe 275 267 284 237 265 251 221 260 282 233
intervention
Total 588 575 587 519 573 543 495 537 586 495

18 y2Y0ONB RQSYyFI yiGa RSe2S dastbasdisurdedzdidbie SidyenNls rdpad serig dgin$ ks qaade@ || A NB

écoles erMars et enMai 2022 transmis par la Ville de Dijon.
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3.4.2 Effets mesurés suite au temps fort sur les choux

Les résultats sont présentés dans |erableau 27 Dans le groupe intervention, le score
RQFLIINBOALFGA2Y Rdz LXFd 02YStSGGS SiG OK2dz @SNI 6 N
fS GSYLA F2NI SiG RS o0XZum 09 ¢ pmdY2).Dans le draNde donttdld, G S Y LJ
f QF LILINBOAL (A 2y élaRédrmiplis$=024.2 escoyeltlé corrhisiance sur les choux a
augmenté de maniere plus importante dans le groupe intervention que dans le groupe contrble
(Gisyim. {0889, 6597pF nZnnamMO®d [ QSY@PAS RS F2HGSNI £ S OK2dz
entre les deux groupesC sy iix. 36e487/=0;p=0,96). Nous n'avons pas observé d'effet
RUAYGSNI OlAz2zy SyidNB S (dSyLla Sd €S 3INRMzLIS adzNJ f Q
et algues ; voiAnnexe 20 A Le pourcentage d'enfants ayant identifié correctement le chou vert avant
et aprés le temps fort n'était pas significativement différent, que ce soit dans le groupe contrdle ou

dans le groupe interventiorC¥ s v 5z . {L2%2)%0,32 ;p=0,57).

Tableaw?7 : Effetsmesurés suite au temps fort sur les choux

Avant Apres \Différenc_e . p
aprésavant ajustéé
N Moyenne ET N Moyenne ET  Estimation IC 95%
Appréciatior?
Groupe controle 159 3,23 1,47 191 3,35 1,39 0,12 [-0,18;0,42] 0,44
Groupe intervention 174 3,26 1,45 172 3,21 1,42 -0,05 [-0,36;0,25] 0,72
Connaissancés
Groupe contréle 302 3,29 0,81 291 351 0,85 0,26 [0,17;0,35] <0.001.
Groupeintervention 262 3,40 0,83 250 4,20 0,86 0,81 [0,72;0,91] '
Envie de gotet
Groupe contréle 306 1,87 1,30 291 1,99 1,35 0,10 [-0,04;0,24] 0.96
Groupe intervention 265 1,85 1,33 251 1,93 1,28 0,09 [-0,06;0,25] ’
N Fred % N Freq % OR IC 95%
Identification®
Groupe contrdle 170 22 13 165 33 20 1,72 [0,93;3,16] 0.57
Groupe intervention 163 33 13 168 28 17 1,33 [0,71;2,51] ’

ILes modeéles ont été ajustés en fonction du genre et du niveau scélbist.de Student, le seuil de significativité

a été fixé a 5% pour interpréter layalue.*Modéles mixtes linéaires incluant le temps (avant, aprés), le groupe
(contrdle, intervention), l'interaction temps x groupe en tant qu'effets fixes et le participant en tant qu'effet
aléatoire. La procédure proc mixed» a été utilisée (SAS). Le seuilsigificativité a été fixé a 5%. La derniére
colonne rapporte laf@ | f dzS | & & 2diidn &8ps k grdugEMegnie $nbdele que pour connaissances et
envie de godter, ici la procéduregimmix» a été utilisée (SASFEréquence de bonnes réponses.
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3.4.3 Effets mesureés suite au temps fort sur les léegumineuses

Les résultats sont présentés dansTebleau28® 5y a S INRdzLIS O2y (i Nb f SX
pour le plat (pané moelleux et haricots rouges a la tomate) était significativement plus élevé apres le
temps fort (4,11 (ET 1,23)) qu'avant (3,56 (ET 1/56),001). Dans le groupe intervention, le score
RQI LILINBG OA léviolaégpy0,85).0Afin dedoriparer a la tendance générale, nous avons relevé les
202NBa RQILILINBOAIFGAZ2Y RIya t8& on FdziNBa NBadl dz
RQS@R2RYz AAIYATFTAOIGADS RS :4,00(Br285n=V230)A{7Yes4,08 (EM LILING
1,27, n =1 345) a T1. Le score de connaissances sur les légumineuses a augmenté de maniere plus
importante dans le groupe intervention que dans le groupetde (G 5 v 3a . AL#8a)ys 27,92 ;
pFnZannamod® [ QSY@AS RS 3I2HGSNI £ Sa KIENARO2GA NRBdASa
intervention mais pas dans le groupe contro® § v 1 5x . {4489ss 12,29p<0,001). Nous n'avons
LJa 20aSNIPS RUSTFTFSG RUAYGSNIOlGA2y SyiGNB S (GSYLX]
aliments (lentilles, quinoa et crosnes ; véinnexe20 B. La proportion d'enfants ayant identifié
correctement les haricots rouges aprés le temps fort a augmenté davantage dans le groupe

intervention que dans le groupe contrél€(s v 1 3x . {Ag49);= 4,30p=0,04).

Tableaw28: Effetmesurés suite au temps fort sur les Iégumineuses

Différence
aprésavant ajustéé

N Moyenne ET N Moyenne ET Estimation IC 95%

Avant Aprés

Appréciatior?

Groupe controle 186 3,56 1,56 221 4,11 1,23 0,55 [0,27;0,83] <0,001
Groupe intervention 186 3,76 1,20 187 3,73 1,43 -0,02 [-0,29;0,24] 0,85
Connaissances

Groupe contrdle 275 3,70 0,81 300 3,80 0,81 0,10 [0,003;0,20]

Groupe intervention 260 3,79 0,88 282 4,23 0,89 0,48 [0,38;0,58] <0.001
Envie de go(tet
Groupe contréle 277 3,73 1,56 303 3,77 1,60 0,11 [-0,04;0,25] <0.001
Groupe intervention 260 3,37 1,56 282 3,80 1,52 0,49 [0,33;0,64] '
N Fred % N Freq % OR IC 95%
Identification®
Groupe controle 156 100 64 168 125 74 1,81 [1,09;3,03] 0.04

Groupe intervention 153 105 69 177 157 89 4,19 [2,28;7,69]

ILes modeles ont été ajustés en fonction du genre et du niveau scélbist.de Student, le seuil de significativité

a été fixé a 5% pour interpréter layalue.>Modéles mixtes linéaires incluant le temps (avant, apres), le groupe
(contrdle, intervention), l'interaction temps x groupe en tant qu'effets fixes et le participant en tant qu'effet
aléatoire. La procédure proc mixed» a été utilisée (SAS). Le seuilsiigificativité a été fixé a 5%. La derniére
colonne rapporte laf@ | f dzS | & & 2diidn &8ps k grdugMgnie $nbidele que pour connaissances et
envie de godter, ici la procéduregimmix» a été utilisée (SASFréquence de bonnes réponses.
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344 Attitude a | Négard des aliments et néopho
[ QF GG A ( dzR Salinentd eDl§ @bpNdRie dlirBentaire ont été mesurées avant et apreés les

deux temps fortsTableau 29. La mesure des attitudes a montré une diminution significative du score

hédonique au fil du temp<¥ s v (3:497) = 24,61p<0,001). Cependant, l'interaction entre le groupe

et le temps n'était pas significativ&(s v 13a . {4#94ps 0,01 p=0,91). Ainsi, les participants ont

montré une évolution similaire dans leurs attitudes envers les aliments au fil du temps quel que soit le

groupe auquel ils appartenaient. Cela pourrait suggérer que d'autres facteurs auraient influencé la

diminution du sore hédonique, indépendamment des temps forts réalisés dans le cadre du

programme «Chouette cantine».

De méme, une diminution significative den@ophobie alimentaire a été observée au fil du temps
(G s v(3287) = 14,94 p=0,001). Cependant, aucune interaction significative entre le groupe et le
temps n'a été observee 5 v 135 . {AR84y= 0,70 p=0,40). Ainsi, la diminution de la néophobie
alimentaire n'a pas été influencée de maniere significative par le groupe auquel les enfants
F LI NIOSYFASYydoe / Sa STFFSia RQS@2fdziAzy RSa | GGAdC
f QNI S & epiant observédes Stutjedz

Tableaw29: Effet du programme « Chouette Cantine » sur l'attitude et la néophobie alimentaire
Différence

Avant Apres aprésavant ajustéé P
N Moyenne ET N Moyenne ET Estimation IC 95%
Score hédonique
Groupe contrble 296 77,84 23,00 297 73,28 2524 -4,26 [-6,64:1,88]
Groupe intervention 266 80,63 18,17 283 75,01 23,73 -4,47 [-6,98:1,96]
Néophobie alimentaire
Groupe contr6le 165 3,35 0,85 163 3,18 0,94 -0,20  [-0,33:0,08] 0,40

Groupeintervention 165 3,39 0,69 178 3,26 0,87 -0,13 [-0,25;0,01]

Modeéles mixtes linéaires incluant le temps (avant, aprés), le groupe (contrble, intervention), l'interaction
tempsx groupe en tant qu'effets fixes et le participant en tant qu'etfltatoire. Les modeéles ont été ajustés en
fonction du genre et du niveau scolaire. La procédure mixed a été utilisée (SAS). Le seuil de significativité a été
fixé a 5%.

3.4.5 Fidelité et satisfaction du dispositif

Le score mesurant la présence ddéments essentiels pour réaliser les activités était plus faible
pour les ateliers sur le chou (56%) que pour la chasse au trésor des Iégumineuses (99%). Le score
YS&adz2NI yi €S NBaLISOG RSa LINAYyOALISE RS diexsSRuzOlr GA2Y
chou et de 3,40 (ET 0,62) pour la chasse au trésor des légumineuses. Pour les ateliers culinaires, le
A02NB YSAdNIyi 5 NBaLSOG RSa LIEKG2S)paills § BE A 6 N5 & d:
les chips de chou kale et de 30T 0,57) pour QI (i S f moBIKUxau dadkbldt & haricots rouges.
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En ce qui concerne la satisfaction des personnels intervenants, 41% étdiestsatisfaits> et
35% étaient satisfaits» du temps fort sur les choux, tandis que 93% étaketres satisfaits» et 7%
étaient « satisfaits» du temps fort sur les légumineuses. En ce qui concerne les enfants, 39% ont été
percus par les adultes intervenants commérés satisfaits> et 28% commex satisfaits» suite au
temps fort sur les choux, tandis que 93% ont été percus comrmnés satisfaits> et 7% comme

« satisfaits» suite au temps fort sur les Iégumineuses.

Les réunions avec les personnels des deux écoles pilotes et de la cuisine centrale ont permis
ROQSELJX AljdzSNJ jdzS ¢ Sa& | GStASNA &dz2NJ £ S OK2dz Sil ASyi
préparation pour les personnels. Selon eux, la chasse aaortdes Iégumineuses a été plus appréciée
LI NJ £ Sa SyFryda OFNIAfa SiFASyd tftAoNBaA RQSTFFSOGd
I'ordre qu'ils souhaitaient, seuls ou en groupes. Les participants ont indiqué que les outils étaient bien
congus. Les ateliers culinaires et les visites des cuisiniers ont été appréciés par les personnels et les
enfants. Les affiches dans les salles des restaurants scolaires ont suscité I'enthousiasme et la curiosité

des enfants pendant les premiers joursldar affichage.

Chapitre 4. Discussion générale

4.1 Synthese des résultats

“ A 4 LA

[ Q202SO0GAT RS OSiGS KsasS sSalFrAd RQFOO2YLI Ay S
f QFdzZaYSyidl A2y RS I FTNBIldzSyO0OS RS& NBLI a @sS3sil N
YdziNRGA2YyYy Sttt ST  QSYLINES shfards pauk IesomeniSvédetarierts @ 1¢sILING O
comparant aux menus a base de viande ou de poisson. Nous souhaitions également quantifier et
caractériser les parents qui souhaitaient inscrire leurs enfants pour un second repas végétarien
hebdomadaire. Le dgfiA SNJ 2062SOGATF SOFAG RQIFIdAYSYGISNI f QF LI
@SASUIFNASYya ARSY(GAFASE O02YYS L1LISdz I LIIINBOASE INNOS
f Sa RAFFSNBy:GSa SljdzaiLlSa RS f I NBamhedzNI G6A2y ao02f |

Dans une premiere étude, nous avons montré que les menus servis par la restauration scolaire
de Dijon étaient de bonne qualité nutritionnelle. En moyenne, un menu apportait 659 kcal ce qui
correspond a 33% des besoins énergétiques journaliers. La cowvedies besoins journaliers
recommandés pour 23 nutriments était en moyenne de 48% pour les menus végétariens et de 51%
pour les menus a base de viande ou de poisson, indiquant une bonne densité nutritionsefiertles
de la restauration scolaire. Les menwégétariens émettaient en moyenne deux fois moins de gaz a

effet de serre que les menus a base de viande ou de poisson. Par conséquent, augmenter la fréquence
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RSa NBLI a @S3ISGFNASya t o6lasS RQdzdzFas LikBRezA G& f |
la réglementation actuelle semble étre une bonne stratégie pour relever le défi de maintenir une

bonne qualité nutritionnelle et de réduire les EGES dedtauration scolaire.

| SO L dza RS Hnn nnn R2YyySSa RQILILINBOAIFGAZY
2022 pour 125 repas servis dans les 38 restaurants scolaires élémentaires de Dijon, nous avons montré
idz§ t8 a02NB Y2z2eSy RQI LILINE OMI8 éuk 2 Ye quithdirNg qum/lesLIt |
enfants étaient en moyenne satisfaities plats principauwservs dans les restaurants scolaires.
Globalement, aucune différence d'appréciation n'a été observée entre les plats végétariens et les plats
abasedeviande oS L}2Aaazye ! dz 4SAYy RSa LXIFda @S3aSial NRS
SUFASY(G LI dzad | LILINBOASA ljdzS fSa LIXlLda £ olasS RQIf
étaient de moins bonne qualité nutritionnelle. Dans les restaurants Beslavec un contexte soeio
économique moins favorisé, les plats végétariens étaient Iégerement mais significativement plus
F LIIINBOASA ljdzS tSa LXlFia + oFasS RS @GAlLyRS 2dz RS
bons pour la planéte et pour lsanté, les repas végétariens sont appréciés par les enfants sans
pénaliser ceux issus de milieux se8® 2y 2 YA lj dzSa Y2Aya Tl @2NAaSaAs LI dz
RQdzyS Y2AYRNB O2dz@SNIidzZNES RSa 060Sa2Aya YdzZiiNAGA2YyYyS

Concernant les parents dont les enfants fréquentent la restauration scolaire de Dijon, les
NBadzAZ GFda RS tQSyljdzsiS NBFItftA&aASS Sy hOG20NB HAHH
13% de la population contactée) souhaitaient bénéficier de deypas végétariens hebdomadaire
pour leurs enfants, et 26% souhaitaiamt repas végétarien quotidierCeci était vrai en particulier
pour les parents qui excluaient déja le porc de l'alimentation de leurs enfants, ceux qui avaient un
YADBSI dz R Q&R erzCeuxidan?lgs er§ants fréquentaient moins réguliérement la restauration
scolaire. Les parents qui se déclaraient végétariens ou flexitariens étaient plus enclins a opter pour
davantage de menus végétariens pour leurs enfants. Cette étude a égdleinété les motivations a
I'origine de ces choix parentaux. Les critéres considérés comme importants dans le choix des aliments
tels que «espectueux de l'environnement, «issus du commerce équitabie «bons pour la santé
et «respectueux du biestre animaln 2y G 22dzS dzy Nbf S AYLRNIFYyd RI
nombre de repas végétariens dans la restauration scolaire. Toutefois, les critémesliers ou
habituels» et «bons & manges constituaient des obstacles pouvant entraver la vodofiaugmenter

la fréquence des repas végétariens en restauration scolaire.

[ QSGl fdzZ GA2Y RS& ST Ta&aitRumeiCantii® daséi surfdeuR Q S R dzO |
aliments peu appréciés par les enfants (le chou vert et les haricots rouges) a montré des effets sur le

comportement des enfants. A la suite du premier temps fort, les connaissances des enfants sur les
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choux ont augmenté, mais nous n‘avons pas observé d'augmentation de I'appréciation du plat a base
dechouvertsenaalcantinE RS YsYS LJ32dz2NJ f QSYy@AS RS 3I2HGESNI Si
A la suite du temps fort sur les légumineuses, les connaissances des enfants ont augmenté, de méme

que leur envie de godter et leur capacité a identifier les haricots rouges. Cepénd>  y 2 dza y QI @2
20aSNBS RQIdzAYSyidl A2y RS f QF LIWINBOAFGA2Y Rdz LX I (
const 1S RQIdzZAYSyYy il GA2y &aAIYATFAOIGABS LIRdzNJ £ RAY!

diminution de la néophobie alimentaighez les enfants ayant participéxadeux temps forts.

4.2 Dimension nutritionnelle

4.2.1 Couverture des besoins en protéines

«a2y SYTFlyld @F a2dzF FNAN RS »OCettSdfed&de édoguath yS Y
crainte des parents pour leurs enfants, en particulier sur le manque de protéines si on retire la viande
2dz £ S LI2A&dazy Rdz NBLI ad {dzNJ f QSyaSyofS RSa YSydz
moyenne en pradines était trés élevée car un menu ramené@0D kcal pouvait couvrir entre deux a
j dz G NB ¥ sukiionniel @dndelllg®inIine journée. A Dijon, les portions des plats sont définies
LI NJ £+ RASGSGAOASYYS adNJ £ o6FasS RSa LINBO2yAal (i
AYRAILdzS 1jdzS € QF L2 NI Sy LINE G SANCSEaas leScasion 100ebdedj dzS G |
menus sont composés de viande ou de pois$ANSES, 2021bNos résultats confirment cette
observation. En ce qui concerne les acides aminés, les quantités consommeées par les personnes
végétariennes permettent généralement de couvrir tous leurs bes@iariotti & Gardner, 2019)La
LINBGSYRdzS T Yl dz@lFAaS n ljdztq t A0S RS OSNIFAYySaA LINERI
plus faible ainsi que leur manque en certains acides aminés essentiels qui peuvent étre compensés
LI NJ £ O2yazyYYl A2y Rk deiyMBya fLINE (ICRAYYYSSE BT JidkFeasS &8
OS ljdzA LISNXSG RQSI dza t A 6 NB N{Méristti & BeRdAek, 2019ANsi,HlaOA RS a
question de la couverture en acides aminés chez les enfants qui consomment deux menus végétariens
hebdomadaires en restauration scolaire ne semble pas préoccupante. Par ailleurs, les régimes
contenant moins de protéines animales ont un impaétgea FF A0f S adzNJ £ QSYy @A NRB
rééquilibrage des apports protéiques (diminution des protéines animales et augmentation des
protéines végétales) permettrait de concilier les dimensions nutritionnelle et environnementale du

régime alimentairgCamilleri et al., 2013; CNA, 2022; Fouillet et al., 2023; Vieux et al., 2022)
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4.2.2 Biodisponibilité des nutriments

5Fya tQS@lFftdz A2y RS € ljdzt t A0S ydziNAGAZ2YYy ST f
5A22Yy> y2dza yQl @2ya LI & LINRA Sy Oadiadartide o0A2 R
YdzZi NAYSyid NBSttSYSyld I 06az2NbsS& validbilitédde Ackligi ZeStS LI NJ
potentiellement importantepour : les protéines, la vitamine A, le fer, le calcium et le zinc. En effet, la
biodisponibilité varie selon les sources alimentaires (elle est généralement plus faible dans les produits
RQ2BAIAYISElIE SO SG &aSt2y OSNILF AYS dconsdmigdion i SNA &
ROAYKAOAGSdINE SG RQFOGAGEGSdzZNA RS f Ql-loémigidNkIi A 2y 0 &
et du zinc est diminuée par la présence de phytates, des compwoééers dans certains végétaux
NAOKSa Sy TFTAoNBa O02YYS tSa OSNBlIfSa O02YLX 8384
OA2RAALIRYAOES &aSYofS adzFFAAlIYG LI2dzNJ £ Sa SyFlyda
de repas scolaires sans viande nigson(ANSES, 2021bpe plus, selon une étude canadienne, les
enfants suivant un régime végétarien ne sont pas plus affectés que les enfants omnivores en terme de
croissancede réserves en fer een vitamine D(Elliott et al., 2022p t I NJ | Af f SdzZNEX f QS
«VeChi Youth Study y QI LI & AYRAILdzS RS NRA&I|jdzSAd ydziNRGAZ2Y
adolescents allemands suivant un régime alimentaire végétarien et végétalien par rapport aux
omnivores(Alexy et al., 2021En ce qui concerne les nutriments comme le fer et le calcium dont les
apports sont erdessous des recommandations chez les enfants dans la population générale frangaise
(ANSES, 2019)ne stratégie serait de favoriser leur biodisponibilité dans les menus servis par la
NE&GFdzNI GA2Yy &a02tFANB® [ QF6a2NLiA2y Rdz OF f OAdzy S
en quantité intéressante dans certains alimentes poissons ge&a les produits laitiers enrichis en
GAGEFYAYS 5 S €S 2FdzyS RQuihza elleF b 20NAZa S nfHIOodE 2] NI IS
RQ2G f QAYLERNIFYOS RS YIAYGSYANI £ §38 ONHRAGSE 0 FNE
attention particuliére pour les menus a 4 composantes), et de veiller a leur consommation par les

enfants.

4.2.3 Recommandations nutritionnelles

Les pourcentages de couverture da&slCont été calculé par rapport aux apports nutritionnels
conseillés efrrancelJ2 Y RSNB S LJ NJ f QN3IS RS&a SyfFlyda onm £ mo |
(Poinsot et al., 2022; Vieux et al., 2018 ont également été calculés avec les valeurs nutritionnelles
de référence pour I'énergie et les nutriments appliquées aux enfants de 7 a 10 ans définies par
I'Autorité européenne de sécurité des alimen(&FSA, 2017kn faisant la moyenne des
recommandations pour les garcons et les filles. En effet, I'4ge cible des recommandations de I'EFSA

(7a 10 ans) est proche de I'age des enfants scolarisés en école primaire (6 a 11 ans), les références de
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fQ9C{! HnanmT &az2yild aklcdlsS Vitlisfds parifuxal al. \eB1@Pwiis& &t al.,

2022b 58 LX) dzax StfSa aQl LIWLX AljdzSyd t fUSOKStfES RS f
ailleurs, les recommandations de I'EFSA en matiére d'apports énergétiques journabB&® Ktal)

pour les enfants de 7 a 10 ans sont plus proches des valéellement consommées, soit environ

1504 kcal/jour pour les enfants de 0 a 10 ans (données INGNSES 2021kxn prenant les valeurs
NBO2YYlIYRSSa LI N ftQo9cCc{! O2YYS NBFTFSNByOSaszx dzy NBL
1800 kcal couvrait en moyenne 87,7% (ET 4,9) des apports nutritionoakeilléspour les 23

Ydzi NAYSYy(Ga RQAY(GISNEG o086 NEAHAT yROdzy: NOWWE & Zapd2 (LI2
(végétariens ou non), la couverture des besoins nutritionnels était insuffisante-getBst avec une

teneur moyenne <100% pour 1 800 keal) vitamine D, fer et calcium. Les vitamines BBE2 étaient

en déficit spécifiguement dans les menus végétariens. Ces résultats sont cohérents avec les apports
insuffisants constatés chez les enfants dans la population génélelgtamine D chez les enfants de

4 417 ans, le fer chez les enfants7da 10 ans et le calcium chez les filles de 4 a @ANSES, 2019)

Avec les référencede Poinsot et al., 2022 et Vieux et al., 20I8couverture des besoins nutritionnels

était endessous du seuil des recommandations pour le calcium et ALA dans tous les menus, et pour

les vitamines C et D dans les menus végétariens uniquement. Ainsi, on peut conclure que les résultats
obtenus concemant la qualité de la couverture en nutriments varient en fonction des
recommandations qui sont utilisées comme références. Ceci souligne la sensibilité des résultats en

fonction de la métbhde de calcul employée et des recommandations utilisées.

424 Comment évaluer la consommation réelle des enfants ~ ?

b2a GNI @l dzE adzNJ £t QS@IF t dzZt GA2y RS tF ljdzZ t AGS yd
été réalisés sur la base de portions théoriques. En moyenne, la quantité jetée par convive et par repas
est de 115 g dans les établissements scoldiESEME, 2018t de 81 g dans les restaurants scolaires
de Dijon (cf. paragraphe 1.4.1). Pour une meilleure estimation de la couverture des besoins
nutritionnels, il serait intéressant de mesurer (1) les portions réellement servies par rapport aux
portions théoriques d la cuisine centrale et (2) les portions réellement consommées par les enfants.
En effet, les lignes directrices pour la composition des repas scolaires ainsi que nos calculs de
couverture des besoins nutritionnels sont établis en supposant que touslitesrais servis sont
O2yaz2yYYsSasx YIAa OSftl LJSdzi siNB O2YLINRBYAA &aA RSa
maniere récurrente(Cohen et al.,, 2014; Martins et al., 2021; Osowski et al., 2015; Smith &
CunningharSabo, 2014)En effet, il existe une variabilité des taux de consommation entre les
différentes composantes des repas, les |égumes et les Iégumineuses ayant les quantités consommées
parmi les plus faible@Cohenetal., 2014 [ S& (I dzE St S@S& RS Il aLmAattl 3s
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LI NJ £ QF LIJSGAG RSa SyFlyda YFAa S3AFESYSyd LI Nt Sd
NBadzZ GlFGa 20GSydza t fQFARS RSa o02NySa RS aldArars
dégodts. Ainsi, plusieurs facteurs tels que le gbdit, @F NASG S € FFYAEAINRGS S
LINAR& Sy O2YLIIS LI2dzNJ aQlF 8adzZNBNJ |jdzS f Sa (Bykérfet yiia YI
al., 2013; Liz Martins et al., 202Qp durée de la pause méridienne ainsi que le passage des enfants au
premier ou au deuxiéme service peuvent aussi impacter la consommation des enfants. Par ailleurs, les
enfants qui ne consomment pas assez de nourriture au déjeuner peuvent consommeualasés
LX dza St S@SSa RQlIfAYSyda RS Y2 mdiRod mamerdt ugsater vy dzi NA
(Liz Martins et al., 2020; Templeton et al., 2Q05)

5Fya &az2y NILLERZNI RQILILIzA aOASYUGATAIldzS SG S
données récentes de consommation aupres des enfants avec un profil particulier (les petits mangeurs,
les enfants issus de classes sociales défavorisées, des deux sé&x& etRA FFSNBy (i Sa Of |
(ANSES,20210) 51 ya t£S OFRNB RS fI (GK&saSxy y2dza F@Az2ya A
en restauration scolaire comme un axe a étudier en faisant le lien avec la couverture des besoins
nutritionnels des enfan® f QS Y LINE ét dic&lts Origdnbrés yas lesstes alimentaies. Faute
RS GSYLBA: y2dza yQl g2ya LIl a O2y&a0GNHA G RQSELISNAYS)
LINA & Sy LK2G2 1jdzStljdzSa aaArsSiasSa RQSyTlyida f2Na
gue dans ce dispd@f de restauration, les enfants ont la possibilité de se servirreémes dans les
barquettes, les photos des assiettes avant consommation reflétent en partie des appétits variables.
Des exemples de photos illustrant la variabilité des portions sereiesdisponibles erAnnexe 21
/ St y2dza | LISN¥AA& RQIlI @2 AN dndiddudliNdsscansomBationR SS RS

OYFAYZ dzyS NBFt SEA2Y R2AG siGNB YSysSS &dNJ S ¢
plus juste la couverture des besoins nutritionnels en prenant en compte les besoins individuels. En
effet, les références nutritionnelles (apports nutritionnetnseillés) sont estimées a partir des besoins
nutritionnels moyens auquel on ajoute deux écare LJIS& 3 LJI2dzNJ RSUGSNXYAYSNI £ QI LI
de 97,5% de la population. Ainsi, le besoin nutritionnel moyen en vitamines et minéraux pour les
enfants de6 & 10 an§ANSES, 20218)a G A YS t LI NIANJ RS R2yySSad AYRAQD]
utilisé comme indicateur pour évaluer la couverture des besoins nutritionnels des enfants fréquentant
la restauration scolaire de Dijon, sur la base de consommations réelles. Enfin, ex@nrétoit étre
menée pour déterminer un indicateur et une méthodologie qui permettrait de prendre en compte
f QF & nfvldlieingz Sy a8 ol alyd LI NI SESYLX S adzNJ tf QF yI f &2
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4.2.5 Composition des menus

En termes de stratégies visant a favoriser une consommatagtimale» des repas scolaires
SGi ftAYAGSNI €S AFraLAttrasS FEAYSYGlrANBs Af aSNI A
LX dzG s 40 1jdzQt p O2YLRal yiSME LR2zNN2 XY ByAWI R SND Sz72
6Y2AY A RQAGSYas +ff2yasSySyd RS fF Rd2NBS LIdzNJ O2y
FYAYFGSdzZNE SG €Sa 3Syda RS aASNBAOS LIRdz2NJ Sy O2 dzNJ
de menus & 4 compostes peut également avoir des effetsn@hS A A NB & (St a 1jdzS f QF dzs
O2yaz2YYFriA2y RS LI AYy 2dz SyO2NB €I adzdINBaarizy R
aliment aux enfantgPerignon et al., 2023notamment un fruit ou un légume servi en entrée ou en
RS3aSNI® [S YSydz £ p O2YLRaltyasSa ljddyd t fdaszs f
FNBIjdzSyO0Sa Rdz D9aw/ bx Af LISN¥Si RQlIdAYSYGSNItt+ @
adzE SyTFlyilia RS-aRPRNBISgagar vOQBELS RS&ZaSNI &air f QSy
ailleurs, il semble important de ne pas servir uniquement les plats appréciés des enfants et retirer ceux
j dzQAf a yQFEAYSyYy(l LI asz SSy QY ODISYll | ddeNIATISH LB INA RMEIAG A 2
f QSELIR a A (Gogky, 200B LISy SEy = f+ YArasS Sy LI OS RQlOGAZY
YIEYy3aSNI oy 2il YYdugationau golitNgodrSitNaEnélidre 18 qualité nutritionnelle des
repas servis, tout en veillant a ne pas forcer les enfants pour éviter des consommatidetaales

signaux de rassasiement.

4.2.6 Composition des plats végétariens

En restauration scolaire, le plat végétarien doit &tre associé a une eninégcompagnement

et un dessert exclusivement végétariens. Ce plat peut inclure des légumes, céréales et/ou
f SAdzYAySdzaSasz RS& dzzFaz Rdz FNRYIF IS 2dz SyO2NB R
remplacement de la viande ou du poisson. Ainsi, certaines cuisinesalEntont recours a des
substituts végétaux produits industriellement, tels que des galettes ou panés, des boulettes, ou encore
des nuggets végétaux. En JuilleR@0le Conseil national de la restauration collective (CNRC) a diffusé
des recommandations spécifiques sur les 4 ou 5 menus végétariens servis au minimum sur 20 repas
successifsAnnexe 3:
- Au minimum deux plats protidiques ou plats complets dont les sources principales de protéines

sont des céréales et/ou des légumes secs (hors soja) ;
- ldz YIFEAYdzY dzy LI I G LINRPOGARAIdZS 2dz LI I G O2YLX Si
- Au maximum urplat protidiqueou plat completdont la source principale de protéines dst

fromage;
- Au maximum un plat protidique ou plat complet contenant du soja ;

- Au maximum un plat protidique transformé a base de protéines végétales.
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Afin de préserver la diversité des plats végétariens proposés, le CNRC recommande de limiter les
aliments ultraii NI y & F 2 NavdBeacont@fast 2é nombreux additifs (colorants, émulsifiants,
O2yaSNII (SdzNB X SEKI dza G SdzNA IR Qualifd Attoficnrlle deskptS a X0 S
transformés a base de protéines végétales. Plusieurs classifications ont été élaborées afin de classer
les produits ou aliments en fonction de leur degré de transformation. La plus connue est la
classification NOV@onteiro et al., 2019fomposée de quatre groupegl) aliments non transformés
ou peu transformés, (2) ingrédients culinaires transformés, (3) aliments transformés et (4) aliments
ultra-transformés. Il existe également la classification Siga basée sur trois principaux nileaux
transformation: (A) aliments pas ou peu transformés, (B) aliments transformés et (C) aliments ultra
ONF YyaF2N¥Sad t2dz2NJ €S Y2YSyidsx | dzOdzy O2yaSyadza yQl
L2 dzZNJ RSUGSNXAYSNI £ S y A QSdntdBadies et &l.NAOL ASB G & Brdefcy, R Q dz
2022) et de nouvelles études sont nécessaires pour établir des méthodes standardisées de
catégorisation des aliments selon leur niveau de transformaficaneri et al., 2022)Cependant, de
nombreuses études basées sur la cohorte francaise Nutfdaté ont montré des associations
néfastes entre les aliments ulttaansformés et la santé, notamment une augmentation des
risquesde: cancer(Fiolet et al., 2018)syndrome du célon irritabl€Taneri et al., 2022)mortalité
(Schnabel et al., 2018j)liabéte de type ZSrour et al., 202Q0)maladies cardiovasculair€Srour et al.,

2019) surpoids ou obésitéBeslay et al., 2020)

t I NI FAfESdNRE €S O2yaidl & 3Sy S MardsforRé& dre/dSssimetar YSy (|
GNF @SNAR f I LI NI LX dzda St S@SS RQIftAYSyidla 02yaz2yyYs:
forme brute (Insee, 2018p / S NBO2dzNB A YLR NI+ yd I dAalimedaieer dzA § &
contribue a créer une distance entre les individus et leur alimentation, notamment en termes de
connaissances sur la composition des alimdgBISES 2021bEn restauration scolaire, certaines
collectivités comme la Ville de Montpellier ou encore le Conseil Départemental du Gers utilisent la
classification NOVA dbiga pour exclure de leur offre certains produits ou aliments -titlasformés
et/ou proposer des plats fait¥ A 82y ® / SGGS NBFt SEA2Y &dzNJ £ O NI
en produits ultrall NI YA F2N¥YS& RlEya 1 NBRGLIIANT R 2y 80206 88 il
scientifique au cours de la thése. Cependant, la diététiciemilée a limiteda fréquence des produits

ultra-i NI YA F2NX¥S& 6adS8F] RS &22bs LIYS Y28ttt SdzE yI o

'y FdziNB LRAY(G RQFrGdGSyiGtAzy O2yOSNyFyd I | dz
OS2y 8yl yd Rdz a22F® {QAf O2yaidAidds dzys &2dNDS RS
des isoflavones (phytdza 6 N2 38y Sa o O2 Y LI NI strogdriques fehininds2duiy 2 v S &
LIS dz8Sy i F @2ANI RSa ST¥Sia YAYlLyid OSdzE RS 0Sa K2 N
santé de la consommation de phyttid G N2 38 ySa yQSaid LI a SyO2NB RSY2y
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NBadzZ GFda RS GNI @l dzE | OGdzSttSYSyid Sy O2d:2NBEZI fQ
LINPGSAYySa @S3asilrftsSa FFAY RQSOAGSNI f | -dZBINBER SF§BaA:
dans la restauration scolaif@NSES, 2020Fependantdestravauxont montré queles isoflavones

partaSy & RI'ya f QSIdz RS OdzA aazy | dz Fd{BénselnuPEelissér§,a dzNB R
20190 ! AyaAzr OSNIFAya AyRdZAGNAStE A SaalASyid RS YSd
les isoflavones et rendent les produits a base de soja consommables par les enfants. Dans un rapport
SGlFroftA LI NI £Q!aaz2OAl GA 2y stayirhtiom @dligdtiie SAGARES), IR EIDLE O G S ¢
SdZNR LISSY RS& RASGUSUAOASYya RS tQSy¥Fryld o6/9590 Si
gestionnaires sont incités @tre prudentslj dz Yy + f QdziAftAaldAzy RS& LN
restauration colletive (AGORES, CENA & CEDE, 2022) rapport propose également des
recommandations sur le choix des produits, par exemple demander systématiquement aux
fournisseurs les teneurs en isoflavones des produits contenant du soja et sélectionner ceux a teneur
réduite. Ainsi, certaines collecfivii S& LINBFSNBYy G o6l yyAN £S &az2a2l RS f
cas de la Ville de Dijon, avec une démarche qualité pilotée par la diététicienne qui vise a supprimer les

produits contenant du soja.

4.3 Impacts environnementaux

4.3.1 Undi cateurs dAI mpact environnement al
b2dza | @2ya OK2AaA RS OFf OdAZ SNJtSa Syriaaizya R
cet indicateur est celui qui est le plus connu et le plus couramment utlRisoutt et al., 2017; R66s
etal, 2013p / SLISYRIydz Af aSNIAG LR2aairotsS RS OFft Odz
présentes dans la base AGRIBALYSE 3.0 (ADEME) téls qu@ S dzi NR LIKA al GA2y > § QF O
2dz SYO2NB f QAYLI Ol adzNJ 1 aBaREDSREA(8S6 OA 6§ Pddf &S
encore controversé). Ces indicateurs complémentaires permettraient de nuamsarésultats. En
effet, une analyse de séries de 20 menus fictifs sur la base de plats servis en restauration scolaire a
montré que certins impacts environnementaux (EGES, acidification et utilisation des terres,
eutrophisation marine) diminuaient lorsque le nombre de repas végétariens augmentait (excepté
f Qdzii A f A & [(Rokhsdret aR 3023P& Sillewts) si les menus & base de poisson sont intéressants
RQdzy LRAYyG RS @dzS ydziNRGA2YyYySt s €Ul |jdz Odzt G dzNBE |
(MacLeod et al., 2020) mais nécessite d'importantes ressources énergétiques et provoque une
pollution de l'eau (Subasinghe & FAO, 2017). Ainsi, ces résultats nous aménent a questionner la
KASNI NOKAAlI GA2Y RS fQAYLRNIFIYOS RSa RAFTFSNBydGa A
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De plus, nos travaux se sont focalisés uniguement sur les EGES liées a la production des
FfAYSyGa oNd¥ziad 5Fya dzyS SidzRS RS uHnamtI 58S [ I dzNJ
OFNb2yS S tF 02yaz2YYlLdAz2y RQSHs s 66@e® prindiresieNd L2 d:
Angleterre(De Laurentiis et al., 2011)es EGES ont été calculées en additionnant I'empreinte carbone
de la production et I'empreinte carbone du transport (basée sur le pays de provenance de la denrée :
l'y3ft SGSNNB 2dz K2N&E ! y3ft SGSNNBoO® [ @It SdeNJ Y2e S,
1,02kgCO2e et la valeur moyenne pour l'utilisation de I'eau était de 0,55@ns une autre étude,

De Laurentiis et ses collaborateurs ont quantifié I'empreinte carbone (en gCO2e/portion) et

f USYLINBAY(GS RS tQSkdz o0Sy dnd lasNSSaes pithaidside Radmé enRSa Y
prenant en compte la production, le transport, la préparation des repas, les pertes et le gaspillage

tout le long de la chaine de producti¢Be Laurentiis etal., 201®) [ S&a NBadzZ G ta RS Q.
jdzS 1 LIKFaAS RS LINPRdAzOGAZ2Y SOl AG LINBR2YAYIlIY(dS RI
de préparation et de la phase de transport. Dans une autre étude portant sur les cantines scolaires

RQ! YS& 6 8pgrddikctby dd@sialimehts bruts était la phase qui contribuait le plus aux EGES (soit
cqz0 LI NNA £S8 GNIYaLER2NIzEZ fQSyolffl3asSs 1 O2yazy
déchets et le matériel auxiliaif@®erezNeira et al., 2021)Concernant la restauration scolaire de Dijon,

flI LKFAS RS LINBLINIYGA2Y RSa FtfAYSyida LRdANNIAG T

~ A 4 s oA

fI O2yaz2yYYlFriAz2y RQSYSNHAS fASS t OSiGdGS LXKIFIaSo

4.3.2 Approvisionnement et modes de production

''yS FEAYSYGlFrdAz2y Y2Aya SYSGGNAROS Sy OFNbB2YS
GNJF yalLR2 NI NBLINBaSyiS Yz2aAya RS mm: RSa 9D9{ Rdz ae
agricole pése pour les deux tiers envil@arbier et al., 2019En conséquence, on peut se demander
si les politiqgues qui réorientent les pratiques de production auraient le potentiel de diminuer
f QSYLINBAY UGS OFNb2yS RS tQFLftAYSyllriAz2yed 5Fya £S5 C
de la loi EGalimug encadrent la qualité des produits achetés entrant dans la composition des repas
servis. Les produits qui bénéficient de signes de qualité ou de labels sont sensés garantir leur origine,
fr LINBASNDI GA2Y RS f QSy @i NP yah&YrBhéinatiquds nRssrit pad S NN A
prises en compte dans les intentions des démarches et de leurs impacts, telles que les conditions de
GNI @FAE S €I ASOdzNRGS | f AYSYy Grenoundables,fled izt & S Y Sy
gaspillages alimentaird®VWF, Greenpeace & BASIC, 2021)

f RQ!'YSa |

9y 9alLl3IySz tS I2dz@SNYySYSyid 20k R !
O2dzNy 3StHyYyG fQ

Ol
FEAYSYdrANB RIya t8a sSO2tS8a Sy Sy

101



0A2t23A1jdzS Si RS alrArazy LJ2dz2NJ fSa NBLIA RS m npec
YA4S Sy LXI OS RS OSGGS LRtAGAILdzZS | ANRBSO2f 234l dzS
0A2t23A1jdzS | dz £ ASdz RQIGIAAYIS yRIS FORYWADSHESIING 28/ dz5If dzQ tLISN
RSa tAYSyda O2yaz2vyysSa Sil A@sdeNekasetalz202B3ansle I 3 NA Oc
cantines de Turin, une modélisation des approvisionnements tournés essentiellement vers des
LINE RdzA 1a A&d&ddza RS f QF ANROdzf GdzZNE oA 2f 23A1dzS Sy idNT
approvisionnement avec une agriculture intensii@erutti et al., 2017)Cependant, un paradoxe
NBaARS RIya S FIAG 1jdzS € Sa 0 S yuglisaliod Sepesticldis)peNIi S&
se refletent pas directement dans la quantification des EGES. Les calculs étant effectués sur la base
RQdzy NBYRSYSHGLREQKISPREHANLES dzyS F2NIS LINRRdAzOGA DA
1Af23INFYYS RS LINRRdzAG OAl RSa SO02y2YASa RQSOKSH
0A2t23A1jdzS yQSad Llka |dzaair St SOSKulpdz a.O®I5HzA RS
/| SLISYRFYy(ds tSa NBadzZ GFia RQdzyS NB@dzS aeaidsSyl GAal
biologique présentent globalement une meilleure performance environnementale que les systemes
conventionnelgBellassen et al., 2021; Boschiero et al.,2023)5  ya S OF &a LINBaSyids:z
AYiSaANB tSa& Y2RSa RS LINRPRdzOGA2Y Rlya tS OFf Odz
LINBaSyidisa AOAZ SiG RQIdziNBE LI NI OF NJ 0Sa R2yysSSa vy
t NI FAfESdzNBZ dzy | LILINE @ A-@&druy sy de yeinte 8disadtA NI dzA
fS Yy2YONBE RQAYGISNYSRAIANBA SYydNB LINRBRdzOGSdzNBE S
locaux et de respecter plus facilement la saisonnalité deslyts (Maréchal, 2008)Notons que le
ONRGSNB ¢ t20Ft n 2dz Z RS LINRPEAYAGS n yQF LI a RS
prenant comme référence le lieu de production ou le lieu de distribution. Pour la restauration scolaire
de Dijon, un produitestqualifiRS ¢ f 201f n aQAf Sald LINFRuhHeld Sik2«
Comté et/ou dans un rayon de moins de 150 km autour de Dijon. Faire émerger un approvisionnement
f20rt Sad tQ202SOGAF Rdz LINB2SiG RS f lologi@a@®SNAS R
gui a ouvert ses portes en Mai 2023. La légumerie est un atelier de préparation dédié aux légumes et
aux légumineuses. Les produits y sont lavés, épluchés, découpés, conditionnés puis livrés sur la cuisine
OSY (i N}t S RS 5 A 3axyisime datuiraldjutiiSait dekJBgBraeS vigs épluchés, calibrés et
emballés sous vide, parfois surgelés, ce qui limitait les approvisionnements locaux. Pour aller plus loin
adzNJ £ QI ylrfeasS RS& AYLI OGa Sy ANy, ibs¥rityhielestant I 442 O
de compiler des informations sur le mode de production (bio ou conventionnel) et la provenance
(locale ou non) des ingrédients entrant dans la composition de quelgques recettes afin de les saisir dans

fS OFftOdzZf  0SdzNJ 90206l ft&asS Si RQSOIf dzSNI £ Sa NBLISND
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{A fQFILIINRPOAAAZ2YYSYSYy(d Sy LINRPRdzAG& f 20l dzE LIS
NI OO02dzNODAaaSYSyild 3IS23INI LIKAIdzS RS& OKlInySa RQI LILM
RS RAYAYydzSNI f Qfeur diséiBriteg ihiSonsProbiemes yeSogtique, taille des réseaux
de distribution, occupation des véhicul@isoiseau et al., 2020; Mundler & Rumpus, 20E?) effet, la
f 23A80A1dzS Rdz RSNY ASNJI | A f(odssdbNE al.y202®a & AWIIAA 20 2 dz&2S de
service de la restauration scolaire de Turin (Italie) a montré un effet limité de la territorialisation avec
fS LIa&aalkasS RQdzy FLIWINRSAEAA2YYSYSYyd FEAYSYGlFANB |
permettant de réduire de 22% lesGES du transport, ce qui représente au final moins de 1% de
f QSYLINBA Yy (S (Cluthi& aly 2912 2009 1fySY2Ayaz R2yYSNI £ LINR 2 N
RS atrAaazysz S LI NI O2yasljdsSyd ftAYAGSNIEI O2yazvyYyl
a une réduction des EGHE®:rezNeira et al., 2021)

9y O2yOfdzaAz2zys fI fAGGSNI GdzZNBE y2dza O2YyFANXYS |
en produits locaux, de qualité ou encore de saison ne constitue pas le principal levier pour réduire les
EGES comparé a la réduction de la viande (en partiddieguminants) dans les menus. Cependant,
OSfl RSONIAG LISNY¥SGGNBE RQé& LI NGAOALISNI G2dzi Sy L
territoire, ce qui contribue a son développement social et économique, un élément important qui

entreaussidans | RSTAYAGA2Y RS fQIfAYSYy(dlGdA2yY RdzNI of So

4.4 Acceptabilité des plats végétariens

Nous avons mis en évidence certaines caractéristiques -slécimgraphiques et
motivationnelles des parents qui souhaitaient davantage de menus végétariens pour leurs enfants. |
semble important de souligner que 49% des parents ayant répondu & notre engoéhaitait un
deuxieme repas végétarien et 26% un repas végétarien quotidien pour leur enfant, tandis que
seulement 5% des parents se déclarait comme végétariens. Ainsi, les repas végeétariens ne devraient
LI & sOiNB NBaSNIBSa | dz@imezlimensfrblhefait ieScansamdzdr ddux/répas OS N
GSASGI NASYya LI N aSYFLAYS 6adzNIn 2dz p 22dNBE RQSO2f
est déja un premier pas vers un régime de bonne qualité nutritionnelle, parvenant a répondre en partie
aux urgences environnementales tout en restant acceptable par une partie des parents. Sachant
j dzQdzy S fAYAGS RS y20NB SGdzRS SdFAdG tF FrAaofS NBI
élevé (5% vs. 27% dans la population totale), nous ne somnsesmpanesure de savoir si ces parents
SUlFASYd Sy FI@SdNJ 2dz y2y RQdzyS |dAYSydaldAazy RS

restauration scolaire.
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Une question serait de savoir si le souhait des parents rejoignait le souhait des enfants. Dans
la littérature scientifique, une étude a porté sur les motivations des enfants agés de 6 a 10 ans suivant
un régime végétarien (indépendamment du régime alinaémt de leurs parents). Celi® a montré
jdzS fF LINAYOALI S Y20GAQF A2y LI dzNg GNB RRYXiXI2yS RS
existait une tolérance de la part des enfants végétariens envers ceux qui mangeaient de la viande
(Hussar & Harris, 2009Au cours de visites sur les restaurants scolaires réalisées entre Janvier et
JunHnHOX 2QFA Lz NBt SOSNJ ljdzS OSNIIAya SyFryita yQs
souhaitaient étre désinscrits du deuxieme repas végétarien hebdomadgimeeffet, si le repas
@SASUINRSY SGlFIAG 0ASYy I O0OSLIIS OKSIT OSNIFAya Sy¥Fl
la méme chose que leurs camarades. Ainsi les questidli revient le choix alimentaire des enfants
dans le contexte de lestauration scolair¢ | dzE LJI NB y @ e ctbidzies parferisSised | v i
accord avec celuide leurenf@ Y SNA 1 Sy i RQsGNB Ll2asSa I FAy RS fAY

tensions lors des repas.

Au RoyaumeJni, une étude qualitativiNB I f A 8 SS | dzLINBE & RQdzy LISGAG
(n=52) a permis de mieux comprendre leurs pratiques visant & encourager l'adoption d'une
alimentation plus végétale pour leurs enfartdkropcova, 2023)Les résultats de cette étude ont
montré que les parents ont adopté une approcheaurrir-expliquerrépéter» qui consiste a rendre
les produits végétaux agréables pour les enfants et a leur fournir des explications honnétes,
compréhensibles et visuelles dzNJ £ Sa | @ yil 3Sa RQdzyS FfAYSydal GAz:
enfants qui n'avaient pas d'aversion pour la viande ni de fortes motivations intrinséques avaient
G§SYRIFyOS t 02ya2YYSNJ RS I @Al YRS RI Yy & sdci§le. 0 dzi

¢
N

Ainsi, les résultats de cette étude suggérent que les interventions visant a promouvoir une
alimentation plus végétale chez les enfants devraient se concentrer sur le soutien au sein du foyer
(parents) mais également a I'école en intégrant tdes acteurs (animateurs, agents de service,
enseignants). En effet, ces derniers peuvent influencer la consommation alimentaire des enfants en
apportant des explications appropriées pour construire une nouvelle norme sociale de consommation
(Hang et al., 2020¥ette préconisation améne ainsi la question de la perception et de la représentation
RSa LINByida Si RS& LISNrR2yySta SyOFRNIyaGa S LI dza
par la restauration scolaire.

tFNJFAfEfSdNAES 2y LISdzi 48 1dzSadA2yySNI adzNJ £+ &
fr NBadldaNY GA2y a02tFANS t RSadAylFGA2Yy RS f SdzN&
complémentarité des repas scolaires et familiaux, gluss scénarios peuvent étre envisagéeb
SEA&GS dzyS O2KSNBYyOS SyiNB tQ2FFNB | f AYSOBYFNG
LISdzi YFyYy3ISNI RS tF @AlFYRS 2dz Rdz LR2Aaazy t tI OFyi
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domicile pour diverses raisons (petit budget, temps de préparation, régime alimerifairej QSy T y i
mange de la viande ou du poisson uniqguement au domicile pour diverses raisons (par exemple, le fait

RQI OK Snmési&ldu @epbuvoir acheter de la viande gespecte les préconisations religieuses).

t kN FAfESdNAREZ tSa AysSalrtAaidsa az20ArtSa Sy YIGAS
proportion de fruits et légumes et dans la qualité des produits carnés que dans la quantité de viande
consommée (ANSEZ HamTT / SYiNB RQS(dzRSE -Biriard,RSal., RIN& & LIS O 7
Perignon et al., 2023).

{dzNJ £ S& LIN} GAljdzSa FfAYSYy({dlANBa RS YIyAS§NBE ISy
réalisation des repas), la commune de Mou&@toux a mené une enquéte quantitative aupres des
LI NByida RQSfts§@Sa Sy HanuuHd 9f f 0 familesogbibyhdauxmie H  NIB LJ
réponse de 21%). Parmi les répondants, 74% des parents ont déclaré avoir réfléchi sur leurs pratiques
alimentaires (achat de produits biologiques, de saison, prise en compte du lieu de production,
réduction de la consommationedviande, augmentation de la consommation de Iégumineuses) suite
dzE F OdA2y & YSySS& LIN £ O2YYdzyS |:devahedgeldeRS QI
LINPRdzA 1a A&d&ddza RS f QF ANROdzZ GdzNBE oA 2f 23 Aeljép€ S RS
FIANRAO2tS YdzyAOALI £ ST RSa | OGAz2ya YSySSa adzNJ S 3

4.5 Optimisation des menus

Dans ce travail de recherche, les indicateurs que nous avons mesurés étaient la qualité
YAdzZiNAGA2yySttS Si fQSYLINBAYGS OFNbB2yS t f QSOKSHt
principal. Afin de proposer des menuslkrables» aux enfants, il sait intéressant de sélectionner
des plats qui combinent une bonne qualité nutritionnelle, une faible empreinte carbone et une note
RQFLIINBOALFGA2Y St S@OHSSs [jdzQAfa a2ASyid @S3IAShGF NRSyYy:
sont généralement appréciés des enfants et qui peure parfois moins émetteurs que les plats a
o0l &S RQdzdzF a (Bellautentis @ BNR20IOE $ SLISYRIFyi>x RQFdziNBa AYyRA
fr RSTAYAGAZ2Y RS fQlItAYSY(dlGdA2y RdzaN} 0t S aSNIASY
RSYNBSad tfdzAASdz2NBE SiGdzZRSa 2yaG Y2y UGNB jdzQAt SOl A
nutritionnelf S G 2dzi Sy NBRdAAA&AlFIY(Gd f QSYLINBAY(GS OFNb2yS
Ff AYSYGFANBE Rdz RAAGNAROG &a02tFANB RQhlF1fFYyR o/ fA
économie de 42 000 USD (soit prés de 1% de dépenses en moins par rfepssijexd'une réduction
de 30% de l'achat de produits d'origine anim@hamerschlag & KratRolk, 2017) De méme, une
SGdzRS AdGFtASYyS o061 aSS &dzNJ dzy Y2RS8fS RQ2LIGAYA&Ll GA
0dzdzF SG fSa LINPRdzAG& fIFTAGASNREIT Af SGFAG LI2aairots
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réduisant de 22% les EGES et de 1% le co(t par fepaszzelli et al., 2023[Enfin, une étude réalisée

sur les menus servis par le Boston Public Schools {Etéitd & 0 | Y2y GNB [ dzQSy NBRd
RSa LXIFIGa £ oF&asS RS 0dzdzF SG RS FTNRBYIF3AS (2dzi Sy | ¢
Si RS f S3dzYreiyfeScdrbioBeipbuvdit QirSinuedde 71% et les colts de {S#érn et al.,

20230 ¢2dziSa OSa SilidzRSa Y2y UNByd ljdzQAt Sad Ll2aarot
LJ2 dzNJ £ £ SNI @OSNE LJ dz& RS RdzNJ 0 A f soni ssi ap@hdse €2 A y &4
O2YaARSNIGA2Y O2YYS t£Sa O2yUNIAYyGSEa RO LIONPSY A NP
fI NBEOKSNOKS RSONIAG SOFfdzSNI £ QAYLI OG RS tI YAa
NI LILI2Z NI SYaGNB 1 ljdzr €t A0S ydziNAGA2YyYySEfST £ QSYLINS
dans degrécédentes étudegElinder et al., 2020; Hamerschlag & Kradk, 2017; Petruzzelli et al.,
2023)9YFTAYS fI Y2RAFTAOFIGAZY RS fQ2FFNB R2A0G aqQl 002
RS& YSydza 2LJWGAYAASaz LIN €£Sa SyFrydasz € SdzNB LI N

scolaire.

9y OS ljdzA O2yOSNYyS fQsS@g2ftdziazy RS tadieTefNE RI )
LI aal 38 RQdzy £t RSdzE YSydza @S3SilNASya KSOoR2YI RIA
ce changement sur la fréquentation de la cantine. En effetétpiipes de la Ville de Dijon ont observé
de maniére informelle une augmentation de la fréquentation le jour du menu végétarien sur certains
NE&GFdzNI yida a02f I ANBad® ! dz YSAffSdz2NI RS y2GNBE 02y
OKFYy3ISY@FWFNBS a0 £ I FNBIdzSydadFiAz2y RQdzyS NBaGl dzNJ
mise en place de repas gratuits. i A (i NB Re3tautafov 36lairde SdintDeMis(13 000repas
journaliers 71 école} ainstallé une mise en place progressive de la gratuité des repas par niveau
a02tFANBZ ljdzA aQSad FOO0O2YLI IYySS RQdzyS KIF dzaaS LINR

46 Mi se en place dAactions dAéducati on

Le programme &houette cantingg | ES & dzNJ f QS RdzO|-diég awec lésdz 3 2 Hil
personnels de la restauration scolaire de la Ville de Dijon. Ce programme se voulait court et adapté

pour étre délivré sur le temps de la pause méridienne et périscolaire.

{dzA 0SS t tQS@ltdzad GA2Y Rdz RAALRAAGATI dzyS LINBY
f QAVGSNDBSYyGA2y &dzNJ £ Sa f S3dzyAySdzaSa asSyotS I @2aA
RQSTFSiGa 2060GSydza 1jdzS f QAy G S ithstydild chasse awdzsorfagtda OK 2 d
plus apprécié de la part des enfants et des personnels que les atalietss choux. Par ailleurs, le
OK2AE RS tQltAYSy:G OA0tS F@FAG G(G2dziS &2y AYLRNII
(comme beaucoupge Iégumes verts) et méme de certains adultes a cause de son odeur et de son go(t,
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GFyRAA ljdzS tSa fS3dzyAySdzaSa yS F2yid LIk a tQz2o2Si
de godter le chou était plus faible que celle de consommer des haricots rouges avant la mise en place

du programme «Chouette cantine> (Tableaux 27 €28). Ainsi, il semble plus difficile de faire aimer

I dzE Sy Tl yda dzy FtAYSydGa LSdz | LIWINBOAS LI NJ NI LILI2 NI

Par ailleurs, les résultats obtenus sur la diminution de la dimenké&doniqueet de la
néophobie alimentaire au cours du temps aménent a se questionner sur la composition des menus et
adzNJ £ QN3IS 2 LI NIidzy L}RdzNJ YSYSNI RSa | O0lAz2ya RQSRdz
marquée chez les enfants agés 8@ 6 ans (Nicklaus & Monnety I G NA &3 HAMy O d® | AYEAA
recettes «inhabituelles» pourrait poser des problemes pour les enfants, en particulier pour les
SYyFlryda RS Y2yiENIISE t SBENBQ@ASYWSy i S0S SiGdzRASa RIya
du déclin de la néophobialimentairel dz 02 dzZNA RQdzyS ' yySS &a02fl ANB f
RQAYUNRRdIZANSE RS&a NBOSGGSa Y2Aaya FlFYAfASNBa Sy O:
trimestre, lorsque les enfants sont habitués au dispositif de restauration. De plus, le caracté
YyS2LK206S RSa SyFlyida yQSyYLsOKS Llka fF O2yRdaA (S
2dzatSYSyid RS GSfa RZEgoydd plasiladgedment qie2dsds lledz@ograndme 4 2 v G
«Chouette Cantine®, qui permettraient de réduire la néophobialimentaire RS f QSy FI y (i
RQFOO02YLJ) IYySNI I RSO2dz@SNILS RS 3F2HiGa LJ dz& AYKIF 0 A
et al. 2009).

584 ljdSaiAaz2ya 2yid S3ILtSYSyil & SH#EHSE RRYdzy { RS Ik
Rdz LINPAINI YYS RIya ROHEs@ENG 2SS ODSRAzZOREA B 22 iz W2 H
' dzZAYSY SN £ QF LIWINBOALF A2y RS ail ehdfsdgér 2une L&ubkiof $a Sy 7
f QF f AYSy il A2 sdntdes dctyfsia inipligdEEdans ce type de pPaatel(s) sont les
momenti. 2 LJLJ2 NIidzya LJ2dzNJ RSt AGNBNI OS G(GeLIS RQAY(HISNBSYy

méridienne et/ou a la maison) ?

{dzNJ £+ o0l &S RQdzyS NB@dzZS RS I fAGGSNY GdzNB | &1
GellSa RQAY(ISNDSylAz2ya @GArAalyid £ NBYF2NOSNI I RdzN
AYLI OGaz tSa GeLilSa RQAYyYGS nddrSyes dtateyya f ACRSSAR(f AdFIMRYa &
offre de menus plus durables, la réduction du gaspillage alimentaire et les jardins sokzrdaer
etal., 2023)En Irlande, une étude a évalué les effets du projeaire» qui visait & améliorer la qualité
de vie, le bierétre, les connaissances et les habitudes alimentaires des er(larganan et al., 2021)

Ce projet a été créé en partenariat avec des écoles primaires et plusieurs intervenants (enseignants,
directeurs, personnes impliquées dans le service de livraison de repas et producteurs locaux) pour
RSOSt 2LILISNI RSa Ay i SNIS3ésienyadl dans. [RaPpranisteyinteivénBof R QS Yy F
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a été évaluée visait a fournir des collations saines (fruits, pain, lait), améliorer la présentation des
FfAYSYGas F2dz2NYANI RSa SljdzALISYSyida OdzZ AylFANBa Si
sensorielle, et participer a une journée degistation de produits locaux. La seconde intervention
GralAG £ FYSEA2NBNI fSa O2yylAaalyOSa RSa Sy¥Flyida
apports alimentaires, a travers des activités ludiques (livres, vidéos, jeux, visites). Ligrerem
intervention a induit des changements plus positifs que la deuxiéme intervention sur létpeen

émotionnel et comportemental des enfants, leurs connaissances alimentaires, leurs compétences

culinaires et leur apport alimentaire.

Ainsi, des programmes muhiratégiques semblent nécessaires pour déclencher un véritable
changement vers des comportements alimentaires sains et durables, basés sur des actions qui
LISNYSGGNI ASyd t € T2 Achde Rifelevolger IashdidBeN SotidkEaanddigiy y | A & &
et al., 2023) En effet, une étude réalisée au Royaubha a mis en évidence que plusieurs facteurs
influencaient le choix alimentaire des enfaMts f QSY BANBYYSYSyid FEAYSyYyill A
moment du déjeuner, compétences et investissement des personnels eartadlr les préférences
FfAYSYydGlFrANBa RS&a Sy¥Flyida ofl O2yaz2yYldaiazys tSa .
familial. Ainsi, se concentrer uniquement sur une action (par exemple la qualité des repas scolaires)
Saild Y2Aya 4&dzaOispaitdadbls a Rans Gue oblds des parties prenantes ne se

concentrent sur les mémes obijecti@ryant et al., 2023)

Concernant le déploiement du programme&houette cantingg Rl ya RQIF dzi NBa SO2f
une réunion avec les différents personnels impliqués dans OB F G A2y S f QAYLI SY
programme a permis de faire ressortir les difficultés percues efpites de recommandations (voir
Tableau 30.
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Tableau 30 : Difficultés percuesur f QA YL SYSyY (Gl 0A2Yy Rdz LINBINI YYS
recommandations pour le déploiement

Difficultés Recommandations
. Trop de personnes Impliquer directement les responsables de
Caoconception T . P . . .
impliquées dans les atelier équipes qui travaillent sur les écoles
. Définir les modules de formations avec les
. Chargée (contenu) B :
Formation responsables pour répondre au mieux aux

Longue(durée) besoins des équipes

Adapter les outils aux métiers
Outils Pas toujours adaptés Avoir une mallette «lef en mairn» dans
laquelle les équipes peuveptocher

Manque de temps Baser les activités sur le volontarjat
Intervention Manque de r_notive_ltip_ns Réaliser de§ intervgntions ponctyelle§ suf
Manque de disponibilités| f QI Yy S$SS aoO2f I ANB Si
(souseffectifs des équipes]| méridienne, TAP, centres de loisirs)

Communication et
pilotage du projet

Avoir une personne qui coordonne le

2 <&
¢NELJ RQAYUS programme «Chouette Cantine

En complément, une étude qualitative a interrogé les points de vue des personnels scolaires
ddzNJ £ YAAS Sy LX I OS RQAYGSNBSyiGA2ya FESSE &adzNJd d
dans les écoles primaires anglai¢@ay etal., 201%) [ S& RATFTFAOdzf 1 Sa LISNIedzSa R
AYGSNBSyiGAz2ya SGFASyd Y €S G4SyLla tAYAGSET €S O
fAYAGlSaT tSa NBaazdz2NODSaz €S YIyljdzsS RS YIFGSNARASE >
compétences percues pour réaliser des activités. De plus, le financement et le manque de soutien
entre les équipes et de la part des responsables des écoles ont été percus comme nuisant a sa
durabilité. Dans cette méme étude, les personnels ont émis demmenandations pour la réussite de
futurs programmes, a savoir : un temps suffisant pour la formation et la planification des actions, un
I LILJdzZA S EG SNA SdzNJ L2 dzNJ £ QSESOdziA2y T RS o02ya 2dziAf
pourréaliserl@ | OUABAGSE RS OdzAiaAayS SiG RS 2FNRAYIF IS !y
responsables des écolesleur difficulté a priorisef I YA &S Sy dzzdNB RS OS @& LS

un programme déja surchargé.

oy O2yOfdaA2ys FOlIyhi RQAYLESYSYGSN] SGk2dz RS F
L fQFEAYSYyGlrdAz2ys Af O2y@ASyid RS aQl aadzNBNJ |jdzS i
qui coordonne le projet, des équipes disponibles, qualifiéesompétentes (dans le cas contraire,
YEYATFSadlryd tQSygAasS RS a$S F2NXYSNI SO f QI LJJzA RS

les niveaux hiérarchigues (agents de terfa@sponsablegt élug.
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4.7 Perspectives techniques et opérationnelles

4.7.1 Suivi des indicateurs

b2iNB LINSYASNB SGdzRS | LISN¥YAa RQSOFEdzSNI € |
Sy ydziNAYSyia RSa SyFlyidao Ayair 1ljdzS £t QSYLINBAYGS
RS 5A22y® | yS RS& LISN& LIS O deicesSndicateBs\slir e meRWR kedvis 2 Y I (0 7
jd2 0 ARASYYSYSyid Sy FrAaalyd QI LILINASYSYyild SyGaNB f
et les bases de données CIQUAL/CALNUT (ANSES) et AGRIBALYSE 3.0 (ADEME). Ces informations
pourraient étre utiliséd LJ NJ £ I RASGOGSGAOASYYS 0O2YYS 2dziAf RQI J
menus, avec comme unité de travail une série de 20 menus successifs. Cependant, cela ajouterait une
exigence supplémentaire a celles liées au respect des fréquences du GEM&EMgalement aux
O2y NI AYy(iSa RS LINPRdAzOGAZ2Y Sl RQIFILILINBGAAAZ2YYSYSy
f SIdzYSNASOE G2dzi Sy @SAtftlyd £ LINBYRNE Sy O2yaAR

Par ailleurs, des indicateurs de suivi pourraient étre utilisés afin de mesurer les évotigitns
fF NBAaGFdzNI GA2y a02t I ANBd | GAGNB RQSESYLX ST RIYy
menus de la restauration collective RenngiBlament, 2017)des indicateurs ont été développés pour
adzZA ONB f QSO fdzZ A2y RS& LINPINBA NBLFfA&ASA &dAdS t
Ville de Montpellier a également développé ses propres indicateurs de suivi en lien avec les objectifs
dupdDiS RS aAflyzr €tQSy3aF3aSYSyid RS fI OKFNIS LJ2 dzN
durable (objectifs de développement durable, Agenda 2030) et les objectifs de la loi EGAIlim. A Dijon,
il serait pertinent de mettre en place des indicateurs de isppur chaque action déployée, en lien
avecles enjewde durabilité et/oulSa 2062SOGAFa RS t NR5A2Q 06 LI NI INI L

sont présentés dans [Eableau 31

TableadlY 9ESYLX $4 RQIOiGA2ya SG AYRAOFGSdINAE RS adA g

Actions Indicateurs Unité
Mise,en plac_e de la % de prod_uits Iocayx +2f d2Ys RO
légumerie % de produits de saison
Empreinte carbone kgCO2eg/menu

Passage a deux menus Codt denrée e KYSyadz

végétariens Appréciation des plats par les enfan Note moyenne (sur 5)
hebdomadaires Gaspillage alimentaire (restes) g/repas/enfant
Fréquentation b2YoNB RjoUSY 7

Programme Appréciation des plats par les enfan Note moyenne (sur 5)

« Chouette Cantine Gaspillage alimentaire (restes) g/repas/enfant
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4.7.2 Utilisation des bornes

Les bornes que nous avons utilisées ont été louées pour une durée de trois ans. Elles seront donc
LINBaSyidiSa RIya €tSa oy NBadldN»ryida aoz2ftANBa RS 5
de mobiliser la Ville de Dijon pour inclure les dordée R QF LILINBOAF GA2Y t f SdzNJ a @ :
fil des discussions avec les membres du comité de pilotage ainsi que les personnels de terrain, plusieurs
ARSSa 2yd SYSNES Fdziz2zdzNJ RS fF YSadz2NB RS f QF LILINBG
-/ 2YLX SGSNJ £Sa R2yySSa RQFLILINBOALFGAZ2Y | @SO RS

animateur et/ou un agent de service pourrait questiongeelquesenfants sur les plats servis, ou

leur donner la possibilité de laisser un commentaire sur un tableau en libre acceés.

- I 2Y0AYSNI £838 R2YyySSa RQFLILINBOALFGAZY | dzE LISaSSa
de certains plats. Ce travail a été réalisé de maniére partielle sur 12 plats servis en Mai 2022. Cette
méme analyse pourrait étre conduite avec plus de donregequi permettrait de conclure sur le
fASYy SyidNB €t QFLIINBOALIGAZ2Y €S 3JlFaLAttlr3asS ftAYSy
prédicteur du gaspillage alimentaire et/ou de la consommation des enfants, ce qui permettrait
RQSft I 62 NRadibndzylus gliibal (Bar &Emple, travailler sur les grammaties améliorer
les recettes), ou des actions spécifiques a chaque restaurant scolaire (challenges, défis, actions
RQSRdzOlI GA2Y 0 ®

- 9@ fdzZSNJ f QF LIWIINBOALFGA2Yy RSa Sy¥Flyda adzNJ RQIl dzi NB
parfois norconsommeées, malgré leur importance dans le respect des criteres du GEMRCN et
f QSljdzAf AONE FfAYSYydGFrANB:E O2YYS t£Sa ONMHWzZRAGSA LI

- Communiquer sur les résultats des bornes aupres des enfants, des parents et des personnels de la
NE&GFdzNI GA2y a02tFANB 6SljdzAiLlSa RS tF OdaaiaysS O
Par exemple, en présentant chaque mois le platat» quia été le plus apprécié au niveau global
et sur chaque école, ainsi que le plabef » avec les actions envisagées pour augmenter la note
RQILIINBOALF GA2Yy 6 NletlhlArecet®)NI & dzNJ £ I LINBASYy Gl dAz2y

Sur la mise en place de ces perspectives, laquestiRS & G2 ANJ A QAf Tl dzi YU Ay
les 38 restaurants scolaires des écoles élémentaires ou seulement sur quelques sites volontaires qui
souhaiteraient aller plus loin dans la démarche. A ce jour, la Direction enfance éducation de la Ville de
Dijon a indiqué ne pas souhaiter maintenir ce dispositidaia de Juin 2024, tandis que la Direction
RS tF NXadldaNY GA2y a02ftFANSE &aSNI AG LI dziekoger Sy T @

sur la plausibilité des autres perspectives énoncéelessus.
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4.7.3 Evolution de | ANoffre végétarienne

En Janvier 2023, la Ville de Dijon a souhaité proposer un deuxieme repas végétarien a la
demande des familles, sur inscription. Au cours du premier semestre 202&n8@fts(soit environ
10% desconvive$ ont bénéficié de cette option. Aprés avoir partagé les résultats de notre analyse
scientifique (qualité nutritionnelle et empreinte carbone) avec le comité de pilotage de la thése, les
responsables des services animation, technique et restauration notispartagé les difficultés
rencontrées sur le teria qui ont été verifiées par la suiteune communication limitée envers des
parents, une communication insuffisante entre les parents et leurs enfants, une organisation
perturbées dans les restaurants scolaire (par exemp&prament identifier les enfants qui bénéficient
du repas végétarieAv dzS Fl ANB &A dzy Sy Flyild az2dzKFAGS €S LI I
pas inscrit, ou inversement»® ® 5S LJ dza X y2dzA L2 dz@A2ya ONI AYyRNB
a2a0G8YS S NByT2aDSMSE§yime KiNamdire Ge anfamtsISassique, sans porc,
végétarien), qui pourrait conduire les agents a organiser les tables en fonction de choix alimentaires

des enfants, en limitant la mixit#u sein des restaurants scolaires.

{dzNJ £ o6lFlaS RS y2a NBadzZ GFGa aOASyGAFAldzSa S
(Sophie Nicklaus, Lucile Marty et rméme) a rédigé une note de recommandations visant a
ASYSNIfAaASNI €8 RSdZEASYS YSydz OSI@rivivesRebights ES 6 R2 Y I
personnels encadrantsTette note a étéransmise aux €lus en charge de la restauraf®nnexe 2).

Aprés validation par le Maire de Dijon, tous les enfants inscrits a la restauration scolaire bénéficient de
deux menus végétarienpar semaine depuis Juillet 2023. Une communication a ce sujet a été
0N} yaYAaasS | dzE LI NBy { aDijahinfo Famille disPanibldNaBAnmi@x@ 23 F 2 NI I (G A 2

Suite aux discussions avec les membres du comité de pilstaglemenu végétarien (sans
GALYRS yA LRAaaz2yor RS y2dxSttSa NBTtSEA2ya 2yi
méme du menu végétarien, & savoEstOS |j dzS cel yS &ASNI A G LI a LX dzis
dontilestquestion dzNJ f I LISNA2RS RS WFIY@ASNI L WdzZAYy HnAnHO | ¢
hebdomadaire, celdti était parfois proposé en alternative le jour ou du poisson était servi. Cela
amene la questiornles enfants qui en consomment habituellement et qui en seraiguivés» ainsi
jdzS S YIAYGASY RQdzy YSydz £t olasS RS Ll2Aaazy dzyS
particulier en vitamine D et DHA).

I GAGNB RQSESYLX S:E I +AfttS RS blyidSa LINELR
fdSyaSyotS RSa Sy¥Flryda FAyaA ljdzQdzy LG O2YLX Si
début d'année scolaire. Au démarrage de la thése, la Ville de @ijirageait de proposer une option
@SASUFNASYYS jd2iARASYYS RlIya az2zy 2FFNBP® [ Sa NB
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montré que 26% de notre échantillon de parents souhaitaient choisir cette option. En se limitant de
YIyYASNB (NB&a O2yaSNBIGNRAOS tdz y2YoNBE RS NBLRYR
328enfants. A Couéron, la ville a décidé de proposechoix végétarien quotidiesur lesrestaurants

scolaire  GaérBeagiie haque jour, les enfants peuvent choisir entre le plat classique ou le plat
végétarien. Autre exemple, la Ville de Montpellier propose quatre options de menus dans son offre

6mM0 aldlFyRIFENRT O0HO &lya LRNDI 0600 &lvégatariediel y RS
jd2GARASYYS O2yOSNYyIl AlG wmZIy:z: RSa SyFlyda 6az2iaid Sy
T nnn Sy¥Fryida 6a2A0 SYy@ANRY I Y2A0GAS enStusO2y A D
les jours. Une des difficultés réside dans le fait de proposer des recettes variées et diversifiées,

réalisées a base de produits bruts et appréciées des enfants.

{A RQIdziNBa O2fttSOGAGAGSA 2yiG YAa Sy LI I OS dz
dans leur offre, reste a savoir si la Ville de Dijon souhaite aller vers cette proposition et comment elle
LJISdzii aQeé LINBLI NBNE O2YLIRE& WSKE82 ROANDR {825 & A RN RIS
Cela améne également la question de la deman@emment amener les parents a vouloir plus de
repas végétariens en restauration scolaire pour leurs enfablise stratégie serait de communiquer
surleshénéfi8a Sy @ANBYYSYSyidldzE YIFA& S3Al t S¥8ing ihoins dzNJ f |
de viande maiscmieux» etdzy S Y2y i SS Sy 3JIIFYYS RS&a FdziNBa OFGS

pourraient également convaincre leurs parents si les plats servis sont appétissants et a leur go(t.

4.7.4 Déploiement du programme « Chouette Cantine »

En ce qui concerne le déploiement du programm€houette Cantine, la proposition
NBGSydzS LI NI £fS O02YAGS RS LAtE20GFr3S SiFAG RS YIA
restauration scolaire lors de la phase de déploiemdatpersonnel de lauisine centrale, les équipes
0§SOKyAljdzSa Si tSa SljdzAilLlSa RQFYyAYlLGA2yd® [ QARSS &as$
fonctionné comme la chasse au trésor des légumineuses et la visite des cuisiniers, pour les déployer
chaque année surdgSf Ij dzSa SO2f Sa @2t 2ydlFANBA LI N f QAyd SN
aS00SdzNE: (2dzi Sy ftlFrAaatyd dzyS OF LI OAGS RQAYAGAL
RS I OKIFaasS | dz G§NB&2NJ LldzA & & Somim$ lec&réafesioyf IBsNdiits. R Q I dz
Par ailleurs, il nous a semblé important de recréer du lien entre les enfants et le contenu de leur
assiette, par exemples en organisant la visite des cuisiniers sur les restaurants scolaires et/ou la visite
des enfants da cuisine centrale. De méme, une visite de la Iégumerie pourrait étre organisée, ainsi
j dzQdzy§ NBy O2y iNB | SO0 f S& LINE Rhin@ieXduitiie poustad | dzE & 9
SP2ft dzSNJ S siGNB SyNAROKA | @SO -tR@ih czidélFavealdNmBtils}2 & A A

comme par exemple ceux développés dans le cadre du programiie eantine autremenp a
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Montpellier: une carte interactive avec les produits locaux a afficher dans le restaurant scolaire et un

livret pédagogique permettant de faire le lien avec les enseignants et les parents. Ainsi, il semble

AYLRNIFYd RS £ ASN € Star OURAAARYA FRAGIR dOR [Gde2 NS & F

| SLSYyREyilG tF+ O2yySEA2y | SO tQSyasSvyotS RSa I+ OGSadz
A ce jour, la Ville de Dijon ne prévoit pas de déployer le program@teowette cantine> dans

des écoles élémentaires qui se porteraient volontaires. Pour parvenir au déploiement, il reste encore

certains freins a leveridentifier une personne pour coordonner le programme, valider la disponibilité

des agents (ressources humaines) et le budget po | Olj dzZA A A G A2y RQdzyS YI €t S

4.7.5 Formation du personnel

Concernant la formation des personnels de la restauration scolaire, plusieurs propositions ont
SGS LINIFEIASSE SO £S48 YSYONBAa Rdz 02YAGS RS LIAf 2
la thése. En termes de contenu, nous souhaitions axer tagtion sur la posture éducative auprés des
F3Syida RS aSNBAOS Si RSa SljdzAilLlSa RQFYAYIFGA2Yy S !
f QSyasSyotS RSa SljdzALJSa ljdzA GNF @FAftSyd t €F Odz
avionsproposé 8 A ffS RS 5A22y RQdAicanime anditl de ®rmatidiPad NI Y'Y S
destination des personnels de la restauration pour les accompagner dans la transition vers une
alimentation plus durable, ae& dzNJ dzy'S Ff AYSy Gl dA2y L) dza @S3aASil t So
ont également été partagée avec la Ville de Dijon comme par exepleb 2 dzZNNA NJ  QF Sy A |
@gsaASiltSar tQlyydz ANB RS T2NXIF(GA2Y RS8urés€d SOl yiAa
UnPlusBio ou encorées formations proposées par IEentre National de la Fonction Publique
Territoriale (CNFRTEN 2023, six agents de la cuisine centrale ont suivi une formation de deux jours
sur la cuisine végétale délivrées par Re€Eau l est envisagé de former chaque année un petit groupe
RQIFI3Sydia RAFTFSNBylGaod t2dzNJ | -‘émrdideSperfomld @BOGA T |
restauration scolairegdl s G NX NBLINA & LI N f QFOlGA2Yy HumM RS t NP
formationn = dzy'§ F Ol A2y LBRNISS LI N / NBFEGIADGQ S LIAf20S¢

« Go(t Alimentation, Tourisme.

SLe Programme Clémantine est un programme de formation gratuit a destination des personnels de la
restauration scolaire des classes primaires. Congu de maniére a faciliter au mieux son utilisation grace a des
modules vidéo courts et ludiques qui peuventeéttombinés pour personnaliser les cursus de formation et
aQF RF LI SNI I dz Qibsiituit daSondk Ge podgtamddmst diffusé par le CNFPT.
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Outre la formation des personnels, un enjeu sgarent était de fédérer les différentes
SljdzA LJISa RS f1 NBadldzNF GA2y &a02ft ANB | dzi 2 dzNJ RQdzy
le personnel de la cuisine centrale ne communique pas directena@etC les personnels des
NBadldaNIyiGga aod2tlANBaxr Si tSa SldALISa RQFYAYIFGAZ2
Cette volonté a été évoquée de maniére indirecte avec @Y & I NHzOG A 2y S f QA YLJ
dispositif «Chouette cantine>. Lors des ateliersur lesNB (i 2 dZNE RQSELISNA Sy OS>z f ¢
LI NI F3S dzy NBaaSyiGA LRAAGAT adNJ£S FlLAG RQlI @2 AN
I dzi2dzNJ RS fF NBAaGFdzNI GA2y &a02flANBZI Afa yQz2yd LI
qui semblait leur manquer. Par exemple, les équipes de la cuisine centrale ont beaucoup apprécié
AYUGSNISYANI ddzNJ £ S&a SO2f Sa OFNJ OSt I f SdzNJ LISNXYS{G G
enfants. Travailler autoude projets communs est un objectif que certaines collectivités peuvent
intégrer a travers les actions de lutte contre le gaspillage alimentaire ou encore en travaillant sur
fQFYSEAZ2NIGA2Y RS fI LI dz&S Y SNX RASglyaGavaille &é&a i LI N
fl [A3JdzS RS fQ9yasSAaySYSyid LI2dzNJ NBIFfA&ASNI RSa I i€
RQ202SOGAFa LISRIFI2IAljdzSa SéG dzy LI Iy RQlIOlGA2yasz |
f Q2NA3IAYS R Score faldP&tiEpen RS enfantizauS yetites taches et tri des déchets.
Cependant, la formation des personnels et la mise en place de projets en restauration scolaire
nécessitent des moyens supplémentaires, soit pour animer le collectif soit pour dé&agenps aux

F3Syda FFAY RS € SdzNJ LISN¥SGGNB RS adzA ONB RSa T2 NY

4.7.6 Comité de dégustateurs (enfants)

Une idée qui a été évoquée pendant la these était de construire un projet du tyss «
Ambassadeurs du Goft>z -@@irf ded enfants qui encourageraient leurs camarades pour voter &
la borne de satisfaction et qui seraient pofparoles des autres enfids relativement aux plattes
Y2AYA | LILINBOASAaAd 5SS L dzax Af F@FLAG SGS Sy@gAial 3s
la cuisine centrale et/ou dans les salles de dégustation du CSGA. Dans cette optique, nous avions
contacté le conseil muaipal des enfants (CME) pour savoir si une commission souhaitait travailler sur
le théme de la restauration scolaire. En Juin 2021, Lucile Marty em@wmie avons organisé une
seéance avec la commissiorteps libre» pour parler de la restauration scolaiet des menus servis,
St y2dza | g2y& RSYLFLYRS FdzE Sy¥Flyida LINSaSyida &QAf &
restauration scolaire. Par la suite, deux séances ont été réalisées avec les commis=ions kbrex»
et «solidarité¢ santé>. Lapl B YA S NB a Sl yOS aQSad RSNRdAz SS Sy WHyo@
RIya tSa t20ldzk Rdz / {D! FFAY RS NBIFfA&ASNI |jdzSt |j dzS
f QSONR (G dzZNB RQdzy YSydz FyAYS LI N 9PScuising ceqta2 ebld & [ |
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Février 2022. Lors de cette session, les enfants ont visité la cuisine centrale puis élaboré un menu a
théme avec la diététicienne. Ce menu appeldne chouette journéggy | Sy ddzA S SiGS aSND

de enfants dans les restaurants scolaires de Dijon.

OYVFAYS LJ2dzNJ 02NRSNJ fF ljdzSadAarzy RS fQlFIfAYSyY
SYygAral3Is RS O2yaidNHzZANB Si RQSGLFf dzSNJ dzy LI NO2 dzNA
extra-scolaire. Les enfants auraient plusieurs visitee 4a fouche a la fourchettey |j dzA 2 QS G £ SN
L2y OldzSt £t SYSy G G2dzi | daifferens3iteRSt EQRY WREy 4 Ot NJj NS
producteur local (par exemple de lentilles), la Iégumerie, la cuisine centrale, la cité internationale de

la gastonomie, le CSGAet le marché des halles.

4.7.7 Gouvernance de la restauration scolaire

[ S 02y OSLIJi RS 32dz@SNYy I y0OS NBy@2AS t fQAYyGS3aAN
guestion du rdle prépondérant des €lus dans les processus de gouverngdumnte, 2005)La
GNF yaArAdAzy FTEAYSY(OGFIANS SaGFyd dzy LINRPOSaadza 3t 20l f
de la restauration scolaire pourrait mettre en place une gouvernance tripartite (collectivité, éducation
nationale et parents) de facon a ce quesmvice entre dans le champ de compétence des conseils
RQSO2tS S F&AaN®dy/ 208 FyW Viidai NE Y28 Sy RQAYLI Al dzSNJ f
fS LAft2GFr3S RS I NBadldzNIraGAzy aoz2ftFANB Si RS
commissions menus, en créant par exemgpfeoudes« comités restauration» qui se réunirant par
quartierr FAY RQIFI02NRSNJ RAGSNE adz2 S adel&de lafqueSighdé @S O  Q
O2YLRaAlA2y RS& YSydzao ! ehSid SdigNdd pdr 18 Vilkz8d Dijdh e f Q2 NE
LISNXYSG LI a RQSOKIF Yy3ISNI Stive shrdés ProjgtOiameleRabix tdis-qoe2ly O2 Y
NBadGldNF GA2y al02tl ANB® 9y STFSisz Sy LI dza RQs G NB
équipes des restaurants scolaires dépendent de deux directions différenteSransition
climatique» pour la restauration municipale et alimentation durable, e€ehésion sociale pour le

service Enfance Education.

Par ailleurs, la société civile peut faire partie des acteurs Iégitimes a impliquer dans la gestion
de la restauration scolaire. A titr€dS E S,Yalitle$le Nantes a cond@ih Juin 2022ine consultation
sur la restauration scolaire auprés des enfants et de leurs parents. Au premier semestre 2023, un
LINEYASN) RAIf23dz2S OAd2eSy 4 @8SRWz00 8K &yl dzi 2 @M RS Sk
RQlI O084& | dz &S NIk o@aireReSla dolverndia piattadgel Siife aux propositions
recweillies, les enfants, les parents, les professionnels (animateurs périscolaires esenitnaes,
F3Syia RQSYUNBGASY SiG RS NBalldaNF GA2yX F3SyiGa RS
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NEFt SOKANI | dzE Kl oAlGdzRSa FftAYSyidGlFANBa akAySa Si N
t wSyysSas €S8 XLy FftAYSYyGlFEANB Rdz2N}I ot S aQSaid FTAES
la fabrication et la distribution des repamsi que le temps du repas. A Dijon, le Living Lab est un projet
majeur de la stratégie de transition alimentaire portée par Dijon métropole. Il a pour vocation de
ASYaArAoAf AASNI SG AYLI AljdzSNJ f OAlG2e Sy auasdzNJ f QI
RQlyrfteasSNI tSa FidSyasSa Sia f 0Sa2Aya RSa dzal 3§

les besoins des citoyens (parents comme enfants) tout en fournissant des informations sur la

Sa
Sa

restauration scolaire de Dijon. Cela pourggalement étre une des missions du servidaicipation
citoyenne» qui fait partie de la méme direction que la restauration municipale. Dans les deux cas,
f QARSS Said 0ASy RS O2yailiNUzZANB dzyS NBa(lonned GA2Y 2

acteurs concernés dans la prise de décisioim éineles utilisateurs du service.
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Conclusion

~ A L LA ~

[ Q202800GATFT RS O0SGGS (KsasS oral At RIya dzy LINB
RdzNI 0 Af A0S RS ftQFftAYSyGlrdAzy REFEya tF NBAaGEdzNI GA2
ROQARSYUGATASNE YSO0GNE SyO dadzyNB TSAly SR E diSNB RIdd £ SN
durable. Pour ce travalil, il était nécessaire de définir les objectifs prioritaires et-deteples actions
SO f£S& LINILIASE LINBYylyaGdSaod ! Ayairs fSanationeSOGATS:
RS t1 TNBIdSyOS RSa YSydza ©S3SOFNASYaA afifidera Q21
répondrea la réglementation en vigueet aux enjewactuelsde durabilité.

Ce travail de thése amontré qfieSa Y Sy dza aSNIA & LI NJ £ NB&AGI dzN
soient végétariens ou non, étaient de bonne qualité nutritionnelle et globalement appréciés des
enfants. Les menus végétariens émettaient en moyenne deux foissnde gaz a effet de serre que
fSa YSydza t o6laS RS @GAFYyRS 2dz RS LRAdazyod bSkh
6y2GFYYSyd fSa fS3dzySa Si tSa fS3adzyAySdzaSao Sal
et/ou fromage, qui possédaient une nms bonne qualité nutritionnelle. Par ailleurs, les repas
végétariens étaient légérement plus appréciés que les plats a base de viande ou de poisson dans les
écoles avec un contexte soepO2y 2 YA jdzS Y2Aya Tl @2NRAaAaSad IsFAYy RQl
végétariens les moins plébiscités, un programme nomreuette Cantine a été cecréé avec les
LISNBE2YyySta RS fF NBadGldNI A2y &a02fFANB RS 5Are2
[ QSO fdz-r GA2y RS OS LINE 3 NI ¥omPortémerf dey enfildgs, npteeSrient dzSa S
adzNJ f SdzNAR O2yyl AaalyoSas tSdz2NJ Sy@asS RS I2HGSNI S
LI2 dzNJ f QAYGSNBSYy A2y o0fSa& KFENARO2:GA NRddzZZSaod /2yO0
restauratiof aO02f | ANBS RS 5A22y3X I RATFTFdzAAZ2Y RQdzyS Sy
répondants souhaitait inscrire leur enfant a un deuxiéme repas végétarien hebdomadaire et 26% a un
repas végétarien quotidien. Les parents qui souhaitaient davantage de regtariens dans la
restauration scolaire étaient ceux qui excluaient déja le porc de l'alimentation de leurs enfants, ceux
jdzZA | @ ASyiG dzy yA@SlIdz RQSRdzOF GA2y St S@S Si OSdzE
cantine. Les critéres de chaiimentaires «NB5 & LIS O (i dzS dzE R S, is€uS gu@dminBreey S Y Sy
équitable», «bons pour la santé et «respectueux du biestre animal» ont joué un réle important
RFya fF @2t2y0iS RQFdAYSYGSNI f I FNBIj siz8ayhidefs ok S NB LI

habituels» et «bons a manges ont été identifiés comme de potentiels obstacles.

t N O2yasSljdsSyids € QldzaAYSyidlFiAzy RS fF FNBIdzSyC
étre une bonne stratégie pour une collectivité qui souhaite relever le défi de réduire son empreinte

carbone, tout en maintenant la qualité nutritionnelle des meifes veillant a leur composition), sans

118



altérer la satisfaction des enfants, et en répondant a une demande exprimée par certains parents. Pour
FOO2YLI Iy SNI OSiGGS GNIXyaAGAz2y> RSa OGA2ya O2dzNI
peuvent étre réalisées sur le temps de la pause méridiern impliquant les personnels de la

restauration scolaire.

' TAY RQFLILINBT2YRANI fF NBFESEA2Y &daNJ £ QF 002 YLJ
f QI dzAYSydl GA2y RS azy 2FFTNB Sy YSydza ©S3SiGl NRSya
AYGSNBaalyld RQSOIf dzSNI | LIDEzNE 2 QY B & AAHL NNRSE €5 ROZ
besoins nutritionnels en fonction des différents menus servis. De plus, recenser les plats peu appréciés
S LSdz 02yaz2yYyYsSa LI N £tSa SyFryida LSNYSGIENFXAG £
planificaion des menus et aux cuisiniers de travailler sur les recettes. Par ailleurs, identifier les
restaurants scolaires ou les plats sont moins bien consommeés et/ou appréciés permettrait de cibler les
SO02tSa LINAR2NRGEANBA & dzNJ ducitiorj alz§ditt Bhin, suidB laithidgeSeNJ RS &
place du deuxiéeme menu végétarien hebdomadaire, il serait intéressant de suivre la fréquentation des
RATFSNBY(Ga NBadldNIyia aodz2flANBad /St LISNYSGGN
déterminantmajeur de la fréquentation (outre le prix du repas payé par les familles), et si tel est le
OFasz S@FftdzSNJ aAx tF YAasS Sy LiIFOS RQdzyS dzyS 2 LJiA:

NBadldNI GA2y a02ttANBE | OOS®saAo6fS t dzy LJX dza 3INI yR

'y dziNB SftSYSyd OfSF LldzNJ I O02YLI IYySNI £ Q27F 7
a02ftFANB Sad I F2N¥YFGA2y SO fF Y2yisSS Sy 02YLJ
personnel de la cuisine centrale a de nouveaux gestes culinaires et@ttes savoureuses pour les
SyFlyidaz FAyaAr jdzS £S5 LISNE2YyYySt RS aSNWAOS Si4 €S
en leur transmettant des éléments de posture et de langage. Enfin, la dimensiorésociomique
quientredans ladéfirk 2y RQdzyS NBadGl dzN»F GA2y &a02f | ANBS RdzNI o f
LI NI fSa O2Hiia RSYNBSa RSa RAFFSNByida GeLlSa RS Y
RS ljdzZh t AGS 069D!'fAYL |AyaA 1jdzQSy LINMR Ridzauidu f 2 O c

développement territorial.

Enfin, la Ville de Dijon pourrait promouvoir sa restauration scolaire en organisant des visites
commentées de la légumerie, de la cuisine centrale et des restaurants scolaires a destination des
personnels, des enfants, des parents et des citoyens. Cetagbieait aux mangeurs de découvrir les
RAFFSNByGSa SaGlLISa RS LINRPRAzOGA2YZ RS O2yylFAGNB f

du travail réalisé chaque jour par les professionnels de terrain.
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Annexes

Annexe 1 : Exemple de plan alimentaire sur 20 repas successifs

Enfants scolarisés dans le 1 degré

Semaine 1 Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi
Entrée Féculent Crudités (Euf Légumes cuits Crudités
Plat Boeuf Poisson Volaille Agneau PfL<1 Porc
Garniture Légumes Féculents Légumes+féculents Féculents Légumes
Praduits laitiers|  Laitage = 150 mg Fromage =150 rmg Fromage 100 mg | Fromage =150 mg Fromage 100 mg
Dessert Fruit Fruit cuit Fruit Fruit Patisserie =15 % MG
Semaine 2 Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi
Entrée Crudités Charcuterie >15 % MG Crudités Féculents Crudités
Plat Paisson Volaille Boouf <70 % MPA Parc Veau
Gamniture Légumes Légumes+ féculents Féculents Légumes Féculents
Produits laitiers| Fromage =150 mg Laitage 100 mg Fromage =150 mg | Laitage = 150 mg Fromage 100 mg
Dessirt Féculent Fruit Fruit cuit Fruit Dressert lacté =100 mg
Semaine 3 Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi
Entrée Poisson Crudités Crudités Légumes cuits Féculents
Plat Vaolaille Porc Poisson Breuf CEuf P/L<1
Gamiture Légumes+ féculents Féculents Légumes Féculents =15 9% MG Légumes
Produits laitiers| Fromage <100 mg Fromage =150 mg Fromage 100 mg | Laitage = 150 mg Fromage =150 mg
Dessert Fruit Fruit cuit Patisserie=15% MG Fruit Fruit
Semaine 4 Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi
Entrée Crudités Féculents Crudités Patisserie >15 % MG Légumes cuits
Plat Poisson Volaille Parc Beeuf Paisson <70 % MPA
Carniture Féculents+Légumes Légumes Féculents Légurmes Féculents
Praduits laitiers|  Fromage =150 mg Fromage 100 mg | Fromage =150 mg | Laitage < 100 myg Fromage 100 mg
Dessert Dessert lacté =100 mg Fruit Fruit cuit Fruit Fruit
Entrée Crudités 9
Légumes cuits ou cuidités| 3
Charcuterie >15 % MG |1
(Euf 1
Poisson 1
Féculent 4
Patisseries =15 % MG |1
Total 20
Plats Poisson 5
Boeuf 4
Valaille 4
Parc 4
Veau 1
CEuf 1
Agneau 1
Total 20
Accompagnement Féculents 8
Légumes cuits 8
Féculent + légumes | 4
Total 20
Fromages ou
Produits laitiers Fromages =150 mg |11
Fromages =100 mg | 7
Fromages <100 mg | 2
Total 20
Desserts Fruit 11
Fruit cuit 4
Dessert lacté 2
Féculents 1
Patisseries =15 % MG |2
Total 20
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Annexe 2 : Fréquences de service des plats a respecter sur 20 repas successifs

FREQUENCE 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 a comparer aux fréquences recommandées.

abats de boucherie

. . Plat Garniture ou Produit Fréquence
Période du ... au ... (au moins 20 repas) Entrée protidique | accompagnement | Initier Dessert recommandée
Entrées contenant plus de 15 % de lipides 4/20 maxi
Crudités de légumes ou de fruits, contenant au moins 50 % _—
. . 10/20 mini
de légumes ou de fruits

Produits a frire ou pré-frits contenant plus de 15 % de lipides 4/20 maxi
Plats protidiques ayant un rapport P/L < | 2/20 maxi
Poissons ou préparations a base de poisson 4/20 mini

contenant au moins 70 % de poisson, et ayant un P/L > 2 '
Viandes non hachées de beeuf, de veau ou d’agneau, et , ..
4/20 mini

Préparations ou plats préts 4 consommer contenant moins de 70 %
du grammage recommandé pour la portion de viande, poisson ou
ceuf

- Enfants scolarisés et
adolescents : 3/20 maxi
- Adultes : 4/20 maxi

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

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

Fromages contenant au moins 150 mg de calcium par portion (4) 8/20 mini
Fromages dont la teneur en calcium est comprise entre 100 mg et 4/20 mini
moins de 150 mg par portion (4)

Laitages (produits laitiers frais, desserts lactés) contenant plus de 6/20 mini
100 mg de calcium, et moins de 5 g de lipides par portion -
Desserts contenant plus de 15 % de lipides 3/20 maxi
Desserts ou laitages contenant plus de 20 g de glucides simples 420 maxi
totaux par portion et moins de 15 % de lipides

Desserts de fruits crus 100 % fruit cru, sans sucre ajouté (5) 8/20 mini

Source GEMRCN (2015)
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Annexe 3 : Recommandations du CNRC sur les fréquences de service des plats en

intégrant le menu végétarien hebdomadaire

A titre indicatif, et dans l'attente de I'expertise scientifique
de I'Anses permettant d'établir des fréquences optimisant
I'adéquation nutritionnelle, le groupe de travail nutrition du
CNRC propose les fréquences suivantes (sur les 4 ou 5 menus
végétariens au minimum par 20 repas successifs) :

Critéres pour 20 repas
{4 ouw 5 déjeuners hebdomadaires)

& 4 repas avec des viandes non hachees
de bozuf, veau, agneau ow des abats de
boucherie™.

Critéres
complémentaires

z 4 repas avec du poissen

ou préparations a base de poisson
contenant au mains 70% de poisson,
etayantun PiLz 2

4 ou 5 repas avec plat végétarien®

2 2 avec plat protidique ou plat
complet dont les sources principales
de protéines sont les céréales etfou

les légumes seecs (hors soja)

= 1 avec plat protidique ou plat
complet dont la source principale de
proteines est I'ceuf®

= 1 avec plat protidique ou plat
complet dont la source principale
de protéines est le fromage*

= 1 avec plat transformé a base
de protéines végétales

=1 avec plat protidique ou plat
complet contenant du seja

£ 3 repas avec une préparation a base de

viande, de poisson ou d'eeuf, contenant
maoins de 70% de ces produits

Exemples

Langue sauce piquante, roti de boeuf,
blanquette de veau, tajine d'agneau,
tranche de foie de boeuf

Dos de cabillavd poche, filet de saumon

ciboulette, portion de lieu meuniere,
brandade de poisson (contenant au
mioins 70% de poisson)

Timbale de riz semi complet et
lentilles du Puy, dahl de lentilles corail,
potée de haricots blancs aux légumes,

chili végétarien

Omelette, ceufs durs

Pane fromager, palet moelleux au gouwda,

lasagnes chévre-epinard, tartiflette
[sans lardons), pates farcies av fromage

Boulette, galette, nuggets végstariens

Tofu, tempeh, protéines texturées
de soja, boisson de soja

MNuggets de poisson, boulettes de viande

ou de poisson

1 A la Réunion : 2 repas avec, &n plat protidigquee, des viandes nan hachées ow des abats contenant au moins 2 mg de fer pour 100g de produit
2. Les fréquences indiguées ne concernent gue |es 4 ou § menus végétariens obligatoires. Par exemple, la limite de 1 plat & base d'ceuf ne s'ap-

plique gue paur les 4 ou & plats végétariens sobligatoinese,

3 5l contient moins de 0% d'ceuf, sa fréquence a5t encadrde et g'inscrit dans les « moins de 4 repas avec en plat protidigue, une préparation

& base de viande, de poisson ou d'ceuf contenant moins de 0% de ces produits s,

4 5i le menu végétarien est dwun 3 baze de fromage, il est conszillé de ne pas Fassocier & du fromage powr la compeosants produit

laitier, mais privilégeer yaourt, fromage C, petits suisses.

SourceY aAyAaildsNB
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t
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Annexe 4 : Mesures des lois EGAlim et Climat et Résilience

Annexe 1 Schématisation de I’évolution des dispositions de la loi EGAlim suite a I’adoption de la loi « Climat et résilience »

Loi EGAlim — Loi Climat et résilience : ajouts / modifications

Diversification des sources de protéines

( Expérimentation d’un menu végétarien hebdomadaire en
: restauration scolaire pendant 2 ans
\

gestionnaires volontaires
de services de restauration

Tous
Obligation

( 1
1 Menu végétarien hebd dai en '
1 dés promulgation de la loi |
Pérennisation v )

Expérimentation d’une option végétarienne guotidienne pour les

|

Collectivités 1

Volontaires | =
1
1

deés promulgation de la loi et pour une durée de 2 ans

e e e e e e - -
Restaurants 1 Option vég quotidienne :
de I'Etat 1 a partir du 1¢ janvier 2023 '
Tous ( Diversification des sources de protéines dans la formation initiale et 1
Obligation : continue a la cuisine :
. )

2 ans aprés promulgation de la loi

atous les 1l
a partir du 1¢ janvier 2024

1
ifs « privés » |
1
!

Tous
1 Obligation

Si > 3000
N repas/j

éri ion de solution de ré de repas

! |
! H A ¥ 2 |
= A I dés promulgation de la loi et pour une durée de 3 ans '
collective du « public » i !

Loi Climat et résilience : ajouts / modifications

Produits durables et de qualité

1

1

N e R T A N T R e

SSSS==========Z===============2
I Interdiction de rendre les i ires impropres a la

! consommation

B i i i S . . A A S - N w i

Loi EGAlim
_____________________________ X

( 50% produits durables et de qualité, dont au moins 20% de 1
: produits biologiques au 1er janvier 2022 :
O T T P e o o e o o e S ) o 2 7
e e e e T e e e et )
1 des i issus de PAT et du
' commerce équitable 1

,{ Information obligatoire une fois par an des convives sur la part 1
' de produits durables et de qualité 1

Source MaCantine

Tous ( P !
Obligation ! Ajout des p ioous da o !
' dés promuigotion de lo lof 1
Extension du - v )
champ des
produits 4 i + o et .
' Ajout p en d '
en:anl dans le > & d'approvisi ts directs :
écompte ' S % :
X dés promulgation de la loi 1
e e e e e e e e e e ——————— ~
| Fin de la prise en compte des produits issus d’exploitations bénéficiant :
! de la certification environnementale de niveau 2 1
'
4 1
’
Tous ! Ajout sous-objectif de 60% de viande/poisson durables et de qualité '
Obligation ! 17 jonvier 2024 1
e e e e e e e ik e S RS
(T e e e et s -
Restaurants | Ajout sous-objectif de 100% de viande/poisson durables et de qualité :
de I'Etat 1 1< jonvier 2024 '
| O g —— -
e e e e e e ————— - ~
i 1 atous les « privés » 1
Bxtension G partir du 1¢ janvier 2024 :
\

Bilan statistique annuel au 1* janvier de chaque année |

(
Gouvernement : Dés promulgation de la loi !
\

: Tous (""""""""T """"""" ‘I
—— | [: PP des app issus de PAT 1
Obligation o e e e e e e e e e e e e e i ]
P e ~
" atousles collectifs « privés » !
Ext )
xtension -‘
e |' - Ajout information sur les pr 1
L Ajout affichage permanent dans le restaurant !
Obligation N vjorvier2022 !
e ~
: | ion a tous les collectifs « privés » 1
Bxtension smmmp, & portir du 1 janvier 2022 ,I
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Annexe 5 : Niveaux de labélisation Ecocert en cuisine

ECOCEE%

EN CUISINE

i

Niveau 1

au mains

20% de bio

par an

+Bio

Au moins 4
composantes bio et locales
par mois

+Local

Pas d'OGM
Menus clairs
Protéines de qualité
Des additifs et graisses
hydrogénées interdits
Fruits et légumes de saison

+Sain

Lutte anti-gaspillage
Diagnostic des polluants

+Durable

Education a
I'alimentation durable

Y

Niveau 2

au moins

40% de bio

par an

Au moins 8

composantes bio et locales
par mois
+ 2 ingrédients bio équitables

+ 50% de cuisine a partir de
produits bruts ou peu transformés

+ Formation des cuisiniers

+ Gestion écologique :
déchets, eau, énergie

+ Limitation des plastiques
et des détergents toxigues

Les nouvelles exigences applicables en 2022
Label Ecocert «En Cuisine»

;A /S

Niveau 3
au moins
60% de bio m
par an
Au moins 12
composantes bio et locales uﬁ] q
par mois

+ 4 ingrédients bio équitables

+ 80% de cuisine a partir de
produits bruts ou peu transformés m
+ De menus végétariens
ou semi-alternatifs
+ Eco-détergents

+ Vers le zéro plastique

+ Optimisation des
tournées de livraison
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Annexe 6 : Ni veaux de confiance dAappari ement

AGRIBALYSE
Niveau de

confiance REgiEE "
1 1 Libellé exact 133
1 Méme aliment mais libellé différent (ex. nom de marque)

1 Méme libellé mais différence suta méthode conservation (eXrais ou
O2y3St S0z fF YSGK2RS RS OdzAiaazy

2 1 Méme libellé mais ingrédient guarfum différent (ex créme glacée ala | 207

fraise ou a la vanille)

Libellé générique (exfromage a pate molle)

Méme libellé mais ingrédient manquant ou supplémentaire

Méme libellé mais différence entre cru et cuit

Libellé générique exNBYy @2 A t dzy 3IANRdzLIS RQl
tfdzi RQdzyS NBE3IES Rdz bABSI dz H

Libellé trés générique (& 3IANR dzLJS RQlF f AYSy G = {17

75

=a | =a=a-a-a
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Annexe 7 : Apports nutritionnels conseillés pour les 23 nutriments a favoriser et
valeurs maxim ales recommandé es pour les 3 nutriments a limiter

Nutriment Unité ANC ou VMR?
Energie kcal 2 000
Protéines g 25
Fibres g 13
Vitamine B1 mg 0,8
Vitamine B2 mg 1,2
Vitamine B3 mg 9
Vitamine B6 mg 1
Vitamine B9 >3 201
Vitamine B12 >3 1,4
Vitamine C mg 89
Vitamine D >3 5
Vitamine E mg 9,1
Vitamine A >3 501
lode > 3 120
Calcium mg 924
Potassium mg 2 892
Fer mg 8,2
Magnesium mg 203
Zinc mg 9,2
Cuivre mg 1,2
lode > 3 120
Selenium > 3 39
LA g 8,9
ALA g 2,2
DHA mg 152
AGS g 26
Sel g 6,5
Sucres totauk g 67,5
LANC: Apports nutritionnels conseillélsJ2 dzNJ £ S& Sy FFyda N3ISa RS n t

(Vieux et al., 2018; Poinsot et al., 2022MR: Valeurs maximaleecommand@s pour les enfants agés de 4 a

M O

12 ans(ANSES, 2012b, 2019, 202£ujtamine A = retinol + betearotene/6.*Acide linoléique®Acide alpha

linolénique.® Acide docosahexaénoiquéAcides gras saturé&Sucres totaux = fructose + glucose + maltose +

saccharose.
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Annexe 8 : Livret papier utilisé pourvalid erl ANéchel | e

dAappr éciati on

des bornes

Comment Lowa-t-il aiméles fritesa la cantine? Entoure la réponse

Détesté Pas aimé Moyen/bof Aimé Adoré

Question 1:

Commentaimestu les fritesa la cantine? Entoureta réponse

Pas aimé Moyen/bof Aimé Adoré

Question 2:

Comment Low-t-il aiméle riza la cantine? Entoure la réponse

4 =

Détesté Pas aimé Moyen/bof Aimé Adoré

Question3:

Comment Low-t-il aimélescarottesa la cantine? Entoure la réponse

( ) \ .o ;
\\“/ 4 e \
Détesté Pas aimé Moyen/bof Aimé Adoré

Question4 :

Comment Low-t-il aiméle poissona la cantine? Entoure la réponse

Détesté Pas aimé Moyen/bof Aimé Adoré

Question5:

Comment Low-t-il aiméla ratatouille a la cantine? Entoure la réponse

Question2:

Commentaimestu le riza la cantin€? Entoureta réponse

Détesté Pas aimé Moyen/bof Aimé Adoré

Question3:

Commentaimestu lescarottesa la cantine? Entoureta réponse

Adoré

Détesté Pas aimé Moyen/bof Aimé

Question4 :

Commentaimestu le poissona la cantine? Entoureta réponse

{’/ oo .o (00
Détesté Pas aimé Moyen/bof Aimé Adoré

Question5 :

Commentaimestu la ratatouille a la cantine? Entoureta réponse

Détesté Pas aimé Moyen/bof Aimé Adoré
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Question1 :

Commentaimestu les haricots rouge a la tomate avec le ri2 Entoure ta réponse

® ® ® © e

Commentaimestu le poissorsauce beurre citron avées légume# Entoure ta réponse

Question 1: Lequel de ces 2 plats préféres?9 y (i 2 dzNB qiie ulpigfaras Snanied

Haricots rouges a la Chipolatagavec ou sans porc
tomate avec le riz avec les lentilles aux petits

Question3:
Commentaimestu les chipolatas (avec ou sans poreyvecles lentilles aux petits légumé&s
Entoure ta réponse

® ©» = ©e

Questiond
Comment @mestu le poulet sauceurry avec lepates? Entoure ta réponse

Question 2: Lequel de ces 2 plats préféres?9 y (i 2 dzNB qiie Qulpigfards Snanied

Poulet sauce curry avec les pat Poisson sauce,beurre citron
avec les légumes

Merci beaucoup pour tgarticipation !!
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Annexe 9 : Flyer explicatif sur les bornes a destination des équipes des restaurants scolaires

FAQ

8 Que faire si¢s enfants touchenka bornequand ils votent?
MNettoyer la borne entre deux servicdbest nécessaire de
f OQS{ SAyY RN& preitinzald cgdie deRied accidentels.
MNettoyer la borneavant 12h ou aprés 14Kucun votene sera pris
en compte la borne est en veille sur ces plages horaires.

8§ Que faire siés enfants touchent la bornen dehors des heures du
repas?
MAucun soucisek votessont enregistrés seulemeeintre 12h et
14h.

§ Quefairesinef dZYA 8§ NB NRdz2S &aQl FFAOKS
tQSyFlyi @208
MDeux secondesont nécessaires entre deux votesur étre

enregistrés. BY I yYRSNJ £ f QSy Tl yi RQFGGSYRNB RS Z

voter de nouveau.

8 Que faire en cas deetard a la fin du servic@
MDeux timings sont acceptés pour votéen fonction du placement
de la borne} ala fin du repas ou entre le platipcipal et le
fromage/dessert.

M 5Fya OSNIIFAySa aaiddad Gazyas |ydiiaOAaLISH

donnée plus fiable que celle recueillipras le repas.

§ vdzS TFI AiNPosshlERS TS aAINE @2lasenfahtd QSy aSyof S

tous les jours?

MChague équipe peut organiser un plan hebdomadaire ou mensuel

pour faire voter les enfantsLes animateurs peuventcider du
nombre de classes gwiotent par jour ou par service

M [ LINAR2NRGS S FidbleR Dvad thizudpeR da
votes mais des votede qualité (réalisés dans le calman
garantissant un seul vote par enfant)

LEBORNEBE SATISFACTION
Pour une restauratioscolaire plus durable

Livret de présentation
a destination des équipés Q1 y A Y I (

COMMENT AS-TU

oy AIME LE PLAT
- PRINCIPAL

l AUJOURD HUI 7
' 4

(@]
ax

.

o: -

IJ dzy' S

R2yysSSa

|
DUON

métropole

‘+

INRAS

190



. a2y NbfS RQIFYAYE
Le projet
Pendant le repas je peux rappeler eux enfants le fonctionnement de la born
Dans la cadre du projet Rijon Alimentation Durable 2039 porté par Dijon
Métropole, une borne de satisfactiona été installée dans chacun des 38  Entre le plat principal et le fromage/dessertje peux rappeler aux enfants le |
NBaudldNIyada ao2tlANBa StESYSyul ANBa R Spodrlequel s vdntSoukol voleh $i & YermlgdRitdaitipal O ¢z8 & & fi A

des enfantpourles plats servis. par les enfants, le tene «plat chaud» peut étre utilisé.

Tous legours, chaqueenfant donne son appréciation sule plat principal (sans Je peux rppeler aux enfants de votdrJ2 dzNJ £ §  LJ | G LINRA Y

f QSy G NBafenildds aBNEY Syun@dsZanmdleysial yi t Q  contient plusieurs composantes, je peux leur indiquer de donner un vote r
comprenant tous lealimentsqui composente plat prircipal.

Les donnéessont enregistréesde maniére anonyme, etnalysé&s par les

chercheurs diCentre as Sciences dGalili St RS Q! £ A YSy i+ 0 h@rfoment du vote: je surveille les enfants pour garantir des données fiabl
£ SdzNJ NIF LILIStE €S [jdzQAfta yS LISdzaSyid @
de toucher la borne pour voteséns contact placer son doigh 1cm du smiley

Les objectifs
s ‘ 90KStfS RQILLINBO

. Accompagner la restauration scolaide laVille de Dijon dans la transition vet

. des menus plus durables tout en maintenantyihk @S | dz Radléleve]

parles enfants. } . « J'ai détesté le plat principal »
' 1Sa NBG2dz2NBE R QdiscotssOlasicuishidngodr: & 2 y U

i 8 Identifier lesrecetteslesplusappréciéest lesmoins appréciés; ‘ o

. § Identifier des pistes de travail sur les recettes ou la présentation des p —ig « Je af pas aime fe plat principal »
T T T T T P T T T T TS L ] ot P

L1 002 YLI 3y KRNIV § ;ms EVLING & DA § PerieSiodhd \ - « J'ai moyennement aimeé le plat

L adzNJ OS ljdzQAt | FAYS 2 fareampreniie gua sof:

; avis est pris en compte. i
7777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777 :_._ « J’ai aimé le plat principal »

. A plus long terme, itre en place és comités de dégustatioafin que les:

- enfants puissent pager leuravislors de la dégustation de certains plats. « J'ai adoré le plat principal »

1 Contacts justine.dahmani@inrae.ftucile.marty@inrae.frvalerie.feyen@inrae.fr
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Annexe 10 : Retour s

3500
3000

2500

2000

Nb total des votes recus - 38 RS

500

Nb total des votes regus

Juin (3jours) 8245
Septembre 14 080
Octobre 19 473
Novembre 21153
Sept + Oct + Nov 54706

1500 /v—f———‘_A
1000

sur | es données dAappréciation pour | es servi

SN =

11/10

s |Uin  em@mmSeptembre es@ssOctobre emOmsNovembre

Nb moyen des votes recus par jour Nb moyen des repas livrés Taux votes regus/repas livrés
2748 12 133 68%
1280 46 260 30,4%
|
1623 52244 37.3%
1763 52718 40,1%
1563 151 222 36,2%

Nb moyen des votes regus par jour
jusqu'au 11/10 (inclus) =1 351

- Var. %
Nb moyen des votes regus par jour = [

Mercredis, jours de gréve et vacances non pris en compte, votes au 30/11

aprés le 11/10 (exclus) = 1 742
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Annexe 11 : Liste des plats dont | es
mesures

nom_complet

Dos de lieu frais MSC pAche durable, sauce oseille et cordiale ligne
Emincé de poulet Label Rouge, sauce Basquaise et Macaroni

Filet de colin MSC péche durable sauce américaine et haricots beure
Filet de fletan sauce au beurre citron et ratatouille nigoise

Galette de pois chiche sauce curry et brocolis fleurette

Panés moelleux nature et flan de courgettes

Panés moelleux nature et haricots rouges sauce tomate

Paupiette de Veau, sauce chasseur et blé aux petits legumes
Poulet coloré et Pirogues vertes

Roti de Beeuf eu jus et quinoa

Sauté de dinde Label Rouge sauce Paprika et Frites

Tortelloni tois couleurs au Gruyére sauce creme

restes

Fréquence
23
25
25
25
21
22
24
21
22
20
25
22
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Annexe 12 : Questionnaire pour les parents ayant leur(s) enfant(s) inscrit(s) a la
restauration scolaire de Dijon

Menus végétariens a la cantine9 y' lj dzs (0 S

I dzLJNBE & RSa LJ N

Comme vous le savez, la Ville de Dijon sert actuellement un menu végétarien une fois par semaine
(sansviande, ni poisson) dans ses restaurants scolaires.

A partir de janvier 2023, hlle de Dijon proposera un 2éme menu végétarien hebdomadaire

RSYIYyRS SELINBaasS RSa FlLYAftfSaz RIya

fI RAGSNBRAGS Si

fS NBaLlSOG F
RS fF ljdZ €t AG6S RS& NBLI ad [ Sa Y2F
f Q2062S0 RQdzyS O2 eYdmeat@nui A 2y & LISOA TAI dzS
] 8GGS SOt dziAzy NBadAg (S RS t1 @22y (S Ydzy A OA LI ¢
aux enfants, et de répondre a une demande croissante des familles.
9ftS &aQl LlLizA S

adzNJ £ Sa NBadzZ GFrda RQdzy RAFIy2aiGA0
effet de serre des menus servis en 2019, qui a été réalisé en collaboration avec des chercheurs de
f QLyaldAldzd bl adA2ytFf RS wWSOKENOKS2 yI2 82N ff @9 VABIA DRIz
] 8y GNB RSa {OASyOSa Rdz D2Hi SG RS QI EAYSY Gl (iA:
végétariens avaient une qualité nutritionnelle équivalente aux menus a base de viande mais des
émissions de gaz a effde serre deux fois plus faibles.
t P NFff8tSYSyias tF xAttS RS 5A22y 02y dAydzSNI
2FFAOASE RS ljdzrt A0S R2yid StftS

EoL
t 2 dzNJ LINS LI NBNJ | dz YA SdzE

aQF ddl OKSNI
f QOAYGNRBRAzOGA2Y RS OS RSdzE
des familles, il importe de mesurer aussi précisément que possible le nombre de repas concernés.
/ QSa0 LJ2dzNJjdz2 A @2 dz&

I SO Lbw! 9

siSa 02y @AsSa
RQdzy S

REya £S5 OFRNB RQdzy

£ O02YLX SGSNJ £ S
FftAYSydGlGAz2zy RS

LINEINI YYS RS NBC

K
|jschisrdble, lerSapplicatolzR prdpt& Dijadf dza & |
Alimentation Durable 2030 » conduit par Dijon métropole.

Il ne vous sera pas demandé de vous identifier, \atomymatsera donc respecté.

La Ville de Dijon et INRAE vous remercient de votre participation.

149



PARTIE 1

Les questions qui vont suivre portent sur les menus du restaurant scolaire, notamment vos souhaits
concernant la fréquence des menus végétariens

1. Combien de vos enfants sont actuellement inscrits a la restauration scolaire de la Ville de
Dijon?

Liste déroulante
2. Comment consultexous les menus servis au restaurant scolate
t N FFFAOKEFIAS RSOLyhd fQsO2t$
Sur le site internet de la ville
+Al £ QFLIX AOFGAZ2Y hy 5Ai22y
 dziNBY DXNBOAASI

Je ne consulte jamais les menus

[1 questionnaire par enfant]
Les questions qui vont suivre concerne vabremierenfant
1. Ecole
Liste des écoles
2. Classe
Liste des classes
3. Genre
o Féminin
0 Masculin
0 Autre

4. Combien de fois mompremier enfantdéjeune-t-il au restaurant scolaire chague semaine (en

moyenne)?

o 1 fois ou moins
o 2fois

o 3

o 4

o 5

5. Mon premier enfantest actuellement inscrit au type de repas suivant
o Classique
0 Sans porc
0 Je ne sais pas
0 Autre, préciser X
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6. | LI NI AN RS 2 y@Ap&NEreniatpolr uredaukiyhnie CeNds Xebétarie gay’

semaine:
o Oui
o Non

0 Jene sais pas

7.0 QI FSYANE aA OQSiUlF AL Lpaen@dedfdn®aur ud @end 2 dzK I A G S NI
végétarien tous les jours de la semaine
0o Oui
o Non

0 Je ne sais pas

[1 questionnaire par famille]

PARTIE 2

Les questions qui vont suivre portent sur la description de votre foyer

1. Quel est votre age
_ _ [texte libre, 189]

2. Quel estvotre genre?

o Féminin
o Masculin
o Autre

3. Quelle est votre situation familiale

o Seul-e
o Encouple
o Autre

4. Combienave®d?2 dza RQSYy TRy Ga t OKIFNBS
_ _ [texte libre, 120]

5. Quel prix payezvous actuellement pour un repas au restaurant scolateQuestion facultative
g Y € Y Yy OGSEGS t A0ONBS

Je ne sais pas

6. Quel estle diplome le plus élevé que vous ayez obtéhu
* Aucun dipléme
"/ SNIAFAOFG RQSGdzZRSa LINAYIFANBA 2dz RALIX 5YS SN
" CAP, BEP ou dipldme de ce niveau
" Brevet des colleges, BEPC, brevet élémentaire ou dipldme étranger de méme niveau
" Baccalauréat technologique ou professionnel ou dipléme de ce niveau dont BT et BTA
" Baccalauréat général, brevet supérieur, capacité en droit, DAEU, dipldme étranger de ce
niveau
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" Baccalauréat sans autre précision

" Dipléme de niveau bac+2 (DEUG, DUT, BTS)

" Dipldme de niveau bac+3 ou bac+4 (2nd cycle, master 1, licence ou maitrise)

" Dipldme de niveau bac+5 ou supérieur (3eme cycle, master 2, DESS, DEA, dipldme
RQA y 3 S Wrarkldadde, RSorat)

7. Quel est le diplébme le plus élevé que votre conjoint-e aitobtePd & A W9y O2dzZLX SQU
" Aucun dipléme
T/ SNIAFAOFG RQSGdzZRSa LINAYIANBA 2dz RALJX 5YS SN
" CAP, BEP ou dipléme de ce niveau
" Brevet des colléges, BEPC, brevet élémentaire ou dipldme étranger de méme niveau
" Baccalauréat technologique ou professionnel ou dipléme de ce niveau dont BT et BTA
" Baccalauréat général, brevet supérieur, capacité en droit, DAEU, dipldme étranger de ce
niveau
" Baccalauréat sans autre précision
" Dipldme de niveau bac+2 (DEUG, DUT, BTS)
" Dipldme de niveau bac+3 ou bac+4 (2nd cycle, master 1, licence ou maitrise)
" Dipldme de niveau bac+5 ou supérieur (3éme cycle, master 2, DESS, DEA, dipldme
RQAY3ISYASdzNE doet&rat)aANF YRS SO2f S3
WS yS aria LI a

8. Quelle est votre profession ou votre catégorie sogiwofessionnelle?
" Agriculteurs exploitants
" Artisans, commercants et chefs d'entreprise
" Cadres et professions intellectuelles supérieures
* Employés
" Etudiants
" Inactifs
" Ouvriers
" Professions intermédiaires
" Retraités

9. Quelle est la profession ou la catégorie sogofessionnelle de votreonjoint-e? (si en couple)
" Agriculteurs exploitants
" Artisans, commercants et chefs d'entreprise
" Cadres et professions intellectuelles supérieures
* Employés
" tudliants
" Inactifs
* Ouvriers
" Professions intermédiaires
" Retraités
* Je ne sais pas
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PARTIE 3

INRAE vous propose de répondre a des questions complémentaires sur les habitudes alimentaires
au sein de votrdoyer. Le temps nécessaire pour répondre a ces questions est estimé a 2 minutes.

Souhaitezvous répondre aux questions complémentaires proposées par INRAE

o Oui
o Non
Si oui:

Les questions qui vont suivre portent sur les habitudes et motivations alimentaires au sein de votre
foyer

1. Les régimes alimentaires peuvent étre classés en fonction de la part accordée aux produits
RQ2NAIAYS FYAYIHES O0OAlIYRSIY LRA&ZAZ2Y I -dadgfledi I LINE R
régime alimentaire de votre foyeP

Pour les adultes du foyer

Omnivorecy 2dza Yl y3S2ya KFoAGdzsSttSYSyd RS& LINRRdz G4
Flexitariency 2 dza f AYA G2y a y20iNB O02yaz2yYYlGdAz2y RS LINERC
PesceVégétarienc nous ne mangeons pas de viande, mais du poisson

Végétarieng nous ne mangeons ni viande ni poisson

Végétaliency 2dza yS YIy3aS2ya yA @GAlFYRSI yA LRAdaz2ys Y
produits laitiers, etc.)

0 Autre, précisezy X

O O O O O

Méme question pour les enfants du foyer

2. Il est important pour moi que lesliments que nous consommons au sein de notre foyer
soient:
- Bons pour la santé
- Réconfortants
- Faciles et rapides a préparer
- Bons a manger (goQt, texture)
- Naturels
- Paschers
- Familiers ou habituels
- wSaLSOGdzSdzE RS f QSYBANRYYySYSyi
- Respectueux dbien-étre animal
- Issus du commerce équitable

Pas du tout Trés
important important
1 2 3 4 5 6 7
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Annexe 13 : Idées recues exprimées par les participants du groupe de co -conception du programme « Chouette Cantine » sur
| Aaug me méesanenusovégétariens en restauration scolaire

Pas de
protéine
viande

CARENCE

repas
incomplet

Satiété 7 Sensation de

Produits
transformés

Diversité ?
Variés 7
Diversifiés ?
GOUT PLAISIR

NOUVEAUTE

Manque de types

- o
différents de

légumineuses Valorisation
compétences

Combien d'enfants
Capacité mangeral
o geraient
Besoin sondage
pertinent

CONNAISSANCE

Réponses des Anims

Légende Tri des idées par catégorie

Laicité
—

Postit bleu A idée positive

Postit rose A idée négative

A idée neutre
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Explication des mots

Chargedetravai5 S2t ljdzr yR Af @& I LBR2NO 2dz alya LR2NO 0QSa
azyid @S3IShGlF NRSyax

A[S 22dz2NJ 2G Af yQé I Llka RS @GAFYyRS Af @& | Rdz Y2y
Digestion: ¢ 2 dz2 2 dzNA fQAYLJNSééxzy jdzS 2SS YS az2Aa3aySxz |jdzS

L2 dzNJ £ S O2N1Ja OQSad jdzStljdzS OK2aS RS LRaAAGATO

Epice51 ya €S aSya RSO2dzdSNIIS RSa lFaalAxazyySySyidao |
boulettes de lentilles)

Cuisinier: Ce projet va enfin pouvoir permettre de valoriser la compétence des cuisiniers car on va
I #2AN) 6Sa2Ay RQSdzE® t 2dzNJ (2dzi OS ljdzA Sad | yAYl
créatif. Mobilisation de tous les corps de métier confondusraroposer des idées intéressantes.

Evolution+dugod¥Y ! dz FAf Rdz G0SYLA OSNIFAya LXFGA &aQlF YSE A

Laicité: Probléme dans la dissociation et la séparation par apport aux religions. Sur le terrain quand il
@ I UNBLI RS LINRLRAAGAZ2YA 2y aQeé LISNR SiG 2y yS atl

Diversité?: Combien de fois la [égumineuse va revén€ar peu de Iégumineuses différentes.

AAAAA

Y t2dzNJ NBFf SOKANI adzNJ OSGGS 2FFNB Af  Fl dzZRNI Al
300 0u3000. E€DS [ dzS f QSy Tl yid Said AyaxmdriptionscaaieBrida @S 3
I dz22 dZNRQKdzA ft Af TFlldgRNI AG Wbp L322dzNJ f AYAGSNI €S 3

A Faire un sondage Tres difficile a élaborer. Il faudrait un accompagnement avec des vraies
NEBLR2YyasSas 1jdzSt ljdzQdzy 1jdzA I 002 YLI 3y Bxenfip& DOui kBNE 2 Yy S
Sy¥lryd YlIy3aS RS G2dzi YIAa 2SS yS &aSNIAa LI a Oz2yidN
une fois par semaine un menu végétarien). En lien ageecité production.

Produits transformésy [ QARSS RQdzy YSydz @S3aASiFNARSYy 0QSad d
Ydzi NA YSyiGa S 2y aQlF LISNe2A G 1jdzQSy fAlFA&2Yy FTNRAR!
GNF yaF2NX¥sSad / QSal (2dzi ft QAYIPSNES RRdy OOSYlirl 3 8 g

par les enfants végétariens car ¢a revient trop souvent.

: Estce que ca sera égale a un steak anikhal ! dz2 2 dzNR Q K d&
0SS yQoSaid LI a OFrftOdAZ#S RS YIYyASNS aasSi LINBOAaSo
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Annexe 14 : Extrait du livret sur les temps forts

Livret réalisé par Fanny Teil et Quentin Gendre

L'inauguration

de l'affiche

"Les choux"

MARS 2022

é 01 02 03
04 03 06 07 08 09 10

n1 14(@ 16 17

18 19 20 21 22 23 24
25 26 27 28 29 30

« L'affiche est trés belle! Les
enfants l'ont bien
remarquée. Certoins
comptaient les choux en
arrivant. »

- Agents de service
restouration scolaire

« Cette semaine est une
semaine exceptionnelle, le
lancement de chouette
cantinels

- L'equipe d'onimation

Linauguration de laffiche des
choux marque l'ouverture des
deux semaines de temps fort.

Deux affiches ont été instaliées
par salle de restauration
permettant aux enfants de les
avoir dans leur champ de vision
pendant le repas.

A cette occasion, les agents de
service et I'équipe d'animation
ont présenté les  activités
auxquelless les enfants ont
participé et [laffiche. lls ont
discuté des choux avec les
enfants.

Les ateliers des
5sens

MARS 2022
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des choux et des Iégumineuses

Lors du temps fort sur les choux,
chaque classe a découvert les
choux avec l'un des 5 sens.
Chaque atelier débutait avec une
chasse au trésor, o les enfants
devaient retrouver des choux
cachés dans la salle.

Pendant l'atelier vue, les
enfants étaient invités 3 observer
et décrire les choux, les dessiner
et associer des photos de choux
zoomés, aux wvrais choux
présents sur la table.

Les ateliers des
5 sens

MARS 2022
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Pendant l'atelier ouie, les
enfants ont utilisé les choux
comme instrument de musique
afin de faire un “concert de
chou®. Le chou vert lisse s'est par
exemple transformé en tambour.

Lors de cet atelier, les enfants
ont également découvert le sens
du toucher. lis ont découvert les
choux au travers de sacs et les
ont décrit & laide de leurs
propres mots et sensations
ressenties.

Au cours de l'atelier odorat, les
enfants étaient invités a raconter
les souvenirs que leur évoquaient
les odeurs du thym et du cumin.
lls ont ensuite réalisé du sel
parfumé avec l'un des deux
condiments afin d'accompagner
la dégustation d'un morceau de
chou.

Lors de I'atelier godt, les enfants
ont dégusté une salade de chou
avec une vinaigrette qu'ils ont eux
méme réalisée.

Les enfants ont restitué
chaque atelier, sous la forme de
leur choix, le plus souvent des
affiches, afin de permettre aux
autres enfants de découvrir ce
qu'ils ont fait.

Dans le but de faire le lien avec
la maison, des marques pages
"Défi chou™ ont été distribués
aux enfants. Les enfants et leur
famille ont pu réaliser le défi et
envoyer une photo a l'adresse
mail du périscolaire.
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Visite des
cuisiniers
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Lors de la visite des agents de
la cuisine centrale, le personnel
a pu expliquer aux enfants leur
métier et discuter des menus
de la cantine autour de stations
sur les 4 sens : ouie, toucher,
vue et odorat.

A la station du "Toucher”, les
enfants pouvaient toucher les
ustensiles utilisés par les
cuisiniers pour préparer les
repas et le personnel leur
expliquait la fonction de chaque
ustensile.

Pour la station "Vue", le
personnel expliquait le
fonctionnement des machines
sur place en montrant des
photos.

A la station "Ouie", il y avait des
enceintes qui retransmettaient
des sons enregistrés a la cuisine
centrale.

La station "Odorat" se présentait
sous la forme d'un jeu
d'association entre des odeurs et
des images d'aliments utilisés
pour la préparation des repas.

Atelier main a
la pate

MARS 2022
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« Essayons d'ajouter plus
de levure maltée pour la
seconde tournée ! »

« Iy en a des croustillantes
et des juteuses, j'adore ! »

- Les enfants

« Activité super
Chouette, les enfants ont
bien adhéré, ils se sont
amusés. Ils étaient
intéressés ! »

- Un animateur

En petit groupe, sur le temps du
périscolaire, les enfants ont
réalisés des chips de chou kale.

Lors de l'atelier, ils ont découvert
les ingrédients avec leurs sens.
lisont:

- écouté le sel que l'on secoue
dans une assiette ;

- touché et senti les feuilles de
chou kale en les lavant ;

- gouté le sel, la levure malté et
I'huile.

I ol (oS
INRAQ Soton. g (BN )
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L'inauguration
de 'affiche "Les

légumineuses”
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« Est ce que vous connaissez
certaines légumineuses
présentent sur I'offiche?

Comment est ce que vous avez

I'habitude de les manger?»

- Agents de service
restauration scolaire

'« Comme vous pouvez le voir il
existe des légumineuses de
formes et de couleurs
différentes. Vous allez les
découvrir dans les activités des
deux prochaines semaines»

- L'équipe d'animation

Tout comme pour les choux,
l'inauguration de l'affiche des
légumineuses marque
l'ouverture des deux semaines
de temps fort. Deux affiches ont
été installées par salle de
restauration.

Les agents de service et I'équipe
d'animation ont présenté les
activités, notamment la chasse
au trésor et les légumineuses
aux enfants. lls leur ont posé des
questions.

AmEay
-0

™ LEGUMINEUSES

gmi8

La chasse au
trésor des
légumineuses

MAI 2022
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La chasse au trésor avait pour
objectif de stimuler les sens des
enfants en faisant un lien direct
avec les légumineuses. Les enfants
étaient libre pendant ce temps fort.

Dans la station Ouie, les enfants
ont pu découvrir le son des
légumineuses via les maracas.
L'objectif était de trouver quelle
légumineuse faisait le méme son
que la maracas mystere.

Dans la station Toucher, les
enfants devaient toucher différents
sacs contenant les légumineuses.

La station Vue, était un atelier
d'association entre des images de
plats et de légumineuses.

Dans la station Odorat, les
enfants devaient associer des
odeurs aux images d'aliments.

La station Godt amenait la notion
de diversité des préférences
alimentaires via la dégustation
d'un pois-chiche et d'un haricot
rouge.

Chaque station donnait un indice
permettant de trouver le trésor :

un coffre rempli de haricots
rouges et de badges "Chouette
cantine”.
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Comme lors du temps fort sur
les choux, le personnel de la
cuisine centrale a pu expliquer
aux enfants leur métier et
discuter des menus servis a la
cantine.

Les enfants étaient libres de se
déplacer entre les stations et de
choisir celles qu'ils souhaitaient
découvrir.

Pour chaque station, des
nouveaux éléments ont été
intégrés : des ustensiles, des
photos et sons de la cuisine
centrale.

Afin de faire le lien avec les
légumineuses, les agents de la
cuisine centrale ont amené un
sac de lentilles seches et une
conserve de 4kg de haricots
rouges. Les enfants ont pu
comparer la taille et le poids de
la conserve de 4kg aux
conserves classiques de 400g.

Atelier main a
la pate

MAI 2022
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En petit groupe, sur le temps du
périscolaire, les enfants ont
réalisés un gateau moelleux a la
purée de haricot rouge et au
cacao.

lls ont découvert les ingrédients
avec leurs 5 sens lors de la
préparation.

Les enfants ont pu également
déguster des aliments utilisés lors
de l'atelier odorat de la chasse au
trésor : beurre de cacahuéte,
cracottes de lentilles, sauce soja.

« Cest trop bon ! On ne
saurait pas dire qu'ily a du
haricot rouge dedans
quand on le voit »

- Les enfants

« C'est meilleur qu'un
gateau au chocolat
classique, le gateau est trés
simple a faire ! »

- Un animateur

f, il
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Annexe 15: Questionnaires papier utilisés pour | Aév

Nom:

Prénom:

LE LIVRET DES ALIMENTS N°1

Coche ton école :

(o]

Chateau de Pouilly

5 CoOteaux du Suzon

o}

Darcy Mauchaussé

5 Joséphine Baker

Coche si tu es une fille ou un garcon
5 Fille

5 Gargon

Coche ta classe
5 CP
5 CEl
5 CE2

5 CM1

5 CM2

oL

D I J.O n Centre des Sclences I N R
métropole d God. e e
> 4




Selon toi cet aliment

Coche LA case qui correspond a ton choix pour chaque plat ou aliment

,-K
\
e/

G

(@)
* Oy
ax

-

Je ne connais
pas cet aliment
n

5

©

- @

ne
Qx

-

Je ne connais

pas cet aliment
n

-
(=<)
a7 ae
QSai Ca donne des forces  Ca fait grossir
N N f
#
=< )
S =
Q~S au Ca donne des forces  Ca fait grossir
n n n
=<\
. ao
/ QSai Ca donne des forces  Ca faitgrossir

N n n

-

Je ne connais

pas cet aliment
n 161




't

't

't

't

't

't

ax

Coche LA case qui correspond a ton choix pour chaque phrase

NEO1 Je suis tres difficile pour la nourriture

Rdz U2 it IRDI RORM®E2 NRQI 002 NR ¥ % QUIKGORRMIdDIO ANFF I A {

NEO2 WQEFAYS fF OdzAiaAyS RS RAFTTFSNByGa
Rdz (2 d@it IRDI OOI2GEE2 NRQI 002 NR  § % QUIICO2AMIA@O 2NFF I A {

NEO3 Je me méfie des nouveaux aliments

Rdz (2 dziit IRDI PO ®ME2 NRQF 002 NR ¥ % QUIFOO2 ANaRI 2t MIRO O 2 N.

NEO4 WQL AYS o6ASYy Saale&SNI RSa FfAyYSyda IjdzsS
Rdz (2 dzit RO OO ®E2 NRQF 002 NR ¥ 75 QUIIGEORZRIMIDIO 2NFF | A {

NEOsasYS &aiA 2SS yS @#dnswapldtiede gddt® |j dzZQA T @ |

Rdz U2 it IRDI RORM®E2 NRQI 002 NR ¥ % QUIKGORRMIdBIO AN I A {

NEO6 WQF A LIJSdzNJ RS YIFy3aSNI RSa LXFda ljdzS 2S5 y

Rdz 02 it IRDI ROR®E2 NRQF 002 NR ¥ % QUIKGOR2RIMIdBIO AN I A
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Nom:

Prénom:

LE LIVRET DES ALIMENTS N°2

Coche ton école :

(o]

Chéteau de Pouilly

(o]

Coteaux du Suzon

8 Darcy Mauchaussé

[ed]

Joséphine Baker

Coche si tu es une fille ou un garcon
5 Fille

5 Garcon

Coche ta classe :
5 CE2

5 CM1

5 CM2

o

Dljon Centre des Scences I N Rm
métropole du God ot de
7




Eccl  Estce que tu as envie de goQter cet alimeft
Cochda bullequi correspond a ton choix

(_)
_ J\
= (2

¥ ¥’ ¥ - ¥ v °
Pas du tout envie Pas tellement envie  Ni envie ni pas envie Un peu envie Trés envie

epct  Comment agu enviede découvrir cet alimen®
Indigue ta réponse en cochamte ou plusieurs cases

A En le regardant
A En le sentant
ﬁ 3 En le touchant
;e 9y f QSO2

e B}
3

‘@ En le mettant dans ma bouche

i @wé VOFIA LI & Syogas R

5
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ecc2  EStce que tu as envie de godter catiment ?

Cochda bullequi correspond a ton choix
3
¥ R ¥ : ¥ ¥ °

Pas du tout envie Pas tellement envie  Ni envie ni pas envie Un peu envie Trés envie

Ebcz - Comment agu enviede découvrir cet alimen®
Indique ta réponse en cochamte ou plusieurs cases

! En le regardant

2 En le sentant

n En le touchant

n 9y f QsO2

s En le mettant dans ma bouche

- VOFA LI} a Sydimedt R
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EGC3  Estce que tu as envie de godlter cet alimeft
Cochda bullequi correspond a ton choix

)
=
¥ ¥ ¥ ¥
Pas du tout envie Pas tellement envie  Ni envie ni pas envie Un peu envie Trés envie

ebcz  Comment agtu enviede découvrir cet alimen®
Indique ta réponse en cochambe ou plusieurs cases

n: En le regardant

ﬁ 2 En le sentant

n°? En le touchant
ﬁ 4 9y f QsSO?2
ﬁ 5 ‘ﬁ En le mettant dans ma bouche
Fx
. AN WS yara Lha SysAS R
ne (7\ | A
\ 44
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Ecca  Estce que tu as envie de godter cet alimeft
Cochda bullequi correspond a ton choix

< %
v R ¥ : ¥ ¥ °
Pas du tout envie Pas tellement envie  Ni envie ni pas envie Un peu envie Trés envie

EDC4  Comment agu enviede découvrir cet alimen®
Indique ta réponse en cochambe ou plusieurs cases

N @ En le regardant
ﬁ 2 @ En le sentant
A : @ En le touchant

n »)@ f QS0O2

S En lemettant dans ma bouche

ﬂwé VOIA LI & Sygars R«

5
o

i B
o
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9ONR& fS y2Y Rdz LI G 2dz RS tQFfAYSYyd |jd

IDC1

IDC2

IDC3

IDC4
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La famille des choux estés grande!

Voici deux exemples :

Le choufleur Les choux de Bruxelles

coct Selon toi, comment peubn manger des chouf
Indique ta réponse en cochambe ou plusieurs cases

[N

Chaud
Froid

Le midi
Au godter
En entrée
Fermenté

(S B w N

5 50 50 5 51 5

(o2}

cocz Sebn toi, de quelle(s) couleur(s) peuvent étre les choix
Indique ta réponse en cochambe ou plusieurs cases

Violet
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cocz Parmi les 6 aliments suivants, le(s)quel(s) fquartie de la famille des chouf
Indique ta réponse en cochamte ou plusieurs cases

coc4 Parmi les 6 plats suivants, dans quel(s) plat(s) retroutesles choux ?
Indique ta réponse en cochaumte ou plusieurs cases

1 2 3

Choucroute Tartiflette Chouquette

Endives braisées Chips de kale Salade coleslaw
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Nom:

Prénom:

LE LIVRET DES ALIMENTS N°3

Coche ton école :

(o]

Chéteau de Pouilly

(o]

Coteaux du Suzon

8 DarcyMauchaussé

[ed]

Joséphine Baker

Coche si tu es une fille ou un garcon
5 Fille

5 Garcon

Coche ta classe :
5 CE2

5 CM1

5 CM2

e

DIJ,O n Centre des Scences I N RM
métropole d God c e
4




ecL1  Estce que tu as envie de goQter cet alimeft

Cochda bullequi correspond a ton choix
(2
¥ ¥’ ¥ - ¥ ¥ °

Pas du tout envie Pas tellement envie  Ni envie ni pas envie Un peu envie Trés envie

eoLt  Comment agu enviede découvrir cet alimen®
Indigue ta réponse en cochamte ou plusieurs cases

! En le regardant

ﬁ 2 En le sentant

n En le touchant

n 9y f QsOz2

n° En le mettant dans ma bouche

5o @WS YQFEA LI & SygrasS R
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ecL2  Estce que tu as envie de godter catiment ?
Cochda bullequi correspond a ton choix

3
= 3 ‘

¥ R ¥ : ¥ ¥ °
Pas du tout envie Pas tellement envie  Ni envie ni pas envie Un peu envie Trés envie

EbLz - Comment agu enviede découvrir cet alimen®
Indique ta réponse en cochamte ou plusieurs cases

! En le regardant

2 En le sentant

n e En le touchant

n 9y t QsS0O2

s '@ En le mettant dans ma bouche

- @(@WS VOFA LI a Sydimedt R
A
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ecLs  Estce que tu as envie de godter cet alimeft
Cochda bullequi correspond a ton choix

N
&

¥ ¥ ¥ v ¥ °
Pas du tout envie Pas tellement envie  Ni envie ni pas envie Un peu envie Trés envie

eoLs - Comment agtu envie de découvrir cet alimen®
Indique ta réponse en cochamhe ou plusieurs cases

En le regardant

ﬁ 2 @ En le sentant

En le touchant

n ,@ 9y t Qs0?2

'ﬁ En le mettant dans ma bouche

6 ﬂwé VOQIA LIHa Sydrs R

5
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ecL4  Estce que tu as envie de godter cet alimeft
Cochda bullequi correspond a ton choix

@3

¥ ¥ R ¥ ¥ °
Pas du tout envie Pas tellement envie  Ni envie ni pas envie Un peu envie Trés envie

EDL4  Comment agu envie de découvrir cet alimen®
Indique ta réponse en cochamte ou plusieurs cases

iR % En le regardant
,7] 2 @ En le sentant
A ° @ En le touchant

ﬁ 4 ,)@ f QsSOz2
5 En lemettant dans ma bouche

@wé VOFA LI a SYygrs R

i

e B}
[}
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9ONR& fS y2Y Rdz LI G 2dz RS tQFfAYSYyd |jd

IDL1

IDL2

IDL3

IDL4
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La famille dedégumineuses est tres grande

Voici deux exemples :

Les poischiches Les haricots

coL1 Selon toi, comment peubn manger des légumineuses
Indique ta réponse en cochambe ou plusieurs cases

[N

Chaud
Froid

Le midi
Au godter
En entrée
Germé

(S B w N

5 50 50 5 51 5

(o]

coLz2 Sebn toi, de quelle(s) couleur(s) peuvent étre les légumineuges
Indique ta réponse en cochambe ou plusieurs cases

Marron
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coLs Parmi les 6 alimentsuivants, le(s)quel(s) font partie de la famille des Iégumineu8es
Indique ta réponse en cochamte ou plusieurs cases

coL4 Parmi les 6 plats suivants, dans quel(s) plat(s) retrovtesleslégumineuses ?
Indique ta réponse en cochamhe ou plusieurs cases

1 2 3
Cassoulet Ratatouille Chili con carne
4 5 6
Paélla Spaghetti bolognaise Dahl
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