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CUISINE EN SCÈNE: partager sans modération   
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Le partage du chef :
Philippe MOLLARD

Entre le menu du 1er avril, marqué par une touche 
d’originalité, et les menus à thème de type burger, appréciés 
pour leur générosité, notre offre se veut variée et conviviale. 
Philippe propose des recettes soignées et inventives, conçues 
pour faire découvrir de nouvelles saveurs tout en respectant les 
principes de l’équilibre alimentaire. Chaque plat est élaboré 
avec attention et validé par notre diététicienne Katarina, afin 
d’allier plaisir gustatif et bien-être nutritionnel.



ÇA MIJOTE EN COULISSE : Le mot de la Diet!
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Le temps du repas est l'occasion pour les enfants de se détendre et de communiquer.
L'école est aussi un lieu privilégié d'éducation au goût, à la nutrition et à la culture alimentaire.
C’est la raison pour laquelle nous élaborons nos menus de sorte à ce que le temps du repas soit un moment 
de plaisir et de découverte, tout en garantissant l’équilibre alimentaire.
En effet, afin de lutter contre l’obésité et face au constat alarmant fait sur la qualité nutritionnelle des repas 
servis en collectivité, des mesures gouvernementales ont été prises afin de garantir aux différentes 
populations, des repas sains, équilibrés et variés. 
En 2007, le GEMRCN est créé (groupe d’étude des marchés de restauration collective et nutrition) pour 
définir des objectifs nutritionnels et des fréquences de consommation, répondant aux besoins de chacun.
Les objectifs nutritionnels définis par le GEMRCN  sont les suivants :
• Augmenter la consommation de fruits, de légumes et de féculents
• Diminuer les apports lipidiques, et rééquilibrer la consommation d’acides gras 
• Diminuer la consommation de glucides simples ajoutés
• Augmenter les apports en fer 
• Augmenter les apports calciques
Nos menus sont ainsi contrôlés à l’aide de grilles GEMRCN, qui permettent de classifier les différents plats 
par catégories, afin d’en contrôler leur fréquence de consommation, minimales ou maximales, en 
adéquation avec ces objectifs nutritionnels.



Notre contrôle diététique: l’analyse des menus 
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Katarina TANZILLI
Diététicienne-Nutritionniste
RPC & Sud Est Restauration



AU BOUT DE LA FOURCHETTE: nos menus
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Menu 1ER

Avril

Menu du 
Sud

Menu 
Breton

Menu du 
Doubs



L’INFO CUISINE EN UN CLIC    
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Objectifs de Sud Est Restauration
1.Plaisir et satisfaction client
Faire de chaque repas une parenthèse agréable et gourmande, avec des plats qui allient goût, originalité et 
convivialité.
2.Santé et bien-être
Offrir des menus équilibrés et validés sur le plan nutritionnel, favorisant une alimentation durable et bénéfique pour 
le corps.
3.Innovation responsable
Mettre en avant des produits de qualité, durables et locaux, tout en adaptant les recettes aux tendances culinaires et 
aux besoins spécifiques .
4.Engagement social et environnemental
Soutenir les producteurs régionaux, réduire le gaspillage alimentaire, optimiser la gestion des emballages et 
l’empreinte carbone.


