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"La cantine scolaire doit étre accessible a tous les enfants
sans discrimination tarifaire et tout particulierement aux

enfants les plus plus pauvres”.

Jules Ferry, loi du 28 mars 1882
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Enjeux multiples

La restauration scolaire est un levier utilisé dans de nombreuses politiqgues publiques :

Le ministére de I'Agriculture et de I'’Alimentation
Programme National pour I'Alimentation

Le ministére de la Santé
Programme National Nutrition Sante

Le ministére de PEducation nationale
Programme d'éducation a l'alimentation

Le ministére de la Transition écologique
Mieux produire et consommer, Mieux preserver notre planete, Mieux protéger notre
sante, Mieux contrer le changement climatique, Mieux accompagner les territoires...

L’Union Européenne
Programme Lait et Fruit a I'école

Les collectivités locales
(villes, métropoles, communautés de communes, départements, régions)
Pour satisfaire leurs électeurs et dynamiser leur territoire.

Les associations de parents d'éléves
Garantir aux éleves les conditions de réussite, devenir citoyen et préserver leur santé

fm

Art. L. 312-17-3 du
code de I'éducation


https://www.legifrance.gouv.fr/codes/article_lc/LEGIARTI000037556996
https://www.legifrance.gouv.fr/codes/article_lc/LEGIARTI000037556996

Tous ces acteurs ont le méme objectif

Proposer une cantine de gqualité

Saine
Durable
Accessible a tous

Vous n'étes donc pas seuls a agir dans ce sens |
La cantine doit offrir un repas - cher, + sain gu'au fast-food

...et savoureux




Les interlocuteurs de la cantine

Les décideurs sont les élus locaux de la collectivité :  Ecoles Mairie
lIs financent le matériel de cuisine, les locaux, Colleges Conseil départemental
le personnel / les prestataires extérieurs,
lIs fixent les tarifs pour les parents Lycées Conseil régional

Les autres interlocuteurs :

Personnels Education Nationale Personnels des collectivités

* Gestionnaire / intendant / secrétaire général * Cuisiniers

* Chef d'établissement * Animateurs périscolaires

e Surveillants / AED (assistants d'éducation) * Agents d'entretien et de service




Les différents fonctionnements d’une cantine

Régie / gestion directe : Délégation de service publique /

— — estion concédée
Repas cuisinés par la collectivité 9

(49% des écoles et 93% du secondaire) Le donneur d'ordre (la collectivité)
choisit un prestataire par appel d'offre.

Mixte : ' ' i déci
te C'est le donneur d'ordre qui décide du
ex : cuisiniers privés dans locaux cuisine contenu de l'assiette
municipale Le contrat dure 1 a 3 ans
Cuisine centrale : Cuisine sur place

(la plupart des écoles)

Liaison froide : les repas sont

, , N e Liaison chaude : livrés a 63°
préepares 2 a 5 jours a l'avance,

froidis 3 10° is livré , juste apreés la fabrication
r‘e roidis a K puis |\ires e’t stocke’s (peu fréquent)
a 3° au satellite pour étre réchauffés 06
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Etes-vous satisfait de votre cantine ?

0 Tres satisfait
o Plutdt oui
0 Plutdt non

O Tres mecontent




Il - Que pensez-vous de la cantine de votre enfant ?

39% 1. Ce n'est pas bon o
59% 2. Quantité insuffisante o
39% 3. Le tarif: trop élevé o

OU [pas assez O
26% 4. équilibre nutritionnel o
8% 5. accés (PAI, allergies, inscription refusée...) o
45% 6. la qualité des produits o
24% 7. le respect de I'environnement et de la santé o

(plats en plastique, gaspillage, viande a tous les repas...)

49% 8. les conditions du repas o

32%
8%

(bruit, gueue, temps du repas assis, service, periscolaire...)
9. Etre mal informé (menus, ingrédients, gaspillage, projets...) o

10. Payer des pénalités o



Intervention de Marie-Pierre Membrives

Consultante en innovation alimentaire
Représentante de parents d’éleves

Membre de ’Association de
I'Alimentation Durable

1 2

Engquéte Ifop

cantlnes
révolution

ca n’cfn es
révolution

aupres des parents d’éleves de primaire en 2024 /09
https:/www.associationalimentationdurable.org/cantinesr%C3%AAvolution


https://www.associationalimentationdurable.org/cantinesr%C3%AAvolution
https://www.associationalimentationdurable.org/cantinesr%C3%AAvolution

1. Ce n'est pas bon

Les enfants se sont habitués aux plats industriels

. \ci, on trie
- oo R
Dans les grandes villes, concurrence difficile avec les fast-food § oy nos bio-déchets

La liaison froide peut diminuer le goUt et les textures

|
\ 4

Solutions ; -

N\

=,

— sensibilisation, éducation a l'alimentation (godt, nutrition, sante,
environnement...)

* Habituer les jeunes a manger de tout

* Rendre le jeune acteur, le faire participer :
lien avec le cuisinier, choix des recettes, visites, ateliers cuisine

* Trouver des recettes savoureuses, équilibrées, durables et qui plaisent

aux jeunes

* Soigner le service et la présentation

/10



2. Mon enfant ne mange pas a sa faim ?

Quantité servie insuffisante ? m) Quelle quantité de gaspillage / jour ?
Systeme Grosse faim / Petite faim ?

Possibilité de se resservir 72 -“
- GROSSE

Il n'aimait pas le menu du jour ™) Education au go(t ?

choux fleur, bourguignon, pois chiche... Et a la maison ?

Il n"aimait pas la recette m) Voirles fiches techniques
trop de sauce grasse, texture molle, Pb de réchauffe satellite ?
viande trop dure, poisson desséché... Fait maison ?

7 =
crédit : © Aiman Saad Ellaoui / Ville de Saint-Denis

‘ Distributeurs de snacks et sodas interdits dans les

Il a pris une collation PN .
etablissements scolaires

dans la matinée
barre chocolatée, snack, soda... fIIl At 30 loi de santé publique n® 2004-806 du 9 aodit 2004

Les cuisiniers suivent les recommandations de grammage par tranches d'age du GEMRCN*/‘I‘I



3. Tarif du repas peu lié a la qualité des produits

Le tarif paye par les parents = 25% a 50% du cout total payé par la collectivité

3€ a /€ 8€ a 15€

salaires (cuisiniers, service, animateurs...),
achats denrées et produits d'entretien,
eau, electricite, chauffage, administratif
traitement des déchets, temps périscolaire

Cout denrées = 25% du colt global d'1 repas

Une etude de 'ADEME* (2023) montre :

Augmenter la qualité (de 6% a 20% de bio) change peu le colt global

Ecole standard en 2018 Méme école en 2021 appliquant la loi Egalim :
6% bio, 200 repas/j 20% bio, | 20% du gaspillage, 1 repas VG/sem

CouUt global 8,72€ CoUt global 9,00€

CoUt denrées 2,21€ CoUt denrées 2,27€




Le bio n'augmente pas beaucoup le colt denrées

D'autres éléments sont déterminants sur le colt global: I'organisation du service, la formation
du personnel, les installations en cuisine, les relations fournisseurs, I'aide de la collectivité...

3€
Cout denrées selon la quantité
de bio a la cantine : 28
1€
0€
Moins de 20%  De 204 40% De 40 a 60% De 602a80% De80a100%
Echantilion : Echantillon : Echantilion : Echantillon : Echantillon :
296 cantines 1073 cantines 434 cantines 141 cantines &1 cantines

Selon le type
d'établissement :

Créches Ecoles Colléges Lycées

Echantillon : Echaniillon : Echantillon : Echantilion :
a0 cantines 1448 cantines 383 cantines 34 cantines

Source : Observatoire des cantines bio et durables (certifiés par Ecocert), Un Plus Bio 2024



Les aides pour payer la cantine

En école primaire : En college et lycée:
Tarification sociale selon le quotient Le Fonds social
familial dans certaines collectivités — Chef d'etablissement qui consulte |a

commission Fonds Social.
Un représentant parent y siege.

Autres aides :

— Mairie, assistante sociale,
secrétariat de I'école, CAF Le Fonds social pour les cantines

— Secrétariat de |I'établissement

Cantine a 1€ Bourse — portail Scolarité-Services
L’Etat accorde une aide de 3€/repas Aides locales :
aux collectivitées gui mettent en place la — Département, Région, CAF,

cantine a 1€ pour les familles dont le
quotient familial est < 1000€,
dans les petites communes rurales

assistante sociale
* ARS : Aide a la Restauration Scolaire

défavorisées < 10.000 habitants. dans les colleges de Haute-Garonne
Et 1€ de plus depuis 2024 si les * FRAR : Fonds Régional d'Aide a la
communes ont renseigne «macantine» Restauration scolaire dans les lycées

et respectent la loi Egalim.

Tarification sociale en expérimentation /14




4. Directives pour un bon équilibre nutritionnel

@ Décret du 30/09/2011 Le GEMRCN?* recommande des

fixe des obligations nutritionnelles en grammages par tranches d'age

restauration scolaire Son guide de 2015 n'est plus d'actualité depuis

complété et actualisé par la Loi Egalim l'introduction des menus végétariens par la loi Egalim

Conseil National de la Restauration Programme National Nutrition Sante

Collective* recommande : Ministére de la Santé
Légumes secs : + de 2 fois / semaine

féculent complet : + de 1/ jour (de préférence bio) o i , o
Un diététicien peut étre mandaté par la collectivité

pour élaborer ou valider les menus (facultatif)

/15

* La FCPE siége au Conseil National de la Restauration Collective (CNRC*) créé en 2018



Enan er, @
ouger

PROGRAMME
N ATIONAL
NUTRITION
S ANTE

Recommandations du PNNS 4
Programme National Nutrition
Santé (nouveautés) :

+ de légumineuses

LEGUMES SECS :

au moins deux fois par semaine : lentilles, haricots secs,
pois chiches, etc..., riches en protéines, fer, fibres,
potassium, calcium, sélénium et vitamine B9

+ de feculents complets
+ de fibres

+ d'é@éducation a l'alimentation

Pour un mode de vie

Augmenter A

e

Las fruits o1 légumas

@3

Les lSgumes $ecs:
lantilles, haricots, pois
chiches, atc.

&

Les fruits a coqua:
noix, Nnoisettes, amandes
non saleas, efc.

®

Lo fait maison

CY0

L'activitd physiqua

Aller vers 7

&,

La pain complet

ou aw cirdalas, ke pitas,
la samoule ot e riz complats

Las poissons gras
et maigres en alternance

¥

Lhule de colza,
de noix, d'olive

i

Umne consommation
da produits laitiers
auffizante mais imitéa

Las alimants de saison
ot las alimants produits
localement

BlO

Les alimants bio

plus équilibré, commencez par

Réduire

Los produiis sucras
ot los boissons sucrdes

u

La& produits sales

7

La charcutaria

La wiandas:
porc, boeut, veau, mouton,
agnaau, abats

(~BHDe

Les produits avec
un Mutri-Score D et E

£ e



5. La cantine accessible a tous ?

Ce n'est pas un service public obligatoire ;

* L'acces a la cantine est un droit pour tous les éeleves
scolarisés sans discrimination (*) ;

* Les éleves allergigues peuvent bénéficier d'un PAI (**)
OU amener un panier-repas ;

* Le tarif est parfois trop élevé pour certaines familles.

(") Article L131-13 du code de I'Education, issu de la loi égalité et citoyennete du 27 janvier 2017

(**) Projet d’accueil individualise

W Panier-repas apporté quotidiennement par les
enfans et quelle que soit la composition du repas

repas adapté de la part du restaurant scolaire
Variable selon le PAI de I'enfant

Panier-repas apporté par les enfants les jours ou
la présence de l'allergéne est prévue

6 %

42 %

26 %

/17


https://www.legifrance.gouv.fr/codes/article_lc/LEGIARTI000033956550

6. La loi fixe la qualité des produits

@ La loi Egalim (2018) impose aux approvisionnements :

50% de produits sous label de qualité

— 48 sy T
-' » p E‘:- E & /
L [ ' H A [ Y &
I ' [} = z
A He o A
-__‘\ '_ — >

2 A\ Y T - - : - 3 >
SIQO*: label Rouge, AOC, AOP, IGP, STG, péche durable... Commerce equitable
\

dont 20% de bio 4]

BIOLOGIQUE

60% des viandes et péche durables au 01/01/2024

e Conselil National de la Restauration Collective* recommande ;
* privilégier le Fait maison —% = 100% a partir de produits crus @

* limiter les produits ultra-transformeés Decret 2014
(boulettes, galettes, nuggets, panes, friands, cordons bleus, desserts industriels...) /18



7. Respect de I'environnement et de la santé

@ Les lois Egalim (2018) + Agec (2015) + Climat et résilience (2021)

Diversification des sources de protéines : @ ..

Lutte contre le gaspillage alimentaire :

Substitution des plastiques :
Interdiction des bouteilles d'eau

Interdiction des objets a usage unique : plateaux-repas, pPots a glace,
couverts...

interdiction de contenants alimentaires (cuisson, réchauffe) au
01/01/2025

menu végétarien sans viande ni poisson au moins 1 fois / semaine
expérimentation d'une alternative végétarienne guotidienne
60% des viandes et péche durables au 01/01/2024

diagnostic et démarche obligatoire ﬁ
reduction du gaspillage de 50% d'ici 2025 pr rapport a 2015
Dons aux associations

expeérimentation de réservation de repas




Santé publique et Environnement

ENFANTS
17% des enfants o
\ : 13% -+
obeses ou en surpoids e '
Les milieux défavorisés
sont 2 fois plus touchés
EN SURPOIDS

Mauvaise alimentation

0
4 % - 1
’ Diabete
Obésité
= Js Maladies cardio-vasculaires
Cancers

UNE ALIMENTATION PLUS DURABLE C'EST POSSIBLE DES AUJOURD HUI

r
o

. _4f
fmé. ﬁ

-l.;___

R

';W’ﬁ'rﬁx A

L'élevage = ‘ ‘ II l ‘

14,5 % des Gaz a effet de serre

Déforestation due aux importations de fourrage
(mais, soja OGM), violences aux peuples indigenes

pollution (nitrates), besoin en eau, CO2
monoculture de mais => perte de biodiversité, pesticides

epizooties, pandémies, résistance aux antibiotiques

¥ EN MAMGEANT SANS EXCES

v EN MANGEANT VARIE, SANS SUPPRIMER
UNE CATEGORIE D' ALIMENTS

v EN DIMINUANT LA CONSOMMATION DE VIANDE
ET DE CHARCUTERIES

v EN AUGMENTANT LES FRUITS ET LEGUMES, LES PRODUITS
CEREALIERS COMPLETS ET LES LEGUMES SECS

c v NE PAS DEPASSER #x

500 G DE VIANDES ROUGES
150 G DE CHARCUTERIES

PAR PERSONNE /SEMAINE / 2 O

INRAE




Pour une alimentation saine et durable depuis I'enfance

HABITUDES ALIMENTAIRES : «kENCOURAGER UNE ALIMENTATION

SAINE ET DURABLE DEPUIS L'ENFANCE»

A la cantine, moins de gaspillages et
des «gestes métiers» plus durables

50 % de produits durables dont 20 % d'origine
bie d'ici 2022 (Loi EGALIM, 2018)

En 3eme, 18 % des enfants sont en
surcharge pondérale et 5 % sont obéses
(DRESS, 2019)

7 millions de convives par jour

Limiter la consommation d'aliments
sans bénéfice nutritionnel
<+ Boissons sucrées, sodas, snacks salés...

Accompagner les parents pour gérer la néophobie alimentaire et

_ >
- . -
: - -
.
= - — -
0 -
© an i
'\____L/'.
g >
0 .
M~
O
o

INRAE Institut National de Recherche pour I'Agriculture, I'Alimentation et I'Environnement

I'autonomisation de leur enfant

97.5 % des enfants scolarisés dés 3 ans
(DEPP, 2016)

Manger de tout en quantité adaptée
Respecter 'appétit : ni trop ni trop peu

Diversifier les sources protéiques

1 boissons sucrées,
sodas, snacks

Manger de tout
Respecter 'appétit
Diversifier protéines

/21



Notre consommation de viande

K v i o
i M \ -
A B . 5 -ty i T ) Ry oy &
e L N NV e 15 iy & 1
4 L y - ML} e i, ? ok [ el
- —, 1 . ) P s '
s a7 - E 5" Fir - g 5
. 5 . % ¥ 1
; = o . 1 [ P Sl el e
i : e il | \ % i wa PR % . st g £ :

Céréales + legumineuses — procure les 8 acides aminés des proteines
ble, riz, mais... + pois, lentilles, haricots, soja...

France = ler consommateur de volailles en Europe

50% consommation de poulets est importée (d¢ja avant la guerre en Ukraine)
et ne respecte souvent pas les normes francaises

La consommation de viande totale a augmenteé ces derniéres annees [@
a cause de : restaurants, fast-food, restauration collective, plats industriels

La consommation de viande au domicile a baissé en France
Globalement, la France importe 30% de la viande gu'elle consomme* /22

Le porc = viande la plus consommee en France (31,6 kg / habitant en 2020)



Notre consommation de viande

Les ruminants élevés a I'herbe permettent de valoriser des territoires peu
propices aux cultures, entretiennent le paysage et la biodiversité.

lIs fournissent des produits de qualite, parfois labellisés: viandes, laits,
fromages AOP, AOC, IGP, Label Rouge, Bio...

La luzerne en fourrage (Ieégumineuses) agit en engrais naturel ré-azotant le sol.
Pas besoin d'importer du soja OGM du Brésil (cause de deéforestation) ou de
développer des grandes cultures de mais gourmandes en eau.

Les prairies stockent du CO2.




8. Manger dans de bonnes conditions

Durée : Th30 en primaire et au college (repas 30" assis minimum)
@ Décret n°® 20716-1063 du 3 aout 2016 au college, Circulaire n° 2016-165 du 8-11-2016 en primaire

Pause méridienne - moment éducatif # garderie
personnel qualifié

« Acces au CDI, salle informatique, etude, foyer, cafetéria, clubs
(musigue, jeux de societe, arts plastiques...)

* Projets educatifs : éducation au gout, a la nutrition, sante...

Bruit, temps passe dans la queue... acceptable par les enfants /24



O. Informer les convives

@La loi Egalim (2018) impose d'informer les convives :

* Produits de gqualité Egalim au moins 1 fois / an
(dans le refectoire + par courrier)

* Origine de toutes les viandes achetées crues (depuis 2022)
Les menus sont souvent publiées dans 'ENT + sur le mur de |'école

=> labels de quahte fait maison, omgme des viandes, allergenes, menus a themes...

B, s e L. T B e - _:_|
& Salade de pois gourmands e Salade verte B @ = Choux fleurs sauce dip B4
£ Asperge mousseline &  Cchou rouge balsamique B3 @
&t Pauplette de veau aux cépes —‘% Pilon de poulet poivre sechuan Ve —% Croc fromage
Cervelas obernols &  Escalope de dinde marinée @& | |
i F Purée de carotte (@ Py
£ Lentilies Dijonnaise @ —-,% Coquillettes au beurre BT | ou |
& Purée de célerl
Saint paulin Saint nectaire a Ia coupe ‘ Petit suisse .
Fruit Compote de pommes Fruit p\aﬂdt‘
= Fait maison élaboré sur place a partir de produit brut o A Gratentour, le 0
Produit local
25 Produit bio Pain bio ow label rouge La gestionnaire,
Me  Plat végétarien
W Produit AGRILOCAL (huile, farine legumineuse,miel,,)




* Pénalités pour non-réservation
=> voir le reglement intérieur du service

* Pénalités pour absence au repas

@autorisé par le juge

* Pénalités pour retard en périscolaire
=> voir le reglement intérieur du service

* Pénalités pour sanction .
Plutdt que d'infantiliser les parents, pourquoi ne pas avertir et expliquer ?

Ce gu'il faut savoir :

* Le traitement et I'évacuation des déchets colte cher

 Besoin d'ajuster le nombre de personnel pour maitriser les
couts

* cantine de gualitée # distributeur automatique de repas
* Un service public n'a pas le droit d'étre excédentaire
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Commencer par s'informer

Mobiliser d'autres parents d'éléves

* informer les parents

) , _ Revue des Parents, webinaires,
* créer un groupe de travail cantine Campagne FCPE Du Bio j'en veux |
* s'appuyer sur les valeurs FCPE A

Collogue cantine FCPE 66...

3
[
LoF
=
=
@
-
i

Rassembler les informations sur sa cantine

* Menus affichés ? Diététicien ou infirmier scolaire ?

e Site officiel qﬁ? ma cantine https:/ma-cantine.agriculture.gou\v.fr

. . . , . , . - CoIIoue Restauration Scolaire Bio et IocIe FCPE 66
* CR de commission cantine, commission hebergement, projets pedagogiques,
Comité Education Santé Citoyenneté Environnement (CESCE)...

e PV de CA / conseil d'école, projets éco-délégués

* |abel Ecocert En Cuisine ?

S’informer sur les bonnes pratiques en restauration collective

 Collogues DRAAF restauration collective durable, Interbio, collectivités...

 Catalogue de formations CNFPT, SCIC Nourrir I'avenir.., R S C)‘:Cita"ie/27
* Guides Un Plus Bio


https://ma-cantine.agriculture.gouv.fr/

Agir avec le groupe de travail cantine

Participer a la commission cantine ou demander sa création

Membres :
Ecole: représentant de la collectiviteé (chef cuisinier, élu), représentant du
restaurateur (si gestion deéléguée), animateurs, parents...

Collége, lycée : chef cuisinier ou représentant du restaurateur, direction
de I'établissement, gestionnaire, infirmier, surveillants, éléves, parents...

Manger a la cantine

Visiter la cuisine

Demander des | fiches techniques

Composition des aliments, informations nutritionnelles, provenance...
— Joignez-les aux comptes-rendus

Rencontrer les acteurs: animateurs, chef cuisinier, gestionnaire

‘ Conseils de la DRAAF* aux parents : httos://ma—cantine.aqriculture.qouv.fr/bloq/BSﬁ?

Vos interlocuteurs prendront sur leur temps de travalil
pour vous recevoir et vous répondre. Soyez courtois

Art. 26 de loi Egalim

/28


https://ma-cantine.agriculture.gouv.fr/blog/35

Faire des propositions, poser des questions

m) Participer au Conseil d’Administration / Conseil d'école

Poser des questions (48h avant!). Veillez a ce que vos questions
et les réponses figurent sur les comptes-rendus que vous validez

m) Participer aux commissions :

* CESCE : Comité d’Education a la Santé et a la Citoyennet
I'Environnement (pas nécessaire d'étre élu)

* CVL:Conseil des delégues pour la Vie Lyceenne == -
* Commissions cantine, hébergement, Fonds social...

. Des financements existent:

. 9 - ¢ appels a projets des collectivités
4 l A Y

* rectorat (EAFC*) : FIL*: Formation d'Initiative Locale en
Citoyenneté Santé et Social / Développement Durable

Veillez & étre ouvert au dialogue et constructif /29
— Fixer des objectifs et des priorités



https://pedagogie.ac-toulouse.fr/eafc/la-formation-dinitiative-locale-lechelle-de-letablissement

Exemples de questions au CA / conseil d’école

LR

crédit : © Aiman Saad Ellaouli V| e de Saint-Denis

La loi Egalim est-elle respectée? Quels sont les chiffres ?
Son application est-elle inscrite dans le projet d’établissement ?

Avez-vous un label : E3D*, En cuisine, Assiettes Vertes, ville active PNNS ?

Un diététicien participe-t-il a I'élaboration et validation des menus ?
Gaspillage : quantité / assiette? CoUt annuel ? Traitement des déchets ?

Y a-t-il des projets éducatifs : ¢ducation au goUt - lutte contre gaspillage - nutrition / santé -
protection de I'environnement ?

Date de renouvellement du marché (restaurateur ou approvisionnements) ? Associer les parents au
cahier des charges pour contrat avec restaurateur

Approvisionnements : qui sont les fournisseurs ? une centrale d'achat ?
Y a-t-il des commandes groupees avec d'autres établissements ?

Dresser un état des lieux : nb de repas / ] ? Mode de gestion ?
Quel est le colUt denrées ? Y a-t-il une Iegumene en cuisine ? Un salade bar dans le self ? nb de
personnes en cuisine ? formations realisees ? Pouvez-vous travailler des produits frais ?

Bénéficiez-vous du programme Lait et Fruits a I'école ? du dispositif "Plaisir a la cantine” ? de
Formation d'Initiative Locale (FIL*)~?

La collectivité adhere-t-elle a un Projet Alimentaire Territorial ? \Vous aide-t-elle a trouver des

fournisseurs locaux de qualite ? /30

Avez-vous publié votre demarche dans m ma cantine ?


https://agriculture.gouv.fr/plaisir-la-cantine-un-programme-pour-les-collegiens-mais-pas-que

Bilan lll : Les parents, des partenaires pour la cantine ?

56% Des parents ont-ils mangée a la cantine ? O
40% Visité les cuisines ? O
59% Rencontré les acteurs de I'établissement / de la collectivité ? O

Existe-t-il une commission cantine ou hébergement ? B
59% La cantine est-elle évoquée dans les PV de conseil d'école ou de CA ? U
49% Les parents participent-ils a la commission CESCE*? 0O

6% Les parents sont-ils informes, consultés lors des appels d'offre pour le 0O
renouvellement des marchés (restaurateur / approvisionnements) ?

* e CESCE est une commission dans les colleges et lycées . Comité d’Education & la Santé, & la
Citoyenneté et a I'Environnement

/31



IV - Des solutions présentées par des pros
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1. Intervention de Pierre-Yves Rommelaere

Chef cuisinier au college de Lézignan Corbieres
500 repas/j cuisinés sur place
4 personnes en cuisine

Ancien formateur du
Collectif les Pieds dans le Plat

Une cantine 80% bio
locale
faite maison

c'est possible
et sans surcodt !




Maitriser les colts

Travailler des produits bruts en circuits courts
Lutter contre le gaspillage
Cuisson basse tempeérature
Proposer des menus vegetariens
Reutiliser les restes




Partenariat avec des fournisseurs locaux

Recherche de fournisseurs locaux de qualite
\g Trophée Acheteur Agrilocal de I'Aude

Pour une cuisine 100% faite maison

Organiser des visites a la ferme




Faire participer les jeunes

Créer du lien avec les jeunes

Les laisser décider: choix des menus
Ateliers cuisine

Bibliothegue culinaire

Projet Erasmus "restauration scolaire”

Sorties scolaires

Sondage familles



Le métier de cuisinier est passionnant !

|| faut prendre en compte |la saison,
la production locale, la qualité des
produits, la main d’ceuvre, le temps
disponible, 'equipement technigue,
’équilibre alimentaire, la diversite, le
porix des matieres, la gestion du
budget, 'anti-gaspillage, le golt et
’envie de faire plaisir !!!

UNE AUTRE CANTINE
EST POSSIBLE

MARC PERRENOUD

FIERRE-YVES ROMMELAERE

L)
% | POURENFINIR AVECDIX 4
= S |cEG RECUES SUR LA
> CUISINE DE COLLECTIVITE

du croguant @

A la Conférence des solutions
lors du CNRC du 07/12/2023
au Ministere de I'Agriculture

(la FCPE siége au CNRC) /37




2. Intervention de Valérie Quoniam Dourel

L’'Union , ville 12.500 habitants
Cuisine centrale en régie municipale, liaison froide, 1147 repas /|

\

Cuisine industrielle,
« d'assemblage »

1 2

Cuisine de saison
+ locale
+ qualité
+ concertation

~

/

* 1007 repas : 3 groupes scolaires (maternelle + elementaire)
* 100 portages repas a domicile pour les ainés
* 30 repas creches municipales

Conseillere municipale
de L'Union, déleguée a
I'alimentation durable,
en charge de la
restauration scolaire et
du projet de la ferme
maraichere biologigue

/38



Les grandes étapes

2014: “commission menu” = “commission restauration scolaire” =
ouverte a tous les parents :

2015: diagnostic fonctionnement cuisine par Erable 31 (FNAB)

2017: nouveau marché denrées alimentaires
2018: début lutte contre le gaspillage alimentaire

2021: récupération terrain municipal 1,4 ha

2022: projet ferme maraichere bio.
Etude Toulouse Métropole

2024: |labellisation Ecocert du terrain ferme municipale

Prévisions 2025-2026:

Transformation en cuisine des légumes de la ferme
- Ameénagement d’'une légumerie + surgelation

Label Ecocert niveau 2 ";"';' =
'y /39

Yy v



Associer les parents

2 commissions restauration / an.

Chaqgue année, 5 prises de repas proposes aux parents sur les groupes scolaires
avec maire, elus et directrice de service

Visite de la cuisine centrale 1 fois / an lors de la 1 é&re commission

Consells menus du soir, menus affichés sur site et sur application municipale.
Articles reguliers sur le bulletin municipal.




Relocaliser les approvisionnements

Appel d'offre favorisant les producteurs locaux
— allotissement (23 lots)

« 2015 Aide d'Erable 31
(Fedération d'agriculture biologique)

e 2022 : Aide du PAT de Toulouse Metropole
(Projet Alimentaire Territorial)

Projet ferme maraichere bio :

2023 : recrutement d’'un maraicher municipal
oour faciliter approvisionnements legumes

4 menus végétariens + 2 menus ovo VG / 20  ©
pour | le colt denrées et 1 la viande de gqualite “7




Projets pédagogiques

Education a l'alimentation
avec les animateurs, la diététicienne ou le PAT* de TM:

* Repas a theme

* semaine du gout

* choix de repas par les éléves
* petit dejeuner participatifs

* Lutte contre le gaspillage

* Experimentation compostage
* Présence d'animateurs a table
* Formation des animateurs



3. Guillaume Delsaux, dit "le cantinier”

Chef cuisinier au lyceée de Bressuire (79)
1000 repas/j cuisinés sur place

Son livre “Secrets de cantine”
sortira en janvier 2025

1 millions d’abonnés

OB o

- SN

B ®

Engagé contre la malbouffe a la cantine,

il fait découvrir son meétier,
lutte contre le gaspillage,
avec humour !

\5/ 20-25g de gaspi / assiette

” ” d ® ” ®
Recrutement de Semaine Anti Brigade Anti Cuisine de

la Brigade Anti Gaspi en chiffres Double Dessert cantine /
Gaspi secrets cuisine gastro


https://www.facebook.com/reel/1203913157553305
https://www.facebook.com/reel/1203913157553305
https://www.facebook.com/reel/553746367156707
https://www.facebook.com/reel/2341477756195595
https://www.facebook.com/reel/590263919990418

Conclusion

Une cantine de qualité (saine, durable, accessible a tous)
est possible...
.. ne coUte pas forcément plus cher...
... Mais nécessite :

- |la motivation et |la formation du personnel

- la cohésion des équipes : chef d'établissement, gestionnaire,
cuisiniers, animateurs, enseignants

- I'accompagnement de |la collectivité et de I'Etat

=) I'implication des parents d'éléves et des électeurs

En 2022 les cantines servaient 27% de produits de qualité dont 13% de bio, au lieu de 50% et 20%
En 2024 seul 18% des cantines d'écoles respectent les seuils de la loi Egalim (AMF) /44



Annexes




Obtenir une subvention "Lait et fruits a I’école”

‘ France Agri Mer

Programme européen Lait et Fruits a I'école au collége et au lycée
pour les achats de fruits et léegumes frais + laitages nature

* 3 moments de distribution éligible :
matin + midi (si SIQO* ou Bio) + goulter

* Publicité obligatoire ; affichage du logo sur les menus

* Mesures éducatives d'accompagnement obligatoires Les chambres
.. pour promouvoir des habitudes alimentaires plus saines S:{ngr'ecn%':éeer
.. pour en savoir plus sur l'alimentation et I'agriculture 3 monter les
— Fiches pédagogiques Educsol + ministere de I'Agriculture dossiers |
; Forfaits MATIN & GOUTER Forfaits MIDI
B ® - :
5 LISTE DES PRODUITS : Produits S0 : Produits SIQ0O
Forfait Produits HORS S0 Produits HORS SI1GQ0
— {conventonnels) EM’L’:E;';zz’ngC’ [canveniionnels) E'D’L":E:h;iib‘:ﬂc'
1 Légume frais 2,66 €/kg 3,36 €kg NOMN ELIGIBLE 1,11 €/kg | : :
2 Fruit frais 243 €lkg 3,27 €kg NOMN ELIGIBLE 1,25¢kg | Forfaits subvention
3 Fruit frais découpé et emballé 6,91 €/kg 8,82 €/kg NOMN ELIGIBLE 2,326/kg \
5 Lait liquide nature 1,94 €kqg 1,34 €kg HNON ELIGIBLE 1,34 €kg
B ¥ aourt nature 1,88 €/kg 3,14 €kg NOMN ELIGIBLE 1,26 €/kg /45
7 Fromage blanc ou petit-suisse nature 2,90 €kg 4,99 €/kg MON ELIGIBLE 2,09 €kg
8 Autres fromages 9,67 €/kg 16,19 €/kg NOMN ELIGIBLE 6,52 €/kg




Education a I'alimentation : ressources

* Ateliers cuisine, dégustations, journée du gout

 Journées decouverte a la cantine, animations

* Projets pédagogiques autour de 'alimentation

* Visite de producteurs bio locaux, invitation de producteurs ou de chefs étoilés
* Affichage réfectoire, expositions, livrets pédagogigues...

Outils du ministére de I'Agriculture :
https://agriculture.gouv.fr/education-lalimentation-les-outils-educatifs-sur-le-programme

* Plaisir a la cantine
— |utte anti-gaspillage, approvisionnements locaux, ateliers pratiques, sorties scolaires...

* Legumicant : des légumineuses dans les cantines (DRAAF Occitanie)

Outils du Ministére de I'Education : pour tous les établissements scolaires, pendant toute de la
scolarité, en lien avec les programmes

* https:/eduscol.education.fr/2089/je-souhaite-comprendre-les-enjeux-de-l-education-l-alimentati
on-et-au-gout

e https:/www.education.gouv.fr/feducation-l-alimentation-et-au-gout-7616

« https://eduscol.education.fr/2091/je-souhaite-me-former-et-mettre-en-pratigue-les-thematiques-
de-l-education-lalimentation-et-au-gout

Outil du Ministére de la Transition Ecologique : « Optigede » de 'ADEME
Ministére de la Santé : outils du PNNS Programme national nutrition santé /46


https://eduscol.education.fr/2089/je-souhaite-comprendre-les-enjeux-de-l-education-l-alimentation-et-au-gout
https://eduscol.education.fr/2089/je-souhaite-comprendre-les-enjeux-de-l-education-l-alimentation-et-au-gout
https://www.education.gouv.fr/education-l-alimentation-et-au-gout-7616
https://eduscol.education.fr/2091/je-souhaite-me-former-et-mettre-en-pratique-les-thematiques-de-l-education-lalimentation-et-au-gout
https://eduscol.education.fr/2091/je-souhaite-me-former-et-mettre-en-pratique-les-thematiques-de-l-education-lalimentation-et-au-gout

P.A.T. "Communauté d’agglo du Pays de I’'Or”

(exemple)

Projet Alimentaire Territorial*

= dispositif propose aux
collectivités par le Ministere de
'’Agriculture.

Vise a fédeérer les acteurs d’un
territoire sur la transition agricole,
alimentaire et environnementale.

64 laureats de l'appel a projets du
PNA* 2024 (sur 170 candidatures)

20 millions € promis en 2024
par le gouvernement pour les PAT

§ "&-‘

Carte de France des PAT :

Le PAT du Pays de I'Or (34), laureat 2021 &z
Nniveau |

Concernant la restauration collective:

Déeveloppement des approvisionnements

de qualité, durables et locaux
50% produits de gualité dont 40% bio en 2023

Valoriser localement les biodéchets
Ftudie |la tarification sociale des cantines

Comment introduire des protéines
végétales dans les menus

Réduction des emballages plastiques
T liens agriculteurs - cuisiniers - convives

https://france-pat.fr/pat/pat-du-pays-de-lor

https:/paysdelor.fr/vivre-ici/restauration-collective/confe
ction-des-repas

/47

https://agriculture.gouv.fr/projets-alimentaires-territoriaux-reconnus-par-le-ministere


https://france-pat.fr/pat/pat-du-pays-de-lor
https://paysdelor.fr/vivre-ici/restauration-collective/confection-des-repas
https://paysdelor.fr/vivre-ici/restauration-collective/confection-des-repas
https://agriculture.gouv.fr/projets-alimentaires-territoriaux-reconnus-par-le-ministere

Se faire aider par...

Par la collectivité

* Projet Alimentaire Territoriaux* dans
le cadre du PNA*

* Fermes maraicheres municipales bio
* Plateformes d'approvisionnement :

* régionale : Occitalim...

* Agrilocal : plateforme
d'approvisionnement de la restau
co en produits locaux par
département

* Cooperative de producteurs:
Réseau Manger Bio SCIC...

* Legumerie mutualisée

 Formation des equipes

« Sante : dieteticien, label PNNS,
possibilité de PAI

» Labellisation Ecocert

 Appels a projets : éducation a
I'alimentation, a I'environnement...

Par des partenaires

* Fedération d'agriculture biologique,
CIVAM...

» Collectif les Pieds dans le Plat,
Assiettes Végeétales, CNFPT*

* DRAAF* : ma cantine
Menus 2 fois Bons : pour des repas
plus durables et equilibrés. Kit
d'outils a disposition.

« CNRC* : comment rédiger un appel
d'offre...

 CPIE (centre permanent d'initiatives
pour I'envirt), réseau GRAINE

/48



Pour baisser les colts : solutions

1. Lutter contre le gaspillage

70g en primaire, 135g au colleége, 150g au lycée gaspillés / assiette / jour
— Grosse faim / petite faim

Reutiliser les restes

composter les dechets organigues...

Donner les excédents aux associations Vs

Mettre en place un poulailler | o daitie e

A

2. Réduire les quantités de viande + servir des menus vegetariens |
CoUt denrees moyen selon la frequence des menus VG :

Il Nn'est pas necessaire

de manger beaucoup

de viande pour avoir
de gros muscles |

1,96€ 2,06€ 2,50€
Menus VG quotidiens Menus VG hebdo Pas de menu VG V

Observatoire des cantines bio et durables, Un Plus Bio 2020 ?

3. Commandes groupées /49

/




Fiche technique
(exemple)

Ce plat industriel surgelé est servi en
remplacement de la viande.

Les informations nutritionnelles indiquent la
part des matieres grasses / acides gras
saturés / sucres / fibres / protéines / sel.

(ici plus de matiéres grasses que de
protéines)

L'origine des ingrédients principaux est
indiquée (Argentine, Moldavie, Afrique du
Sud, Canada, Turquie, Italie, Zimbabwe,
Belgique, Chine, France, Ukraine, Uruguay,
Espagne, Pérou !)

La composition indiquent la liste des
ingredients

— |l est préférable de cuisiner des
légumineuses comme plat végétarien

c'est moins cher, meilleur pour la santé et
pour la planéte

FICHE TECHNIQUE PRODUIT
11/03/2022

U

PassionFroid

CrOUDE ROMmona

Mise a jour :

Galette de boulgour pois
chiche emmental a
I’orientale 100 g env.

Reference : 171 935

<D

Surgelé OF . Cuit. Préparation a base de boulgour et de pois chiches & la carotte,
courgette, oignons et emmental. Carvon de 47 pidces mimi., soit 5 kg.

Descriptif produit

Déemnomination réglementaire : Préparation a base de boulgour, pois chiches et emmental, cuite, surgelés.

Type de produit  Surgelé - IQF - Portion poids variable
Pays de transformation France

Argentine - Moldavie - Afrigue du Sud - Canada - Turgui=s - [talie - Zimbabwe -
Belgigus - Chine - France - Ukraine - Uruguay - Espagme - Pérou

Origine de la matiére premiére
principale

Atouts . Produit pouvant se substituer a une protéine animale dans le cadre dune offre
wégdtarienme
+« Portion pouvant convenir & une large cible de clientéle de I'dcole primaire a la

collectivité adulte en servant une ou deux portions

BOULGOUR 29% {eau, BOULGOUR), carottes, courgettes, pois chiches 11%, oignons,
EMMEMTAL 8%, huile de colza, sel, épaississant : E461, épices et plante
aromatique.

Liste des ingrédients

Absence de composants specifiques Hon etigueté HGM

Liste des allergénes Lait , Gluten , Traces de soja , Traces dosuf , Traces de poisson , Traces de céleri

Valewrs nutriticnnelles pour 100 g

Energie Matiéres Dont acides Glucides Dont sucres Fibres Protéines el
Keal W grasses gras satures {en g} (len gk alimentaires (=m g) {en g}
o [en gl fen g) {en g)

164 5a31 2.3 2,6 12,5 1.4 3,9 5.5 Q,7



Exemple de menu

dans une école

en gestion directe
en cuisine centrale
en liaison chaude

Castelnau
d’Estrétefonds (31)

700 repas/|
40% bio

Fli_—.-—-.
L ¥ Castelnau

_ 'fd'Eggrétgfnndg =

Produit bio 4|
=

Produit région oo

Fait maison —%

Aide LLE. a distribution
des écoles
Variante repas
spécifigues

Allergénes ; chiffre en rouge
correspondant a la légende®

MENU DU RESTAURANT SCOLAIRE

(TOUTE MODIFICATION DAMI LE] MENU EIT INDEPENDANTE DE ROTRE VOLONTE)

$emaine n° 47

o

EN CUISINE

INFO VIANDES

Les viandes bovines sont des races a viande nées et élevées dans le sud-ouest : Blonde d'Aquitaine,
Limousine, Aubrac ou Charolaise.
Motre fournisseur propose des viandes labellisées Bleu-Blanc-Cosur,

Le veau fermier est élevé sous la mére, I'agneau ot le pore sont ariginaires du sud-ouest.
Le poulet est originaire de la région Occitanie.
Toutes les viandes et volailles servies a vos enfants sont a 100 % des viandes fraiches.

%?

Victoire des cantines rebelles 2021

w Coun ge coeur du jury » .

LUNDI 20 NOVEMBRE

MARDI 21 NOVEMBRE

MERCREDI 22
NOVEMBRE

JEUDI 23 NOVEMBRE

VENDREDI 24
NOVEMBRE

Terrine de campagne 10
Bouiflon de legumes aux
vermicelies bios @

Salade de pois chiches 9

{pois chiches sec bio, mais bio,
awocal, poivron,
lomata séchée,

Céleri cru rapé sauce
rémoulade aux dés de
pommes 2:9:10

Velouté pommes de terre bio,
potimarron bio, lait de coco,
gingembre

Mesclun et julienne de

butternut sauce césar 7 ;10
(sauce : jaune d'oeul cra, moutasde, huile
dolive, créme, all, cépre,

& | corandre) E:‘i = Ea f" E: pamasan, cilran) Pl
Filet de merlu sauce au curry | Parmentier de légumes et Sauté de dinde 2 ROti de porc sauce moutarde | Boeuf Bourguignon 2.:3 ; 14
(sauce maison) 3 ;7 ;11 14 légumineuses 7 Purée de pois cassés bio § |{sauce maisan) 39, 14 Haricots azuki bio @
Semoule bio 3 & Lentilles bioS e -
8 @« 8 ¥ ® LR
: .= = ] .=
Haricot beurre Fromage 7 Polenta aux légumes Chou braisé Coquillettes 2
{chou blanc frais bio, carotte big,
oignon big, lardons)
s P A @« i
Fromage frais & tartiner 7 S Fruit & Laitage 7 Brie & la coupe 7 Laitage 7

g e

Fruit

Fruit

*allergtnes : Arachide (1) | Céer (2] ) Céréales contenant du pluten (3) ; Crostacés (4] Frults & coques (5} K (6] Lait (7] ; Lupin (8] ; Mowarde (9) ; Euf{10] ; Polsson (11} ; Sésame (12] ; Soja [13) ; Suffite (1)




Exemple de menu

dans une école en
gestion deleguee
Cuisine centrale
Liaison froide
10.000 repas/|

Antony (92)

Menus des écoles

DU iN/03
AU18/03

D 21/03
al'25/03

DU 28/03
AU 31/03

Salade de betteraves
Pavé d= colin 4 Alaska
pommes de terre sauce
basilic
Blé aux petits légumes
Emmental
Fruit
Qoiiter : bagustte, confiturs
de fraiee, purée de pommes

Salade icebarg et mais
Sauté de parc aux petits
Qignons
Brocoliz sauce béchamel
et emmental répé
Lact saveur vanille nappé
caramel
Qoiiter : baguetts,
camembert

Carottes ripges locales
Winaigrette aux herbes
Filzt de colin d'Alaska,
pommes de terre sauce
coco, oitron vert
Boulgour
Tomme grise
Mousse au chooolat au lait
Qoiiter : bagustte, confiturs
d'abricot, fruit

Chou chinois
Vinaigrette au soja
Pates, ratatouills et pois
cassEs et emmental répé
Fourme d'Ambert AQP
Créme dessert au chocolat
Qoiiter : croizzant, fruit

Carottes ripges locales
Vinaigrettes balsamique
Filet de lieu frais sauce
citron persillés
Purée de choux de Bruxelles
au fromage Edam
Fruit
Boiiter : haguette, confiture
de prunes, fruit

Salade de lentilles
Vinaigrette & Féchalote
Sauté de boeuf fagon
orientals
Carottes et pommes de
terre persilléss
Camembert

Fruit
Ooiiter - gaufre poudrés,
purés de poires

Potage cultivateur
Saute de veau sauce
printanigre
Epinards branche et pommes
de terre en béchamel
Yaourt nature
Fruite dhiver
Qoliter : baguette, barre de
chocolat, purée de pommes et
ananas, lait demi-Scréme

Mousze de canard
Poulzt printanier et semouls
Saint Nectars A0
Fruit
Qoiiter : pain au chocolat,
yaourt nature

Radis roze
Beurre demi-z=l
Filzt de saumon & la julienne
créme herbes
Chou-Fleur en gratin
Yaourt nature
Cake praline rose
Boiiter : baguette, barre
de chocolat, fruit, lait
demi-gcrémeé

Produit Label rouge

Produit izzu de I'agriculture biclogique

Produit local
Produit AOP

Les pas parsllles
Salade coleslaw
Bifteck haché charolaiz
gauce poivrade
i—;.rin:u::ts_'-,-E'tg au persil
Yaourt ferme de Sigy
Moelleux chocolat lentilles
Qoiiter : bagustte, Vache
qui rit

Velouté de courgettes et
vache qui rit
Tarte aux fromages
Salade verte

Brownie
Qodiiter : baguetts, barre d=
choecolat, fruit

Salade verte
Vinaigrette moutarde
Emincé de dinde sauce
au thym
Haricots blancs 3 la tomate
Petit fromage frais
Purée de pomme et poire
Boiiter : croissant, fruit

Fotage crécy

Pavé de hold pommes de
terre sauce au citron

Riz cuizing pilaf
Brie
Pomme locale
Qoiiter: cake & la carotte,
lait demi-&crémé

Patage julienne darblay
Rati deveau
Penne au blé complet
et emmental répé
Purée de pommes
Boiiter : géteau au fromags
blanc, lait demi-Scrémé

Tous les repas sont accompagnés de pain local. La viande de boeuf est RAV (race a viande) et locale (Migennes). Le haché de boeuf
est VBF (viande bovine frangaise). Le gigot d’agneau est francais. Le sauté d’agneau, le veau, la volaille et le porc sont Label Rouge.
Les poissons sont issus de la péche durable (MSC) en majorité. Les pommes de terre sont locales en saison. Les fromages sont
servis a la coune en maiorité. La mention AOP sianifie Appellation d’'Oriaine Protéaée. Les cakes. auiches et tartes sont faits maison.



Exemple de menu

Cité scolaire

_ ' O
avec Internat :

Semaine 47 du 18 au 22 novembre 2024

Petit déjeuner

DEJEUNER

DINER

LUNDI
18111724

Albi (81)

Cafg, The, Lait BIO
Chocolat - Jus de fruits
Pain, Beurre, Confitures

Céréales BID
Fromage, Fruits

ot

paddat!

salad'bar de crudités
Brochette de volaille a I'orientale ou Poisson ou Plat végétal
Pommes de terre vapeur et Choux fleurs a la créme
Fromage - Petit suisse aromatisé ou Petit suisse nature
Fruit

it

£4
=]

i
furl

’

Potage maison - Crudités variées
Mormandin de veau sauce au poivre

Poélée de légumes
Cantal IGP

Tarte au chocolat - Fruit de saison

MARDI
19111724

gestion directe
cuisine sur
place

Café, Thé, Lait BIO
Chocolat - Jus de fruits
Pain, Beurre, Confitures

Cereales BIO 5}
Fromage, Fruits

Pk

Salad’bar de crudités
Cuisse de poulet LR et 1GP ou Poisson ou Plat végétal
2 @ Pites BIO et Carottes BIO
Fromage BIO ou Yaourt nature BIO*
Fruit de saison BIO*

=

&g

Fa |
=

Potage maison - Crudités variées
£ Pizza garnie maison

Haricots beurre
Emmental de 5avoie IGP

Tarte Bourdaloue - Fruit de saison

‘:'d_x!-
-

MERCREDI
20111724

Café, Thé, Lait BIO
Chocolat - Jus de fruits
Pain, Beurre, Confitures

Céréales BIO
Fromage, Fruits

Salad'bar de crudités

it

£

=

vt
i

Crumble aux pommes - Fruit de saison

Potage maison - Crudités variées

Merguez boeuf/mouton
Pommes de terre sautées
Comte AOP

i
it

.

i 1

e
=

JEUDI
21111724

Café, Thé, Lait BIO
Chocolat - Jus de fruits
Pain, Beurre, Confitures

Céréales BIO
4 Fromage, Fruits

&

& Potage maison - Crudités variées

Compote de pommes - Fruit de saison

Spaghetti bolognaise
Salade verte
Bethmale IGP

i Il
K |
- o

Lol

VENDREDI
2211724

Café, Thé, Lait BIO
Chocolat - Jus de fruits
Pain, Beurre, Confitures

Céraales BIO

Fromage, Fruits

"‘:“:\ Choucroute garnie au porc ou Choucroute garnie au poisson
ou Plat végétal
Fromage
Créme dessert - Fruit de saison
Salad’bar de crudités
"fﬂ:f Blanguette de veau ou Poisson ou Plat végétal
= Semoule de blé et Courgettes BIO ﬂ
Fromage - Yaourt aromatisé BlO
Fruit de saison
Salad'bar de crudités
ﬁf ef_;:% Radti de boeuf LR ou Poisson ou Plat végétal

Riz pilaf et Brocolis
Fromage

Mousse au chocolat ou Mousse au cafe ou Fruit de saison

&

Sous réserve de disponibilité

des marchandises, certains plats

pourraient étre changes.

Ces menus sont etablis suivant les

fréquences imposées par le GEMRCH

Tous les soirs un plat de poisson et un plat végétal sont proposes au choix

¥ Le service restauration participe aux opération "Fruits et LEgumes a I'école” et "Lait et produits laitiers a I"&cole” avec le soutien financier de I'Union européenne
Le Gestionnaire,

Le Proviseur,

Le Médecin Scolaire,



Exemple de menu

Dans des lyceées
en gestion directe,
en cuisine centrale,
en liaison froide

Toulouse (31)

12.000 repas/j, 19 établissements
satellites (colleges et lyceées),
gere un groupement de
commandes pour 48
etablissements

30% bio

https://www.cuisine-centrale-
des-lycees.com

D'autres
lycées toulousains
ont leur
propre cuisine

ACADEMIE
OE TOULOUSE

Cuisine Centrale des Lycées de Toulouse

MENUS

F Fmg-gn 5
||- Occitanie
SuTisded - Ml DETaTi
F

L L v |

= 3
.'* i e Label Ezoeemn «En Culsines
w Semaine du 20 au 24 novembre 2023
Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi
Roulé au fromage Macédoine de légumes Jambon du pays Avocat [ Salade Coleslaw Céléri rémoulade
S Ea
Scarole croiitons carottes Scarole surimi Salade poivrons mais Potage courge Rillettes de porc
q Fi
E 5

)

Piece de boeuf grillée

Tranche de pore & I'échalotte
=]
Foisson sauce langoustine

=

)

Haricots verts persillés
[
Lingots de Castelnaudary
gl s
Morbier
e
Yaourt

EE =

Fomme

(] E S
£l r

LT

Tielles sétoises

Boulettes de pois chiche
i
Filet de colin zauce normande
'E
] Ry — 1

Pk

Poélée butter‘plut choux
K
: L — |
Blé asiatique
i P |
b —

A

Emmental
oE o

Laguiole
B

Banane
Bl =

P

Steak haché grillé
B

Laszagnes
Fal
= |
Poisson sauce citron
Fa |

=

e

Poélée potatoes |égumes

Salade melee

P

Ossau lraty
o=

Beignet abricot

Clémentine

i

Pates farcies sauce fromage

£4
.

Filet de rnerlluﬂmuutarde
=

i

Carottes thyr‘rr& citron
F
i - e
Salade melee

£r

Brie de Meaux
FE P
Fromage blanc

oE o

FPoire

(B D

e

Tendron de veau grillé

Brandade
Fa. |
=
Poisson pané

Carry de légumes
s |
-
Salade mélée

Lyl

Fromage aux noix
Barre bretonne pur beurre

Raisin

Tous les jours, nous proposons des steaks hachés origine France, des frites sans huile de palme et du pain occitan.

La Directrice de lo Cuisine Centrale

La Prowiseure du lycée des Arénes

f:‘.-
¥z




Projet pédagogique

(exemple)

Le lycée Stéphane Hessel de Toulouse a lancé
un projet pédagogique sur les légumineuses en
2022.

Objectifs : sensibiliser les éléves a une
alimentation saine et durable et limiter le
gaspillage.

Projet collectif mené par les enseignants de SVT,
I'infirmiére, le cuisinier, les éleves éco-délégués,
dans le cadre de la commission CESCE, en
s'appuyant sur le kit d'outils gratuits

« Legumicant » mis a disposition par la DRAAF.

Financement grace a l'appel a projet
« Occit'avenir » de la rénion

La cantine a servi des plats cuisinés maison a
partir de légumineuses.




Projet
pédagogique
(exemple)

au college de
Gratentour (31)

VENDREDI 10 FEVRIER MENU SPECIAL

JOURNEE MONDIALE DES LEGUMINEUSES
ET TRI SELECTIF DU COMPOSTABLE

Aide au tri sélectif

par les éleves du club jardin
pour les 2 composteurs du
college

Pois chiches au cumin
Lentilles en salade
Saucisses grillées
Agneau dit de 7 heures

Haricots blancs en salpiquet

Fromage
Fruit




e label Ecocert "En Cuisine”

évalue la restauration

collective durable

Pour obtenir le label, il faut ;

* &tre controlé
* par Ecocert

(organisme indépendant)

+Bio

+Local

e &tre conforme aux criteres

du référentiel

+Sain

+Durable

ERﬂUPE%

ECOCER

T

Les 3 niveaux de labellisation

¥

Niveau 1

au moins

20% de bio

par an

au moins 4
composantes bio et locales
par mois

Fas d'0OGM
Des menus clairs

Protéines de qualité
Des additifs et graisses
hydrogeénées interdits

Fruits et légumes de saison

Lutte anti-gaspillage

Diagnostic des
polluants

Education x
I'alimentation durable

Al

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 toxiques

www.labelbiocantine.com

LA

Niveau 3
au moins
60% de bio ?q
par an
au moins 12
composantes bio et locales ? [}
par mois

+ 4 ingrédients bio équitables

+ 80% de cuisine
4 partir de produits bruts ?l]
ou peu transformeés

+ De menus Végeétariens
ou semi-alternatifs

+ Eco-détergents
+Vers le zéro plastique @
+ Optimisation des
tournées de livraison

EN CUISINE




Campagne FCPE "Du Bio j'en veux !"

DU BIO DANS LES CANTINES

A VOUS ==mss- CA MARCHE | DES CANTINES

Bi0
@

' Irltarpellez vos élus locaux
D AGIR ! - .. .1.I..|||!!||I- o . QUEIQUES Exemples de réusgite:

enfants
André Aschigri, ancien maire w Sa nourrir aves una alimentation aquilioras
de Mouans-Sartoux - 10 300 rompoacs de produits de qualite a des offets
habitants (Alpes-Maritimes) : positifs sur la santé, notre responsabilité est
Pour les colléges Paur les lycéeas | rastauration scolaire 100% bio dons engagas atreavers |95 repas cue nous
et majoritairement locale Fournissons aux @éléves cEjRunant @ la canting,

sy INTERPELLEZ INTERPELLEZ
LE PRESIDENT LE PRESIDENT DE
INTERPELLEZ DE VOTRE CONSEIL VOTRE CONSEIL
VOTRE MAIRE DEPARTEMENTAL REGIONAL

Catrait d'ur anticis de Doaddetfr

Samy Kefi-lérome, adjoint au a [l st impartant pour nous o éduguer le

rmiaire de Saint-Etienne - palais des enfants, On espée ainsd gqu'il y aurs |
172 000 habitants [Laire) : peut-étra des ratom bees dans dix, quinze, ‘
repas 3 B0 % bio et 70 % locaux  wingt ans. Oue cos onfants 13 auraonr de U

bonres pratiques alimentaires, s

Extrait o'ur aticie de Terrseconet

af POUR INTERPELLER CES

ELUS LOCAUX DIRECTEMENT

. Daniel Cusff, maire de Langoudt =1y & onze ans en cuisine tradiionnelle, nous
ﬁ'I'LE I SU R l' E SIT E 2 550 habitants (llle-st-¥ilaine] : &tians 4 & euras par repss paur la commune
repas A100 % bio et et cix ans plus tard, &n ayvant armbauche, fous
WWW.MACANTINE.BIO sl wenldonhiila,

Extrait d'urn anticle de 20minutes.

AGISSEZ MAINTENANT! @O

Jacques Pélissard, député-maire = C'ost avant tout une question de volonts

en indiguarnt v po Bz de Lons-le -Saunier - 18 000 ha-  pofiligue. A long terme £a e codte pas fared- Signez |(;| pé‘l‘lfinn pr,}ur'
terpeller - le maire de votre commune, le président bitants [Jura) : 5 000 repas bio  mant plus cher. Le bio permat de cuisiner des . I 4| :
EII:' votre département, le président de votre région. par jour servis dans les écoles, produits frais da qualite ot melance Fagricu e inte I"p eller vos elu-es ;.

maisans de retraite et & Phépital  lecale, s Cemaita’ur amicle da iespness ww w H At n H Tt H E B !u E
- L L]

Plusieurs départemants ont pris des initiativas pour développer un
approvisionnement bio et local pour les cantines des eollages - Orame,

Pyréndes-Atlantiques, Gard, Gironde, ete

mobiliser et sensibiliser localement

'.I an dlﬁuiam e dﬂpliam

POUR COMMANDER DES DEPLIANTS ENVOYEZ-NOUS UM COURRIEL A :
contact@agirpourlenvironnement.org

O O O O O

Une campagne de :
Agir pour FEmeironrement - 2 rue du Nond - 73018 Faris
s agEpaurlenvirannementang - 07 40 31 02 37

W pas jatar sur lavole pablinue - Imprimé surcdo papier recycla T

Prus o e
Fo e v LR



Campagne FCPE
Du Bio j'en veux !

POURQUOI

CETTE CAN\PAGNE ?

des Frangais-e-s sont
favorables a l'introduction
76% d'aliments bios, locaux et de
saison en restadration
collective publique
isondage IFOP 2014}

cles parents voudraient
que leurs enfants sc
vaaenl propaser du
bic a l'ecale

[sondage C5A 2015)

88%

Le bio ne cesse de progresser représentant aujourd hui prés de & % des terres
agricoles et chague jour prés de 21 agriculteurs s'installent en bio en France.

Et paurtant, malgré las promassas des gouvarnements successifs, la part de la
bio en restauration collective représente moins de 3 % des achats alimentaires et
le bio reste encore trop ped soutenu par les pouvairs publics,

POUR PRESERVER NOTRE ENVIRONNEMENT,
NOTRE SANTE ET NOS ENFANTS, IL EST URGENT D'AGIR !

En =ffet, le modéle agricele deminant productiviste et intensif est désastreusx.

Pour I'environnement : La France reste |a 17 utilisateur de pesticides en Europe
et la qualité des eaus et des doosystémes ne cesse de se détériorer,

Pour la santé - [os pesticides posent un probléme de santd publique majeur avec
notamment le risque de développar des maladies graves tels que Parkinson ou
Alzheimer ou encore des cancers et leucémies pour las personnes les plus
exposées et les plus fragiles.

Pour I'emplai en milieu rural : 200 fermes disparaissent chague semaing en France,

Pawr amorcar la transition agricole, la restavration collective constitue un lavier
d'action efficace ot concret. Les élus locaux : maires, conseillers départementaux
et conseillers régionaux peuvent donner la pricrité dans les établisserments
scolaires dant ils ant la charge a une alimentation bia, locale et de saison.

VOUS POUVEZ DES MAINTENANT INTERPELLER VOS ELUS LOCAUX

POUR QU’ILS S’ENGAGENT. A VOUS D'AGIR AU NIVEAU LOCAL !

WWW.MACANTINE.BIO

Eaan

HALTE AUX

IDEES _REGUES |

Le bio c'est plus cher

Le prix constituerait souvent un frein mais les exemples
d'introduction de bio a codt équivalent sont nambrews.

Cela peut passer notamment par un travail de réduction du
gaspillage alimentaire et 2es emballages et par une diminution
des protéines d'origine animale.

Le bio c'est meilleur pour la santé

Les rappors scientifiques prouvant la dangerosité des pesticides
s'accumulent (cancers, laucémies,.. ). A ce jour seule |a filiere bio
garantit aux consommateurs et notamment aux enfants une
alimentation de qualité exemptes de pesticides.

S'approvisionner auprés de petits producteurs
locaux ¢'est compliqué

Les producteurs bio ont structuré dans chague région des

filidres d'approvisionnement professionnelles pour la restauration
collective et attendent les commandes de pied feome |

Bio et local c'est meilleur pour I'emploi

et I"environnement

Une exploitation bio crée prés de 40 % d'emplol en plus quiune
axploitation canvantionnelle, Favariser le local, o' est moing da
transport routien un des principaux respensables du changement
clirmaticue,

5i toutes les cantines passent au bio en sera

obligé d'importer

Si toutes les cantines 1’|'.=n'|-;.ai.=.:=:.=. intraduisaient 20 % de hin cela
nécassiterait moins de 400 000 hectares de tomes & CoOmpaner aux
1.5 millions d'hectares en bio et aux 2% millions d'hectares de
terres agricoles en France.




Ressources internet

Ma cantine : https://ma-cantine.agriculture.gouv.fr %—P

Plateforme gouvernementale d'accompagnement pour la mise en ceuvre des mesures Egalim
https://agriculture.gouv.fr/restauration-collective-accompagnement-pour-la-mise-en-oeuvre-des-mesures-egalim

Un Plus Bio : Guide pratique des parents n°2 pour une cantine bio
https://www.unplusbio.org/cantines-bio-le-guide-pratique-des-parents/

Ministére de I'Agriculture et de la Souveraineté Alimentaire + Ministére de ’Education Nationale + Ministére de la Santé :
dispositif « Plaisir a la cantine »
https://agriculture.gouv.fr/plaisir-la-cantine-un-programme-pour-les-collegiens-mais-pas-que

Film de présentation : https://vimeo.com/467843410
Restau collective : comment faire face a I'augmentation du prix des denrées alimentaires en 2022
https://agriculture.gouv.fr/restauration-collective-comment-faire-face-laugmentation-du-prix-des-denrees-alimentaires

ADEME : Centre de ressources: www.optigede.ademe.fr

Guide « Réduire le gaspillage alimentaire en restauration collective »

Guide « Vers une alimentation plus durable en restauration collective »

Guide « Favoriser une restauration collective de proximité et de qualité »

Outils « alimentation durable, enjeux planétaires »: posters, fiches pédagogiques, quizz

Guide de bonnes pratiques concernant la gestion des biodéchets en restauration

Multimedia : On lutte contre le gaspillage alimentaire, Comment agir pour une alimentation durable
Boite a outils « Stop au géachis » : kit de communication

FCPE : décryptage de la loi Egalim pour les cantines
https://www.vegecantines.fr/decryptage-de-la-loi-menus-veges-pour-les-cantines-scolaires

Livret « Mon enfant a-t-il besoin de viande pour bien grandir ? »

Livret « 6 bonnes raisons de proposer des repas végeétariens dans les cantines »

Affiche « Sans viande pour la planéte » - Poster « Petit guide de I'alimentation végétale »



Ressources internet (suite)

DRAAF Direction Régionale de I’Alimentation, de I’Agriculture et de la Forét: Encourager une restauration collective de
qualité

https://draaf.occitanie.agriculture.gouv.fr/encourager-une-restauration-collective-de-qualite-r685.html

Outils, guides, ressources: https://draaf.occitanie.agriculture.gouv.fr/outils-guides-ressources-r293.html

Legumicant: outil participatif de la DRAAF pour promouvoir les [égumineuses, réalisé grace a la participation de lycées agricoles,
a destination de tous les établissements scolaires.
https://draaf.occitanie.agriculture.gouv.fr/legumicant-des-legumineuses-dans-les-cantines-r598.html

Les PAT, Projet Alimentaires Territoriaux, facilitent les approvisionnements locaux et de qualité
https://agriculture.gouv.fr/quest-ce-quun-projet-alimentaire-territorial

France Agri Mer: Lait et Fruits a I'école
https://www.franceagrimer.fr/Accompagner/Dispositifs-par-filiere/Lait-et-Fruits-a-lI-ecole
https://agriculture.gouv.fr/le-programme-europeen-fruits-et-legumes-lecole-et-lait-et-produits-laitiers-lecole

Agence Bio: le B A BA du bio
https://www.agencebio.org/wp-content/uploads/2019/11/LEAFLET_DINNERENVILLE V1 _ DEF-Sans-trait-de-coupe.pdf

Interbio Occitanie: la Bio en restauration collective, halte aux préjugeés !
https://www.interbio-occitanie.com/filiere/restauration-hors-domicile

Label Ecocert "En cuisine" pour la restauration collective:
https://labelbiocantine.com

Label "Territoire Bio Engagé" pour les collectivités locales :
https://www.territoirebioengage.fr



Lexique

AB : Agriculture Biologique. Ministére de I'Agriculture : « Systéme global de production agricole qui allie les meilleures pratiques environnementales, le respect
de la biodiversité, la préservation des ressources naturelles et I'application de normes élevées en matiere de bien-étre animal ». Réglementation européenne
(cahier des charges identique dans toute I'Europe). Contrdles réguliers et inopinés par des organismes certifiés et indépendants (Ecocert...)

ADEME : Agence de la Transition Ecologique, est un établissement publique
CESCE : Comité d'Education a la Santé et a la Citoyenneté et a I'Environnement, commission du lycée
CNFPT : Centre National de la Fonction Publique Territoriale, propose un catalogue de formations

CNRC : Conseil National de la Restauration Collective. Le collége des représentants de la société civile et des convives comprend : Commerce Equitable
France, FNH, Unaf, PEEP, FCPE, UFC Que Choisir.

DRAAF (Direction Régionale de I'Alimentation de I'Agriculture et de la Forét) s'occupe de la politique publique de I'alimentation en Occitanie via le SRAL
(Service régional de 'alimentation).

FIL : Formation d'Initiative Locale = formation collective proposée par le rectorat via les EAFC = écoles académiques de la formation continue
GEMRCN : Groupe d'Etude des Marchés Restauration Collective et Nutrition, date de 2006

Légumerie : espace sépare, réserve a la préparation des légumes frais bruts, équipé d'un évier et de machines (éplucheuse...). Les Iégumes doivent étre
lavés soit avec du vinaigre, soit avec des produits biocides.

PAI : Projet d'Accueil Individualisé, document écrit qui précise les adaptations a apporter a la vie de I'enfant ou de I'adolescent en collectivité. || concerne les
enfants et adolescents atteints de troubles de la santé (asthme...), une allergie, une intolérance alimentaire, maladie de longue durée (cancer...). Temps
scolaire et/ou temps périscolaire.

PAT : Projet Alimentaire Territorial, stratégies du Ministére de I'Agriculture, issus de la Loi d’avenir pour I'agriculture (2014). lls ont pour objectif de relocaliser
I'agriculture et I'alimentation dans les territoires, en fédérant les acteurs d’un territoire sur la transition agricole, alimentaire et environnementale.

— diffuser les bonnes pratiques et les retours d’expériences + construire des outils méthodologiques opérationnels. 460 PAT en France en 2024.

PNA : Programme National pour I'Alimentation 2019-2023 est I'outil du ministére de I'’Agriculture et de I'Alimentation. Objectifs : justice sociale, lutte contre le
gaspillage alimentaire, I'éducation alimentaire

PEDT : Projet Educatif Territorial, du Ministére de I'Education
PNNS : Plan National Nutrition Santé, du Ministére de la Santé https://www.mangerbouger.fr

SIQO : Signes d'ldentification de la Qualité et de I'Origine. Il s'agit des produits sous label tels que : AB (bio), Label Rouge, AOP (Appellation d'origine
protégee), AOC (Appellation d'origine contrélée), IGP (Indication géographique protégée), STG (Spécialité traditionnelle garantie)



Remerciements

La FCPE remercie:

Les parents

Marie-Pierre Membrives
Pierre-Yves Rommelaere
Valérie Quoniam Dourel
Guillaume Delsaux
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Pour leurs photos, leurs vidéos et leurs conseils

Remarqgues diaporama: annechauvetfcpe@gmail,com
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