Comité consultatif restauration

Jeudi 11 décembre 2025
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Ordre du jour

e Fonctionnement et actualités du service restauration
e Présentation de quelques indicateurs qualité
e Menus

e Réponses aux questions
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Participants

Participants S Présents | Exc/Abs Participants —rents |

Services municipaux Représentants de parents d’éléves
X X APE Charlotte et Marcel font leur nid : Charléne Mélisson (Charlotte-Divet,
Marie Le Cadre, responsable de la restauration X X X
Marcel-Gouzil)
el B Reient , e e el petk b s e iten " él;llijzcill;arlotte et Marcel font leur nid : Gaélle Seguin (Charlotte-Divet, Marcel- "
FCPE La Chabossiére: Anne-Sophie Arnould (Jean-Macé/Aristide-Briand) X

__- FCPE La Chabossiere: Julie Loiret (Jean-MaCé) X

APE La Métairie: Orianne Le Gabellec X
Elus municipaux FCPE Les Ardillets : Steven Kergoat (Léon-Blum, Anne-Frank) X
Clotilde Rougeot, adjointe a I’éducation X APE Les petits Jean Zay : Maryl Vallée X

Corinne Chénard, adjointe a la culture et au patrimoine X

Anne-Laure Boché — conseillere municipale déléguée a la
petite enfance

Gilles Philippeau, conseiller municipal X
Cathy Radigois , conseillére municipale X

Yvan Vallée - conseiller municipal X

Frangoise Foubert- conseillere municipale X
@

@
Education Nationale et assimilés C()ueRon

Enseignants X
Le Guen - DDEN X



Fonctionnement et
actualités du service
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Fonctionnement du service restauration

e 1 cuisine centrale, 13 restaurants scolaires, 1 restaurant dédié aux
centres de loisirs et 2 multi accueils

e Une gestion déléguée des approvisionnements en denrées brutes,
au travers d’un marché avec l'entreprise Restoria (renouvellement le
01/09/25 pour un an renouvelable 3 fois)

* 100 agents de restauration : cuisiniers, chauffeurs livreurs, agents
polyvalents, ...

e Une politique publique de I'alimentation durable illustrée au travers
de la restauration collective

Mon Restau
Responsable \
PET
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onctionnement du service restauration

Le service de Restauration collective [/

La Ville travaille en partenariat avec la IMF“”M“ !!
société Restoria, qui I'approvisionne en La Ville est engagée dans
denrées quotidiennement. la démarche Mon Restau
Le achete les puis Responsable® depuis 2019

‘esl;gems municipaux (cuisiniers, agents :
de restauration) confectionnent les repas pour développer la qualité
au sein de la cuisine centrale de la Ville de l'offre alimentaire.
(derriére I'école Marcel-Gouzil).

Le comité consultatif restauration
Comment sont Ce comité se réunit entre chaque période

& 3 us ? de vacances scolaires pour finaliser les ‘
MOLORSS 183 Mmenks 2 menus suivants et évoquer les projets de
la restauration. T ‘
bttt o comprerns sont DD
gmnbrwu Schas disponibles sur G
E Couéron C'est Vous : ot

* Les équipes de
restauration (cuisiniers, Allergies alimentaires

et Les enfants présentant une allergie sont

restaurants, eto.) accueillis en restauration :

* Une diététicienne @ soit par la fourniture d’un panier repas par

* Les enfants (qui proposent les familles si leur allergie ne permet pas une

des menus, recettes etc.) prc en cuisi I

* Des représentants de # soit par l'adaptation du repas du jour par

parents, élus et enseignants les équipes de restauration.

il Si vous étes concerné, il est nécessaire de
le service Relations aux familles et

d'élaborer un Projet d'Accueil Individualisé.

.‘ o
geof) (@ »<
’ coa'enon

méridienne

La pause méridienne, c'est ce
temps entre le temps scolaire du
matin et celui de I'aprés-midi.
D'une durée d'1h45 a 2h (selon
les écoles), il ne s'agit pas
seulement d'un temps de repas.

Lors de la pause méridienne, les
enfants jouent, se ressourcent,
mettent en ceuvre des aclivités.
Le temps réservé au repas est
d’environ 30 minutes.

comment y inscrire son enfant ?

La réservation de la pause méridienne (y compris repas) est obligatoire et
se fait a J-3 avant le jour de repas souhaité sur votre espace e-dém@rches.
Exemple : réservation le jeudi soir avant minuit pour le lundi suivant.

o 31
ol consulter les menus :
> Sur I'application Nantes dans ma

podreetsuhgonaile- é
onglet restauration

Le service

Relations aux familles .
Bétiment La Fonderie, 91

) @
F s quai Jean-pij,
S - Coueron
n.




Fonctionnement du service restauration

L'objectif de la pause méridienne est de faire découvrir aux enfants le maximum re—

d'aliments afin d'élargir | nel alimentaire et tendre bre. Les enfants . - . o £ N
wﬁmt&i;ﬂmw::ep:mtmsfmalm:;:zi;mmm A V.90t0|l$0l" los qss"tt‘s p A1
leur curi 'E'm drant la pause di de Végétaliser les assiettes est un enjeu de transition alimentaire [ RECETTES |
autour de I' important permettant d'aller vers une alimentation plus durable. \
Des produits de qualité 2 e
® - I semaine. ® =
2 gf R . Le saviez-veus ?
Agriculture & Les auhesjuurs, un repas végétaﬂeu Les protéines alimentaires
70 °/o de produits Foug biologique (nécessaires 3 la croissance)
de qualité et durables, qui psisiy Objectf  décourir sont contenues dans la viande,
progressivement ces aliments et les laitages, les légumineuses,
dont “‘o % datho ) o & 5 s'approprier I'alimentation de demain. = les ceufs et:.
- @ Plus d'une cinquantaine de recettes Co des menus
< . végétariennes. Mmm H
De l'achat jusqu'a l'assiette ’ ‘ .
® Des formations réguliéres de nos T e > g
équipes de cuisine pour développer de ® o - 33

w) &) b @ e

Agir pour la transition alimentaire

Repas +de 1800 13 restaurants La restauration collective active de nombreux leviers pour
achetées confectionnés par repas/jour scolaires contribuer a la transition alimentaire.
par Restona IS Ut racidl 2!00 Sy er!c;adnem - Développement continu des achats en aliments issus de
a pause méridienne Iagriculture biologique.

@ * Mise en oax:d:e menus aux lrnpacts carbone molnd'es
. T o + Achats au| f ép. et
L'éducation ~ En moyenneé... ’
I'alimentation :

Que deviennent les déchets ? :
(2017 ) [ 20214 )

Des parcours d'éducation

i ployés Un plan de lutte contre le gaspillage

dans chaque restaurant alimentaire est mené depuis 2017 : ““’9 de déchets 60g de déchets
tout au long de 'année

( o, La totalité des biodéchets est lée. Le

se fait sur Nantes, par les Alchimistes Nantais.

atelier cuisine, etc...) pour 4
donner envie de goliter ! 0

CcoueRroN



Fonctionnement du service restauration

e Toutes les informations sur la restauration collective: Restauration collective

P e s Solake il
«
En période scalaire, 1 Boa repas par jour sont produits
ok A . l:‘,_, - Y, g
e

etos

e Sur la page web du site de la Ville

e Sur e-dém@rches, espace citoyen
Rubrique activités > restauration & menus

e Sur Nantes Métropole dans ma Poche : publication des menus

e Sur I'espace citoyens « Couéron c’est vous »

Publication des comptes-rendus des réunions du comité restauration

sein des restaurants scolaires
Pendant les vacances, 400 repas sont élaborés pour les

g par
Legendre. le centre Henri-Normand et [Amicale
% Laique Une forte demande & laquetie La Ville répond en
o proposant chague jour aux jeunes convives des repas
B varics équilbrés et de saison, congus 4 partir de
produits de qualité.

mmmmmmmmm COUGRON




Fonctionnement du service restauration

e Démarche qualité
Mon Restau Responsable®

BIEN-ETRE

Les engagements pris en 2023

@ Assurer une pause méridienne ressourgante,
vectrice de partage, de découverte et de plaisir.

& Structurer les parcours d'éducation a l'alimentation
en placant l'enfant au centre des réflexions (enquétes
annuelles aupres des enfants, concertations,
genéralisation des commissions restauration enfants
sur tous les sites, etc).

PLA.’S’

Papilly,

Les engagements 3 venir (2025-2027)

* hdes
Parco rs d éducation a lallle"tat“)“ conso!
etétalgﬁsautelnpsscobahe.eﬂlﬁe||avecles

al ul

nts. "
e“;a rmettre aux enfants de comprl:nfd;fnl; s
: \] eentation par des actions « de AL
:orrchette » (at 'er-sjarclmagfc;a:::“‘:e-.u."e "
j une {
depssessoiiss il es restaurants scolaires.

» Rénovation progressive e

ole ».

11 ><

B
¥ coueron

Les engagements pris en 2023

@ Instruire les projets de reconstruction
de la cuisine centrale, de réhabilitation et de
modernisation des offices.
@ Modifier la gestion du linge afin de relocaliser son
entretien et le confier a une entreprise d'insertion.
@ Harmoniser les quotités horaires des agents du service
pour contribuer a la déprécarisation des postes.
@ Contribuer fortement au Projet Alimentaire Territorial
Meétropolitain.

© Développer les achats locaux et accompagner la
structuration de filieres.

@ Conforter la dimension sociale par une politique
tarifaire adaptée.

Finalisé .| En cours

gagements avenir

- tenir
un“yﬂanespoursou
& e (Mieux Manger Pour Tous:

Lesen

» Dons de denrees N
raccessibilite alimentai
o i i ble.

Politiq plique élargie & ralimentation dura :

. a7 ; Convention Teritoriale Globale.
t de la transversalite el:ik;les

uration etles temps Sco - e

de la cuisine centrale dura

o Ly
> Recor\slruction

municipale.

)
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Fonctionnement du service restauration

e Démarche qualité
Mon Restau Responsable®

2
ASsi

G

Les engagements pris en 2023
@ Maintenir la qualité des denrees (60% SIQO)... et
es.

développer les menus aux impacts carbones moindr
(*) @ Développer les achats de produits équitables.
© ® Imposer une politique alimentaire zéro déforestation
importée.
& Réaliser les fiches recettes pour lintégralité des
menus.

© Augmenter la fréquence des repas végétariens,
en permettant un choix quotidien.

Finalisé (. Encours () Débuts (*) Enattente

gements a venir (2025-2027)

Les enga
% io,
0% de denrées durables doqt 403':3 {oecli:e?\t.
;9: pr;orisant les denrées Qro::;t:gsé ik
jon Territoire Bio ENG .
. Labél:za\:;nétaﬂens par semaine pour tous etun
9 2 rep arie
alternative quotidienne. 1 P
sveloppement des achats Importée.
;ql:l’l?tables et zéro deforestation

l\ ><
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@
- © .d
COGESTES

@ Lutter contre le gaspillage alimentaire (-10%),
y compris sur le temps de collation.

&) » Diminuer les consommations d'eau et d'énergie.

@ Diminuer les plastiques de conditionnement dans les
achats alimentaires, lessiviels.

& Mettre en place une alternative au conditionnement
plastique pour 2025 (dans l'attente de la reconstruction
de la cuisine centrale).

@ Composter les biodéchets sur le territoire.
& Développer Lentretien a la vapeur.

@ Remettre en place les serviettes lavables (
en maternelle.

Fnalisé (. Encours () Débuts

i 5-2027)
entsa venir (202!
Les engagem
aspillage a““"e“t)ai
Y assiette).
hets pal pour tous les ages en

re (passage de65ga
® -5% de 9
gog de dec
o Serviettes lavables
restauration. :
@ Intensification des salad'bar et
sans contenants. "

+» Poursuite du compos
pePr?nettant du compostage sur

entrées/desserts

gede pmximité. en
place.

Il ><
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Fonctionnement du service restauration

e Parcours d’éducation et

mesures éducatives de Confkids Visites de ferme (« une
, . : ferme une école »)
I'appel a projets

« France Agrimer »

AAP

Sensibilisation a France

I’alimentation (village
de I'alimentation, défis,
animation cuisine...)

Sensibilisation au
recyclage des
biodéchets

Agrimer

Ateliers Déploiement du jeu <
alimentation/nutrition Nutri Champs >..

CcoueRroN




Actualités

e Parcours d’éducation a I'alimentation depuis septembre 2025

Visite ferme
Marjottiére
24/09/25
J.Zay

Visite ferme
Roches
07/10/25
Anne Frank

Animation
Halloween
17/10/25
J.Zay

Atelier

fromage blanc

Atelier
« pommes »
19/09/25
La Métairie

A la découverte
des courges
avec le SEVEN
10/10/25
Tous les sites

Atelier
« carottes »
10/10/25
M. Gouzil

mystere
21/11/25

o Atelier cuisine
La Métairie

24/10/25
Erduriere

Animation tarte
anti gaspi
19/11/25
ALP Déploiement de la
malle pédagogique Du

Atelier cuisine

Village de CE1
I'alimentation
04/11/25
L.Michel

12/11/25
L.Michel

Poélée géante
14/11/25

Atelier Paul Bert

« Alchimistes
Nantais »
04/11/25

Anne Frank

SERD
21/11/25
J.Zay

Visite ferme des
roches
18/11/25
Paul Bert

Atelier

« champignons »

14/10/25
M.Gouzil

Pain sur la Planche
13 ateliers en
novembre/Décembre
Tout site

Mascottes
anti gaspi

25/11/25

La Métairie

Atelier
« fromages »
05/12/25
L.Michel

Visite ferme

Vinaudiere
14/10/25
L.Michel

Atelier
« Alchimiste
s Nantais »
27/11/25
J.Zay

Atelier fruits-jus
28/11/25
L.Blum



Actualités
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Echanges lors du comité consultatif

e Retours sur les actions éducatives autour de I'alimentation

Les actions menées sont saluées mais il est précisé que toutes les familles n‘ont pas conscience
de ce qui est réalisé.

Les enfants ne sont pas toujours en capacité de traduire leur quotidien et les actions
conduites. Un enjeu de communication est posé.

Le droit a I'image ne facilite pas toujours la diffusion des actions menées.

Questionner l'affichage sur les panneaux d'affichage a I'entrée des écoles pourrait étre une
piste de réflexion.

En début de chaque période scolaire, un affichage des actions planifiées par école pourrait
étre mis en place.

En fin d'année, il est possible de prévoir une communication sur tout ce qui a été fait pour
chaque école (avec des photos anonymisées au besoin).

COUGRON
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Données Restoria pour I'année 2024/2025

i Le Fait-Maison

» Des recettes « faites maison » a partir de produits bruts servies au restaurant

) . legumes
100% !
T U e _ NOS ENGAGEMENTS EN fruits ef [égumes NOS ENGAGEMENTS EN fruits et [égumes

80% 74%66% ~ e de sgison E1 ['0RIGINE 100% france de saison £ 1 ['0RIGINE 100% france
o 55%60%54%

0% I I = '. ==

21%  20% - -
20% . 13% = d |
0% . ' i

Enfrées Plats profidigues  Accompagnements Desserts
m2022-2023 m2023-2024 2024-2025

o | Novembre
| Des matiéres premiéres brutes et cuisinées 2% i Loi EGalim : ou en est-on dans votre 2025:

> Des viandes v “ 6 7%

-
] -

Ce que dit la loi

Viendes 100% 100% % Hlité, ¢ es
100% EGAIlim
surgelées 86%70%68% 1US AOPIADC d b I
2% A% ' urapie
80% 7% wesc
. Vos engagements  + 60% d'approvisionnements durables ’ . o 4 40 H
0% 5% 50552% - 20% d'approvisionnements bio ) (0] | o
- . | " HVE
(0 - ' Label Rouge
20% 5 - 287%
(" > “wse
Besut frais Veau frais Volaille frais Porc frais Charcuterie 1 . Y = e ok 300
.
Viandos m20222023 ®20232024 20242025

fraiches

"

Réalisé 72.2 % de produits durables

@
’ T dont 28.7 % de produits BIO +3 s polite (Roribies) CoueRon
s orutes de porc, volaille et boeuf 100% FRANG AISES -
@ dinde et poule U GRAND OQUEST Entre 23-24 et 24-25




Données Restoria pour I'année 2024/2025

H - . e . av : 1 i i A A
| Favoriser les achats de proximité par famille gf§r + Valorisation des bio déchets dans votre L
=S * restaurant ) b
» Approvisionnement b bs
- ' - - » Mise en place du tri a la source et Valorisation biologique des bio déchets 4 j.c .
Les producteurs qui livrent en direct Producteur | Produit Localisation l‘l chimistes
GAEC DEMEZERAC  Lait, produils laifiers  STLYPHARD
g : - - B6C
@M@ N S oA o= o s OE Site de collecte Poids de Poids de Qualité du i
\ Al R A T e SO [ KYRIELLE _ biodéchets friés compost produit
4 e, o o D5, [TRAceOZ Pains ORVAULT — &
I ) TN @'@ - 0 CUISINE CENTRALE 3095kg 55%g =% 4 100% s
e :\f_ P ool o veste: e ECOLE ANNE FRANK ET L7k i 5 99% 26 ] t
e i, e, @ = e o E Fore cougron LEON BLUM 9 9 .
A2 i - A= ; ECOLEARSTIDEBRIAND ~ 1217kg 220k "= & 100% Biodéchets rids
LA FEE AUDUC Légumesbio 4eme  STHERBLAIN g a
gamme 5
D T p— ECOLE CHABOSSIERE 4 444kg 802kg G 99% o
*Hk S -
e — ECOLE JEAN ZAY 3 595kg 649kg a97%
: : : ECOLE LOUISE MICHEL 2 36%kg 428kg G 97% 4 .7 t
elore 0 Glmaemgr e CrRauEoy ECOLE MARCEL GOUZIL 3095kg 559%kg & 100% Carnport peodi
o At RENED ECOLE LA METAIRIE 3 496kg 629kg 5 100%
= g - = ~ FERMEDELA fruifs ef légumes bio  Coudran Illla‘\

i Réduire I'impact carbone des menus

_ | Favoriser les achats de proximité en globalitger
» Empreinte carbone d’un repas RESTORIA LS

(&9
» Approvisionnement

(7
]

CEST MIEUX 1S | 2 39 : \ ' — ’
POUR LA PLANETE | " kgCO2e/repas 86% — o kb ¥ ﬁ -
Préserver notre planéte. c'est réduire notre _2#0/ H ds: celes‘:? ;‘ Ess::; d'ﬂl Vﬁ“‘:"!- V . ﬁ& o
empreinte carbone | (=} dEDUlS 2019 proviennent des IJ poissons et ceuls M! s o | (o]

Des viandes fraiches brutes de
beeuf, porc et volaille fraiches sont
francaises

matiéres premigres
que nous culsinens

250

» Notre principal levier d"action : la végétalisation de 'assiette

2 47.7 % g

EN MOYENNE, UN PLAT VEGETARIEN GENERE . . Des approvisionnements
« %{Ig D % de carbone en moins g ;} Cho IX quotidlen globaux de proximité a &
abltnpialcobotihecha Repas végetarien e
Cr@«@\j cf 88% r.(:I’: r;\;l;;;u‘un plat l,- .
> RS 5. OUERON
® points
Entre 23-24 et 24-25

P resTORIA




Echanges lors du comité consultatif

e Retours sur les indicateurs présentés

- Les labels évoqués interrogent, notamment la prise en compte des achats de proximité. Au titre de la réglementation, ces
denrées locales ne peuvent pas étre comptabilisées.

En revanche la Ville les comptabilise bien et met tout en ceuvre pour travailler avec les acteurs du territoire.

Sur la période de septembre a décembre 2025, 80% des denrées sont dites durables et locales, dont 44% de « bio ». Si nous
extrayons les denrées locales (comme I'entend la reéglementation EGALIM), alors 70% des denrées servies sont dites
durables. e

=
&
=
b s

LA FERME DE LA RHUMERIE

- Leslégumineuses servies sont toutes francaises. A ARG T N
Les lentilles sont achetées via Manger Bio Pays de la Loire, ol dbiis il ki ke b bl

milieu, il retrouve Xavier, un ami qui partage cette méme envie.

Ensemble, ils sautent le pas en 2016 en saisissant une belle opportunité. Le

en direct de la ferme de la rhumerie -----——————— - -> Dot de it 4 52 e OBt dvenr b e 4

Rhumerie.

(source: https://kiosquepaysan.fr/la-ferme-de-la-rhumerie) biepla i opbasusetial b ey il
diversité de mélanges céréales-protéagineux triés a la récolte qu'il valorise en
alimentation humaine comme animale.

Benoit distribue ainsi un aliment équilibré en protéines  ses 55 vaches
allaitantes limousines pendant la période hivernale. Ses prairies jeunes et
diversifiées sont valorisées en récolte précoce et optimisées avec une bonne
gestion du paturage, ce qui permet d'engraisser ses beeufs tout en limitant
fortement les besoins en complément protéique.

Ainsi Benoit est autonome & 100%. La culture des lentilles a permis a Benoit de
renforcer La diversification des cultures afin de e épondre 3 s du rahm du
ysté I pesticides, h v par ses
apports e o ot s bl

3coueRon

En plus de gérer sa ferme, éleveur simplique activement dans plusieurs
démarches collectives, notamment au sein de la CIVAM et du GAB.

Il commercialise ses produits & travers les circuits courts, notamment via la
restauration collective, les épiceries et les marchés.



Echanges lors du comité consultatif

e Echanges autour de la lutte contre le gaspillage alimentaire

- Il n’est pas possible de différencier le gaspillage généré par les enfants ayant choisi une « petite faim » et ceux
ayant choisi une « grande faim ».

- Lenfant qui prend une « petite faim » peut toujours se re-servir s’il a mal estimé son appétit.

- Certaines associations de parents d’éléves évoquent des problématiques de quantités servies, jugées
insuffisantes.

Il est rappelé que les familles concernées doivent solliciter le service relations aux familles afin qu’un traitement

individuel de cette information soit réalisé.

Au quotidien, des denrées sont jetées (environ 60g/enfants), et il y a toujours des volumes de denrées disponibles en

fin de service (pas nécessairement le plat souhaité par 'enfant lorsqu’il demande a étre re-servi).

- La Ville a 3 conventions de dons de denrées avec les Restos du cceur de Couéron, I'antenne départementale et le

Secours Populaire. Au quotidien, les denrées encore consommables sont donc données aux partenaires.

- L'expérimentation Green Menus s’est déroulée de septembre 2024 a ce jour et permet aujourd’hui de donner des
denrées directement en provenance des restaurants scolaires (et pas uniguement via la cuisine centrale). Le
travail se poursuit car toutes les denrées disponibles ne trouvent pas de receveurs.

- Les enfants sont informés de ces actions, mais pourraient I'étre davantage.

En mai 2024, les enfants de I'ALP « Ile aux jeux » ont réalisé le projet « biscuits solidaires », consistant a offrir des

biscuits aux bénéficiaires du Secours Populaire, et a venir échanger avec les bénévoles. L'action a été tres positive et

appréciée de toutes et de tous.

COUGRON



Menus janvier - février 2026
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Semaine 1
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® Questions en séance
- Pourquoi y a-t-il deux repas végétariens par semaine ?
Il s’agit d’'un choix de la Ville en lien avec les enjeux de transition

i écologique, bien que la reglementation impose un seul repas

végétarien par semaine.

Le repas végétarien est par ailleurs disponible au quotidien, dans la
limite des quantités disponibles.

Les familles qui le souhaitent peuvent inscrire leur enfant a 'année
au «repas végétarien» : il deviendra donc prioritaire sur les enfants
non inscrits a ce régime.

Cette fréquence de proposition permet de rendre le repas
végétarien évident pour les enfants, sans qu’il soit considéré comme
un repas différent.

CcoueRroN



“"“,é? ® Questions en séance

12 au 16 janvier 2026 - Le chocolat utilisé dans les recettes contient-il des métaux lourds ?

Les teneurs en métaux lourds, et spécifiguement en cadmium ne
sont pas indiquées par les industriels.

Il est précisé que les teneurs en cadmium sont plus importantes dans
le chocolat bio, du fait des terres agricoles sur lequel ce cacao est
produit, naturellement plus riches en cadmium.

Pour autant, le chocolat bio reste pertinent pour limiter I'impact en
pesticides, modes de production etc.

La fréquence de proposition du chocolat est limitée pour éviter une
consommation trop importante.

rlyﬂ l(nt(-({'i

Le chocolat est également proposé ponctuellement lors des
collations périscolaires, avec les « tartines du péri ».

Ressource: https://vert.eco/articles/contamination-du-chocolat-au-
cadmium-pourquoi-le-bio-est-il-plus-touche

A I’honneur sur cette <

semaine:
Les pois COUECRON



Peti de créme

lait Bleu Blanc Coeu
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Semaine 4

dundi

® Questions

- Les épinards du mardi peuvent ils étre remplacés par les carottes

du vendredi?

Oui, il est tout a fait possible de procéder a cette inversion, afin de
s’assurer d’'une meilleure consommation du repas le mardi.

Ressource: https://vert.eco/articles/contamination-du-chocolat-au-

cadmium-pourquoi-le-bio-est-il-plus-touche

CcoueRroN
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Semaine 6

> ® Questions en séance

- Le menu rouge initialement prévu sur un autre jour a été décalé au
vendredi

En effet, ce menu fait écho a un projet pédagogique de I'école, et le
menu travaillé avec les équipes a volontairement été positionné sur
la date correspondante a l'action.

Les menus travaillés spécifiquement sur certaines écoles sont
proposés sur I'ensemble des restaurants.

COUGRON



Réponses aux questions et
retours des représentants de
parents d’éleves
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Echanges lors du comité consultatif

e Retours sur la séance publique d'engagements Mon Restau Responsable
La séance a été tres appréciée des parents d’éleves présents (environ 130 personnes se sont
déplacées sur cette édition).

Quelques pistes d'amélioration sont évoquées :
* Importance de mieux identifier les différents intervenants sur les stands pour une
prochaine édition.
* Certains parents absents aimeraient qu'une nouvelle séance soit organisée.
> || est précisé que la prochaine séance sera réalisée en 2027 et qu’il est
difficile dans le plan de charge des services d’augmenter cette fréquence.

* La communication pourra étre revue en éludant le terme de "Mon Restau
Responsable® » qui ne parle pas spécifiquement aux parents.

SAMED)
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DANS LE RESTAURANT
SC LAIRE :

SOUS LE P_llél\l COUVERT :

ENTREE LIBRE & GRATUITE
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Echanges lors du comité consultatif

e Echanges autour des enfants ayant des difficultés lors du repas

Si un enfant s’alimente trés peu de maniere durable, alors les parents sont contactés soit par le service restauration, soit lorsque les
parents récupérent leur enfant au périscolaire (selon les situations et connaissance des agents concernant I'enfant).

S’il sagit d’'un enfant « petit mangeur » mais qui s'alimente tout de méme, il n’y a pas nécessairement de prise de contact.

Une situation spécifique sur une école est soulevée concernant les modalités de récupération de I'enfant au périscolaire, et sera suivie
d’un retour au responsable de site scolaire concerné.

e Echanges autour de la durée du temps de repas

mangent vite pour retourner rapidement dans la cour. lls sont sensibilisés a prendre davantage le temps de manger.

Les enfants restent « a table » entre 20 et 30 minutes.

Pour les enfants de maternelle, le fait qu’un service a table soit réalisé « fige » davantage le temps de repas. Celui-ci peut étre différent
selon la composition du menu (4 ou 5 composantes, repas apprécié ou plus difficile a faire gouter etc.)

L'organisation du service du repas peut évoluer en cours d’année selon les projets des équipes et les effectifs enfants (mise a disposition
du dessert sur le plateau maternel dés le début du repas par exemple).

Pour les élémentaires, le temps du repas est plus délicat a mesurer : certains enfants restent peu de temps au restaurant, <

COUGRON



Echanges lors du comité consultatif

e Echanges autour des collations périscolaires

- Lafréquence de proposition de sirop interroge certains représentants de parents d’éleves. En général, le sirop est proposé une fois par
semaine. La fréquence sera réduite.

- Latrame de composition des collations ne peut pas é&tre communiquée aux familles car est trop souvent modifiée. En effet, selon les
reliquats du déjeuner, réalités de consommation des collations et effectifs enfants, les équipes adaptent constamment le menu
« collation » servi. Il ne serait donc pas pertinent de le diffuser. Toutefois, il est possible de préciser aux familles que la trame repose sur
le concept de « tartines du périscolaire », et qu’en conséquence il y a toujours des tartines (pain, tourton brioché ou brioche)
accompagnées d’une boisson (jus, verre de lait, sirop).

e Echanges autour du repas de fin d’année.

Une difficulté est survenue lors de ce repas : le dessert contenait de la gélatine bovine.
En conséquence, le dessert a été adapté et une glace a été ajoutée au menu de la semaine suivante en compensation.
Voici le courriel adressé aux familles des enfants concernés ainsi qu’aux APE, par souci de transparence :

« Madame, Monsieur,

Ce jour était servi le menu de fin d'année aux enfants. Ce menu prévoyait un dessert commun a tous les enfants, composé d'une glace au chocolat.

Malheureusement, cette glace contenait de la gélatine bovine. Il ne nous a donc pas été possible de le servir a votre enfant compte tenu de son régime alimentaire. <

En compensation, nous allons rajouter une glace en dessert la semaine prochaine.

Nous vous présentons toutes nos excuses pour ce désagrément indépendant de notre volonté. °®
Cordialement, COUGROH

Le service restauration »



Echanges lors du comité consultatif

e Echanges autour des serviettes lavables

Parmi les engagements Mon Restau Responsable® sur la période 2025 a 2027, il est projeté de mettre en place des serviettes lavables aussi
bien en maternelle qu’en élémentaire. Le déploiement se réalise de maniére progressive et n’est a ce jour pas homogene sur tous les
restaurants. Cela impacte l'organisation des agents d’animation qui doivent sensibiliser les enfants a prendre leur serviette. Parfois des
casiers doivent étre installés. Lorsque les organisations seront propices, des communications aux familles seront réalisées.

e Question concernant les greves et la possibilité de mise en place d'un service minimum

Le service minimum ne concerne pas les temps périscolaires mais uniquement le temps scolaire.

Les restaurants qui sont ouverts sur ces jours de gréve correspondent aux restaurants pour lesquels il y a suffisamment d'animateurs/agents
de restauration pour encadrer les enfants (respect de la réglementation d’accueil collectifs de mineurs).

Les agents peuvent étre affectés a un autre site que leur site d'affectation habituel, ce tout au long de I'lannée, pas uniquement lors de
journée de greve.

Toutefois, la Ville est vigilante a ce qu’'un nombre minimum d’agents connaissant le site et les enfants soient présents, par sécurité.

Un parent d'éléve s'interroge sur la possibilité d'ouvrir les restaurants le matin méme si finalement les agents sont présents le jour de la
greve. Cela semble non réalisable, les agents pouvant notamment étre en gréve uniquement sur le temps du midi, et la communication aux
familles n’étant pas réalisable facilement dans des délais si courts (matin pour le midi, pour chaque site). <

Il n'est par ailleurs pas possible légalement que des parents viennent suppléer les agents grévistes, tant du point de vue de la

sécurité que du code du travail (interdiction de remplacer un agent gréviste). COUéROh




Echanges lors du comité consultatif

e Echanges autour de l'identification des agents présents lors de la pause méridienne

Les parents expriment une attente forte a identifier les agents présents lors de la pause méridienne. La possibilité de mettre en place un
trombinoscope par restaurant scolaire est soulevée.

> |l n’est pas possible d’imposer ces trombinoscopes, en respect du droit a I'image des agents.
Par ailleurs, il est proposé que les agents soient présents lors de temps de portes ouvertes de I'école.

> Cette présence n’est pas évidente a mettre en place compte tenu des contraintes horaires. De plus les agents de restauration
n‘ont pas vocation a représenter la Ville et I'exercice peut les mettre en difficulté.

e Question spécifigue a un enfant fournissant son panier repas

La famille doit se rapprocher du service relations aux familles afin de traiter cette question individuellement.

e Question sur la fourniture de casques anti-bruit par les familles

Il n'y a pas de protocole particulier, toutefois la famille doit prévenir le service relations aux familles afin que les modalités de récupération
du casque lors de la pause méridienne soient organisées en amont.
Il n’y a pas de frein spécifique a I'usage de ces casques en salle de restauration. <

COUGRON



Echanges lors du comité consultatif

® La réunion se cloture autour d’une dégustation de fromages du jour et d’'un gateau au chocolat aux lentilles (réalisable aux haricots

blancs).

(iUM Les recettes de la restauration

Gateau surprise ... aux haricots blancs !

Pour 6 personnes : 250g de haricots blancs cuits, 150g de sucre
roux, 50g de cacao en poudre, 100g de beurre fondu, 4 ceufs, arome
vanille

1- Faire chauffer les haricots blancs avec le beurre dans une
casserole. Mixer
2- Ajouter le cacao en poudre et le sucre. Bien mélanger

3- Ajouter enfin les jaunes d’ceufs

4- Battre les blancs en neige ferme et les incorporer délicatement
a la pate.

- Aromatiser a votre convenance : vanille, cannelle, épices...

- Verser dans un moule a cake chemisé ou beurré

- Enfourner dans un four préchauffé pour 25 minutes a 180°¢

- A déguster tiede ou bien frais.
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Le prochain comite consultatif restauration se déroulera
e jeudi 05/02/2026 a 1 h3

au restaurant scolaire de Louise Michel / Rose Orain.

Place de
la mairie
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Marie Le Cadre >>

Responsable du service restauration coueRron
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