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Le projet de service pour notre restauration municipale scolaire est
guidé par le cadre légal qu'est la loi EGALIM, ainsi que les résultats du
questionnaire (juin 2021) qui a été adresse a tous les parents des enfants
fréquentant les établissements pouliguennais et mangeant les repas prépares
dans notre restaurant.

Depuis le début de notre mandat, nos orientations politiques sont d'inscrire le
restaurant scolaire dans une démarche de labellisation qui privilégie les
producteurs locaux et l'agriculture biologique, ainsi que de lutter conire la
production de déchets et I'utilisation de plastique.
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; ' jour en
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Au sein de |'école Victor Hugo, notre équipe est consfifuée de 4
personnes 4 femps plein pour la restauration, ainsi que d'une équipe
encadrante pour les enfants:

Patricia Magré Maternelles - Victor Hugo
Responsable du restaurant 2 ATSEMS + 1 renfort

Pascal Richard
Cuisinier et adjoint Primaires — Paul Lesage
6 encadrantes

Isabelle Gavutray Jeannick Thorel Multiaccueil - Les Bigorneaux
Agent de restauration Agent de restauration 1 maitresse de maison

Les enfants de I'école Sainte-Marie prennent leurs repas (livrés par le restaurant)
au sein de leur école.
Le restaurant produit aussi quotidiennement des plateaux repas pour nos ainés.



Voici la tendance, sur
ces 6 dernieres années, des

chiffres globaux pour notre
restaurant, en terme de
nombre de couverts servis

versus le montant des achats
de matieres premieres — les
tendances divergent.

A savoirr que les fluides, le
personnel et le bdtiment ne
sont pas comptabilisés dans
ces couUts.
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Et voici nos chiffres EGALIM sur
le temps scolaire 2022. En moyenne,
autour de 18,5% de bio et 47,5% de
produits de qualité et durable.

Calculés selon la loi, la dimension
locale n'est pas intfégrée dans le calcul
qui repose sur les coUts d'achat de
matiere premiere HT.

Cetfte méthode « sur-valorise » la part
des produits d'origine animale, au
détriment des légumes et des fruits.
Autrement dit, si on veut atteindre et
dépasser les 50% de produits de qualité
et durable et les 20% de bio, il faut
manger plus de viande et de produits
laitiers bio et labelisés...
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NB: Produits égalim sans LOGO actuellement

+ ceufs fermiers,

« fromages fermiers (y compris les fromages blancs)
+ Poulet fermier



..Au Pouliguen, la qualité
recherchée, intégrant la demande des
parents (réponses au questionnaire de
2021), s’attache d’'abord aux notions de

frais, de local, et de bio. C'est pourquoi Nos indicateurs a l'assiette - Janvier et Septembre 2022
nOUS VOUS presenTonS des Chlffres « O % Janvier % Septembre e Objectif EGALIM BIO
I'assiette » basés sur 35 repas. 0%

Depuis septembre 2022, ftous nos .
légumes proviennent des jardins de
DOMHERY, maraichage local et bio.
Notre légumerie fonctionne tous les

60%

50%

jours et les pluches vont au compost. A%
La vionde est 0% surgelée, toujours s
fraiche ou SOUS vide. Seul

I'approvisionnement en poisson frais
reste difficile pour des raisons de
normes « hygiéne et sécurité » pour les ™ PAT MAISON s10 ocaL
enfants (sans arétes). D'ailleurs le Projet

Alimentaire du Terrifoire mene une

réflexion a ce sujet.

10%




Afin d’améliorer la qualité de notre service de restauration selon ces
critferes, nous avons lancé cette année de nouvelles collaborations en matiere
d’'approvisionnement:

Le PAIN, de chez Airaud Centre ou Biofournil le lundi

Les jardins de DOMHERY, producteur local et bio de legumes

Les lentille de Mesquer, producteur local et bio

La Ferme de la cote d’amour, éléveur local et bio de bovins

Nous travaillons au total avec une quinzaine de fournisseurs répartis localement
ou dans les départements limitrophes.

bio local labelisé

Fournisseurs 6 9 4
% (sur total de 15) 40% 60% 27%

Parmi nos 15 fournisseurs, les centrales d’approvisionnement auxguelles nous
faisons appel, non comptabiliseées dans le tableau ci-dessus, évoluent
également avec EGALIM et proposent partiellement des produits bio et/ou
locaux. Nous essayons dans la mesure du possible (disponibilité du produit,
maitrise des coUts...) de commander en priorité ces produifs-lQ.



A propos des lentilles de Mesquer, ces dernieres font partie des aliments qui
permettent de diversifier les sources de protéines dans les menus proposés aux
enfanfs.

Réduire la part de « carné » dans les menus permet de faire découvrir de
nouvelles saveurs, de cuisiner avec plus de bio et de local et cela réduit aussi,
de maniere non négligeable, les coUts en matiere premiere.

Nous avons déjd mis en place la confection d'un repas végétarien par
semaine, et ce, dans le respect des regles nutritionnelles en vigueur. Une
réflexion est lancée autour de la possibilité d'en proposer davantage, en
confectionnant d’' éventuelles nouvelles recettes adaptées en terme de
faisabilité, de fournisseurs, de goUt, de saisonnalite, efc.



Des actions particulieres ont été engagées cette année et nous souhaitons
partager cela avec vous:

o Dans le cadre du Projet Alimentaire de Territoire (PAT) La commune du
Pouliguen a été sélectionnée pour bénéficier d'un accompagnement
particulier pour I'évolution de son restaurant scolaire au travers du réseau ‘ rEEtﬁL,

FoEpEneE

B\ _/

« Mon restau responsable », accompagnement réalisé par le CPIE - Loire
océane 44, financé par la Ville du Pouliguen et CAP Atlantique. Le projet @
débuté en janvier 2023.

o Toujours dans le cadre du PAT, la commune est en lien avec le Groupement
d’'Agriculteurs Biologiques du département de Loire Aflantique (GAB 44):
c'est un organisme qui nous aide a entrer en relation avec les producteurs
locaux et bio et a formuler nos besoins afin de faire une « planification » avec
les producteurs « bio »n. Fin 2022, ce travail a donc été réalisé entre noftre
restaurant et les jardins de DOMHERY.

o Pour améliorer I'environnement de la pause méridienne, 'achat d'un
sonometre est en cours. Le but est d'inviter les enfants & étre conscient du
bruit qu'ils produisent et a baisser les décibels pour une meilleure qualité du
temps du repas pour chacun!

o Logiciel: easylise Aidomenu? Des devis sont en cours pour améliorer la gestion
des menus et leur conformité EGALIM, la gestion des fournisseurs, efc...




Depuis 2021, nous avons €également mis en place une
filiere de diminution des déchets gréce au dépdt des déchets
organiques de production des repas et des restes de repas
(sur le site de I'école Victor Hugo) dans un réservoir
compost, en collaboration avec COMPOST IN SITU.

Apres fraitement du compost, nos services techniques ou nos
écoles récuperent une partie de la production en
amendement pour les espaces verts de la commune ou les
bacs potager. Pour 2021/2022, c’'est 4,9 tonnes qui ont été

produites.

Dans la lutte « anti-gaspi », nous avons également mis en
place depuis novembre 2022, la pesée quotidienne, par les
enfants, des déchets produits post-repas ...60g par jour et par
enfant en moyenne, c'est en dessous de la moyenne
nationale (100g) mais |'objectif est bien de diminuer ce

chiffre!
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Notez aussi que la Commune s'est engagée dans la lutte contre I'utilisation des
plastiques en signant une charte qui décrit les actions d mener!

Concernant le restaurant municipal, le tri sélectif est bien sOr mis en place.

La livraison directe sur site par les producteurs locaux limite la nécessité
d’'emballage plastique.

Enfin le compost permet de réduire significativement le nombre de sacs
poubelles (3T de compost eéquivaut a environ 200 sacs de 100L).

Des efforts sont également fait concernant les contenants « portions » G
usage unigue. En effeft, pour e moitié des produits
laitiers/compotes/desserts, 'achat en gros est effectué et ces derniers sont
servis en ramequin, sur site.



Pour ce qui est des animations autour de |'alimentation responsable et du
« bien-manger », le restaurant a proposé des menus particulierement dépaysant
au mois d'octobre 2022 lors de la semaine du gout: Mexique, Grece, Espagne...
de nouvelles saveurs découvertes, une expérience a renouveler!

Notre engagement dans la démarche « Mon restau responsable » nous permettra
de meftre en place 3 moments privieégiés avec les enfants et les equipes
encadrantes pour aborder différents themes autour de |I'alimentation.

En lien avec le parcours de I'enfant et I'équipe qui I'anime, des visites & Compost
in Situ, aux Jardins de Domhéry, a la Ferme de Gineau seront organisées, des
panneaux pedagogiques créeés par/pour les enfants, a afficher au restaurant ou a
I'école.

'y a possibilité d’organiser une livraison de paniers de légumes avec DOMHERY
aux sorfies d'école...



Concernant la communication, la commune s'est engagé dans une
démarche participative et propose maintenant 2 réunions par an au restaurant
scolaire, appelée « poul’'menu », pour rassembler les usagers de ce dernier.

Parents d’éleves - associations ou parficuliers, personnel de restauration,
encadrants, chefs d'établissements et élus sont invités a se rassembler et G
échanger au sujet de ce moment important dans la journée de nos enfants.

Tous les ans, au premier frimestre, un bilan annuel sera rédigé comme celui-ci et
mis en ligne sur le site de la mairie, pour tous les usagers de la cantine; une
synthese sera fransmise aux parents via les cartables de leurs enfants.



En 2021, nous avions déjd
constaté et partagé les chiffres du cout
réel d'un repas préparé dans notre
restaurant, soit 7,10€. Ce coUt n'inclut
pas I'amortissement en cours, ni le cout
du personnel encadrant (estimé entre
1,5 et 2€ en plus).

Jusqu'a aujourd’hui, le prix facturé par
repas aux familles par la mairie est de
3,45€ mais si le but n'est pas de faire
des bénéfices, I'équilibre budgétaire lui
est un objectif qui devient difficile a
tenir pour la commune avec I'envolée
des prix a laguelle nous assistons ces
dernieres années.

Colt de production d'un repas en 2020/2021: 7,10€

Fluides et autres

dépenses
16% Salaire Agents

59%

Acquisition
matiére
premiére

25%

Evolution "Colt Matiére Premiere (€)"

1,83

2016/2017 2017/2018 2018/2019 2019/2020 2020/2021 2021/2022



Dans le questionnaire de juin 2021 adressé aux parents, les réponses ont
majoritairement pousser a réfléchir & une évolution de la tarification du repas vers
une modulation en fonction du quotient familial/taux d’effort de chaque famille
(cf. résultats ci-dessous).

Une réflexion importante est donc en cours pour approfondir les modalités de
mise en place d'un tel systeme. Dans ce sens, nous fravaillons eégalement sur le
dossier de la « cantine a 1€ » en fonction des plafonds de ressources - solution
d'aides proposées par I'Etat.

Une information sera portée a la connaissance des familles au premier semestre
2023 concernant ce sujet important.

Moduler le prix du repas de chaque enfant en
fonction du quotient familial / taux d'effort de 66%
chaque famille.

Augmenter le prix du repas de la méme 34%
maniére pour chaque enfant de chaque famille. °
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Bilan et Lignes Directrices pour 2023

Avec la prise en compte d'EGALIM, ainsi que le support et I'accompagnement
PAT - CPIE/GAB44, et tout en gardant un équilibre budgétaire, la commune va
continuer d'améliorer son service de restauration scolaire, toujours a fravers :

- La qualité de I'alimentation donnée aux enfants,
- La qualité du temps du repas avec une vision pédagogique (le bien-étre, le
bien-manger, etc.)

Au printemps 2023, nous lancerons les invitations pour le 3eme Poul’Menu prévu
le 8 juin 2023, avec notamment la publication des chiffres du gaspillage, les
informatfions sur la tarification et les avancées avec « Mon Restau
Responsable ».



