Une equipe de pros
au service des enfants

Pour I'atteindre, toute une chaine
de professionnels est mobilisée :

Au sein du service
Restauration
mutualise :

Une dieteticienne
structure les repas

et propose les menus.

\

Dans les offices livrés,
d'autres professionnels
préparent les entrées,
desserts, rechauffent
et servent les plats.

. )
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Des techniciens
sélectionnent les fournisseurs
et choisissent

les produits.

Des professionnels
de la restauration

Des agents gérent
la logistique
d'approvisionnement
des denrées et de

livraison des repas.

préparent les plats.

Des agents de service
et d'encadrement
veillent au bon
deroulement des repas.

Le service Restauration
mutualisé prepare également
) les repas des accueils

de la petite enfance et

des centres de loisirs

des communes partenaires,
»les repas du restaurant

du personnel.
Il assure aussi des prestations
de receptions publiques de la
Ville de Saint Nazaire et de la
CARENE.

Si votre enfant est concerné par un trouble de la sant€, des repas adaptés
lui sont proposes dans le cadre d'un « plan d'accueil individualisé ».

EN CHIFFRES

année 2018

unité de production alimentaire mutualisee
(située sur le site de Coulve 3 Saint-Nazaire)

produisant :

livrant :

|

[

-/

LE SERVICE PUBLIC
MUTUALISE DE RESTAURATION

QUESACO ?

Depuis 2012, les villes de La Chapelle-des-Marais, Donges, Saint-Joachim
et Saint-Nazaire collaborent pour assurer les prestations de restauration
a destination des enfants des coles primaires, des centres de loisirs
et des structures de la petite enfance.

Une alimentation saine,
educative et responsable,

La construction, en 2015, de I'unité de production
alimentaire mutualis@e intégrée a la plateforme
logistique de Coulve (Saint-Nazaire),

la maitrise des couts
de revient sur la durée par:
» une production centralisge, £
» une productivite optimale.

%

la mise en place d'une organisation permettant aux agents
des 4 communes de partager et d'enrichir
leurs compétences et savoir-faire en matiére de :
» nutrition, veille reéglementaire,
» adaptation aux mutations technologiques et aux evolutions societales.

Chaque année des visites

de I'unité de production alimentaire
mutualis€e sont organisées.

C'est I'occasion pour les
représentants de parents d'éléves
de decouvrir le process, le métier,
et de poser toutes leurs questions.

Les achats responsables sont
privilegies par une production

» en région Pays de la Loire ou Bretagne,
» et/ou en agriculture biologique,

» et/ou labellisgé ou respectant
un cahier des charges spécifique
(Bleu blanc coeur..),

» et/ou du commerce &quitable.

EN CHIFFRES...

millions d'euros TTC
c’est le cout total de la plateforme logistique de Coulvé foncier inclus
opération portée par la Ville de Saint-Nazaire
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Avec la participation financiére au prorata du nombre de repas prévus :
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EQUILIBRE ET VARIETE DU BON SENS

Sont au menu... bien balise et de bonnes pratiques

Répondre aux besoins nutritionnels et aux gouts des enfants, De simples mesures de bon sens permettent de limiter I'impact
leur plaire sans les lasser, leur faire découvrir de nouvelles saveurs... de l'activité sur I'environnement, de consommer responsable, de réduire,

Telle est I'ambition partagée qui doit &tre conciliee avec les exigences recycler et valoriser les dechets. Depuis plusieurs annges la lutte
nutritionnelles réglementaires et la saisonnalité des produits. contre le gaspillage alimentaire est Egalement un engagement.

. La certification ISO 14001*
Comment ca marche ? A 'UPAM, trés peu de stock, Beaucoup de plats sont cuits 8 -
juste les besoins pour deux durant la nuit 3 basse dans le viseur en juin 2020
a trois jours. A la reception temperature : une cuisson
. - des produits qui vont entrer a coeur entre 680 et 78°C
Janvier Fevrier dans la composition des repas, ne dégrade pas les produits.
wndi | Mardi |Mercredi| jeudi |vendredi | Lundi = Mardi [Mercredi| jeudi |vendredi| Lundi Mardi | Mercredi | Jeudi la qu antité, la qu alité et la = " Clest le secret des viandes
S S arrivée puis
tragabilité sont verifiees. I'ensemble moelleuses et du golt de

=5 r ' = W . est stocka en la cuisine 3| ancienne.
‘ l chambre froide. S (2 . "
L)
u . _le grammage est e
o ajuste a la production @
'.. et lors du service
Les menus sont construits pour une periode de 6 a 7 semaines, o) '
selon le rythme scolaire entre les vacances. . ‘p \
Les menus proposes par la dietéticienne N

sont ajustes et validés en « commission de menus », Conditionn@s puis refroidis, les enfants sont incités une affiche et un dépliant
a gouter a tout, peédagogique les informent

composée de professionnels de la restauration, des ATSEM les repas préparés sont
et de personnel d'encadrement de la pause midi. eDtr_eeo:e,es _da_ns_un local
refrigére puis livrés dans

- e, les restaurants scolaires, ‘ ), table de tri
L] o .
oo® Seoea., la veille de leur consommation. o DL, CnEET,
®e des composteurs sont en place

o o i i o* c, o % T pour valoriser les restes alimentaires et
L]
i \

AN ) - o des pesées de_nourriture_non 09nsommée
RNV ®°%0ccc00000®’ sont effectuées au moins 1fois par an.
—ibh e i) o5 responsables des offices liviés
La digtéticienne accompagne — th s iBchauffent en fin de matinge le plat
les enfants des 4 communes en g i pour un service qualitatif 3 midi.
déjeunant tous les jours dans e sl i
I'un des restaurants desservis
par 'unité de production
alimentaire mutualisée.

Les emballages
des denrées sont
desinfectés a leur

a finir leur pain... sur les bons gestes du tri

» Toutes les viandes sont d'origine frangaise
e, ‘ost| atd ient (boeuf, veau, agneau, pore, volaille) et ponctuellement
<le g‘es = °°u|_ S rewzec?ls est proposée de la viande locale, celle du Parc naturel
La qualits et la sGcurits EiESIS régional de Brigre par exemple.
alimentaire des repas » L'approvisionnement de denrées issues des régions
préparés sont en AB" Bretagne et Pays de Loire est privilegie. Depuis 2013,
Le menu du d&jeuner peut inclure 4 ou 5 composantes : permanence évaluées Un &chantillon de chaque c'est le coit total moyen ce taux de produit locaux est &tabli annuellement.
) 'entrée, b(aUtd_'t? :ntgrnes. anflgses repas est conservé au estimé de I'accueil d'un enfant > ) Depui_s 2916. les ceufs proviennent d'élevages
» le plat principal protidique, ZC ?”g,f’tg,'gu?s' preser;ce frais durant cing jours. pendant la pause de midi en plein air bretons.
) la garniture, e taemlese df';nr;is;" e Il est mis 3 la disposition (repas + encadrement) \\\\ » La part de produits issus de I'agriculture biologique
P pas...). des services sanitaires N augmente. Cela concerne les fruits, les legumes,

» le dessert, qui peut étre précéde : o SR
de fromage ou autre produit laitier. lorsqurils en font les cér&ales, les produits laitiers.
la demande.

COMPOSITION D'UN REPAS TYPE EN CHIFFRES.... ',

répartition des achats sur une année (Reel annge civile 2018) ‘ o
en 2019 z La demarche de lutte

Les contraintes de production et TG ‘D contre le gaspillage

budgétaires ne doivent pas eclipser T e alimentaire est menge
le role educatif de la restauration % pour limitér les dechets

auprés des enfants. Chaque année %
Sont rgariss & 310 repas & thame, 2000 2190 2090 20090 S
et des animations festives qui Fruits et Iegumes frais  Viande fraiche Poisson frais Produits laitiers en 2018

participent a leur apprentissage.
> \\\ Le compost ainsi produit Les dechets alimentaires
™ est utilisé directement sur site restants sont compostés dans
par les enfants dans le cadre les restaurants scolaires par les

S \
1 9 07 1 3 07 5 07 de projets jardin par exemple enfants et I'Equipe encadrante

Produits surgelés Epicerie Pain

** SO 14 001 : demarche environnementale
**50 g de restes par repas et par enfant en moyenne dans nos communes
contre 70 g en moyenne nationale. (ann&e 2018)




