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 diéteticienne
structure les repas

et propose les menus.

\

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

() .
.

Des techniciens
s€lectionnent 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.

preparent les plats.

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

Le service Restauration
mutualisé prépare 8galement
) 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 concerng par un trouble de la santg, des repas adaptés
lui sont proposés dans le cadre d'un « plan d’accueil individualisé ».

EN CHIFFRE S2mnee208

unité de production alimentaire mutualisee
(situ€e sur le site de Coulvé 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,
€ducative 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 colts
de revient sur la durée par :
» une production centralisée,
» une productivite optimale.

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

Chaque année des visites

de 'unité de production alimentaire
mutualisée sont organisées.

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

Les achats responsables sont
privilégies par une production

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

) et/ou labellis€ ou respectant
un cahier des charges spécifique
(Bleu blanc ceeur...),

» et/ou du commerce quitable.

EN CHIFFRES...

millions d'euros TTC
c'est le colt 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

Sont au menu... bien balise

Répondre aux besoins nutritionnels et aux golts des enfants,
leur plaire sans les lasser, leur faire découvrir de nouvelles saveurs...
Telle est I'ambition partagée qui doit &tre conciliee avec les exigences
nutritionnelles réglementaires et la saisonnalité des produits.

A 'UPAM, trés peu de stock,
juste les besoins pour deux
3 trois jours. A la réception
des produits qui vont entrer
dans la composition des repas, S S
la quantitg. la qualité et |§ RG] LT Plusieurs dispositifs ont ete
tragabilits sont verifices. ?rnvee p;ls mis englace dags le ca|(11re
'ensemble e cette démarche :
R est stocké en
°l chambre froide.

Comment ¢ga marche ?

Les emballages
des denrées sont

Janvier Fevrier

Mardi |Mercredi| jeudi |vendredi

le grammage est
ajuste a la production
et lors du service

Les menus sont construits pour une période de 6 a 7 semaines,
selon le rythme scolaire entre les vacances.
Les menus proposeés par la dietéeticienne
sont ajusteés et validés en « commission de menus »,
composée de professionnels de la restauration, des ATSEM
et de personnel d'encadrement de la pause midi.

les enfants sont incités une affiche et un dépliant
a godter a tout, pedagogique les informent
a finir leur pain... sur les bons gestes du tri

Conditionnés puis refroidis,
les repas préparés sont
entreposés dans un local
B refrigére puis livriés dans
L= — les restaurants scolaires,
o000 , 5 "
. la veille de leur consommation.
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—ii itk 4l i) o5 responsables des offices livigs
—i ki iBchauffent en fin de matinge le plat

i1 pour un service qualitatif 3 midi.
ik el il o]

une table de tri, un seau,
des composteurs sont en place
pour valoriser les restes alimentaires et
des pesées de nourriture non consommeée
sont effectuées au moins 1fois par an.

0 ol

La dieteticienne accompagne
les enfants des 4 communes en
dejeunant tous les jours dans
I'un des restaurants desservis
par l'unité de production
alimentaire mutualisée.

Soeee, c'est le coGt de revient
" _ d'un repas livré en 2018
- - - La qualité et la securite P
alimentaire des repas
préparés sont en
Lt? menu du d&jeuner peut inclure 4 ou 5 composantes : , pzr;na'\ntence evalulees U e o s cest le cofit total moyen
| entree, oL _I S Iy e:rnes, an? LfIEX repas est conserve au estimé de I'accueil d'un enfant
y le plat principal protidique, bZth"g_'?tg_'gu?sv preserlwe frais durant cing jours. pendant la pause de midi
» la gamniture, — e taemI:se dﬁ"g;r;ess;" e Il est mis 3 la disposition (repas + encadrement)
» le dessert, qui peut &tre précéde S des EEMESDEE IIEIED
de fromage ou autre produit laitier. \ Iorlsqdu ils er:jfont
a demande.

Les 20 groupes scolaires
de Saint-Nazaire sont equipés
de composteurs depuis 2015.

COMPOSITION D'UN REPAS TYPE
répartition des achats sur une année (Réel annge civile 2018)
45 Yo

. ) La démarche de lutte
Les contraintes de production et
budggetaires ne doivent pas eclipser

c'est I'objectif contre le gaspillage
- d'approvisionnement alimentaire est menge
le role &ducatif de la restauration en produits locaux pour limitér les déchets
auprés des enfants. Chaque année
sont organisés 8 3 10 repas a theme, 20 070 21 070 2 070 2 0 070
et des animations festives qui Fruits et IEgumes frais  Viande fraiche Poisson frais Produits laitiers 2 8 070
participent 3 leur apprentissage.

de gaspillage en moins

dans nos &coles que Le compost ainsi produit Les dechets alimentaires
y 08 el Cri e D est utilisé directement sur site restants sont compostés dans
Y . par les enfants dans le cadre les restaurants scolaires par les

de projets jardin par exemple enfants et I'equipe encadrante
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Produits surgeles Epicerie




