
Bien manger
dans mon restaurant scolaire
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Approvisionnement 
de produits locaux et 

biologiques

Viandes, 
Poissons

et Fromages
frais et en gros

Qualité gustative

Meilleur
rendement
en quantité

Dynamique 
économique 
locale

Production 
fraîche et 
maison

Légumes frais et 
fruits de saison

Desserts
maison

Plan Alimentaire
depuis nov. 2010 Qualité nutritive
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Gestion
des restes
non servis

Sensibilisation sur le
gaspillage alimentaire
auprès des consommateurs

locale

Valorisation  du 
métier de 
cuisiniers

Équilibre budgétaire      

à 1.89€/élève

Suppression
- Plats préparés 
surgelés
- Conserves
- Produits de 
4ème gamme
- Préparation pour 
Dessert 400 à 430

REPAS/JOURS

Cuisson Basse 
température Partenariat :

-PNR
- GABBTO
-Abattoir de Bourgueil
Soutien matériel :
- Conseil Départemental
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L’ensemble des personnels 
avec la contribution des élèves 
luttent toujours contre le 
gaspillage alimentaire.

La part des achats en produits locaux et biologique s

2018 Objectif 30%

2017 28 161.55 € 26,00%

2016 25 110,00 € 23,00%

Restaurant scolaire 
durable et pour la 

protection de 
l’environnement

Une équipe motivée 
pour une production 

maison avec des produits 
frais et bruts

Les résultats se 
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SERVICE ANNEXE 
D'HEBERGEMENT

Le Conseil Départemental 
développe une politique sur 
l’approvisionnement local en 

nous reversant une subvention 
d'un montant total de 892.50 €

2015 26 320,95 € 24,53%

2014 21 845,00 € 20,83%

2013 13 391,00 € 11,61%

2012 21 000,00 € 19,00%

2011 13 453,00 € 14,27%

2010 11 322,00 € 14,41%

Les résultats se 
pérennisent
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Les difficultés
rencontrées

Matériel
Main d’oeuvre
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Elèves :
La non adhésion

Producteurs :
Livraison
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Conclusion

Personnel
de cuisine
convaincu

Poursuivre la sensibilisation
sur les déchets afin de les diminuer

Démarche fragile 
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Partenariat avec
PNR et

l’Abattoir de Bourgueil

Poursuivre dans le cadre
CESC l’éducation nutritionnelle

auprès des élèves

Soutien du Conseil 
Départemental 


