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Une restauration collective municipale sur lo
commune depuis la rentréee 2017-2018

Role et missions

¢ Offrir une repas equilibré /

\

De qualité

Dans un lieu adapté

eFaire re découvrir le goUt des aliments (ré éduquer)




Une restauration collective municipale sur
la commune depuis la rentrée 2017-2018

Quels enjeux pour le territoire?

e ECconomique

e Social

e Environnemental




Quelgues eléments sur la restauration
actuelle

Tarifs des repas:

QUOTIENTS 0-599€ |600-999 € |1000-139?2 € |+ de 1400 €

TARIFS 2,95 € 3,05 € 3,15 € 3,25 €




REPARTITION DES TARIFS RESTAURATION
PAR FAMILLE 2018-2019

Répartition des tarifs restauration
par famille 2018-2019

w29 | —> 38 familles
m3,05 | —» 42 familles

©3,15 | — 70 familles
3,25 | —— 120 familles




Sur 154 jours de restauration

Repas commandés

Maternelle

Elémentaire

16 429

32 292

48 721

Repas

commandeés

Quelgues eléments sur la restauration actuelle

e Nombre de repas commandés / servis en 2017-2018

Repas servis

Maternelle

Elémentaire

14 981

28 870

43 851 + 4 992 (LEC)

Maternelle

Elémentaire

e Avec le prestataire de service en 2016-2017

Sur 182 jours de cantine

Repas servis

15 055

32 406

Maternelle

Elémentaire

47 461

12 692

29 910

42 602




Le projet de restauration collective
Mmunicipale de Gréasque

Prestations :

Ecole maternelle

Ecole élémentaire

e Confection des repas pour .
les structures petites enfance et enfance — Creche (septembre 2018)

T Centre de loisirs (convention LEC)

e Achats et distributions des goUters pour le périscolaire

e Confection d'apéritifs pour la commune, repas des ainés et voeux du Maire

e Gestion des stocks et achats des denrées




La restauration collective municipale
de Gréasque

Ressources humaines:

e Présentation de I'équipe de restauration

a Cuisine centrale : 4 personnes (Michel, Caroline, Cathy, Martine)

o Cuisine satellite: 2 personnes (Incar, Céline)




La restauration collective municipale
de Gréasque

De la fabrication a la distribution:

e Organisation de la fabrication

e Organisation de la distribution / liaison chaude




La restauration collective municipale
de Gréasque

Modes d’approvisionnements:

e AU niveau des achats

\ Intégration des produits bio et locaux
Définition des achats

Maitrise des coUfts

Formaliser des achats



La restauration collective municipale
de Gréasque

Retours sur I'année de fonctionnement :

e Recetles :

-14 476,80 € (convention LEC)
- 150 506,85 € (encaissement familles)

e Dépenses:

-alimentaire: 111 397,96 €
- produits d’entretien: 3 875,98 €

o CCAS:

-Prise en charge de 2 familles: 531 €




La restauration collective municipale
de Gréasque

Mise en ocauvre:

e AU niveau des actions:

» Education a la nutrition

» Lutte contre le gaspillage
» Elaboration de repas de saison

» Découverte du patrimoine culinaire (menus a themes...)




La restauration collective municipale
de Greasque

Mise en ceuvre: ,
Echanger avec les enfants

L / Les inciter a goUter, découvrir
e Un service a table pour;: —

T Instaurer un climat de convivialité

e Le rOle des intervenants: personnel mairie / animateurs

v

Accompagnement et sensibilisation Notre souhait, celui des parents

Commission des menus (mensuelle)

/'

e Instances de concertations
™~ Commission extra municipale (groupes projets)




La restauration collective municipale
de Greasque

+Actions a mener sur:

e Le bruit

e Le gaspillage

e L'offre alimentaire




La restauration collective municipale de Gréasque

+Le devenir de notre assiette:

e Achat local, de qualité !

FOURNISSEUR _____| PRODUITS LOCALITE

Le potager de Gréasque
Martin

Passion froid

Primarest

Provence collectivité
Fantino

Cruciani

Le fournil de Gréasque
Vert net 83

Manger bio 13

Fruits et legumes
Surgelé

Frais, surgelé
Boucherie

Epicerie

P&tes fraiches

Pain

Pain

Produits d’'entretiens
Fruits et légumes

Gréasque

Plan d'Orgon
Aix En Provence
Marseille
Vitrolles

La Bouilladisse
Gréasque
Gréasque
Villecroze
Marseille



La restauration collective municipale de Greasque

+Exemple de couts journaliers :

JOURS court/ COUT TOTAL/
DENREE (€) ENFANT
(€)

Lundi Salade composée 0,15
- Steak Haché 0,50 1€
Haricots verts 0,12
yaourt 0,23
Mardi - Nem au poulet 0,31
- Beignet de crevette 0,26
Emincé de dinde 0,69 1,89 €
Nouilles sautées 0,34
Beignet de pomme 0,29
Jeudi - Potage 0,20
- Filet de poisson 1,33
Carottes 0,80 2,85 €
Fromage 0,32
Fruit 0,20
Vendredi - Salade 0,04
- Galette blé noir/ poulet 0,70
PDT sautées 0,137 142 ¢
Crépes sucrées 0,44

Divers 0,10




La restauration collective municipale de Gréeasque

+Le devenir de notre assiette:

BOULE A L'AGNEAU SURGELEE

Réf:- £ Fréparation a base de viande d'agneau, de mouton ot de dinde assaisonnée of de profeines de sofz surgekes.

Ingredients : Viande dagneau (21 %} (origine UE oy hors UE), pratéines de SOUA rehydratéas (209%),
3 1 5 cau, viande de motton (16%) {origine UE ou hors UE), viande de dinde (18%) (origine UE), ehapekire d
BLE (farine de BLE, sef), sal, dextrose, afl déshydrats, fibre de bambeou, apdme, &picas, fiore da BLE
piéces de S
30 g environ ;
|
e pat et e T e | Mise e oeuvre : A CONSOMMER CULT A valbrs kol es royanmes o 100
e pet #re vanduy sémrément COEUR. NERGIE | 64K/ 160kcal
Spansfoation frn;aiso. A CUIRE SANS DECONGELATION & la podle oy (RS GRasses 2
78340 FOUCARMONT € sauteuse avec un peu de matiére grasse el DES: ' | 0.5 :
: & feu doux pendant 10 minutes ou au four 3 Sumes: g i
Poids 150°C pendant 30 minutes, {BRESALIMENTAIRES | 34
net: 5 k ROTEINES® "
: | i | Xy
Dste de surgélation N de lof) R il f i ’”j It il | Il ‘ |
2BHORME CERETINE 0 (AG1E eeLE 1| ’ | ]
A consommer ge préférance avant la 76 278 001 i 8 ’ M|} ' ‘ 3 | (ELE I
25020 CE 11! . LT REER i i H t
(C1)03255790003152(15)200425(10)257018




Type racial

Lieu decoupe
' FR 48.005.003

”~,

duit decongele.

16/11/20



ST
EAKS HACHES PUR BOEUF SURGELES 15%MG 100G VBF

FORME STRIE LARGE

60 portions de 100g
LOT: 1232920

Ingrédients :
100% viande bovine Origine France
100% muscle

Mode d'utilisation:

Sans décongélation préalable, sans ajout
de matiéres grasses, cuire a la poéle ou
au grill 4 minutes sur chaque face.

A CONSOMMER CUIT A COEUR.

LLTHE A

Code Aticle 16289 i

FR
12.223.001 - p
CE Poids net 6 ,000 KQ
EMB 12223A N°® carton 22430 ‘ :
Valeurs nutritionnelles pour 100 g " B ;
ERergie .............. 4121kl mm'
Matidres qrasses .....:15.09 - gy i
Dont acides gras saturéss.9 g '




La restauration collective municipale
de Greasque

*Le devenir de notre assiette:




La restauration collective municipale
de Greasque

*Le devenir de notre assiette:

e Le bio ou responsable

e Les repas de substitution




