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DU PRODUCTEURA LASSIETTE

#LA RESTAURATION

La commune de Sainte-Pazanne propose aux enfants un service de restauration

de qualité et durable.

La confection des repas sur place est une volonte de la
Municipalite et permet aux enfants de beneficier dune
cantine engagée | des produis locaux surtout bio, en
veillant a lequilibre aimenfare et au plaisr du gout

CHIFFRES CLES

650 repas par jour
et 15 pour la créeche

2 restaurants scolaires
Les Barottards et La Nantaise

100 repas en moyenne

pour laccueil de loisirs le mercredi
et aux vacances scolaires

17 agents de la production,
service el nettoyage
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LEQUILIBRE ET LA SANTE

Chaque jour un menu different est elaboré | une
attention particubere est portee sur les frequences et
les grammages des plats adaptés a chaque tranche
dage (creche, matemelle, elementare) afin quils
comespondent aux besoins nutritionnels de chacun
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Les menus sont disponibles sur le site internet
www.sainte-pazanne.fr en un clic depuis la page
daccueil
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Adjoint aux affaires
scolaires
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EVEILLER
LES PAPILLES

Des repas a theme sont organisés
régulierement : menu européen, plats
asiatiques ou africains..

Le menu « type » se compose dune entrée, plat vianda/
paisson ou oeufs avec un accompagnement legumes
ou feculent ou legumineux, pour terminer sur un laitage
fromage ou yaourt et fruit, gateaux ou autres desserts
prépares. Le menu vegetarien est propose une fois
par semaine, basé sur une association de céréales
et de léegumineuses Des menus de substitution
sont également préparés pour des personnes ne
consommant pas certains produits pour des raisons de
sante ou religieuses

LES ETAPES CLES

DE LAPRODUCTION DES REPAS

Achat des aliments
La cussine sélectionne des produits de qualité
60 % produits locaux 30 % bio

Les marchandises sont réceptionneées tous les jours
du mardi au vendredt
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Stockage

Les derrées aimentaras sont stockées par catégone
dans des locaux appropres Les produits secs en
epicerie a temperature ambiants, les produits frais dans
des enceintes refrigerees entre 2a 6 degrés et
pour ke surgelé a -18 degrés. Les préparations
sont stockees dans une chambre froide dont
ia tempéerature est compriseentre 0°Cet 3°'C.
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Préparations froides
Au maximum 3 jours avant consommation du

repas, les dervées destinées a étré . - -

consommesas froides sont tranchees,
rapees, patironnees ou assaisonnaes.
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Cuisson
2 fours a 20 etages, une grande marmite

Conditionnement  des
produits chauds en
étuve a 85 degres
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e Refroidissement rapide

Les préparations chaudes sont refroidies
frés rapidement grace a des cellules de
refroidissement (7 au total) de telle mamere
que leur ftempeérature a
coewr ne demeure pas a

des valeurs comprises entre 3
+63 'Cet «10 °C pendant plus I '
dez2h ]
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a Livraison

A 10h00, les produits sont transportés
dans des containers en basson frode et
chaude vers le restaurant La Nantaise
La responsable, Magall Brochu coordonne
la reception et
forganisation du
service.
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LES MOYENS AFFECTES
AU SERVICE

Thierry Robard, chef et gérant de
la cuisine centrale dispose des
formations nécessaires pour élaborer
les menus et répondre aux besoins
nutritionnels des enfants.

Il est accompagne par Marie-Laure Quillaud, au poste
de second de cuisine. Le service compte 17 agents pour
asswurer les étapes de la production, service et neftoyage.

UN NOM POUR LA CANTINE

Deux classes de lécole publique Maurice Pigeon se sont portées
volontaires pour réfléchir 3 un nom pour la cantine. A découvrir avant lété.

LUTTER CONTRE

LE GASPILLAGE

ALIMENTAIRE

des enfants pendant le

L'accompagnement

déjeuner est important pour réduire le gaspillage

alimentaire.

A g h, un agent fait le tour des ecoles
pour connaitre le nombre dinscrits
a la cantine le midi et ajuster en
conséquence le nombre de repas

prépares

Pour senshiliser el encourager les
enfants, chague jour est affiche le
grammage des déchets. A savoir
que le 5 décembre, le record a été
battu avec 5gr par enfant. Aumenu:
potage, poisson du marche et ses
pommes de terre, fromage et fruit

A la fin du repas, chaque enfant tne
ses dechets : les restes aimentares,
les emballages etrange la vaisselle
Les epluchures sont compostées,
les emballages recycles.

Avant de servir le plat, les agents
de la restauration weillent a ce que
lentrée soit terminée.

« |l faut trouver le bon equilibre pour

quils mangent avec plasir, faire
preuve de pédagogie, inciter sans
jamais forcer. On adapte la portion
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pour prew
allleurs

a leur appétit Les enfants peuvent
solliciter un supplément sils ont
encare faim La proximite des
equipes avec les enfants et aussi les
directions deécoles, les animateurs
de Paza Pas permet de travalller
tous ensemble, au service du bien

manger », explique Thiery Robard
chef de la cuisne centrale



