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A Propos

S’ADAPTER AUX CONVIVES AU QUOTIDIEN

L'année 2023 aura été pour le Syndicat de restauration une année charniére, parsemée de nouveaux
défis comme la gestion optimale du colt des repas malgré les multiples inflations ou contraintes liées

a l'approvisionnement.

« Bio », « local », « fait maison », production locale et circuits courts (opération « Grand Boeuf” étendue
plus récemment a la Filiere Veau), rythment le Syndicat, comme le respect de la saisonnalité en

partenariat avec un maraicher fondettois.

Bienvenue a Madame Julie LEMONNIER qui a intégré nos services afin d'assurer la livraison des repas

au domicile de nos ainés.

Désormais, le personnel communal peut profiter des repas préparés par le Syndicat Mixte de

restauration.

Cette année est également marquée par le lancement de I'étude de maraichage local réalisée en

partenariat avec BioCentre pour un début d'exploitation espéré dés 2024 !

Vous souhaitant bonne lecture de ce bilan 2023, soyez assurés de notre investissement au quotidien

aupreés des petits et grands convives du Syndicat,

Bien a vous,
Dominique SARDOU

Présidente
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Suite aux derniéres élections départementales, les membres du Comité syndical ont été renouvelés
partiellement. Par séance du 21 juillet 2021, Madame Dominigue SARDOU a été désignée Présidente
du Syndicat Mixte en tant qu’Adjointe au Maire de Fondettes, Monsieur Cédric de OLIVEIRA, Vice-
Président du Syndicat Mixte en tant que Conseiller Départemental.

Cette instance, destinée a entériner les décisions prises dans
le cadre du fonctionnement du Syndicat mixte, est composé
de six élus représentant chacun des deux colléges :

.

VILLE DE

C
FONDETTES

AU CCEUR DU VAL DE LOIRE

TOURAINE

E DEPARTEMENT

—

Sont livrés pour le département, les colléges : Pour la ville de Fondettes, sont livrés :

e Jean Roux de Fondettes ; « les écoliers de La Guigniére ;
e Lucie et Raymond Aubrac de Luynes ;

e de I’école Francoise Dolto ;
« La Béchellerie a Saint-Cyr sur Loire

e de I’école Gérard Philipe ;

e de I'école Camille Claudel ;

e Les bébés des créches Fondettoises
“La Dorlotine” et ”la Poupardiére”

En paralléle, sont réalisées les prestations annexes suivantes :
e Conférence Saint Vincent de Paul
e Acceuil de loisirs “la Mémerie”
e C.C.ASS. : Portage des repas au domicile des personnes agées

. Le Syndicat : la composition du Comité

COMPOSITION DU COMITE SYNDICAL

Département 37

(élections départementales du 27/06/2021)

College de Fondettes
(élections municipales du 15/03/2020)

Titulaires

Suppléants

Titulaires

Suppléants

Cédric de OLIVEIRA

~

Alain ANCEAU

Judicaél OSMOND

Nicole BELLANGER

Soléne ETAME
NDENGUE

W

Martine CHAIGNEAU

Bernard DESROSIERS

Catherine PARDILLOS

Anne DUMANT
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2. Les décisions du Comité Syndical

En 2023, 17 décisions de Madame la Présidente on été
prises, transmises au contréle de légalité et présentées
“donner acte” au Comité Syndical

Réuni a quatre reprises en 2023, les membres du
Comité Syndical ont délibéré sur les points suivants :

24 janvier 2023 17 mars 2023

27juin 2023

04 décembre 2023

* Approbation du Comtpe de
Gestion 2022

* Vote du Compte
Administratif 2022

« Affectation du résultat de
cléture du Compte
Administratif 2022

« Vote du Budget Primitif
2023

* Adoption du Budget
Supplémentaire 2023

e Débat sur les Orientations
Budgétaires 2023
« Ouverture de crédits

« Décision Budgétaire
Modificative n°1

« Passage a la nomenclature
M57 au ler janvier 2024

« Mise en place du télétravail

« Convention de fourniture de
repas pour le C.C.AS.

» Mise en place des formules
déjeuner destiné au
personnel

« Bilan d’Activité 2022

« Correction sur exercices
antérieurs propres aux
imputations de recettes
d’investissement

o Décision Budgétaire
Modificative
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3. Notre équipe

Le personnel du Syndicat est composé de 11 agents :

la directrice

le responsable de production

un second de cuisine

deux cuisiniers

trois agents polyvalents de restauration
deux chauffeurs livreurs

un magasinier

Pour assurer le bon fonctionnement du service, la
directrice du Sydnicat et le responsable de

production de la cuisine centrale sont en étroite
JULIE LEMONNIER

collaboration.
Chauffeur Livreur

Le 2 mai 2023, Madame Julie LEMONNIER a rejoint
notre équipe en tant que chauffeur dédié aux
repas livrés aux personnes agées de Fondettes,
avec un contrat de 25 heures par semaine.

La masse salariale, qui s'éléve a 434 415,00 €
représente un coit unitaire de 1,51 € par repas.
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outil de production

e

Construite en 1994, la cuisine centrale de Fondettes est située au 2, rue Pierre et
Marie Curie, Zone Artisanale de la Haute Limougére. D’une superficie de 380 m?,
ce batiment comprend :
e un bureau,
e une salle de réunion,
e une salle de production chaude (fours de cuisson mixte, sauteuse a pression,
plaques électriques, marmite, fardeleuse, chambres froides),

e une légumerie,
e une salle d’allotissement,
e un local poubelle.
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4. Un panel de convives variés

Les bébés en creches

13 656 repas 100 % bio / an
sont répartis ainsi :

e Dorlotine : 5 429 repas

e Poupardiére : 8 227 repas

Soit une moyenne quotidienne :

e Dorlotine : 26 repas
e Poupardiere : 40 repas

Les écoliers Les collégiens Les personnes agées

82 143 repas ont été
réalisés en 2023 pour les
écoliers de Fondettes dont :

* 32 224 maternelles :
o La Guigniére 7 215
o F. Dolto 9 599
o C. Claudel 15 410

¢ 49 919 élémentaires :
o La Guigniére 3 639
o F. Dolto 20 695
o G. Philipe 25 585

8.6 6 & ¢

148 500 repas réalisés sur les colleges
suivants :

15 285 repas ont été réalisés en
2023, ce qui représente une
moyenne de 45 repas / jour

¢ Jean Roux de Fondettes : 57 300
* La Béchellerie de Saint Cyr : 48 300
e L. & R. Aubrac de Luynes : 43 000

+3.10% [ 2022

8. 6 6 & ¢
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[.es convives annexes

e centre de loisirs de .
Les adultes e n . St Vincent de Paul
la Momerie
18 601 repas servis dont : Un morrlent de convialité visant aAIut,ter
3 877 repas réalisés ainsi : . 7509 maternelles contre | |s'ol’ement des pgrsonneg agées
« Agents du CTM : 1282 \Ne\\e . 8909 primaires est organisé un mercredi par mois.
« Enseignants : 760 (o) . \ . 2183 animat
W o® animateurs En 2023, 821 repas ont été produits dans

« Personnel mairie : 1835 e \,0“
v / +12.72% [ 2022 ce cadre.
/ +93.37 % [ 2022 / +47.40 % [ 2022

' 6 6 6 & ¢
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Pour le Département, en 2023 ont été intégrés :
» 38.04 % de denrées bio dans I’assiette des collégiens
» 13.32 % de denrées labellisées
e 30.12 % de production locale et circuits courts

Le PAT “Mangez local, Mangez Touraine” s‘est poursuivi, avec le
Maintien de l’adhésion au groupement de commande 2021-2025
pour la fourniture et la livraison de viandes fraiches bovines et
extension a la filiere “veau biologique” avec les Abattoirs du
Perche Vendémois.

Pour la ville de Fondettes, les efforts ont porté sur
les points suivants :

* 100 % de denrées biologiques dans les créches
de la Poupardiére et la Dorlotine

* 73 % de denrées biologiques dans les écoles
publiques

* 11.74 % de denrées labellisées

¢ 27.52 % de production locale et circuits courts

Les repas, élaborés sur le principe de la liaison froide, sont produits a J-1 en cuisine centrale,
stockés en chambre froide et livrés le lendemain sur les satellites de restauration.
Les menus sont composés de 5 composantes : entrée, plat, accompagnement, fromage et dessert.
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Une restauration citoyenne

GEGETL, PECHE
R % DURABLE
g % . ET“TS www.msc.org/fr .
5 5 GENERAUX e BLANC )
O A ALIMEN COEUR
taper® TATION
VEGETARIEN ot les hom

Pour I'ensemble des convives du Syndicat, les denrées alimentaires sont scrupuleusement
sélectionnées au travers un cahier des charges exigeant visant a offrir une restauration
respectueuse de I’environnement.

Outre le respect de la saisonnalité, les produits locaux et issus des circuits courts sont
favorisés (laitages maison au lait fermier, pizzas fraiches...).

En parallele, les recettes « maison » sont privilégiées (prés de 75 % de la production en
2023).

Un choix qualitatif des denrées : Bio francais, viande bovine fraiche francaise, denrées
“Bleu Blanc Coeur” (préservation du bien-étre animal), fromages et légumes locaux,

crudités fraiches...
Tous convives confondus, 17 % de denrées

issues de la production locale et des circuits
courts ont été intégrées aux menus 2023

FPEJI'll,'5a=,-1:|r:|l.l|ll'e pOUr une démarche-‘
Iﬁﬁ“‘hﬂﬂi eécologique
: eguitable
locale

Circuits courts : Aucune obligation
géographique. Vente directe (du producteur
au consommateur) ou indirecte avec un seul
intermédiaire, la cuisine centrale en étant un.
Fournisseur.

Production locale : Obligation géographique
avec une production au plus pres du
consommateur (département, région, région
limitrophe). Il peut 'y avoir plusieurs
intermédiaires. Le produit peut-étre brut ou
transformé (transformation respectant le
méme périmetre géographique).
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Compteur sur I'Impact nutritionne

et environnemental 2023

A ST
s =

Bﬂ! Grace a son engagement dans Ia filiere Bleu-Blanc-Ceur,
B" / S ndlcat Mixte de Gestion de la Cuisine Centrale de Fondettes

oo, s [ amellnle I'impact nutritionnel et environnemental de notre alimentation.

et es hommes

Compteur pour la période : Année 2023

de mais

- 2|593%

de soja d'importation

Au profit de
+86 1]y Tl ‘
d'herbe et de luzerne +12/578 i m

Francais augmentant de 50%

d'acides gras saturés

2,4 E Kg

d'oméga 3 dans nos assiettes

Soit I'équivalent de

MZ

leurs apports quotidiens en Oméga 3

de lin, féverole, colza, lupin et de pois

y_@&.@.%

Animaux Produits de qualité
en meilleure santé

accessibles a tous

“DEMARCHE ENCOURAGEE PAR LES MINISTERES DE ULTURE, DE LA'SANTE ET DE L' ENVIRONNEMENT www.bleu-blanc-coeur.org



Un équilibre alimentaire controlé

Les menus sont réalisés sur la base d’'un plan alimentaire établi sur 20 jours, en collaboration avec
notre diététicienne, Madame Loriane CEYSSAT.

Nos repas respectent les grammages du GEMRCN et suivent les recommandations du Plan National
Nutrition Santé 2019 - 2024 selon les axes prioritaires (lutte contre I'obésité, interdiction de mettre a
disposition les saliéres dans les cantines, etc...).

La réalisation des plats “faits maison” est privilégiée :
En 2023, prés de 75 % des recettes qui sont matérialisées en bleu dans les menus,
sont intégralement “maison”.

Les repas sont également équilibrés autant que possible a la journée
(exception faite des repas festifs ou les menus a theme...).

Retrouvez le GEMRCN commenté par Madame CEYSSAT aux pages suivantes.

Un enfant déjeunant toute I’'année scolaire a la cantine prend 144 repas,
ce qui représente 13.15 % de son alimentation globale.

Diéteticienne

Une collaboration rapprochée

-
o
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Objectifs

Nutritionnels

Critéres

Consommation
suffisante de
fruits et [égumes

Crudites de legumes et fruits (entrées ou garnitures conte-

nant au moins 50% de léegumes ou de fruits)

Légumes cuits autres que secs
(garnitures contenant au moins 50% de léegumes)

Desserts de fruits crus

Quantité limitée
des matiéres
grasses

Entrées >15% Matiéres Grasses

Produits frit ou pre-frit >15% lipides
(plat protidique ou garnitures)

Plat protidique contenant autant ou plus de matiéres
grasses que de protéines

Desserts constitués de produits a teneur en matieres
grasses superieure a 15%

| |
E |
|

par notre diététicienne

Exemples

Tous ingredients apportant des matiéres grasses :
s Charcuterie : rillettes, paté de campagne,
saucisson...

s Pate feuilletee : Friand, quiche, tarte aux le-
qumes...

- Mayonnaise : Celeri remoulade. macédoine de le-
gumes, salade piemontaise...

Beignet de légumes, cordon-bleu, aliments panés
(escalope viennoise. poisson pané...),
pommes dauphine etc...

Hachis parmentier. Leaumes farcis. bouchees a la
reine, quenelles. omelette aarnies, quiche,
cervelas obernois...

Gaufre. aateau chocolat, brownie, quatre-quarts,
madeleine, tiramisu, créeme briilée...

Fréquences
recommandées sur
20 repas

10 minimum

10 minimum

8 minimum

4 maximum

4 maximum

2 maximum

3 maximum




Objectifs

Nutritionnels

Critéres

Promotion des
protéines
végétales

Plat Végétarien

Variéte
des féculents

Légumes secs, féculents, céréales seuls ou mélanges

Place des pois-
sons et consom-
mation suffisante

de viandes
sources de fer

Poisson ou préparation a base de poisson >70% de poisson et
contenant au moins deux fois plus de poisson que de matieres

grasses

Viande non hachée de beeuf, veau, agneau et abats de
boucherie

Préparations ou plats préts a consommer contenant moins

de 70% du grammage recommandé pour la portion de
viande, de poisson ou d'ceuf

Consommation
suffisante de
produits laitiers
variés

Fromage contenant au moins 150mg de calcium par portion

Fromage contenant entre 100 et 150mg de calcium par
portion

Produit laitier ou dessert lacté contenant plus de 100mg de

calcium et moins de 5gr de matiéres grasses par portion

Limiter la quan-
tité de sucre
ajouté

Dessert contenant plus de 20gr de glucides simples par
portion et contenant moins de 15% matiére grasse

Exemples

Legumineuses (lentilles, haricots rouges, pois
chiches...) associees a des cereales, ceuf etc.

Pizza, quiche, croque-monsieur, brandade de mo-
rue, moussaka, raviolis, nuggets, coquilles de pois-
son...

Beaufort, comte, emmental, parmesan, reblochon
saint-Nectaire, Bleu, Cantal, Roquefort, Edam, Gou-
da...

Brie, Livarot, Munster, Bleu de Bresse...

Yaourt Nature, Yaourt Brassé, Fromage blanc,
Petit-suisse...

Entremet, créme dessert, flan, ile flottante,
mousse chocolat, glace...

Fréquences
recommandées sur
20 repas

4 minimum

10 minimum

4 minimum

4 minimum

4 maximum

8 minimum

4 minimum

& minimum

4 maximum
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Conformément a la réglementation, le Syndicat Mixte
s’est répertorié en 2024 sur la plateforme numérique
du site “Ma Cantine”.

Cet outil permet aux gestionnaires de réussir leur
transition alimentaire en suivant leurs taux de produits

durables et de qualité.

Les données ci-contre englobe le pourcentage moyen
de denrées qualitative, tous convives confondus.

13

OU en sommes-nous de notre transition alimentaire ?

SYNDICAT MIXTE DE GESTION DE LA CUISINE CENTRALE DE ub

FONDETTES RESTAURATION
M 7 satellites

© Fondettes

B Administration, Enseignement, Social et Médico-Social, Loisirs

Qualité de la nourriture en 2023

34 % bio 17 % durables et de qualité (hors bio)

LR LG s

Nos succes

Ce qui est servi dans les assiettes est au moins a 50 % de produits durables et de
qualité, dont 20 % bio.

a Les protéines des repas servis peuvent aussi étre présents dans des plats
végétariens.

Pourquoi je vois cette affiche ?

L'objectif de cet affichage est de rendre plus transparentes l'origine et la
qualité des produits composant les menus et de soutenir I'objectif d’'une
alimentation plus saine et plus durable dans les restaurants.

I cul f
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I.es certifications 2023

Le 7 avril 2023, un nouvel audit a été réalisé en cuisine
centrale ainsi que sur deux satellites de restauration
choisis par le groupe “ECOCERT”.

Les deux créches de Fondettes ont regu la
certification “100 % bio”, les écoles publiques ont
quant a elle été labellisée a hauteur de 73 % de
denrées biologiques pour 2023.

Les attestations correspondantes sont jointes pages suivantes.

Labellisation “Territoire Bio engagé” en évolution!
50.49% de denrées biologiques dans les restaurants
scolaires (contre 43.78% en 2022) et pour 7% de
surface agricole utile bio. Pour rappel : deux
fourchettes et 1 épi ont été décernés.

Les panneaux correspondants sont a présents
apposés sur la devanture des établissements scolaires.

E"érﬁSErER)T\ o

EN CUISINE

our une cantine
+BIO
+LOCALE
+SAINE
+DURABLE

wons e
mrr;m!ﬁlﬂiﬂ““ 1

- S
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Certifications ECOCERT 2023 dans les deux créches de Fondettes

Attestation Ecog“gﬁ?\ Attestation ECOE“EI#Q
de conformitée de conformite

ECOCERT France S&5 confirme par la présente que - ECOCERT France SAS confirme par [a présente que :

CRECHE DE LA DORLOTINE CRECHE LA POUPARDIERE

4 rue du Clos Poulet zllée de la Poupardiére

37230 Fondettes 37230 Fondettes
A &te audite et labelfizé selon |2 cahier des charges : A &té audite et labellisa ssbon |z cahier des charges
Ecacert « En Culsine » Ecocert « En Culsing =
Niveau 1 i Niveau 1 e
ECOCERT coc
£8 CUISIHE E'EE;EEEHT

e

La confonmité au référentied signifie que le restaurant respecte les exigences sulvanies La conformitd au réfirentied signifie que le restaurant respecte les exigences sulvantes

RS BIOLOGIQUE
= 100 % de prodisiis bio par an sont wsnvs dans bes menus fen valeur dachat) + 100 % die produs bio par sn sont clivrrs ek Eriesnis s bt chactaat)
LOCAL LEREAL

= i & L n . 3
ZAIN 1) FRoing 4 CHmpas smies the £t Kocalis par Mol » ais moins £ compoearnites bio et locades par mots

SAIN
”Pn i - i - . 1
."'ﬂﬂ i:fﬁ' -cjaaddlfselgr:]:su i S s OGH, des addiifs et graisies Hydrogérdes inberdits

» des protéines de gueslivg » e menus clairs

» des frufts et JEpumes de saison » des probéines de qualite
DUAABLE » e frufts et [Egunes de salsan
DURABLE
» lutte antl gaspillags |
» diggnostic des pollesnts ,:tle anti sﬂd::.llhgue
= éducation & Fakmentation durable = disgnostic polluants

» éducation & Fabmentation durshle

Antestation délherde ke 0702000

Attestation délivrée ke 07/DA20ET
L'attestation est valable jusqu®aw 57,/00/ 2023

L'attestation est valabbe jusqu'au 37,01, 2025



Attestation ECOCERT
de conformité

ECOCERT France SAS confirme par la présente que :

ECOLE FRANCOISE DOLTO

10 rue Jules Renard
37230 Fondettes

A éte audité et labellisé selon le cahier des charges:

Ecocert « En Cuisine »

Niveau.' Eonsrdld par %
ECOCERT

EM CUISINE

La conformité au référentiel signifie que le restaurant respecte les exigences suivantes :

BIOLOGIQUE
> 73 % de produits bio par an sont servis dans les menus (en valeur d'achat)
LOCAL
» 8u moins 4 composantes bio et locales par mois
SAIN
> pas A'OGM, des additifs et graisses hydrogénées interdits
» des menus dairs
> des protéines de qualité
> des fruits et légumes de saison
DURABLE
> lutte antl gaspillage
> diggnostic des polluants
> éducation & I'alimentation durable

Artestation délivrée le 07/04/2023
L'attestation est valable Jusqu'au 31/03/2025

Certifications ECOCERT 2023 dans les écoles publiques de Fondettes

Attestation ECOCERT
de conformité

ECOCERT France SAS confirme par la présente que :

ECOLE CAMILLE CLAUDEL

2 rue du Clos Poulet
37230 Fondettes

A eté gudite et [abellisé selon le cahier des charges :

Ecocert « En Cuisine »

Niveau 1 . 7\
ECOCERT

EM CUISINE

La conformité au référentiel signifie que le restaurant respecte les exigences suivantes :

BIOLOGIQUE
»73 % de produits bio par an sont servis dans les menus {en valeur d'achar)
LOCAL
» au moins 4 composantes bio et locales par mois
SAIN
»pas d'OGM, des additifs et graisses hydrogénées interdits
=des menus dairs
»des protéines de qualité
» des fruits et légumes de saison
DURABLE
»lutte anti gaspillage
= diagnostic des polluants
» éducation a l'alimentation durable

Amestation délivrée le 07/04/2023
L'attestation est valable jusqu'au 31/03/2025

16
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Attestation L ECOEEﬁT
de conformité

ECOCERT France SAS confirme par la présente que:

ECOLE GERARD PHILIPPE

5 rue Rabelais
37230 Fondettes

A éte audité et labellisé selon le cahier des charges :

Ecocert « En Cuisine »

Niveau 1 Bkl e ﬁ\
ECOCERT

EM CUISINE

La conformité au référentiel signifie que le restaurant respecte les exigences suivantes

BIOLOGIQUE
= 73 % de produits bio par an sont servis dans les menus (en valeur d*achat)
LOCAL
= 8u moins 4 composantes bic et locales par mois
SAIN
- pas d'OGM, des additifs et graisses hydrogénées interdits
» des menus dairs
= des protéines de qualitd
= des fruits et |&gumes de saison
DURABLE
» lutte anti gaspillage
= diaggnostic des poiluants
> &ducation & l'alimentation durable

Attestation délivrée le 07/04/2023
L'attestatlon est valable jusqu'au 31/03/2025

Certifications ECOCERT 2023 dans les écoles publiques de Fondettes

Attestation ECOEEE#
de conformité

ECOCERT France SAS confirme par la présente que:

ECOLE LA GUIGNIERE

3 rue Jean Inglessi
37230 Fondettes

A été audité et labellisé selon |e cahier des charges :

Ecocert « En Cuisine »

Niveau.’ Eanirdld par ‘N
ECOCERT

EM CUISINE

La conformité au référentiel signifie que le restaurant respecte les exigences suivantes

BIOLOGIQUE
=73 % de produits bio par an sont servis dans les menus (en valeur dachat)
LOCAL
> au moins 4 composantes bio et locales par mois
SAIN
- pas d'OGM, des additifs et graisses hydrogénées interdits
> des menus dairs
>des protéines de qualité
= des fruits et légumes de saison
DURABLE
> lutte antl gaspillage
> diagnostic des polluants
> &ducation & l'alimentation durable

Attestation délivrée le 07/04/2023
L'attestation est valable Jusqu'au 31/03/2025
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6. Aspects réglementaires

Soucieux d’offrir une alimentation saine, variée et équilibrée, le Syndicat Mixte respecte la saisonnalité des produits ainsi qu'un plan
alimentaire établi en concertation avec Madame Loriane CEYSSAT, diététicienne, en y intégrant des denrées biologiques et de circuits

courts.

Notre restauration collective, basée sur le dispositif de la liaison froide, se doit de répondre aux contraintes réglementaires suivantes :

Respect du Plan de Maitrise Sanitaire (températures des denrées stockées, livrées, procédures internes a la cuisine centrale liées aux

méthodes HACCP, etc...) ;
Conformité vis-a-vis du GEMRCN et du Plan National Nutrition Santé 4 (2019 - 2024) qui fixent les axes prioritaires a suivre :

1. Lutter contre I'obésité, fourchette de grammage par type de convive a respecter,
2. Interdiction de mettre a disposition les salieres dans les cantines, etc...

Respect du code des Marchés publics pour toute commande de denrées alimentaires
Renforcement de la réglementation INCO (décret 2014-1489 du 11/12/2014) ; information sur les allergénes vis-a-vis des convives

(affichage, communication).
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I.es textes officiels

o EGALIM 1 (30 octobre 2018) : Equilibre des relations commerciales dans le secteur agricole et alimentaire et une alimentation saine,

durable et accessible a tous :
a.Au ler novembre 2019 : un menu végétarien doit étre proposé au moins une fois par semaine pour la restauration scolaire a titre

expérimental

b.Interdiction depuis le ler janvier 2020 d’utiliser des bouteilles d’eau en plastique en restauration scolaire, de mettre a disposition
pailles, couverts, piques a steak, couvercles a verre jetables, plateaux-repas, pots a glace, saladiers, boites et batonnets mélangeurs
pour boissons en matiere plastique

c.Depuis le ler janvier 2022 : Introduction dans les menus de 50 % de denrées portant des mentions valorisantes ou bénéficiant d’un
écolabel pour les produits de la péche durable, ou de la certification HVE (Haute Valeur Environnementale) ou issus du commerce
équitable ou produits dans le cadre des PAT (Projets Alimentaires Territoriaux)

¢ EGALIM 2 (18 octobre 2021) : visant a protéger la rémunération des agriculteurs

o CLIMAT ET RESILIENCE (22 aoiit 2021) : Les produits du commerce équitable sont ajoutés dans les 50 % de produits durable et de
qualité

Depuis le repas végétarien servi par semaine n‘est plus une expérimentation mais une obligation.
Possibilité d‘expérimenter l‘alternative végétarienne quotidienne.

19
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[.a sécurité alimentaire

Pour garantir la sécurité de ce dispositif, une
réglementation stricte encadre la restauration
collective.

En plus des procédures mentionnées
précédemment, les équipes de la Direction
Départementale de Protection des Populations

effectuent des inspections surprises dans la

cuisine centrale.

Le plan de maitrise
sanitaire

[L.a méthode
HACCP

Propre a chaque établissement de la
restauration collective, ce document
comprend 'ensemble des mesures
mises en place afin d’en garantir
I’hygiene alimentaire (Analyse des

risques, tracabilité, plan de
nettoyage, désinfection...)

Analyse des dangers a chaque
étape de la production afin de
garantir la sécurité des
aliments.

La Direction
Départementale de
la Protection des
Populations

INOVALYS

Conformément au décret
2016-1750, les services de
’Etat procédent
régulierement a un controle
de I'établissement.

Laboratoire d’analyses
mandaté par le Syndicat Mixte
pour procéder chagque mois
aux prélevements
réglementaires d’échantillons,
de surfaces et de matériels...

20
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Soucieux de permettre au plus grand nombre de
déjeuner en collectivité, le Syndicat Mixte traite

. ' A . e , ,1 | , , chaque année, différentes allergies simples
Protocoles d’Accueil Individualisé (P.A.L) (tvaces autorisées).

L’allergéne est une substance qui déclenche ou
favorise chez certaines personnes un ensemble de
réactions (cutanées, digestives...) du systéme
immunitaire de I’organisme a la suite d’une ingestion,
dans le cas d’un allergéne alimentaire.

Le P.A.l. est un document écrit stipulant les adaptations
a apporter a la vie de I’enfant ou de 'adolescent atteint

de troubles de la santé (allergie, intolérance alimentaire)
en collectivité.

En 2023,
25 PAI ont été pris en charge
par le Syndicat Mixte

Soit une diminution de 26.47 % | 2022

21

Afin de limiter les risques encourus, la prise en charge de
ces repas spécifiques est limitée a I'un des 13 allergéenes
officiels reconnus (directive 2003/89 du 10 novembre 2003
transposée par décret 2005/944 du 2 aolt 2005).

LES 13 ALLERGENES OFFICIELS

Céreales contenant du gluten
(ble, seigle, orge, avoine, Crustacés et produits (Eufs
épeautre, kamut ou leurs a base de crustacés &

souches hybridées) et produits produits a base d'ceufs

a base de ces céréales

Poissons & produits a base de Mollusques Arachides & produits a base
poissons d'arachides

Fruits a coque, amandes,
Lait & produits a base de lait noisettes, variétés de noix

Soja et produits a base de soja (y compris le lactose) [cajou, pécan, du Brésil,
pistaches, Macadamia, noix du
Queensland) & produits a base
de ces fruits

Céleri et produits a base de | Moutarde et produits & base de |Graines de sésame et produits
celeri moutarde base de graines de sésame

Anhydride sulfureux et sulfites en concentrations supérieures a 10 mg/kg ou 10 mg/litre
exprimées en 302 (vinaigre)
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7. Audit “Valeurs Culinaires”

"Quand le bon
rencontre le bien"
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QUALITE DE LA PRESTATION

Face a la spécificité du fonctionnement du site de restauration commun
de I'école “Gérard Philipe” et celui du collége “Jean Roux”, un audit a été

réalisé par des professionnels.

Forts de nombreuses années d'expérience, dans la gestion
d'établissement de restauration collective, ces derniers sont intervenus

sur les différentes étapes.

e Le 04 avril, de 04h00 a 12h00 : la cuisine centrale et la livraison sur
I'ensemble des points de consommation.
e Le 11 mai, de 8h00 a 14h00 : l'office et les salles de restauration du

college et de I'école élémentaire Gérard Philipe de Fondettes

e Le 15juin : restitution des observations

22



23

|_e Fonctionnement de |a cuisine centra]e

Au printemps 2023, le Syndicat Mixte de la Restauration de la cuisine centrale de Fondettes a sollicité notre
entreprise, afin d évaluer les raisons de remontées d insatisfaction quant a la prestation de restauration proposée
au Collége Jean Roux.

Afin de bien cerner, 'ensemble du fonctionnement dans une démarche de « la Fourche a la Fourchette », nos
equipes ont observe le fonctionnement de |’ ensemble des étapes, et plus précisement :

e Le 4 avril, de 04h00 a 12h00 : la cuisine centrale et la livraison sur I'ensemble des points de
consommation.

e Le |1 mai, de 08h00 & 14h00 - I'office et les salles de restauration du Collége et de I'école élémentaire
de Fondettes.

e Le 15 juin, restitution de nos observations aupres de vos services

V4

v Untres bon accuell a été fait a notre équipe par les agents des différentes collectivités
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¢ Les produits utilisés sont sélectionnés exclusivement par le chef dans une démarche qualité,

~v Tous les produits font | objet d'un appel d offre par lots ou par produits
2 a 3 fournisseurs sont retenus par categorie,

Hormis pour le pain, fournisseur unique : BPA (industriel) S\/ Sco

~ Une demarche de referencement vise a privilégier les producteurs locaux, ainsi que les produits issus de
| agriculture biologique. 8 :

Le Grand Bceu”e Touraine Lal?el Rauge, Le Veau ]:)io de Touraine
Mr Moisy , St Paterne (pommes, poires)

W)

E?aveur,Sso,Pm‘Pr, ' 1 K ‘
SEf\Vola?He.ySscopa. - } Z’??%k - La ualité de la restation
e v Restauration q P

e La gestion des approvisionnements est réalisé par le chef de production et le magasinier.
@ EpiSaveurs =
N

groupe pomona

24
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e | e Chef de production concoit les menus.
NB : Un souhait de sa part d'un appui extérieur pour apporter de la nouveauté et de la variété. Ainsi
que la mise en place de commission de restauration afin d associer les représentants d éléves dans
la conception des futurs menus.

~Ils sont ensuite valides par une dieteticienne independante, sur les aspects
réglementaires.

v Les menus sont établis & partir d'un Plan Alimentaire et respectent les fréquences
prévues par le GEMRCN.

25

Aprés I'audit, la présentation des menus a été

retravaillée afin de les rendre plus faciles a lire !

kesTaupatioN Semaine du 08 au 12 janvier 2024 )
S Ecoles
S Retrouvez les menus du Mixte sur le site et : www syndicatrestauration37 fr
LUNDI MARDI JEUDI VENDREDI
é";“.’ﬁ"&m“ il i Comctsriples | g Tarte s fromage
Cheeseburger @?melette au fromage Filet g;?ﬁ'f: Boeuf B_ou:gmgtmn




Une production maltrisée

La cuisine centrale assure tine procuction diversifice et adaptée au
besoin de chaque site
(reche, scolaire, portage a domicile...

¢ La bonne gestion du plan de production permet de pallier la
taille des locaux qui reste limitée aux vues de la production et
de la diversité des besoins - 2500cvts/ jours (4 productions, les
déclinaisons régimes, les créches).

~vla gestion des stocks et des sorties est assurée par le
magasinier.

v L e magasinier prépare la veille toutes les denrées nécessaires a
la_production du lendemain, cest lui également qui
réceptionne et controle toutes les livraisons.

école G.PHILIPE: 195 primaires

école la Gugnigre: 52 matermnelles, 26 primaires et 2 adulies
école F.DOLTQ: 72 maternelles, 157 primaires et 4 adultes
école Camille Claudel: 112 matemnelles

Collége Jean ROUX: 470 coliégiens

Collége de LUYNES: 330 collégiens

College de la Bechellerie: 370 collégiens

Mairie de Fondettes : 6 adultes au travail

Portage a domiciles: une moyenne de 45 par jour
Créche la Poupardiére: 40 enfants

Créche la Dorlotine: 26 enfants

Centre de loisirs: 90 maternelles, 110 primaires et 27 adultes

26
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Une production (Je qualité

+ La production réalisée sous le principe de liaison froide, favorise une cuisine faite maison (Vinaigrette et

sauce, viande fraiche, desserts et crémes desserts maison, laitage Bio...).
Les techniques sont maitrisées (cuisson, refroidissement).
L ensemble des plats conditionnés sont peseés, pour un respect des commandes passées.

Les allotissements en fonction des différents points de livraison, sont bien maitrisés et identifiables par des
codes couleurs. Cela limite les erreurs de livraison.

‘Les livraisons des sites scolaires sont assurées par un chauffeur livreur ricoureux, dés 04h00 du
matin. La tournée de livraison se finissant vers 09h30, celui-ci assure les ajustements éventuels.



Suite au lancement du nouveau
marché de location des véhicules
frigorifiques, ces derniers ont été

livrés le 27 novembre 2023!

[N

RS RI IR INS Y

l_a |ivraison

Prise de température 3H50
Premier Chargement du Camion 4HI5
Départ 4H30

N 4435 Ecole CLAUDEL
~ - 4H50 Ecole DOLTO
~ 5HOO College Jean ROUX et Ecole Gérard Philippe

Deuxiéme Chargement du Camion 5H40

7Th00 College de LUYNES™

TH50 College de la BECHELLERIE®
8H30 Créche de la POUPARDIERE
9H30 Créche La DORLOTINE

v 09h45 Service technique

AR

* ¥ . .
HOI’EIFES |mposes

v Plan de continuité de service en place (Stock tampon, plan de

secours, groupe électrogéne).

e Tous les livreurs connaissent les différentes tournées.

- Un contrat de remplacement est prévu en cas de panne du

véhicule de livraison.

28
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ORGANISATION DE LA PRODUCTION
22 |/ 24 Bonne organisation de la production 92%
__ELABORATION ET RESPECT DES MENUS
24 |/ 26 Les menus respectent les critéres attendues 92%
LOCAUX ET MATERIELS
Locaux vétustes et de capacités limités mais bien
13/ 14 93%
entretenus
HYGIENE
115 |/ 126 Les régles d'hygiénes sont convenablement 619
respectées.

§

v Les résultats de |audit réalisé le 4 avril montrent
v une bonne organisation de |a cuisine centrale et
v un bon respect des regles d hygiéne.

v Malgré des locaux anciens et de taille limitée, | 'excellente
organisation permet une production trés compléte et de
qualité.

En cuisine centrale,
audit réalisé sur la base
de 190 critéres



L.es actions correctives prises

Repas végétariens : recettes modifiées selon le retour de
satisfaction. La simplicité des plats et le “fait maison” sont
privilégiés dans les nouvelles recettes.

Maintien du menu “plaisir” : un menu “snacking”, servi
régulierement, est adapté aux convives et au travail des
personnels de cuisine centrale et satellites de restauration.
Accompagnement des équipes : désignation d'un référent
départemental

Présentation des menus : la trame de menus a été retravaillée
afin d’en faciliter la lecture

Le pain : la découpe du pain est retardée au plus prés du
service

Vitrines : mise en place des denrées 30 min avant le service
Vaisselle : le détartrage complet a été réalisé en juillet 2023
Assiettes “test” : mises en place pour la gestion des petites
et grandes faims

Salade verte : mise en saladier dans l'office

Salle de restauration du collége : travaux de peinture et

acquisition de mobilier prévus deés 2024

|

AT

Sur le site de restauration commun:
Gérard Philipe et Jean Roux
étude réalisée sur 336 critéres analysés

AFFICHAGE ET INFORMATION CONSOMMATEUR

12

Uinformation du consommateur peut-&tre améliorée,
Certaines appélations ne respactant pas la loi INCO

75%

LOCAUX et MATERIEL de CUISINE

11

/ 14

L'abzence de pesée lors du dressage ne permet pas de garantir les apports alimentaires.

79%

ORGANISATION

Le dressage etla mise en place des entrées
se font trop en amont du service.
La préparation de la salade verte doit étre réalisée en cuisine

58%

ENVIRONNEMENT DU SERVICE - SALLE DE RESTAURANT

22

La salle est particulierement bruyante, il y fait froid,
Les locaux sont vétustes et dégradés,
les verres sont entartrés.

52%

QUALITE ORGANOLEPTIQUE DE LA PRESTATION

16

La prestation a5t bonne.
L'assaisonnement des entrees ast 3 revair.
Grande disparité dans le dressage des entrées et fromage.

73%

LOCAUX et MATERIEL de CUISINE

13

/ 14

L'équipent da |a cuisine correspond aux basoins.

93%

HYGIENE

105

/ 116

Les régles d'hygiene sont globalemeant bien suivies.

91%
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8. L.a geStiOn OUdgétaire Tarification des repas facturés au CCAS de Fondettes (amortissement déduit) :

En 2023, le Syndicat a été particuliérement impacté par les inflations liées & I'énergie ~ * Portage a domicile : 7.75 € _
(hausse de 158 %), aux denrées alimentaires (+ 13 %), au carburant (+ 4.25 %) Soit une recette globale selon les effectifs 2023 de 32 008.00 €.

ainsi gu'a la masse salariale (+ 3.11 %). . o o )
Pour les convives annexes, la tarification 2023 était la suivantes :

Le colt de revient moyen du repas 2023 s’éléve a 4.84 € (contre 4.26 % en 2022).
» Accueil de Loisirs “La Momerie” : 4.47 €, soit une participation globale de 84 143.00 €
« Conférence Saint-Vincent de Paul : 8.97 € (soit 7 256 € sur 'année 2023).

Chaque année, le Comité Syndical détermine le co(t de revient et de

tarification qui sera appliqué a chaque collectivité (amortissement déduit) : Les autres prestations "annexes™ type plateau repas, buffet et autres prestations

ponctuelles sont facturées selon un devis établi pour chaque demande.
Tarification des repas facturés a la ville de Fondettes :

- Maternelle : 4.17 € / Elémentaire : 4.46 € Coiit de revient réel du repas 2023 défini selon le type de convives par type de dépenses
* Bébé en créche : 3.78 €
« Enseignant : 5.37 €/ Agent CTM : 7.03 € CONVIVES CD37 MAT PRIM PAD CRECHE | AGENTS CTM | ENSEIGNANTS
. Déjeuner Personnel Communal : 3'14.€ et 3.47 € selon les formules =gy e o R s S 55 e
Soit une recette globale au vue des effectifs 2023 de 437 489 €
IALIMENTAIRE 2,25 1,87 223 3,58 1,54 470 3,11
Tarification des repas facturés au département / aux colléges : [PEP GEN 2,20 220 220 220 22 22 42
Le colt 2023 a été établi pour 4.42 € / repas. DEP SPECIFIQUES 0,20 0,19 0,20 2,10 0,38 0,19 0,20
IAMORTIS SEMENT 0,12 0,12 0,12 0,12 0,12 0,12 0,12
La facturation est ensuite scindée ainsi : TOTAL 4,77 4,38 4,75 8,00 4,24 7.21 5,63
« au département : 1.55 €/ repas, soit une participation annuelle de
235 445.00 €

« aux colleges desservis : 2.87 € / repas, soit ;: 437 489.00 € pour I'année.

A noter que chaque collectivité facture ensuite les repas aux familles selon le tarif fixé en assemblée délibérante. Les familles ne paient pas le
3 colit réel des repas (denrées, préparation, distribution, encadrement...), les collectivités prenant a leur charge plus de 5 € | repas.
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Fournisseurs et dépenses en ¢

FEEEEREIN

enrées alimentaires

L'appel d'offres, passé pour un an renouvelable trois fois, a

débuté au 1ler janvier 2021. L'analyse des offres reposait

sur les critéres de jugement suivants ; [
v

« Valeur technique appréciée au regard d'un mémoire

(qualité des produits, mode de production et sécurité
alimentaire, analyse gustative des échantillons) / 30 points ;

* Prix / 40 points ;
* Qualité de service (optimisation des commandes et

délais de livraison, sécurité des approvisionnements et &iEs
modalités liées au dépannage) / 10 points ;

LOTS FOURNISSEURS DU 1/01 AU 31 f12/23
Boucherie fraiche SOCOPA VALTERO
Boucherie biologique SOCOPA VALTERD
Viandes porcines fraiches PPF
Viandes porcines biologiques PPF
Viandes avicoles fraiches SDA
Viandes avicoles biologiques SDA

Saucisserie, charcuterie fraiche et charcuterie bic

Produits laitiers, matiére grasse et ovoproduits

POMOMNA PASSION FROID (PPF)

+ Performances en matiere de développement des

approvisionnements directs de produits de l'agriculture

[
(origine du produit, conditions de transport et d'emballage
des denrées, respect du bien étre animal, colts imputés

Produits laitiers, matiére grasse et ovo-produits biologigues

GUILMOT-GAUDAIS

aux externalités environnementales et liés au produit) /

20 points.

A lissue de cette analyse, 17 lots ont été constitués dont 6
exclusivement

TR

Fruits, légumes et aromates frais P. TERRE AZUR
Légumes et fruits surgelés DISVAL
Produits d'épicerie PRO A PRO
A Epicerie biologigque EPISAVEURS
Produits surgelés biologiques BIOFINESSE
Patisseries, cocktails sucrés & salés, places SYSCO FRAMCE
Produits carnés et produits de la mer surgelés DISVAL ;,._
Pains, viennoiseries et pains biologiques BRA

biologiques (2 autres alliant denrées

biologiques et conventionnelles.

Soit un coGt alimentaire unitaire de 2.21€ / repas

33

Pour certains produits spécifiques (tels que les melons, pommes, fromages précis,
pizzas fraiches...) le Syndicat s'approvisionne auprés de producteurs locaux (cf
annexe portant sur les achats de filieres qualitatives).

Dépense globale 2023 de denrées alimentaires
Sur la base de 282 880 repas (- 0.30 % / 2022) liées aux lots de
I'appel d'offres
610 564 €, soit une hausse de + 6.97 %



I

d'achat TTC annuel

Montant

Fournisseur Situation Denrées P'?dng:?" PQOE:I";:;" Biologique |Circuit court| HVE eCOLARNNIRL
Biofinesse Toulouse  31) - oL ot 2015,55€| 5194456 € 5306011 €
BEPA Joue Iés Tours (37) Boulangerie 15333 34 €| 15 868,61 € 20285

La Petite Feve Fondettes {37) Maraichage 534 63 € 534 61 £
Brake France Saint Barfhélemy d'Anjou [43) Grossise surgelés et frais 306,86 £ 395 86 £
C Pierre Clot Mably (42) Pizza fraiche ef bio 59184 €| 14022 52¢€ 14 ﬁ14.3ﬁ‘~€-‘
Créperie Colas Chaleaugiron (35) Crépes et Galettes fraiches 0,00€
Le Talmeunier Fondettes {37) Boulangerie 7890 € 78,90 €
Douceurs Angevings Longué-Jumelles (43) Yaourt et fromage §TIME 573,24 £
Fromagerie Maurice Neuilly Le Brignon (37) Yaourt et fromage AEAER1E| 553 M€ 1120707 €
Les 4 saisons 37 Maraichage | 20747 € J0T24TE
Les apprentis givrés 37 Glace AR O0E 76,00 £ 110400 €
Le Grain Libre 37 Pites fraiches 475,81 € 475 81 €
Les produits du jardin Fondettes {37) Maraichage # 186,68 € 3 186,68 £
La chevre rieuse Braslou (37) Produits laitiers 326798 £ 3267 98¢
Ferme Grand Thuré Saini Pateme Racan {37} Pommes de tere 201052 201052 €
Les vergers du parc Saint Pateme Racan (37} Fommes | Poires 2164 83 € 2 164 83 €
Episaveurs Joue Iés Tours (37) Grossiste épicere 25 36 20 € 25 346 29 £
Paszion froid Parcay Meslay (37) Grossiste surgelés et frais 714661 € 53598 € 768559 €
Pomona Terre Azur Tours (37} Grossiste fruits etlegumesfrais | & 78103€| 176532& 4261219¢ 53158 64 £
SDA Ancenis (£4) Wiandes avicoles 224143€) 2Z3ITHI6E 24 617 59 €
S0COPA bakedé Sﬂﬁm‘:’“ {idibes Viandes Bovines 907,915 58 147 54€ 59 055,45 €
Disval 45 Produiis frais el surgelés 218330 € 218320 €
Guiimot Gaudais 37 Prod uits frais 2670092 64083 34€ 66 754,26 €
EARL La Joulinigre 37 Lenfilies 1211854 € 121854 £
PRO A PRO 35 Produits d'épicerie 455 36 £ 177230€ 220766 £
Vergers de Taille Fondettes {37) Pommes | poires ef jus 9I299€ Q7299 €
Terra Ceres Confres (41} Patizsseries 54792 € 547 82 €
SAEV Abatioire VENDOME (41} Viandes bovines IEITRIE _ 251761 £
TOTAL ANMUEL 5844010 €] 3296647 €| 169 118,76€ 04 546,22 €| 3955,60€  379036,15€

ACHATS ANNUELS DES DENREES
BIOLOGIQUES, ISSUES DE LA
PRODUCTION LOCALE, DES CIRCUITS
COURTS OU DE HAUTE VALEUR
ENVIRONNEMENTALE (HVE)

Soit 57.19 % du montant total des achats
de denrées alimentaires 2023
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Exécution ﬁnan01ere des contrats et marches (hors alimentation)
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PRESTATAIRE

AXIMA [Eiffage

MISSIONS

Installations frigorifiques/chauffage

coUT 2022
en€TIC

coUT 2023
en€TTC

Fourniture d'électricité

PETIT FORESTIER® Location de véhicules frigorifiques 18 200,14 15502,23]
OWVH Hébergement site internet 287,50 287,50
ELIS Vétements de travail 5 510,13 5 246,64
VEOLIA Distribution d'eau 2218,21 2 142,22

48 978,39

RICOH |Maintenance |mpr|mante
504, 055

Inovalys

Prélevements alimentaires (légionelles)

FREE Accés internet 474,42 436,71
GIPRECIA E-administration protection des données 280,00, 280,00
ECOLAE AMBOILE Dératisation 0 1 050,68|

732, g

2 055,52

Adhoc-Ingénierie

Groupe Pierre Le Goff /LANGLE Produits d'entretien / Usage unigue fletables

Suivi de la maintenance des équipements

Groupama Assurance du batiment, RC... 133774 1476,24
CDG 37 Visites médicales 314,82 L0
ISOFAXIS (RELYENS) / CDG Assurance statutaire 15 254,93 16 256,47
ICEYSSAT Loriane Dietéticienne 0 720,00
QUALICONSULT Vérification des systémes électriques 180,001 192,78
Nouvelle république Accés 3 plateforme de démat & publ. 1 075,49 783,01
RISK PARTENAIRE Maintenance des extincteurs et formation 727,80 1 168,44
ENGIE INEO Alarme anti intrusion 1 260,801 847,80
M.ET. 37 Maintenance des portes sectionnelles 726,19 698,59
SALAMANDRE Logiciel et formation du personnel 315,86

1 860,00
24 089,82

_ Entretien des vitres de la cuisine centrale 208, im

ESAT Thibaudieres/ADAPE] Entretien des espaces verts 5095,01 2 132,10
B3S Maintenance systéme sécurité 99,00 ,004
TOTAL 167 664,76( 248 569,04

Progression de 48,25 |% des coiits liés au fonctionnement de la cuisine centrale.

Coiit d’entretien par repas : 1,00 €

Dépenses Investissement 2023 : 34 821.43 €

560,00 €

810000€

384512 €

B Petits équipements cuisine
centrale

m Informatiques et techn (PC,
écran, GPS, app photo...)

Audit restauration

= Photocopieur

® Mission d’accompagnement
BioCentre

© Amortissement subvention
lutte gasp

Soit un coGt d’amortissement unitaire de 0.12 € / repas



Suivi des fluides

Il

FLUIDES ANNEE 2022 co0T 2022 2023 co0T 2023

Carburant Véhicules frigorifiques 20 300 km 6542,31€ 22100 km 6 820,43 €
Eau 779 m? 221821 € 722 m? 2142,22 €
Electricité 184 456 kWh 48 978,39€ 186 014 kWh, 126 388,04 €

m— Electricité
e Carburant

Eau

TSR R AN TR
SR »‘
- -

Hausse de I‘énergie de 158.05 % en 2023

Le marché de fourniture et livraison de I'électricité, confié depuis le ler
novembre 2022 a Tours Métropole via un marché subséquent de la ville de
Fondettes, a été renouvelé le 1er novembre 2023.

Alors que la consommation annuelle augmente de 0.84 %, le colt de I'énergie a
connu une inflation sans précédent.

Contréle de la qualité de I'eau : conforme

Les eaux distribuées proviennent du captage de la Bourdonniére.
Sur 'ensemble des prélévements réalisés en 2023,
chacune des analyses est interprétée en référence aux valeurs réglementaires
définies en application du Code de la santé publique.

Le rapport 2023 établi par I’Agence Régionale de la Santé démontre une eau
sur Fondettes conforme aux exigences réglementaires, de bonne qualité
bactériologique et physico-chimique.
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Dans le cadre du partenariat lancé avec le
maraicher de Fondettes en 2022, la semaine du

golt s'est organisée sur le theme

“Le respect de la
saisonnalité”

du gout 2023

Une classe d'éléves de chacune des écoles a pu
se rendre sur 'exploitation de la famille

CORMIER afin d'y faire de belles découvertes :

cmaiice

Ateliers sensoriels d'aromates, de légumes,
explications sur la culture, gustation de
tomates, visite des parcelles, des serres,

découverte du poulailler, rempotage d'un plan

d’épinards a emmener a la maison....

S

W
N




Pl
SEMAINE

DU
GOUT
2023

FONDETTES

Du champ a l'assiette...

Afi n de permettre aux adultes de demain de bénéfi cier des bienfaits
de leur consommation alimentaire, le respect de la saisonnalité a été
mis a ['honneur pour cette nouvelle semaine du godit. En paralléle des
menus concoctés par le personnel de la cuisine centrale de Fondettes,
une rencontre a été organisée pour l'occasion chaque jour entre un
professionnel de la terre et une classe d'éléves de chacune des écoles
maternelles. Immergés au sein de l'exploitation maraichére "Les
Produits du Jardin" de Fondettes, les enfants ont assisté a différents
ateliers pour les sensibiliser a la diversité des légumes et aromates
cultivés : | Visite guidée de l'exploitation par Jean-Charles avec
présentation du cheminement des légumes et aromates de la
plantation a l'assiette des restaurants scolaires. | Atelier de rempotage
d'un plant d'épinards (sous serre) avec Elodie et Guilaine. | Atelier
olfactif "Loto des odeurs" permettant de reconnaitre les différentes
herbes et légumes : thym, menthe, coriandre, romarin, ail, fenouil,
carottes...

Au gré des saisons, manger local est si bon !

Semaine du gout 2023

38



W
[}

Quiche courge butternut et petits pois

Fecetta pour 8 parsonnes

Pﬂﬂriﬂ-pﬁh brisée salée Puuri'up_m‘l Pour la garmifure
} » 200 g de farine s 20 cl creme hoiche liguide | » 750 g courge bubernut
)(F L.i:-i }ffr'rl- (;_'l;-' fﬂ I(‘E‘l : f)‘, T Jﬁf{fi; « 100 g dE' heurre s« 00 g d'em mc_lrrlu| rqpé- s 150 g e FEHI‘S PDiE
o }r « S0&a85gdem s 3ok s 10 gdebaure
Respecter la sasonnalits d'un légume [ou frt] consiste 4 le culliver ef la consommer o omd « selelpoivie
L]

lorsqu'll est arrivé & maturiré aprés une croissonce naturelle sans ovor &8 affects 1 pincée de sel
dans son cyde de production.

¢ 1 r b sang 2 = oy . i - L
Les enjoux de cette démarche saine at respectususe de 'emvironnement soni nombirews - + Pour la pite brisée solée - Mélangez la farine, | beurre coup# en morceaus  le sel fin

Sablez le fout. Ajouter I'ceud puis 'eau. lo pate doit ékra farme, elle doi fras peu caller aux
doigls et ne pas s'effiter. Formaz une boule, Femballer dons du papier film st la réserver 30
mirudes au hoid. Une fois la pérode de repos eleciuée, Staler ba pate, la dépezer dans un

» Sur le plan nutriionnel, cela permet de varier naturellemant nofre alimentation e
d'opiimiser fa qualié gustatve des alimenis.

# Sur le plan environnemenral, oulre le soufien & l'ogrculivre locale, la suppression maule & farte préalablement baurd
de tout fratemeant chimique af de systéme de chouffage dans les sarres réduisent
l'empratnte carbone of protégent noire planéte. + Pour lo gamiture - Owvrez lo courge en deux, refirez les graines of n'ufilisez que la

guaniité nécessaire. Plonger o courge dans Peou bouillante pendant 10 min. La sarfir de lequ
{conservez |'equ), Féplucher [lo peov de la cowge bulternut &kant comestible, vous pouvez
owss ko laisser], et coupez-lo en pefits dés. Mettez le beurre 4 fondre dans une poéle =
faitas y revanir les dés de butternut pendant 10 minutes puis les réserer. Dans lo méme eau

» Sur le plan économique, les frutts ef légumes de saison sont moins chers | De plus,
cas afiments plus savoureus, se conservant misux. Mieux oppréciés par les enfants, s
rédutsent aing la produchon des déchets,

bovillante, metez las pelits pois Fendunl 5 minutas piis les &goutier at les résamver.

ET

m

+ Pour l'oppareil : Melangez dans
unsaladier, les oeuks, o creme fiquide
at l'emmenial rapé e assosonnez le

fout. Préchouffes e fowr & 200°C
Dans le fond de tarte, metiez les dés de

7. y /2
7 hadts rﬂ{fﬁjmw; rfﬁc-_;m;an

PRINTEMPS. 21 puu cultivés en région Centre-Val de Loire

20 maovs 23 s=piembre
- 21 juin
" Malon c HIVER
Pomme Raisin & 21 décambre i‘

Semaine du gout 2023

Fraise Fraise o oo butiermut et les pelis pofs, puis wersez

mect;mﬁi Eljsmguu ‘1'2";\'"“ NE Pomma lo préparation. Enfournez et faites cuire

Crosailla M;ﬂiglm erﬂ:ﬂ: Paira pendant 25 4 30 minules Sorez lo

Pruna Haricot vart Brocolis quiche du four et laisser o reposer 5 &

Pomme deterre  Tomate \ Pomme Poirecu W 10 minudes avant de servir. o
Salede Courgetta A Poire  Carofte =
Asperge  Petit pois Roisin ~ Clignon o
Fava Raodis J Moix  Woriés de choux %M" i (
Rodis  Concombre » Cassis  Maovet M FOMDETTES Bon ﬂppéhi I

T R
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Portage annuel du repas festif aux ainés

//‘1\ J Sur initiative du
-l C.C.A.S. de

Fondettes, ¢lus

et agents on

assur¢ la
livraison de
plateaux repas
destinés aux
personnes de
plus de 71 ans

i

"Z"%i
2&/:;
!?f
Ll \l
t;, Bl J Bl

fondett01s

|

471 repas livres les 5 et 6 octobre 2023
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Retrouvez les menus du Syndicat Mixte sur le site internet : Www.syndicatrestauration37.fr

Menus a themes 2023

)

EN CUISINE

Différents menus
a théme sont organisés
au cours de l'année

scolaire.

vendredi 20 janvier

Le Nouvel An Chinois

Nems / Samoussa

-
* I
¢
e

Sauté de porc au
caramel

Poélée de légumes
chinois

_ Yaourt nature sucré

= = e

s,

Salade de mangue et
ananas

Jjeudi 2 février

La Belgique

: Salade du nord

Carbonnade Flamande|

Pommes rosti

Jjeudi 16 mars

Le Mexique

. Salade Mexicaine

iR

Emincé de poulet
Acapulco

.

court
chreuit

Riz trois saveurs

EE

Tarte de cielo

@ lundi 20 mars

Menu du Conseil

municCipal des
jeunes

Radis beurre

P IS

, Paella au poulet

00

Salade de fruits frais

vendredi 7 aVril

Menu de Printemps

Mijoté de boeuf
printanier

EE

court
rt

_ Carottes a la créme
> o,
=

&

Biiche de lait

=
Rouelles de pommes
en beignet

Ces menus sont susceptibles d’étreﬂocii?iés en fonction des cours et des arrivages des denrées

ome,
Q) Production locale

41

%

Plat biologique

- Fait maison

Joal court

" Produit de saison

Péche durable

* Aide UE a destination des écoles

Circuit court

o Menu a théme

[Z]E Produit Labellisé (Egalim)

Menus a theme 2023



Ces repas
spécifiques,
réalisés soit a
linitiative de
I'équipe en
cuisine centrale,
soit sur demande
expresse d’'un
établissement
scolaire,
permettent aux
convives de
découvrir
certaines
spécialités !

~

RESTAURATION

N

Menus a themes 2023

( Ecoce R‘!%._

o s Lot I
- Retrouvez les menus du Syndicat Mixte sur le site intemet : v syndicatresiauration37 fr
vendredi 5 mai jeudiz2juin | (@) mardi z7juin jeudi 6 juiliet lundi ¥ septembre
a's : - Menu du Conseil . Menu de la Rentrée
e LTtalie Les Antilles iCipal des Menu Pigue-nigue seofaire
. H. - - =" e r 5:.- L
------- Hx
Chips Chips Pommes noiselies
Yaourt i boire
D o b
& Gitean Hahen au lait Tarte chocolat -
ﬁ'\ chaud et sa créme banane coco (- BEKERS 1 S (\ Ly Gl:cc
| = Glae Y &

Ces menus sont susceptibles d'eétre modifiés en fonction des cours et des arrivages des denrees

{:} Production locale

Y7 Platwégétarien

& r:itmaison

* Aide UE & destination des écoles

Fl piat biologique = Produit de saison skt Circuit court [ Produit Labellisé (Egalim)

€D Menu 3 théme

¥ peche durable

Menus a theme 2023

N
N



I RESTAURATION oott 209¢ —

EN CUISINE

mardi 17 octobre Jeudi 19 octobre

), Concombre

Roti de pore

@000

Y0050
<]
1

©
O

D
002000

®
9
@000 00000

90020 ¢

Spaghettis carbonara
o

‘ & Yaourt nature sucré . Buche de lait > Tomme noire
o {3
()
NS

=




Menus a themes 2023

Retrouvez les menus du Syndicat Mixte sur le site internet : www.syndicatrestauration37.fr

lundi 20 hovembre

L’Allemaghe

Krautsalat ( Salade de

> chou blanc et lardons)

Cervelas Obernois

WY,

v

Spaetzle

Strudel aux pommes

samedi 23 décembre

Menu de fin d’année

Salade gourmande au
saumon fumé

Raclette

Buchette chocolat

- Plat végétarien

Production locale

Ces menus sont susceptibles d’étre modifiés en fonction des cours et des arrivages des denrées

P Piat biologique

- Fait maison

* Aide UE a destination des écoles

.r’”‘ Circuit court

o Menu a theme

== Produit de saison Eﬁ Produit Labellisé (Egalim)

Menus a theme 2023
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Lutte contre le gaspillage alimentaire

Les pesées quotidiennes des déchets inévitables se
sont poursuivies cette année sur chacun des

restaurants scolaires communaux.

La participation de chaque intervenant (chef de
production, référents scolaires) porte ses fruits :

diminution de - 25.56 % de déchets
constatée par rapport a 2022!

Les déchets par repas représentent en maternelle et
élémentaire 90.10 gr / assiette (soit 0.31 €) contre

121.03 gr/ assiette (ou 0.39 €) en 2022.

Moyenne nationale des déchets en liaison froide pour ce
type de convives : 136 g / assiette. (ADEME 2024)

45

GERARD PHILIPE 3 2788 178

FDOLTO PRIM ﬁfﬂ;{: 2619 Nbre moyen de 149

~ Nom des établissements FDOLTO MAT n'rensyL?els i 1154 convive par B5|

LA GUIGNIERE e 1117 repas 71

CAMILLE CLAUDEL 1732 111

EFFECTIFS MENSUELS MOYENS 9 409 574
MNombre de mesures 2023 : 141
Mombre total de repas pendant les pesées : 80911

QUANTITES DU GASPILLAGE RETOURS ASSIETTES

Quantité d'aliments gaspillés sur la période de mesure T 290,04 kg
Gaspillage moyen par repas sur la période de mesure a0, 10gr
Quantité d'aliments préparés sur la période de mesure 35735kg
Rapport entre les guantités gaspillées | les quantités préparées 20,40 %

MOYENNE 2023 DES DECHETS PAR REPAS PAR ECOLE

250€
Z11E 211£
ZE s 182% 1
1B0E 3 - = | CA moyen | repas
Colt moven jeté | repas
100€
O e [, 38 € 0,36Eg 029 € ol

GPHILIPE FDOLTOE LA GUIGNIEREFDOLTO M CCLAUDEL

Colit du gaspillage alimentaire

Cotit des denrées achetées sur la période de mesure : 161 210,00 £

Cott moyen du repas (part alimentaire) : 195€

Colit gaspillé (part alimentaire) : 0,31€
ANALYSE DU GASPILLAGE ALIMENTAIRE SUR L'ANNEE 2023
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A partir d’ octobre 2023, une réflexion a été menée par le service

“Petite Enfance” en concertation avec la cuisine centrale afin de .. : .
poursuivre le travail engagé depuis plusieurs années sur la Une diminution du gasplllage

diminution des déchets alimentaires. de p|US de 62 % !

Au sein de la creche de la Poupardiere

La composition des menus a évolué dans le respect des

recommandations de Santé Publique France. - i 2022, une pocde s § jours de reclauration

a été réalisée constatant un poids total de

Mesures 2023 : 19.98 kg de déchets.

Apres avoir mis en application les mesures
correctives reprises ci-contre, cette méme
pesée a été réalisée, démontrant un poids total
2023 de 7.51 kg.

- diminution de la quantité de fromage proposée au déjeuner,

- introduction d'un menu végétarien par semaine ou quinzaine,

- réduction du pain lors de présence de féculents au déjeuner,

- réduction de la quantité d'entrées, particulierement des crudités,

- augmentation de la propositions de soupes de saison, 4 \} v r
particulierement bien appréciées par les enfants, £ ‘f\

- réduction de la commande des fruits. '"6 4

Les denrées jetées sur la semaine de pesées en 2023 concernaient e g, ° P w
principalement le chou rouge, les carottes persillées, la sauce des < 48

viandes et les purées commandées pour la section des 12 mois / 2 ( 4

ans : les enfants sont en transition entre alimentation écrasée et

. N / 46
petits morceaux a cette époque.
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Merci a tous

POUR VOTRE IMPLICATION, DE PRES OU DE LOIN DANS
L’AMELIORATION DES CONDITIONS DE PRISE DE REPAS
DES CONVIVES DU SYNDICAT

La réussite du service de restauration nécessite linvestissement de chaque
personne constituant le maillon de la chaine, allant de la commande des
denrées, la production, la livraison, la remise en température, le service et

I'encadrement des repas.

Joyeuse retraite a Madame Ghislaine LHUISSIER,

a qui nous adressons nos remerciements particuliers pour avoir ceuvré
durant de nombreuses années

au sein du service “Education Jeunesse” de la ville de Fondettes.

Envoyé en préfecture le 21/06/2024
Recu en préfecture le 21/06/2024

Publié le 24/06/2024

ID : 037-200022945-20240620-DL20240620SMR06-DE
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