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A propos

2025 ! Ll'année des premieres récoltes a “La Saulaie”, notre ferme
maraichére biologique dédiée uniquement aux convives du Syndicat Mixte que

sont la ville de Fondettes et le Conseil Départemental (trois colléges).

A 5 km, le responsable de la cuisine centrale et son équipe se tiennent préts
a cuisinier et préparer, fruits et légumes, livrés par notre maraicher en

triporteur électrique.

La Saulaie peut désormais accueillir les écoliers, collégiens, les ainés pour des

visites pédagogiques.

Un grand merci aux élus qui siégent au Comité Syndical d'avoir osé le Bio

local public.
Comme vous pourre2 le lire, nous tentons d'étre vertueux !

Des remerciements a celles et ceux qui ceuvrent au quotidien et a notre

directrice qui a réalisé ce bilan d'activité.

Bonne lecture,
Bonnes déqustations,

Bien a vous,

Dominique SARDOV

De “La Saulaie” a Passiette de nos convives...
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Des melons plantés sous serres multi-chapelles
servis des la rentrée de septembre dans les cantines.



1 Présentation du Syndicat Mixte

& Lalutte contre le gaspillage alimentaire



Presentation du Syndicat Mixte

Le Comiteé Syndical

Suite aux dernieres élections départementales, les membres du Comité
syndical ont été renouvelés partiellement. Par séance du 21 juillet 2021,
Madame Dominique SARDOU a été désignée Présidente du Syndicat Mixte
en tant gu’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 (\

FONDETTES |
R O TOURAINE

Pour la ville de Fondettes, sont livrés : LE DEPARTEMENT
* les ecoliers de La Guigniere ; Sont livrés pour le département, les colleges :
e de I’école Francoise Dolto;
e de I'école Gérard Philipe ; « Jean Roux de Fondettes ;

e Lucie et Raymond Aubrac de Luynes;

e de I’école Camille Claudel ; ) y )
e La Béchellerie a Saint-Cyr sur Loire

e les bébés des creches Fondettoises
“La Dorlotine” et ”la Poupardiéere”
¢ |le personnel communal

COMPOSITION DU COMITE SYNDICAL

Département 37 College de Fondettes
(élections départementales du 27/06/2021) (élections municipales du 15/03/2020)

Titulaires Suppléants Titulaires Suppléants

Soléene ETAME

Judicaél OSMOND Nicole BELLANGER NDENGUE

i

Martine CHAIGNEAU Bernard DESROSIERS Catherine PARDILI.OS Anne DUMANT

En parallele, sont réalisées les prestations annexes suivantes :
e Conférence Saint Vincent de Paul
e Acceuil de loisirs “la M&merie”
e C.C.AS. : Portage des repas au domicile des personnes




En 2025, 23 décisions de Madame la Présidente ont été
prises, transmises au contrdole de légalité et présentées

sous forme de “donner acte” au Comité Syndical

Réunis a quatre reprises en 2025, les membres du

Comité Syndical ont délibéré sur les points suivants :

27 janvier 2025

ler avril 2025

15 septembre 2025

08 décembre 2025

Définition du colit de revient 2025
des repas pour les collectivités
adhérentes

Tarification différenciée des repas
2025 - Participation des collectivités
Définition du colit de revient et
tarification 2025 des formules
déjeuner a destination des agents
commuhnaux

Définition du colit de revient et
tarification 2025 des repas réalisés
pour I’accueil de loisirs « La MOmerie
»

Définition du colit de revient et
tarification 2025 des repas réalisés
pour I’association « Saint-Vincent de
Paul »

Débat d’Orientations Budgétaires
2025

Approbation du Compte de
Gestion 2024

Approbation du Compte
Administratif 2024

Ouverture anticipée de crédits
sur la section d’investissement
2025 - Modification de la
délibération du Comité
Syndical du 05 décembre
2024

Vote du Budget Primitif 2025
Modification du tableau des
effectifs

Groupement de commandes
pour la fourniture et livraison
de viandes bovines labellisées
- Renouvellement d’adhésion

Participation du Syndicat Mixte au
financement de la protection
sociale santé et prévoyance des
agents

Révision du RIFSEEP
Modification de I’organigramme
du Syndicat annexé a son
réglement intérieur

Fourniture d’eau potable sur
’exploitation maraichéere “La
Saulaie - Principe de
remboursement

Convention visant a faire dons de
légumes biologiques issus de La
Saulaie aux associations :

a. “Fondettes Entr’aide”
o} “La Croix Rouge Francaise”
C. “Les Restaurants du Coeur”

Débat d’Orientations
Budgétaires 2026
Tarification des prestations
annexes 2026 facturées par
le Syndicat Mixte
Fourniture d’électricité a
destination de la cuisine
centrale de Fondettes et de
’exploitation maraichére
“La Saulaie” - Principe de
remboursement
Renouvellement de
I’adhésion au service de
médecine préventive du
Centre de Gestion d’Indre
et Loire



b. Notre équipe

Le personnel du Syndicat est composé de 13 agents :

e |la directrice

e le responsable de production

e un second de cuisine

e deux cuisiniers

e trois agents polyvalents de restauration

e deux chauffeurs livreurs

e Un magasinier

e un responsable d’exploitation maraicheére

e un maraicher en renfort pour un CDD de 7 mois

[

- ;
Titularisation de Julie
LEMONNIER, Chauffeur

livreur du portage de repas
3

a domicile
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Matthieu BOISRAME, agent
polyvalent de restauration,
a rejoint I’'équipe de cuisine
depuis novembre 2024

“La Saulaie”,

COUDIGNAC,

de production
légumiere
Hélene OLLIVIER, agent

polyvalent de restauration,

a intégreé I'équipe de cuisine
le 27 aoiit 2025 suite au

— départ d’'un agent

A

—

La masse salariale, qui
s'éleve a 520 742.01 €
représente un colt unitaire
de 1.80 € par repas.

Raphaél MORLIER,
Chef d’exploitation de

accompagneé de Lola

maraichere en renfort
lors de la période forte

Manuel GUERIN, Chef
d’exploitation “La
Saulaie” arrivé en

décembre 2025 pour

succéder a M. MORLIER au

1er janvier 2026



c. L/outl de production

Construite en 1994 par la commune de Fondettes, la cuisine centrale est
située au 2, rue Pierre et Marie Curie, Zone Artisanale de la Haute
Limougeére.

D’une superficie de 380 m? ce batiment, mis a disposition gracieuse du

Syndicat Mixte, comprend :

| l]
[ |

|

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.

En 2025, acquisition d’un nouveau micro-onde ainsi que d’un smartphone assurant la tracabilite des denrées alimentaires a été realisée pour la
cuisine centrale pour 141.99 €. Un défibrillateur neuf a également été installe pour 1 830.60 €



avives : des bebes aux aines
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15 024 repas 100 % bio : 80 203 repas dont :

* Dorlotine : 6 077 repas e 28 775 (écoles maternelles) :
e Poupardiere : 8 947 repas > La Guigniére 7 600

eRE R eIL0 8 428
o C. Claudel 12 747

Soit une moyenne quotidienne : g e _
e 51 428 (écoles élémentaires) :

e Dorlotine : 28 repas S
e Poupardiére : 41 repas o La Guigniere 2 300
| > F. Dolto 21 626

ﬁ +5.56 % / 2024 > G. Philipe 27 502

C; -1.42% [ 2024

.!.
: Lo

148 085 repas :

e Jean Roux de Fondettes : 55 817

e La Béchellerie de Saint Cyr : 44 200
e L. & R. Aubrac de Luynes : 48 068

<-> -1.78 % [ 2024

20—

16 376 repas livrés a domicile,

ce qui représente une

moyenne de 45 repas / jour

86.27 %

des colte

g'\enS

/) +7.26 % [ 2024
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Les convives annexes
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Un mercredi par mois, ce moment de

10 490 repas : 18 345 repas dont : convivialité permet aux adhérents de
e Agents du CTM* : 1240 repas e maternelles : 6 453 repas I’association de lutter contre P’isolement.
e Enseignants : 642 repas e primaires : 9 640 repas

e Agents Mairie et créches : 8 608 repas

ﬁ -‘_5.59 %o , 202A

*Centre Technique Municipal

766 repas

< _14.60

e animateurs : 2 252 repas

o, | 2024

A
159%| e




Alors que la Loi EGALIM* impose 50 % de denrées labellisées
dont 20 % de bio, voici nos réalisations :

Pour la ville de Fondettes,
les efforts 2025 ont porté sur les points suivants :

 96.91% de denrées biologiques dans les créeches de la
Poupardiéere et la Dorlotine

e 68.02 % de denrées biologiques dans les écoles publiques

¢ 10.29 % de denrées labellisées

¢ 18.06 % de production locale et circuits courts ’

e 28.95 % de recettes “maison”

k

Une politique alimentaire ambitieuse

Pour le Département, en 2025 ont été intégreés :
e 41.63 % de denrées bio dans I’assiette des collégiens
e 10.09 % de denrées labellisées
e 17.73 % de production locale et circuits courts

CERTIFIE

AGRICULTURE
BIOLOGIQUE

Le PAT* “Mangez local, Mangez Touraine” s‘est poursuivi, avec
le Maintien de PPadhésion au groupement de commande 2021-

S
2025 pour la fourniture et la livraison de viandes fraiches

les

avec

bovines étendue a la filiere “veau biologique”

Abattoirs du Perche Vendomois.

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

*EGALIM : Loi issue des Etats Généraux de I’ALIMentation
*PAT : Projet Alimentaire Territorial

de restauration. Les menus sont composés de 5 composantes :

entrée, plat, accompagnement, fromage et dessert.



Des denrées de qualité choisies avec soin

METATS

GENERAUX Pour I‘ensemble des convives du Syndicat, les denrées alimentaires

ALIMgN sont scrupuleusement sélectionnées au travers un cahier des charges
TATION

exigeant visant a offrir une restauration respectueuse de
’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 paralléle, les recettes « maison » sont privilégiées.

Un choix qualitatif des denrées : Bio francais, viande bovine fraiche
francaise, denrées “Bleu Blanc Coceur” (préservation du bien-étre

gt les hommes

animal), fromages et légumes locaux, crudités fraiches...

DURABLE
MSC

www.msc.org/fr

F a 3
Ensemble pour une demarche i o
S e s Tous convives confondus, 16.01 % de
eguitable .
focale denrées issues de la production locale et

co urt

des circuits courts ont été intégrées aux
menus 2025




Compteur sur I'impact nutritionnel et environnemental 2025

Grace a son engagement dans Ia filiere Bleu-Blanc-Ceur,
Sl‘.!ﬂﬂlcﬂt Mixte de Gestion de la Cuisine Centrale de FUI’IﬂE“ES

( a ameliore I impact nutritionnel et environnemental de notre alimentation.

Compteur pour la période : 2025

j Pour la Terre, les animaux
gt les hommes /

DIVERSITE & PAYSAGES.

de mais

-1]437]0

de soja d'importation

Au profit de

+1[650]%

de lin, féverole, colza, lupin et de pois

d'acides gras saturés

-663 +2,1[5

d'omeéga 3 dans nos assiettes

Soit I'équivalent de

+3/438 m

Francais augmentant de 50%

leurs apports quotidiens en Oméga 3

de surcoiit de production H Rémunération plus H \i P H Ammaux H Produits de qualité

maximum juste de nos agriculteurs _ Plaisir, gul]t et saveur! . A en meilleure santé B accessibles a tous

e A

 DEMARCHE Encnunauu PAR LES MINISTERES DF I“AGRICULTURE, 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 2025, 28.95 % de recettes, 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...).

LORIANE
CEYSSAT
Retrouvez le GEMRCN* commenté par Madame CEYSSAT aux pages suivantes. Diéteticienne

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

Une collaboration rapprochée

*GEMRCN : Groupe d’Etude des Marchés de Restauration Collective et de Nutrition

—
o



Le GEMRCN commenté par notre diététicienne

. Fréquences
Objectifs Criteres Exemples recommandées sur

20 repas

Nutritionnels

Crudites de legumes et fruits (entrees ou garnitures conte-

nant au moins 50% de legumes ou de fruits) 10 minimum

Consommation - _
suffisante de _ Legumes cuits autn_as queﬂsecs ) 10 minimum
fruits et légumes (garnitures contenant au moins 50% de legumes)

Desserts de fruits crus 8 minimum

Tous ingrédients apportant des matieres grasses :
e Charcuterie : rillettes, pate de campagne,
saucisson...
Entrees >15% Matieres Grasses » Pate feuilletee : Friand, quiche, tarte aux le- 4 maximum

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

Quantité limitée
des matiéres Produits frit ou pre-frit >15% lipides
grasses (plat protidique ou garnitures)

Beignet de legumes, cordon-bleu, aliments paneés
(escalope viennoise. boisson bane...), 4 maximum
pommes dauphine etc...

Hachis parmentier. Leaumes farcis. bouchees a la

reine, quenelles. omelette aarnies, quiche, 2 maximum
cervelas obernois...

Plat protidique contenant autant ou plus de matieres
grasses que de proteines

Desserts constitues de produits a teneur en matieres Gaufre, qateau chocolat, brownie, quatre-quarts,

grasses supérieure a 15% madeleine, tiramisu, creme briilée... 3 maximum

1



Le GEMRCN commenté par notre diététicienne

Objectifs

Nutritionnels

Critéres

Promotion des
protéines
végétales

Plat Végétarien

Variété
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 matiéres
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, comté, emmental, parmesan, reblochon
saint-Nectaire, Bleu, Cantal, Roquefort, Edam, Gou-
da...

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

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

Entremet, creme 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

6 minimum

4 maximum

12



[.oi EGALIM : suivi de la transition alimentaire sur “Ma Cantine”

OuU en sommes-nous de notre transition alimentaire ? Conformement 2 1a

réglementation, le
Syndicat Mixte est
répertorié sur la

SYNDICAT MIXTE DE GESTION DE LA CUISINE CENTRALE DE
FONDETTES

B 1900 couverts
Y] 7 restaurants satellites Cet outil permet aux

2 Gestion directe gestionnaires de
reussir

plateforme numérique

RESTAURATION “Ma Cantine”.

leur transition
L r ° I. t - . t
Qualité de la nourriture en 2025 alimentaire en suivan
de produits durables et
de qualite.

141 % bio 19 % durables et de qualité (hors bio)

Les données ci-contre
englobe le pourcentage

moyen

de denrées
Soit, tous convives confondus : 60 % de denrées labellisées dont 41 % de Bio  qualitatives, tous

1 (contre 47 % de denrées labellisées dont 35 % de Bio en 2024) convives confondus.



[.oi EGALIM : suivi de la transition alimentaire sur “Ma Cantine”

Nos succes

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

Cette cantine est en conformité avec le volet diversification des sources de
protéines et menu végétarien.

@ Votre gestionnaire informe ses convives de toutes ses démarches pour du mieux
manger !

Pourquoi je vois cette affiche ?

L'objectif de cet affichage est de rendre plus transparentes l'origine et |2
qualité des produits composant les menus et de soutenir 'objectif d'une

alimentation plus saine et plus durable dans les restaurants.

Le controle effectué par le service “Concurrence, Consommation et Répression des Fraudes” nous a
confortés dans notre démarche d’amélioration continue en appliquant quelques mesures correctives

sur la tracabilité des denrées alimentaires. 14



I.es certifications 2025

CERTIFIE

*
L Xk %

!I *
B Y

* %
AGRICULTURE

BIOLOGIQUE

La parcelle maraichére “La Saulaie” a fait ’objet d’un nouveau controdle
de certification biologique le 18 juillet 2025.

L’organisme certificateur “ECOCERT FRANCE” n’ayant relevé aucune non
conformité, a rendu une décision de certification favorable.



Territoire Bio Engagé 2025 : une fourchette complémentaire !

Avec le soutien du Syndicat,

Restauration collective Fondettes obtient

Niveau 3 (67.12%)

0 1 sa 3éme fourchette
pour intégrer globalement

o .
Surface agricole 6.7'12./" de denrees
biologiques dans les
MNiveau base (12.55%)
GO | | | restaurants
| = o o (50.49 % en 2024)

Notre collectivite a atteint

2 D illed
Cette labellisation, attribuée :);o\g‘e e . n
Fondettes dePUt"\S |eul4;(r)\née Agricole Utile bio + DE Bn/ﬂ DE PRUD“"S BI[]
studiée chaq ) .
est étudi et (contre 7 % en 2024). Servis dans ses
e le 12 T restaurants collectifs

n
bre 07/2026

t jusqu'au 18/

Cette certification o.
valable un an, sol

_.._i"“ {r _P
b -._-_._—_._:-. 4
\\ Niveal

de base

sivoean A e t‘) Ex A “W )
REGION o~ mison  (B|O) en savoir plus sur
CENTRE AV oo~ iy el
VAL DE LOIRE i, N @ S desiocome www.territoirebioengage.fr

16



i i veau P
Les normes alimentaires e chainement !

attendu pro

Soucieux d’offrir une alimentation saine, variée et équilibrée, le Syndicat Mixte respecte la saisonnalité des produits ainsi

qgqu’un plan alimentaire établi en concertation avec Madame Loriane CEYSSAT, diététicienne, en vy 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:

e Respect du Plan de Maitrise Sanitaire (températures des denrées stockées, livrées, procédures internes a la cuisine
centrale liées aux méthodes HACCP*, etc...) ;

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

e Respect du code de la commande publique pour toute commande de denrées alimentaires

e Renforcement de la réglementation INCO* (décret 2014-1489 du 11/12/2014) ; *INformation des COnsommateurs
(affichage, communication)sur les allergénes vis-a-vis .

e PNNS : Plan National Nutrition Sante

e HACCP : Hazard Analysis Critical Control Point. Il s’'agit d’'une methode qui permet de prévenir et d’identifier les dangers liés aux pratiques
d’hygiéne alimentaire.

« GEMRCN : Groupe d’Etude des Marchés de Restauration Collective et de Nutrition



| .es textes officiels

e * 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 végeétarien 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 matiére 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
equitable ou produits dans le cadre des PAT (Projets Alimentaires Territoriaux)

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

e Loi *AGEC (2020) et CLIMAT ET RESILIENCE (22 aot 2021) : Au ler janvier 2025, interdiction de I'usage de contenants alimentaires
en plastique pour la cuisson, le réchauffage et le service. Les produits du commerce équitable sont ajoutés dans les 50 % de produits

durable et de qualité

Le repas végétarien servi par semaine est une obligation depuis la loi du 22 aoit 2021.

Possibilité d‘expérimenter |‘alternative végétarienne quotidienne.

« EGALIM : Loi issue des Etats Généraux de I’ALIMentation
« AGEC : Anti Gaspillage pour une Economie Circulaire 18



l.a sécurité alimentaire

Le plan de maitrise
sanitaire

[.a méthode
HACCP

goo N T I I

Na] " TEL P T
= N

Propre a chaque établissement de la
restauration collective, ce document
comprend 'ensemble des mesures
mises en place afin d’en garantir
I’lhygiene alimentaire (Analyse des
risques, tracabilité, plan de
nettoyage, désinfection...)

Méthode de maitrise de I'hygiéne et de la
sécurité alimentaire qui vise a identifier,
prévenir et contrdler les risques de
contamination des aliments a toutes les
etapes de leur prise en charge (réception
des denrées, transformation, et service
aux convives).

La marche en avant consiste a organiser
les locaux et I'ensemble de la production
de maniére a faire progresser les
aliments du secteur du plus contaminé
vers le plus propre, sans retour en arriere
afin de garantir la sécurité sanitaire des
préparations.”

La Direction
Départementale de la
Protection des Populations

INOVALYS

Conformément au décret
2016-1750, les services de I'Etat
procedent régulierement a un
contrble de I'établissement.

Laboratoire d’analyses mandaté par le

Syndicat Mixte pour proceéder chaque

mMois aux prélevements réglementaires
d’échantillons, de surfaces et de

matériels...

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

En plus des procédures
mentionnées précedemment,
les équipes de la Direction
Départementale de Protection
des Populations (DDPP)
effectuent des inspections
iInopinées a la cuisine centrale.




[L.es Protocoles d’Accueil Individualisé (P.A.L)

Conformément a la délibération du Comité Syndical du 10 juin 2022, la prise
en charge des allergies simples (traces autorisées) permet au plus grand
nombre de déjeuner en collectivité.

L’allergéne est une substance qui déclenche ou
favorise chez certaines personnes un ensemble de
réactions (cutanées, digestives...) du systeme

immunitaire de I’organisme a la suite d’une ingestion, . . . . . g
Afin de limiter les risques encourus, la prise en charge de ces repas spécifiques est

, . . .
dans |e cas d’un allergene alimentaire. limitée a I'un des 13 allergénes officiels reconnus (directive 2003/89 du 10 novembre

2003 transposée par décret 2005/944 du 2 aolt 2005).
Le P.A.l. est un document écrit stipulant les adaptations

a apporter a la vie de 'enfant ou de I'adolescent atteint LES 13 ALLERGENES OFFICIELS

de troubles de la santé (allergie, intolérance alimentaire) Céréales contenant du gluten
en collectivité. (blé, seigle, orge, avoine, Crustacés et produits (Eufs
eépeautre, kamut ou leurs a base de crustaceés &
souches hybridées) et produits produits a base d'ceufs
a base de ces céréales
En 2025,

o ) Poissons & produits a base de Mollusques Arachides & produits a base
15 PAI ont éte pris en charge poissons d'arachides

par le Syndicat Mixte 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,
. . 0 pistaches, Macadamia, noix du
Soit une augmentation de 7.14 % | 2024 B UEE R il P e

de ces fruits

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

Anhydride sulfureux et sulfites en concentrations supérieures a 10 mg/kg ou 10 mg/litre
exprimées en 502 (vinaigre)
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Terre et serre biologiques de “La Saulaie”

Située a Port Vallieres en bord de Loire, cette parcelle de 4823 m*> a permis
en 2025 la production de 10.3 tonnes de légumes

Finalisé dans le courant du
ler trimestre 2025,
I'aménagement de la
parcelle s’éléve
globalement a 190 287.72 €

(dont147140.41 € de restes
Une pépiniére de 60 m? a également été implantée, permettant d réaliser - cf détail p28)
le stockage des différents équipements et a terme, de réaliser

une partie des semis.

Le micro tracteur équipé cette année d’une sous soleuse

permettant de décompacter la terre

Les premiéres cultures ont débuté
des le printemps.

Sur 3000 m? cultivables, 1000 m? se
trouvent sous serre multi-chapelle,
entierement automatisée, ce qui
facilite la gestion de l'irrigation et
des ouvertures en fonction des

conditions climatiques.




Une premiere année de production legumiere prometteuse...

Production 2025 par produits - La Saulaie (% kg)
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23 variétés de fruits et légumes cultivées

LA CUISINE AVAIT EVALUE SES BESOINS DE LEGUMES FRAIS
POUR 2025 A 9,7 T POUR LES MOIS D'AVRIL A DECEMBRE 2025.

SUR CETTE PERIODE, LA SAULAIE A LIVRE 6 886 KG DE
LEGUMES A LA CUISINE, SOIT PLUS DE 70% DU BESOIN
EXPRIME (EN 1ERE GAMME).

Production 2025 par mois - LA SAULAIE (kg)
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Répartition des surplus avec 3 associations predefinies

LES CONVENTIONS PASSEES AVEC “LA CROIX ROUGE”, FONDETTES ENTRAIDE (BANQUE
ALIMENTAIRE) ET LES RESTAURANTS DU CEUR ONT PERMIS DE NE RIEN GACHER

Production légumiére « La Saulaie » *

Destinataire volume kg Volume % Prix € Prix %

Cuisine 68860 kg 66, 70 % 20243 € 67,90 %

Dons 3177 kg 30,80 % 2 06h9 € 29,10 %

Pertes 260 kg 2,90 % 908 € 3,00 %

Total 10323 kg 100,00 % 29 810 € 100,00 %

* ol 22 avril au 15 décembre 2025 Ci-dessus, des paniers destinés a

la banque alimentaire
LA VALORISATION DES PRIX POUR CETTE 1ERE ANNEE

EST BASEE SUR LA MERCURIALE MAGASINS DE BIO CENTRE.
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Le cheminement des fruits et legumes de la Saulaie a Passiette des convives

LES FRUITS ET UNE FOIS LES LEGUMES p==
LEGUMES CULTIVES | TRAVAILLES ET CUISINES [§

PAR L’EQUIPE EN
CUISINE CENTRALE, ILS

SONT INTEGRES AUX
2000 REPAS
QUOTIDIENS PRODUITS
CUISINE CENTRALE EN LIAISON FROIDE ET
R % DE FONDETTES (5 LIVRES SUR LES
i KM) EN TRIPORTEUR DIFFERENTS SATELLITES

ELECTRIQUE. DE RESTAURATION POUR
ETRE REMIS EN
TEMPERATURE.

S48 A LA SAULAIE SONT =
€% NETTOYES, PUIS
8| ACHEMINES DEUX A
TROIS FOIS PAR
SEMAINE A LA




Les enjeux de “la Saulaie” ferme maraichere biologique

Facilite le r tdel Protection des sols et de la
aetite e respect a8 1 Maitrise de la qualite et de biodiversité : le bio favorise la vie
saisonnalité et contribue A 2 N :
 peeuilibre alimentaire airalcheln(rccolteldila Valorisation du “manger local” du sol, les pollinisateurs et limite

q main, livrés le jour méme)

assuré dans nos menus

de la qualité
(récolte

plus
nts)

Amélioration
nutritionnelle des rep-as-
a maturité, sans pest|cm.|e,
riche en gott et en nutrime

Réduction ge I’

eMmpreinte
: car :
Moins de trans bone :

Alimentation plus saine, locale et
respectueuse de I’environnement

les intrants chimiques

Renforcement du lien social : implication des acteurs locaux :

maraicher, chef de production, élus, éléeves, enseignants

LN S A /A N =R |
SO W e o A L/ | vl A

Valorisation du foncier public :

réutilisation de terrain communal non

exploité, en friche
25
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Maitrise a long terme des coits :
réduction de la dépendance a notre
appel d’offres, aux fluctuations de
prix des légumes biologiques

Circuit ultra court par un

t direct des
ap

y 4 - e
cantines - |égumes frais, d :
saison, produits |ocalemen

provisionnemen

Utilisation raisonnée de I’eau

ar
Sensibilisation des enfants P

V & - ] S
la création d’atelier

pédagogiques autour de

[ stage et
’alimentation, le compo

la saisonnalité



Un schéma vertueux allant du compost dans le champ a proximite,

aux legumes de qualite dans l'assiette

Ensemble, réduisons et
valorisons nos déchets!

En 2025, les biodéchets des restaurants scolaires et des créeches de la
ville de Fondettes ont été collectés chaque jour pour étre acheminés au
CTM (Centre Technique Municipal) et transformés en compost.
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Le cout durepas a la loupe

En 2025, le Syndicat a été marqué par une diminution des frais liés a Tarification des repas facturés au CCAS de Fondettes (amortissement déduit) :
I'eau et I'énergie (- 16.15 %) ainsi qu’au carburant (-8.57 %).
A l'inverse, les denrées alimentaires ont subi une inflation moyenne de e Portage a domicile : 9 €

+3.17 %. La masse salariale a quant a elle augmenté de + 10.23 % Soit une recette globale selon les effectifs 2025 de 147 309.48 €.
(personnel d’exploitation de “La Saulaie™).

Pour les convives annexes, la tarification 2025 était la suivante :

Le colit de revient moyen du repas 2025 s’éleve a 4.98 €

(contre 4.79 € en 2024). _ o _ _ -
» Accueil de Loisirs “La Momerie” : 5.10 €, soit une participation globale de 93 559.50 €

Tarification 2025 des collectivités « Conférence Saint-Vincent de Paul : 10 € (soit 7 660 € sur 'année 2025).

Chaque année, le Comité Syndical determine le colt 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 ;: 4.52 € / Elémentaire : 4.78 €

« Bébé en créche : 4.30 € Coiit d ient réel d 2025 défini | |
. Enseignant : 5.90 € / Agent CTM : 6.15 € out de revient reel du repas efini selon le

« Déjeuner Personnel Communal (mairie et créches) : 4.78 € type de convives par type de dépenses
Soit une recette globale au vu des effectifs 2025 de 493 021.58 €

o i i A |CEIH'IIIUE5 CD 37 MAT PRIM PAD CRECHE | ENSEIGNANTS
Tarification des repas facturés au département [ aux colleges :
Le codt 2025 a été établi pour 4.93 € / repas. EEIFHEE%IHE 14 DE‘I}E 5% 4 ﬁ51 57 L d!ﬂg T 16 375 106 10 Tl bds 90
La facturation est ensuite scindée ainsi : EEE EIEEEIFIQLIES agg glg 83; ;3; ;E; agg
e au département : 1.69 € / repas, soit une participation annuelle de ANORTISSENENT I]:EI." [I:Eﬂ I]:Ei} I]:Ei}' D:Ei}' I]:Ei}'
251159.35¢€ TOTAL 1,82 1,65 4,81 8,6 416 5,96

« aux colleges desservis : 3.24 € / repas, soit : 479 795.40 € 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
colt réel des repas (denrées, préparation, distribution, encadrement...), les collectivités prenant a leur charge plus de 5 € | repas.




Evolution du coiit de revient du repas

6,00€

5,00 €

4.00€

3,00 €

200€

1,00€

EVOLUTION DU COUT DE REVIENT DU REPAS

1,6
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Fournisseurs et depenses en denrées alimentaires

Suite a la consultation lancée en juillet 2024, un nouvel appel d’offres de denrées
alimentaires a débuté, pour un an renouvelable 3 fois, au 1er janvier 2025.

¢

=l

.J "1

18 lots ont été constitués dont 6 exclusivement biologiques

(2 autres alliant denrées biologiques et conventionnelles)

LOTS

FOURNISSEURS DU 1/01 AU 31 /12/25

Boucherie fraiche

POMONA PASSION FROID

Boucherie biologique

ACHILLE BERTRAMD

¢

=l

.J "1

Viandes porcines fraiches

PFOMONA PASSION FROID

Viandes porcines biologiques

ACHILLE BERTRAMD

Wiandes avicoles fraiches

GUILLET

Viandes avicoles biologiques

POMONA PASSION FROID

E:_%r E%r

29

Saucisserie, charcuterie fraiche et charcuterie bio

SYSCO FRAMNCE

Produits laitiers, matieére grasse et ovoproduits

POMONA PASSION FROID

Produits laitiers, matiére grasse et ovo-produits biologiques

GUILMOT-GAUDAIS

pépen 92 , el soffres o
cur 12 b3 "; |ots de V3P s ge + 0807
58,63 € 5O " "
6a2 4
Les criteres de jugement de

’analyse des offres étaient les

suivants :

e Valeur technique / 30 pts (qualité
des produits, mode de production
et sécurité alimentaire, analyse

f‘-'lf!: gustative des échantillons) ;

|- r e Prix / 40 pts ;

e Qualité de service / 10 pts
(optimisation des commandes et
délais de livraison, sécurité des
approvisionnements et modalités

Fruits, l2gumes et aromates frais

FOMONA TERRE AZUR

Legumes et fruits suroeles

POMONA PASSION FROID

Produits dépicerie EPISAVEURS
Epicerie biologique EPISAVEURS
Légumes et fruits surgelés biologiques BIOFINESSE

Patisseries, cocktails sucrés B salés, glaces

SYSCO FRAMNCE

Produits carnés et produits de la mer surgelés

ACHILLE BERTRAND

Pains, viennoiseries et pains biologiques

SPA

Alternatives végétales

POMONA PASSION FROID

liees au dépannage) ;

e Approvisionnements directs de
- produits de l'agriculture / 20 pts
(origine du produit, conditions de
transport et d’emballage des
denrées, respect du bien étre
animal, couts Imputeés aux
externalités environnementales et
lies au produit).

|

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



Achats annuels issus des filieres qualitatives

(production locale, biologique, issues du circuit court)

Intégration des denrées
issues des Hautes
Valeurs
Environnementales
(HVE)* !

Montant d'achat TTC annuel

Denrees

: . : Production | Production | _. ., . o Circuit - MONTANT TTC
Fournisseur Situation Denrées locale locale bio | Biologique |Circuitcourt| = . IEIIJ-EI_III':'ESEES,
Achille Bertrand Les Herbiers (85) Viandes bovines / surgelés 814513 € 3369470 € 41 639,86 €
Biofinesse Toulouse (31) | Denfees surgelees, épicerie 41019,83€| 6453659€ 68 556,42 €
BPA Joue lés Tours (37) Boulangerie 1014695 €| 33 74227 € 43 889,22 €
C Pierre Clét Mably (42) Pizza fraiche et bio 1156063€| 189922€ 13 459,85 €
Créperie Colas Chateaugiron (35) Crépes et galettes fraiches 4093 66€| 102979€ 2123 40€
Fromagerie Maurice | Meuilly Le Brignon (37) Yaourt et fromage 1395922€| 637710€ 20 336,32 €
Les 4 saisons Mettray (37) Maraichage 483,38 € 483,36 €
Les apprentis givrés (Sepmes) 37 Glace 182937 € 182937T€
SAS GUILLET Morane sur Sarthe (49) Produits avicoles 5058.81€ 1967720 € 24 73601 €
Les B roduits du Fondettes (37) Maraichage 192839€ 192839¢€
La Saulaie Fondettes (37) Maraichage bio 2079034 € 2079034 €
Les vergers du parc Saint Pa{t:;??l:r;e Racan Pommes / Poires 811,51 € 811,51 €
Episaveurs Joueé lés Tours (37) Epicerie 541 40 € 34 266,09 € 6 436,66 € 41 246,67 €
Passion froid Parcay Meslay (37) Produits frais surgelés & 795,87 € 7850,26 € 60 926,43 € 7777 o6€
Pomona Terre Azur Tours (37) Fruits et legumes frais 42 061,32 € 794371 € o0 025,03 €
Guilmot Gaudais |La Ville Aux Dames (37) Beurre CEufs Fromage 193161€| S607248€ 28 004,09 €
EARL La Jouliniere |Savigné sur Lathan (37) Lentilles J4815 € 3815 €
SYSCO Lamballe (22) Produits frais et surgelés 544956 € 405384 € 12 503,40 €
Terre exotigue Rochecorbon (37) Epices A74 32 € A74 32 €
Vergers de Taille Fondettes (37) Pommes [ poires et jus 134492€ 1344 92 €
TOTAL ANNUEL 4523891 €| 6734453€/213261,80€| 15654,29€| 2929,01€|132734,61€ 485 308,28 €

* HVE : CERTIFICATION RELATIVE A LA PERFORMANCE ENVIRONNEMENTALE DES FERMES SUR 4 CRITERES: :

BIODIVERSITE, PROTECTION DES PLANTES, GESTION DE LA FERTILISATION, GESTION DE L’IRRIGATION 30




RECAPITULATIF DES MARCHES (hors denrées alimentaires) & CONTRATS

Exécution financiere des contrats et

colT 2024 colT 2025
PRESTATAIRE MISSIONS
A H z €TTC €TTC
marches (hors alimentation) _ — =n en

AXIMA [Eiffage Installations frigorifiques/chauffage 34 664,92 39 185,06
PETIT FORESTIER* Location de vehicules frigorifiques 32 480,28 30 800,66
OVH Hébergement site internet f 313,95
Diminution de 10.28 % des colits liés au ELIS Vetements de travall > 73545 8 159,60
. . = VEOLIA Distribution d’ 247956 242262

fonctionnement de la cuisine centrale et de stribumen €=y : ’
I,exploitation mara'l‘chére “La Saulaie” ECF Fourniture d'electricite 66 640,16 44 351,45
FREE Acces internet 490,95 460,62
N GIPRECIA E-administration protection des données 280,00 280,00
COUT D’ENTRETIEN PAR REPAS : 0,70 € ECOLAB AMBOILE Dératisation / 1044,68
2 RICOH Maintenance imprimante 605,21 832,49

L "

DEPENSES D’INVESTISSEMENT 2025 :43 147.31 € SOA 7 ORIAD o 2 555,52 275600

(+ 147 140.41 € DE RESTES A REALISER 2024) Préffuements alimesraes (i glonelies) 3 551,92

Assurance du batiment, RC... 3 291,55

. S < CDiG 37 Visites medicales 390,39 300,08
Financement de la Région Centre a hauteur de 34 700 €
SOFAXIS (RELYEMNS) / CDG | Assurance statutaire 18 118 34 1B 684,97
420716 € 472500% CEYSSAT Loriane Dieteticienne 720,00 720,00
21 305,24 € B35/ QUALICONSULT Verification des systemes electrigues 144,00 199 44
m Petits équipements cuisine centrale Nouvelle république Acces a plateforme de démat & publ. 708,97 )
m Petites fournitures Maraichage RI5K PARTEMAIRE Maintenance des extincteurs et formation 2848 44 985,20
Micro tracteur, triporteur et moto EMGIE INED Alarme anti intrusion 1 506,83 1 065,48
béche WLET. 37 Maintenance des portes sectionnelles 716,32 566,03
B Mission d’accompagnement - :
26 296,20 € BioCentre SALAMAMNDRE Logiciel et formation du personnel 3 005,28 2 288,13
PC, sacoche, licence Adhoc-Ingénierie Suivi de la maintenance des equipements
479500 € / 46 359,18 € Serres Episaveurs f OBYD Produits d'entretien
13 41' 29 €"’ Abri station, appentis, dalle, OBYOD / PLG Usage unique
’ tranchées infiltrations Episaveurs [ PLG letahles
s W Irrigation, racc. électrique, alarme MATOOMA Abonnement carte SIM alarme Saulaie
! B Reste a réaliser - - :
Thibaudieres/HANDIMOBILE | Entretien des espaces verts 4147 B0 507200
B35 C centrale + Saulaie | Maintenance systeme sécurité 144 00 288,00
TOTAL 210072,96 188 469,54

Soit, un colit d’amortissement unitaire de 0.20 € / repas

Marchés & Contrats relancés en 2025
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Suivi 2025 de la consommation des fluides par site

Baisse du colt de I’énergie de
15.73 % / 2024

— COUT D’ENTRETIEN PAR REPAS : 0,70 €
Les fluides de la Saulaie concernent :

e |la recharge du triporteur électrique

 'Tautomatisation des serres (aspersion,
ouverture, fermeture de la serre)

e Eclairage du hangar

e Systeme d’alarme

L’utilisation de I’eau du puits de forage permet
de n’utiliser I’eau courante que pour le nettoyage

des légumes et le confort du personnel

40 L de GNR ont été utilisés pour le tracteur

N 2024 coUT 2024 2025 coUT 2025

Carburant Véhicules frigorifiques 25 002 km 6413,58€ 23771 km 5 863,11 €
Eau 749 m 2 479,56 € 700 m 2 422,62 €
Eau Saulaie / / 11 m7 126,49 €
Electricité 185 236 kwh 59 627,10 € 171 653 kWh 44 391,49 €
Electricité Saulaie / / 1165 kWh 485,63 €

140000

120000

100000

— Electricité

m— (_arburant
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Comment sont fabriques les repas ?

Les animations

Accueil des nouvelles familles dans les creches de la
Poupardiere et de la Dorlotine

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 créches.

Les menus, une fois validés par la diététicienne,

Début octobre 2025, un réunion d’accueil des sont adaptés aux bébés et enfants en bas age tout en
nouvelles familles inscrites dans les créches de la respectant I'équilibre alimentaire.

Dorlotine et de la Poupardiére a été organisée.
Ces repas de 5 composantes (entrée, plat, accompagnement,

Pour I’occasion, les parents ont pu découvrir et fromage et dessert), sont 100 % biologiques, pain compris.

déguster les fruits et Iégumes biologiques provenant

de “La Saulaie” qui seront servis a leurs enfants. Les gouters quotidiens, eux aussi totalement biologiques,

sont essentiellement proposés par la direction des créeches.




e

Subventi :
onnée par la Région Centre Val de Loi
oire,

I’exploitati
ion 6 LT ) ’
La Saulaie” a été inaugurée le 3 jui
in 2025

cédric de OLIVEIRA

Maire de Fondettes,

‘*e‘ice-Président du Conseil dépcrkementc\ J'indre-et-loire

Premier

Nadége ARNAULT

Prasidente du Conseil dépanememc\ d'Indre-et-Loire

SARDOU

Dominique
e Restauration

Presidente du Syndical Mixte d de Fondeties

| Municipal et

es du Consei
té Syndical

les membr
bres du Comi

les mem

ont le plu'lsir de vous convier @

n de la Saulaie,

s biologiques Fondettoises

I'inauguratio

serres et terres maraichére

3 juin 2025 a 11 heures,

30 chemin de la Saulaie

Mardi

Un verre de I'amitié sera servi @ lissue de V'inauguration-

d@londattes.fr ov o nowinb

Réponse souhoitée ovent Jo 18 mui por moil & smge

A cette occasio
maraicheére a Prr;;:: r?sponsable de I’exploitation
e L CI,nte la gestion climatique de la
s différentec ar.r'os'age automatisé ainsi que
Cultive Va-rletes de légumes et fruit
s en plein champ et sous serres -
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30 septembre 2025 : le Biodiv’'Tour

Dans le cadre du partenariat entre Ia ville de
Fondettes et Biodiv’'Tour, accueil des participants BiOdiV’TOUI‘ E‘l Fondettes
au Pavillon de la Nature Des cantines bio et locales pour

un projet alimentaire territorial au service de la biodiversité

. ]

@> AGENCE REGIONALE RESTAURATION
(@§ ) OF LABIODIVERSITE i mite

FONDETTES

) VAL DE LOIRE

. . , Une diversité de themes abordés :
1ére visite en présence

*' Les compétences d’'un maraid?er
o - Le coit de I'ensemble du projet
B La sélection des légumes .
nde des semences, des plants, c{es engrais,
: Comm: s EPI, des produits phytosanitaires
L‘Z ges;ion des approvisionnemenfs
le calibrage des légumes
Le respect de la saisonndlité / calendr;(er ‘
Le lavage des légumes, le stockag
La gestion des surplus
l'accueil du public...

, Les vijsij
des représentants de sites se sont terminges
Par un déjeyney au res

L] , »
la ville d’Ingré et de la scolaire

Métropole d’Orléans

Nos accompagnants :
Mme BERNARD,
Directrice de ’ARB .
(Agence Régionale de scolaire

la Biodiversité), les

o représentants de
35 BioCentre




2 & 3 octobre 2025 : Fondettes fete ses aines !

Un repas festif livré au domicile de nos ainés bien apprécié !

. | AU CCEUR DU VAL DE LOIRE |
Menu At
P £

Amuse-bouches

!%EﬁhDETTE /

(Chou escargot - mini crogue - petite madeleine
cheddar emmental - gougére au comté)

‘ . . Jarret de veau co sauce au vin rouge et épices
e L. .8 A %37‘ 5 arret de vea nﬂT,a au vin rouge et épl
Mousseline de carottes bio

Elus, agents et administrateurs du C.C.A.S. se sont Poélée de légumes wok

mobilises pour livrer 500 repas festifs au domicile Duo de fromages (Sainte-Maure-de-Touraine et Roblechon)

des ainées de plus de 71 ans ne pouvant assister au

traditionnel banquet. Cabosse chocolat et creme anglaise

Vin

Vin rouge de Touraine

Traiteur : Syndicat Mixte de Gestion de la Cuisine Cenirale de Fondettes (SMGCCEF)
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13 au 17 octobre 2025 : La “Semaine du gout”

Cultivons le golt a

“La Saulaie”.

Des fruits et
légumes
biologiques
produits

“du champ a
I’assiette”.

Ingrédien’rs * & personnes

200 gr de chocolat noir 140 gr de farine

3 ceuts 150 gr de fromage blanc
80 gr de sucre roux 1 sachet de levure chimique
400 gr de Butternut cuit 30 gr d'oranges confites

(2 JPREPARER
LE BUTTERNUT ET LE CHOCOLAT

Eplucher et vider le butterput.
Le couper en merceau,
le faire cuire et en faire

dne puree bien lisse.

Metire o fondre [e chocalat

au bain—marie et y ajouter A

la puree et le fromage blanc.

Pans upn recipient, feuettez les geufs
et le surcre, puis incarpoerez la farine
et la levure chimique. Versez petit a
petit le melange chocslat / butternut
!/ fromage blanc, puis les zestes

d' oranges coupes en des.

Beurrez et farinez un moule de Z0cm
de diametre et versez |’ appareil
dedans.Mettez au four 30min. Une fois
cuit, laissez le gateau se repeser avant
de le demouler. A servir tiede

ou froid.

Transport des fruits
et legumes bio
en fr'rE'orfeur

Cuisine
cenfrale

La Saulaie

L F .- ,
1 Restaurants

Espaces verts scolaires

de la ville

Tri des déchets
compostage

Les productions variées de la Saulaie sont
acheminées en triporteur électrique jjusqu'a la
cuisine centrale située a 5 km.

Les fruits et légumes sont ensuite cuisinés par le
personnel du syndicat mixte de la restauration
de Fondettes et servis aux cantines scolaires, aux
créches de la commune ainsi quaux colléges de
Fondettes, Saint-Cyr-sur-Loire et Luynes.

Depuis le 1*" septembre 2025, la revalorisation
des déchets dans les restaurants scolaires permet
de produire du compost qui afin denrichir les
espaces verts de la commune.

La Présidente du Syndicat Mixte de restauration
de Fondettes et le Maire de Fondettes présentent

10 ﬁI
. >
Du 13 aus 17 sckabee 2025

i

VILLE DE

(
FONDETTES

ALl CCEUR DU VAL BE LOIRE




La Semaine du gout 2025

r b

£ )

N’ La Saulaie

4 16 espices de léguues cullivées

Cette 36éme
Pour cette 36 édition, le lien entre |’harmonie

o &olte , . r . V é m m » u
_ tharm edition etait
gustative passera par quatre saveurs qui ont Pour la premiére fois depuis son lancement au Tamafe Cnncnmbre Sal'ade

du sol en agriculture biologique et I’harmonie
été déclinées chaque jour de la semaine dans : . -
printemps 2024, une classe de chaque école I J occasion d e

lassiette des écoliers, a savoir: maternelle de Fondettes a été accueillie sur
l'exploitation maraichere|La Saulaie. v D _ AR ,
VO QGRaey ) presenter les
Courge
valeurs du

! ‘ é‘ﬁf maraichage
Pastéque

biologique,

Les| valeurs du maraichage biologique leuF
ont été présentées telles que le circuit court,
le respect de la saisonnalité, I'impact sur le
goiit, la santé mais aussi |’environnement !

U atelier “deécouvertede
la ferme” a également
été réalisé, permettant
aux enfants de [/ &
découvrir B L LR g . s ugm
saveurs avthenfiques'|* -« .| * _# /@ ¥ - j? SpeCIflque al
du maraichage | . il é '

biologique. -

CE‘HSE

i
Aobernel lancement de

Pactivité de

10 tonnes de Fmmm==E

frultsetl.egum

I’exploitation
bio pdr ait — Sabs 1 “ILa Saulaie”.

i

Le syndicat mixte de la restauration de ‘ ‘ .
Fondettes, par le biais de BIODIV'TOUR, " A \ v
. \\,. ; recoit des collectivités du département pour ' '
s 2 : son exemplarité !

oAy |




Menus de la Semaine du gout du 13 au 17 octobre 2025

Une

Semaine du Goit 2025 Aromie, Bivingigmn.

et de gqualité.

Retrouvez les menus du Syndicat Mixte sur le site internet : www syndicatrestauration3 /7 fr

- Réalisés a
v LOUNDI PN MARDI MERCREDI JEUDI VENDREDI | d
.......... T T
: Initiative de
b : Salade de pites P % :
6 Gas;;ch;i:w tricolores mxplggmmes (}Salade coleslaw légémf;:\ ek e et RS y 2 .
T croquants candle I’equipe de
- “LA SAULAIE"™ “LA SAULAIE™™ “LA SAULAIE™™ Y.
338322222283822es0282s cuisine,
B8 Filet de lieu sauce  ©3o°3°% S t3s-5e5  Tajine de volaille aux
créme ;EE;SE;E&%U 435525525 abricots et raisins secs REhE R les menus de
IN R “ cette semaine
Wedge de patates  |*  gu00ds péchamel Semoule ot logumes | ¢ salade verte spécifique ont
LA SAOLAE S intégré des
Duo de faisselle et mq, % F-:\ ,
@ Emmental fromage blanc avec : :d Edam _ﬁ,_@_ Bfiche de lait Iegumes ou
. & & ses accompagnements -k — . s
fruits cultives a
e Crépe a cacame O T “la Saulaie” .
f olon, beurre r > confites
&6 = S &)
Ces menus sont susceptibles d'étre modifiés en fonction des cours et des amrivages des denrées * Aide UE & destination des coles *: ﬁ-}
@ Production locale EE] Plat biologique == Produit de saison chort | Cincuit court "“1[71 Produit Labellisé (Egalim)
'\ Plat végétarien @@ r:it maison B3 piche durable D Menu a théme 4 SALET  production de La Saulaie
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Les ateliers de la Semaine du gout

s avolr observé les
ns, le matériel

= Apre

,{ plantatio

/ utilisé pour le

s ? maralc

J | enfant (de la petite a la
grande section de
maternelles) a pu

emmener d
cerise a la maison.

es tomates |

Raphaél et
Lola ont
animé ces
ateliers

“découverte”

hage bio, chaqué __..

4

Une délégation
d’eleves des écoles
Camille Claudel et

Gérard Philipe,

découvrant les

variétés
de fruits et légumes
biologiques
produits “du champ
a P’assiette”.




Dans les creches, on decouvre certains aliments differemment...

Réalisation d’ateliers sur les matieres alimentaires dans les
creches “La Dorlotine” et “La Poupardiere” de Fondettes

es 5 sens
aliments.

gveil d
qutour des

Ateliers réalisés sur la texture, le toucher,
’odeur de certains aliments...
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Pour cette 6eme édition, le Syndicat Mixte

Le “Grand RepaS” : 9 octobre 2025 a de nouveau participé a l’initiative lancée

par ’association “Le grand Repas”.

Une fois par an a date
6!‘

EDITION

fixe, les acteurs de la

JEUDI 09 OCTOBRE 2025

Territoire Touraine & Loir-et-Cher

restauration collective et
traditionnelle proposent

aux citoyens d’un

- -:-_#1 - d .f_,
L] L] ] » "'::1 L
LT
territoire ciblé m . ;m
Au coeur de nos terrtoires, tous acteurs d'une i
d ~ alimentation responsable & bose de bons produits, i* 7
e pa rta g er un meme bien cufisinds, respectueux de notre planéte et de notre \ o |
I
I I santé, autour d'un menu unigue inspirg par les Chefs Jere Roy* Sacha M g
m nu a § / me acha Menar
e oc = Jéréme Roy® ct Sacha Menard. tOpidom Responsabie des Productions
Fondettes (37) Alimentaires d fa ville

Retrouves toutes les informiations

survotne tefritoie

‘| nisrere ResTauc AGORES

DE UAGRICULTURE
& @GHR

ET DE LA SOUVERAINETE
ALIMENTAIRE

i «: Vol (Prd Vot

Le menu unique proposé par les chefs Jérome ROY et Sacha MENARD
a été décliné par notre chef de production afin de les adapter aux
convives du Syndicat Mixte, a partir de produits locaux et de saison

(cf p 44). 42



Les menus a theme 2025

%ESTAUﬁTIQ? Menus a théemes 2025 Ces repas

spécifiques,
Retrouvez les menus du Syndicat Mixte sur le site internet : www syndicatrestauration37 fr
mardi 28 janvier vendredi 28 mars jeudi 2¢ avril vendredi 23 mai mardi 2¢ juin realisés a
Nouvel an Chinois Menu du Printemps Menu Breton Menult_‘ieshaui:sde W I,initiative de
Nems de poulet Salade de miches aux - n ) o
croatons, emmental et alade e mojcttesda) Salade deshautsde | 1240 de jambon sec I’équipe en cuisine
HL— Carbonnade aux deux Centl‘ale, ou sur
i Emincé de dinde 4 Ia — poissons de dinde i Ia
8= - Crépe garnie ,
a8 expresse d’un
¢ Tortis tricolore B Fricasséo paysanne Aquiraine établissement
. du Touquet ap| Piperade .
scolaire,

permettent aux

!

Higi
Hauts-de-France

convives de

Chougquette chocolat E Fromage blanc au découvrir
© certaines
Ces menus sont susceptibles d'étre modifiés en fonction des cours et des arrivages des denrées * Aide UE a destination des écoles
» ] ] » '
() production iocale P piatbiotogiaue o [ . — I = specialites !

43

Pl -

Fait maison B3 piche durable D Menuathéme LA SAULAIE™  Production de La Saulaie



Les menus a theme 2025

Les menus
suggéres par les
enfants du Conseil
Municipal des
Jeunes (CMJ) et
retenus par le
responsable de
production de la
cuisine centrale
sont identifiés
’aide d’un
pictogramme

»

HESTAI.II!ATIHH

Menus a themes 2025

Retrouvez les menus du Syndicat Mixte sur le site internet : www syndicatrestaurationa 7 ir

vendredi & juillet

Menu Pigue Nigue

Tomate cerise

@ Emincé de porc

vendredi 26 Septembpre

Menu Centre Val de
Lomre

Velouté 4 1a sucrine du
; Berry

“LA SAULAIE™™

Ro1
@ Rose 4 la moutarde

Lentilles verte du Berry
e a la Tomate

@O
N4

Cehtre-Val de Loire
Yaourt nature sucré

Tarte tatin

betteraves et créeme de

®
"

jeudi 9 octobre
Gourmandise de
pommes de terre

Aiguillettes de poulet

Pommes gaufrette
e de chévre
frais, miel et fleurs

Saint Amour et coulis
de fruits

vendredi 7 hovembre

Menu du Consetl

Municipal des jeunes
Pamplemousse

E Pommes frites

xX

ik M “!.-I.l-

®  Chantencige

@ Compote de poires

lundi 17 hovembre
MENU DU GRAND EST

Veloufé de chous
choucroute aux lards

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

* Aide UE & destination des écoles

Produit de saison court  Circuit court o] | Produit Labellisé (Egalim)

c:} Menu a théme

'@ Production locale m Plat biclogigue =

‘ Fait maison

B Péche durable “LA SAULAIE™™ Production de La Saulaie 44
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Le repas de fete de fin d’année

FETES - q*"
| B
& T .

destine a MENU DE FIN D'ANNEE MENU DE FIN D'ANNEE
’ensemble des

Un repas festif,

Mousseron de canard ou
Feuillete a la pintade et chataigne

élaboré par ko

e R ® . Pavé de saumon aux asperges
| equipe en W@' w Parmentier de confit de canard W )

“:\?! k& » % *h kA kkE
CUiSine. 1%}5 Jedede e e e s i‘ff

b - _
“ Pommes Forestines

-

conhvives, est Mousseron de canard

Salade verte

b

Au gauche, le

s

2 . Comte
Comte
collégiens,

a droite, le menu Tourbillon chocolat praliné /

Croustillant caramel Sapin au chocolat

adapteé aux

écoliers.

Toute l'aqmpe da restauration vous scuhaite un bon appetit et de joyveuses fetes.

45 Toute 'aqupe de restauration vous scuhaite un bon appstt et de joveuses fates.



Les pesées quotidiennes des dechets 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 - 15.34 % de déchets
constatée par rapport a 2024 !

Les déchets par repas représentent en maternelle et
élémentaire 70.92 gr / assiette (soit 0.39 €) contre
86.26 gr/ assiette (ou 0.39 €) en 2024.

Moyenne nationale des déchets en liaison froide pour ce
type de convives : 130 g / assiette (ADEME 2024)

La lutte contre le gaspillage alimentaire

Réduction
de -50 %
de déchets
d’ici 2025
atteint!
(Loi AGEC

2020%).
En 2021, la
moyenne des

déchets était

de 126.91 gr

*Année de
référence 2015.

En créeches, 3 pesées annuelles sont également prises.

En 2025 : 33.91 Kg de déchets alimentaires sont a noter, ce qui
représente 48g de déchets / enfant / jour (contre 50 g en 2024).

DANS LES ECOLES PUBLIQUES DE FONDETTES - ANNEE 2025

GERARD PHILIPE ] 2791 125

FDOLTO PRIM Effectifs 2557 MNbre moyen de 150

Mom des éablissements  FDOLTO MAT m”";ﬁlz ; 959 convive par 57|

LA GUIGNIERE e 357 repas 63|

CAMILLE CLAUDEL 1435 95|

[EFFECTIFS MENSUELS MOYENS 5709 550)
Nombre de mesures 2025 - 136
MNombre total de repas pendant les peseées : 743851

QUANTITES DU GASPILLAGE RETOURS ASSIETTES

Quantite d"aliments gaspillés sur la periode de mesure 5 308 50 kg
Gaspillage moyen par repas sur la periode de mesure 70,92 gr
Quantite d"aliments préparés sur la periode de mesure 33 306 kg
Rapport entre les quantités gaspillees | les quantites préparees 15,70 %

MOYENNE 2025 DES DECHETS PAR REPAS PAR ECOLE

£

. A moyen | repas

Z50E
LE7
Colit moyen jete | repas
024€

213 € 213 €
200€ 181 €
150 €
100€
050 €
024 €
no0E B .

G PHILIPE FDOLTC ELA GUIGNIEREFDCOLTO M CCLAUDEL

025€

Colt du gaspillage alimentaire

Coit des denrées achetées sur la période de mesure : 137 907,00£€
Coit moyen du repas (part alimentaire) : 136€
Caoilit gaspillé (part alimentaire) : 0,39

ANAL YSE DU GASPILL AGE Al IMENTAIRE SUR L"ANNEE 2024

Mombre de repas servis : 74 851
Quantites gaspillees : 5 308,50 kg
Codit direct (part alimentaire) du GA moyen | repas - 0,25€
GA moyen sur la période de mesure en gr/ repas - 70,92gr
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Comité Syndical d’installation du 20 avril 2026
Transmission de passation de présidence du Syndicat Mixte

De gauche a droite Solene ETAME-NDENGUE, Enzo ROSSI, Bernard DESROSIERS, Alain ANCEAU,
Yvette CHATEL, Dominique SARDOU, Cédric DE OLIVEIRA, Philippe BOURLIER, Bernard MOREAU

Merci a tous pour votre implication
au service des convives du A droite, Dominique SARDOU,
. : de restauration. Présidente du Syndicat Mixte de 2015 &4 2026.
Syndlcat MIXte A gauche Yvette CHATEL, Présidente depuis le

20 avril 2026




	Rapport d’activité
	2025

	A propos
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	En 2025, l’acquisition d’un nouveau micro-onde ainsi que d’un smartphone assurant la traçabilité des denrées alimentaires a été réalisée pour la cuisine centrale pour 141.99 €. Un défibrillateur neuf a également été installé pour 1 830.60 €
	84.65 % des écoliers déjeunent à la cantine contre 87.44 % en 2024.

	Convives : des bébés aux aînés
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	INOVALYS
	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 (DDPP) effectuent des inspections inopinées à la cuisine centrale.


	Les Protocoles d’Accueil Individualisé (P.A.I.)
	L’allergène est une substance qui déclenche ou favorise chez certaines personnes un ensemble de réactions (cutanées, digestives...) du système immunitaire de l’organisme à la suite d’une ingestion, dans le cas d’un allergène alimentaire.
	Le P.A.I. est un document écrit stipulant les adaptations à apporter à la vie de l’enfant ou de l’adolescent atteint de troubles de la santé (allergie, intolérance alimentaire) en collectivité.

	En 2025,  15 PAI ont été pris en charge  par le Syndicat Mixte
	Soit une augmentation de 7.14 % / 2024
	Conformément à la délibération du Comité Syndical du 10 juin 2022, la prise en charge des allergies simples (traces autorisées) permet au plus grand nombre de déjeuner en collectivité.

	LES 13 ALLERGÈNES OFFICIELS

	Terre et serre biologiques de “La Saulaie”
	Située à Port Vallières en bord de Loire, cette parcelle de 4823 m²  a permis en 2025 la production de 10.3 tonnes de légumes
	Finalisé dans le courant du 1er trimestre 2025, l’aménagement de la parcelle s’élève globalement à 190 287.72 € (dont 147 140.41 € de restes à réaliser - cf détail p28)

	Les premières cultures ont débuté dès le printemps.  Sur 3000 m² cultivables, 1000 m² se trouvent sous serre multi-chapelle, entièrement automatisée, ce qui facilite la gestion de l’irrigation et des ouvertures en fonction des conditions climatiques.

	Une  première année de production légumière prometteuse...
	Répartition des surplus avec 3 associations prédéfinies
	Le cheminement des fruits et légumes de la Saulaie à l’assiette des convives
	Les enjeux de “la Saulaie” ferme maraîchère biologique
	Un schéma vertueux allant du compost dans le champ à proximité,                                                                                aux légumes de qualité dans l’assiette
	Ensemble, réduisons et valorisons nos déchets !
	En 2025, les biodéchets des restaurants scolaires et des crèches de la ville de Fondettes ont été collectés chaque jour pour être acheminés au CTM (Centre Technique Municipal) et transformés en compost.
	6 LIVRAISONS  D’ENVIRON 4M³ (OU 2 T) ONT ÉTÉ LIVRÉES SUR LA SAULAIE, SOIT 12 TONNES DE COMPOST VENUES ALIMENTER LA TERRE DE L’EXPLOITATION

	Lors de la semaine du goût, les enfants venus sur site ont pu découvrir ce qu’est le compost

	Le coût du repas à la loupe
	Tarification 2025 des collectivités
	Coût de revient réel du repas 2025 défini selon le type de convives par type de dépenses
	A noter que chaque collectivité facture ensuite les repas aux familles selon le tarif fixé en assemblée délibérante. Les familles ne paient pas le coût réel des repas (denrées, préparation, distribution, encadrement...), les collectivités prenant à leur charge plus de 5 € / repas.

	Évolution du coût de revient du repas
	Fournisseurs  et dépenses en denrées alimentaires
	Achats annuels issus des filières qualitatives                                                         (production locale, biologique, issues du circuit court)
	* HVE : CERTIFICATION RELATIVE À LA PERFORMANCE ENVIRONNEMENTALE DES FERMES SUR 4 CRITÈRES :                                              BIODIVERSITÉ, PROTECTION DES PLANTES, GESTION DE LA FERTILISATION, GESTION DE L’IRRIGATION


	Exécution financière des contrats et marchés (hors alimentation)
	COÛT D’ENTRETIEN PAR REPAS : 0,70 €
	DÉPENSES D’INVESTISSEMENT 2025 : 43 147.31 € (+ 147 140.41 € DE RESTES À RÉALISER 2024)
	Soit, un coût d’amortissement unitaire de 0.20 € / repas


	Suivi 2025 de la consommation des fluides par site
	Baisse du coût de l’énergie de 15.73 % / 2024
	Les fluides de la Saulaie concernent :
	la recharge du triporteur électrique
	l’automatisation des serres (aspersion, ouverture, fermeture de la serre)
	Éclairage du hangar
	Système d’alarme

	L’utilisation de l’eau du puits de forage permet de n’utiliser l’eau courante que pour le nettoyage des légumes et le confort du personnel
	40 L de GNR ont été utilisés pour le tracteur

	Comment sont fabriqués les repas ?
	Les animations
	Accueil des nouvelles familles dans les crèches de la Poupardière et de la Dorlotine

	Inauguration de l’exploitation maraîchère biologique “La Saulaie”
	Subventionnée par la Région Centre Val de Loire, l’exploitation “La Saulaie” a été inaugurée le 3 juin 2025

	30 septembre 2025 : le Biodiv’Tour
	Biodiv’Tour à Fondettes
	Dans le cadre du partenariat entre la ville de Fondettes et Biodiv’Tour, accueil des participants au Pavillon de la Nature
	Une diversité de thèmes abordés :
	1ère visite en présence des  représentants de la ville d’Ingré et de la Métropole d’Orléans
	Les compétences d’un maraîcher  Le coût de l’ensemble du projet  La sélection des légumes  La commande des semences, des plants, des engrais, des EPI, des produits phytosanitaires La gestion des approvisionnements  Le calibrage des légumes  Le respect de la saisonnalité / calendrier scolaire   Le lavage des légumes, le stockage La gestion des surplus   L’accueil du public...
	Nos accompagnants : Mme BERNARD, Directrice de l’ARB (Agence Régionale de la Biodiversité), les représentants de BioCentre


	2 & 3 octobre 2025 : Fondettes fête ses aînés !
	Un repas festif livré au domicile de nos aînés bien apprécié !

	13 au 17 octobre 2025 : La “Semaine du goût”
	La Semaine du goût 2025
	Menus de la Semaine du goût du 13 au 17 octobre 2025
	Les ateliers de la Semaine du goût
	Une délégation d’élèves des écoles Camille Claudel et Gérard Philipe, découvrant les variétés  de fruits et légumes biologiques produits “du champ à l’assiette”.

	Dans les crèches, on découvre certains aliments différemment...
	Réalisation d’ateliers sur les matières alimentaires dans les crèches “La Dorlotine” et “La Poupardière” de Fondettes
	Éveil des 5 sens autour des aliments.
	Pour cette 6ème édition, le Syndicat Mixte a de nouveau participé à l’initiative lancée par l’association “Le grand Repas”.

	Le “Grand Repas” : 9 octobre 2025
	Une fois par an à date fixe,  les acteurs de la restauration collective et traditionnelle proposent aux citoyens d’un territoire ciblé  de partager un même menu local.

	Les menus à thème 2025
	Les menus à thème 2025
	Le repas de fête de fin d’année
	La lutte contre le gaspillage alimentaire
	La participation de chaque intervenant (chef de production, référents scolaires) porte ses fruits :
	Diminution de - 15.34 % de déchets  constatée par rapport à 2024 !
	Les déchets par repas représentent en maternelle et élémentaire 70.92 gr / assiette (soit 0.39 €) contre 86.26 gr/ assiette (ou 0.39 €) en 2024.
	Réduction de -50 % de déchets d’ici 2025 atteint ! (Loi AGEC 2020*). En 2021, la moyenne des déchets était de 126.91 gr *Année de référence 2015.
	En  crèches, 3 pesées annuelles sont également prises.  En 2025 : 33.91 Kg de déchets alimentaires sont à noter, ce qui représente 48g de déchets / enfant / jour (contre 50 g en 2024).
	Comité Syndical d’installation du 20 avril 2026   Transmission de passation de présidence du Syndicat Mixte

	Merci à tous pour votre implication au service des convives du Syndicat Mixte de restauration.
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