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I. Présentation de la démarche et des enjeux

1) Diagnostic des restaurations collectives & création du réseau de
cantines durables

a. Les objectifs du Projet Alimentaire Territorial (PAT) du Pays de
Grasse

Qu’est-ce qu’un PAT ?

Les Projets Alimentaires Territoriaux (PAT) ont pour objectif de relocaliser 'alimentation et 'agriculture
sur les territoires, d’améliorer les modes d’alimentation pour tous, en prenanten compte la santé, la
précarité alimentaire, et les patrimoines alimentaires. Ils visent a soutenir Uinstallation d’agriculteurs,
a encourager les circuits courts ou les produits bios et locaux dans les cantines, et a favoriser
'engagement du territoire dans la transition agroécologique pour s’adapter au changement climatique.
Issus de la loi d’Avenir pour Uagriculture, CAlimentation et la Forét de 2014, les PAT sont élaborés de
maniere collective a Uinitiative des acteurs locaux (collectivités, entreprises agricoles et

agroalimentaires, artisans, citoyens,...).

Le PAT du Pays de Grasse est labellisé niveau 2 « PAT en action » pour une durée de 5 ans
de mars 2024 afévrier2029. La stratégie etle plan d’action du PAT a été adopté en conseil
communautaire en septembre 2023.

Les 5 axes du projet alimentaire du Pays de Grasse :
AXE 1 - Pilotage en transversalité de la politique alimentaire

AXE 2 - Conserver etdévelopper les capacités nourricieres du territoire ;
anticiper les risques de ruptures d’approvisionnement, coopérer avec
des territoires cohérents

AXE 3 - Accompagner la mutation de ’économie alimentaire etagricole ;
soutenir la création d’emploi ; assurer de bonnes conditions de vie et de
travail

AXE 4 - Garantir un accés a une alimentation saine et locale pour le plus
grand nombre et sur tout le territoire ; développer une culture partagée
de l'alimentation durable, culturelle et patrimoniale ; favoriser les
initiatives citoyennes

AXE 5 - S’engager dans la transition agroécologique, s'adapter au
réchauffement climatique, conserver les potentiels écologiques locaux
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b. La création du réseau de cantines durables

La réalisation du diagnostic des restaurations collectives durables a été la premiéere
pierre afin de créer le réseau de cantines durables du Pays de Grasse. Il a permis de
rencontrer lensemble des acteurs (élus, techniciens, CCAS et services de la CAPG pour
les ALSH, creches) ceuvrant a la restauration collective au sein des communes, de
comprendre leur fonctionnement, de recenser les besoins de ces dernieres et les
initiatives existantes. Ainsi, le réseau de restaurations collectives s’appuiera sur ce
diagnostic afin de proposer un accompagnement adapté.

Il s’inscrit dans l'axe 4 du PAT « Garantir un acces a une alimentation saine etlocale pour
le plus grand nombre et sur tout le territoire ; développer une culture partagée de
lalimentation durable, culturelle et patrimoniale ; favoriserlesinitiatives citoyennes », qui
a 3 objectifs majeurs :

1. Aider les acteurs de la restauration collective a aller au-dela de la loi Egalim et a
s’engager vers le 100% durable, local et biologique

2. Inciter les habitants et tous les publics a faire évoluer leurs pratiques alimentaires
vers des régimes alimentaires durables, locaux et bio

3. Réduire limpact de l'alimentation sur les émissions de GES et sur les ressources,
et améliorer la santé générale de la population tel que prévu dans le PCAET et le
PAT.

c. Le soutien de ADEME

LADEME soutientdeux actions au seindu PAT pour une durée de trois ans a travers
le financement d’'une chargée de mission dans le cadre de son programme « Actions en
faveur de la transition écologique ». Les missions soutenues sont : le travail autour de la
restauration collective durable etla sensibilisationgrand public. Elles correspondent aux
3 objectifs majeurs de l'axe 4 du PAT.

A travers ce financement les 3 principaux objectifs de CADEME sontde :

1. Dépasser les objectifs EGALIM de 20% de bio réglementaire

2. Ancrer le concept de lalimentation durable comme voie d’avenir et comme
élément structurant de la transition écologique et énergétique

3. Reéduire les gaspillages et les pertes sur la chaine alimentaire

Les missions financées par TADEME sont détaillées ci-dessous :
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Figure 1 : Les missions financées par CADEME pour la CAPG

> Mise a jour de I'observatoire des . |
» Grand public

Avril restaurations collectives du " N .
mai territoire (commencé en 2018) REEan de;?nmbl\r:sazorlnldlllj E=ndpblic
2025 - Réalisation d'un état des lieux dans une démarche de ['aller vers pour

toucher les publics éloignés (club sportif,

des pratiques et besoins P
supermarché...)

- Collecte des données
annuelles (% de bio, locale...)

» Jeune public

A partir » Création d’un réseau de Des actions coordonnées sont en cours
de juin restauration collective vers le avec les services jeunesses et
2025 100% bio, durable et local environnement :
- Accompagnement - Parcours alimentation durable
individualisé (AP) - Accompagnement temps du repas
- Accompagnement collectif - Formation des équipes d’encadrement

2) Les lois (EGALIM, AGEC, Climat & résilience)

Depuis 2018, trois lois sont venues s’imposer aux communes en matiere de
restauration collective. Elles ont toutes pour ambition d’amener les cantines a
transitionner vers des modeles plus durables.

La Loi EGALIM promulguée le 30 octobre 2018 est issue des Etats généraux de
lalimentation. Elle porte trois objectifs majeurs : « payer le juste prix aux producteurs
pour leur permettre de vivre dignement de leur travail » ; «renforcer la qualité sanitaire,
environnementale et nutritionnelle des produits » ; « favoriser une alimentaire saine, sre
et durable pour tous ». Elle concerne ainsi de nombreux acteurs de la chaine agri-
alimentaire. Pour les restaurations collectives publiques et privées, elle fixe des objectifs
ambitieux afinde permettre leur transition vers une alimentation de qualité etdurable. La
loi EGALIM est complétée par les lois AGEC et Climat et résilience (voir les tableaux
résumés des lois ci-dessous’).

La loi anti-gaspillage pour une économie circulaire (dite loi AGEC) promulguée le
10 février 2020 a pour ambition d’accélérer le changement de modele de production et
de consommation afin de réduire les déchets et préserver les ressources naturelles, la
biodiversité et le climat. Elle concerne les entreprises, les restaurateurs, les
administrations publiques et le secteur des déchets. Ses mesures sont réparties selon
cing axes : « sortir du plastique jetable » ; « mieux informer les consommateurs » ; « lutter
contre le gaspillage et pour le réemploi solidaire »; «agir contre l'obsolescence
programmée » ; et « mieux produire ». Avec la loi AGEC, la France s’est engagée aréduire
de moitié le gaspillage alimentaire par rapport a son niveaude 2015 dans les domaines
de la consommation, de la production, de la transformation et de la restauration

1 Ne sont pas mentionnés dans les tableaux les « autres personnes morales responsables privées » qui sont également soumis a ces
lois.
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commerciale. Cetobjectif estfixé a 2025 pour la restauration collective et a 2030 pour les
autres secteurs.

La loi Climat et Résilience du 22 ao(t 2021 traduit une partie des 146 propositions
de la Convention citoyenne pour le climat (CCC). Elle vise aréduire les émissions de gaz
a effetde serre de la France d’au moins 55% d’ici 2030, dans un esprit de justice sociale.
Elle s’articule autour de cing thématiques : « Consommer » , « produire et travailler », « se
déplacer », « se loger » et« se nourrir ». Concernantla restauration collective, le volet « se
nourrir» ajoute de nouvelles obligations et compléete certaines des dispositions
introduites par la loi EGALlim fin 2018 (voir les tableaux résumeés des lois ci-dessous).

Ces trois lois sont se sont révélées étre un défi dans la mise en ceuvre de leurs
obligations pour les communes et les acteurs de la restauration collective. C’estlaraison
pour laquelle la Communauté d’Agglomération du Pays de Grasse a souhaité créer un
réseau de cantine durable visant a accompagner les communes volontaires afin
d’atteindre ces ambitions et d’aller au-dela.
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Tableau 1: Loi EGALIM (aodt2018) :

| Obligations :

Au moins 50% de produits de qualité dont 20 % de produits
bio

Plan pluriannuel de diversification des protéines (si > 200
couverts/jour)

Expérimentation d’'un menu végétarien 1/semaine
Expérimentation terminée, rendue obligatoire parla Loi Climat
& Résilience

Information des usagers une fois par an par voie d’affichage
et par communication électronique, de la part des produits
durables et de qualité

Affichage en permanence dans le restaurant de la part de
produits durables et de qualité, et de la part de produits
issus des PAT (mise a jour une fois par an minimum)
Information nutritionnelle

Interdiction des bouteilles d’eau plate en plastique
Interdiction des contenants alimentaires de cuisson, de
réchauffe et de service en plastique

Obligation de réemploi de la vaisselle et des récipients
Obligation de proposer un contenant réutilisable ou
composé de matiéres recyclables pour la vente a emporter
en restauration collective

Diagnostic des restaurations collectives municipales et intercommunales du territoire CAPG

Scolaire, Petite enfance, Enseignement supérieur, Administration
de létat, Etablissement ou administration des collectivités
territoriales (accueil de loisir sans hébergement notamment
(ALSH))

Scolaire, Petite enfance, Enseignement supérieur, Administration
de létat, Etablissement ou administration des collectivités
territoriales (ALSH notamment)

Scolaire

Scolaire, Petite enfance, Enseignement supérieur, Administration
de létat, Etablissement ou administration des collectivités
territoriales (ALSH notamment)

Scolaire, Petite enfance, Enseignement supérieur, Administration
de létat, Etablissement ou administration des collectivités
territoriales (ALSH notamment)

Scolaire, Petite enfance, Enseignement supérieur

Scolaire

Scolaire, Petite enfance, Enseignement supérieur, Administration
de l'état (sauf pour les collectivités de <2000 hab, la mesure devra
s’appliquer au 01/01/2028)

Portage de repas A Domicile (PAD)

Scolaire, Petite enfance, Enseignement supérieur, Administration
de létat, Etablissement ou administration des collectivités
territoriales (ALSH notamment)
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Tableau 2 : Loi AGEC (février 2020) :

Obligations : Qui est concerné ?

Mise en place d’'une démarche de lutte contre le gaspillage Scolaire, Petite enfance, Enseignement supérieur, PAD,

alimentaire a partir d’un diagnostic Administration de Uétat, Etablissement ou administration des
collectivités territoriales (ALSH notamment)

Interdiction de rendre impropre a la consommation des Scolaire, Petite enfance, Enseignement supérieur, PAD,

denrées alimentaires consommables Administration de Uétat, Etablissement ou administration des
collectivités territoriales (ALSH notamment)

Etablissement d’une convention de don avec une Scolaire, Petite enfance, Enseignement supérieur, PAD,

association caritative habilitée (si <3000 couverts/jour) Administration de Uétat, Etablissement ou administration des
collectivités territoriales (ALSH notamment)
Tri sélectif a la source des biodéchets Collectivité et producteurs de + de 5T/an

Tableau 3 : Loi Climat & résilience (aodt2021) :

\ Qui est concerné ?
Au moins 60% de produits durables et de qualité pour les Scolaire, Petite enfance, Enseignement supérieur, Administration

viandes et poissons de létat, Etablissement ou administration des collectivités
territoriales (accueil de loisir sans hébergement notamment)

1 menu végétarien par semaine Scolaire

1 option végétarienne quotidienne Administration de UEtat et établissements publics de U’Etat

Expérimentation de proposer une option végétarienne Facultatif pour les collectivités locales volontaires (scolaire, petite

quotidienne enfance, PAD, autres établissements ou administration des

collectivités territoriales)
Expérimentation de mise en place d’une solution de Facultatif: Scolaire, Petite enfance, Enseignement supérieur,
réservation de repas Administration de ['état, Etablissement ou administration des
collectivités territoriales (ALSH notamment)
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3) Larestauration collective : un levier pour relever les enjeux de
lalimentation durable

«Les alimentations durables sont les systemes alimentaires a faibles impacts
environnementaux, qui contribuent a la sécurité alimentaire et nutritionnelle des
générations présentes et futures. Les alimentations durables sont protectrices et
respectueuses de la biodiversité et des écosystémes, sont acceptables
culturellement, accessibles, économiquement équitables et abordables. Elles
sont nutritionnellement correctes, sires et saines, tout en optimisant les
ressources naturelles et humaines. » (FAO, 2010)

Avec plus de 8 714 de repas/jour a Uéchelle des restaurations collectives
municipales duterritoire CAPG et plus de 1 345289 de repas/an, la restauration collective
publique représente un levierimportant pour garantir une bonne santé par 'alimentation
des enfants, éduquer a Ualimentation le plus grand nombre, garantir 1 repas/jour sain et
équilibré, soutenir le développement économique locale et limiter les impacts de
Uagriculture sur les ressources et la biodiversité.

Contextualisation des enjeux de l’alimentation durable

La révolution agricole des années 1950 a permis d’augmenter la production
agricole et d’atteindre lautosuffisance alimentaire en Europe dans un contexte de
reconstruction et d’explosion démographique d’apres-guerre. En France, le
remembrement agricole promulgué en 1941 afacilité la mécanisation de Uagriculture. Il
a consisté a agrandir et a redistribuer les parcelles agricoles entre les propriétaires. Les
haies ont été coupé pour faciliter le passage des engins agricoles. A partir des années
1960, lutilisation d’engrais chimiques et de produits phytosanitaires de synthése s’est
généralisé, permettant une augmentation significative des rendements.

Exemple de "augmentation de la production agricole végétale et animale? en France:

® Le rendement par hectare du blé a plus que triplé : il est passé de 19 quintaux en
1951 a 69 quintaux en 1996.

e |L’élevage porcins adoublé entre 1950 et 1997 : en 1950 le nombre de porcins étaitde
6797,en1970de 11 240 et 1997 de 14 480.

2Source : Bourgeois Lucien, Demotes-Mainard Magalie. Les cinquante ans qui ont changé l'agriculture frangaise. In: Economie
rurale. N°255-256, 2000. Les cinquante premiéres années de la sfer. Quel avenir pour l'économie rurale ? pp. 14-20
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La révolution agricole a ainsi permis une sécurité alimentaire en Europe par le
développement de ces nouvelles pratiques. Toutefois ces pratiques soulévent des
questions qui constituent aujourd’hui des enjeux de santé publique, de consommation
des ressources, d’efficacité écosystémiques, etc...

Enjeux de santé publique

Laugmentation de la production agricole frangaise a permis de satisfaire les
besoins des consommateurs francais de plus en plus nombreux (augmentation de 42%
de la population en 50 ans)® Elle a également contribué a la baisse les prix de
lalimentation et faisant de la viande une composante courante des repas des francais.
Ainsi les régimes alimentaires se sont transformés se traduisant par laugmentation de la
consommation de produits animaux mais aussi de la consommation d’aliments
transformés, de sucre, de lipides, de sel et, avec en parallele une baisse de la
consommation en produits végétaux.

Ces nouveaux régimes alimentaires ont un lien avec augmentation des maladies :
surpoids et Obésité, diabéte de type 2, maladies cardiovasculaires (MCV), cancers,
allergies, maladies neuro-dégénératives, dépressions...

Atitre d’exemple :

e La nutrition représente le premier facteur de risque de perte d’années de vie en
bonne santé (31 %), devant le tabac et ’alcool (IHME, 2017).

o 49%des adultes sont en surpoids ou en situation d’obésité en France en 2024*
o 18%des francais sontensituation d’obésité enFrance en 2024, soit10 millions de
personnes

e 15% des enfants et adolescents sonten surpoids en PACA, dont 3,5% en situation
d’obésité®

3source : Bourgeois Lucien, Demotes-Mainard Magalie. Les cinquante ans qui ont changé l'agriculture frangaise. In: Economie
rurale. N°255-256, 2000. Les cinquante premiéres années de la sfer. Quel avenir pour l'économie rurale ? pp. 14-20

4Source : Ligue contre U'obésité-OFEO 2024, Enquéte épidémiologique sur le surpoids et 'obésité.

5Source : Association CERON PACA | Recherche sur l'obésité et la nutrition
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https://www.ceronpaca.fr/#:~:text=Les%20enfants%20et%20les%20adolescents%20aussi%20sont%20touch%C3%A9s,un%20surpoids%20dont%203%2C5%25%20sont%20en%20situation%20d%E2%80%99ob%C3%A9sit%C3%A9.

Zoom sur le régime méditerranéen ?

Le régime méditerranéen (voir figure) participe, chez les enfants, a la réduction du
risque du surpoids et de l'obésité, du risque métabolique et de 'asthme, il améliore
également la capacité d’apprentissage scolaire. Chez les adultes, il contribue a la
réduction de la mortalité, du surpoids etde l'obésité, de certains cancers et maladies.®

Pyramide de la Diete Méditerranéenne: un style de vie actuel Les rations basées sur la frugalité
Guide pour la population adulte et les habitudes locales

Pommes de terre < 3r

k4
@
]
E
°
5
=

Produits laitiers 2r
(de préférence peu

Tous les jours

Fruits 1-2 | Légumes verts > 2¢ ‘Pain / Pétes / Riz/ Couscous /

Variété de coufeurs / textures Autres céréales 1-2r
(Cuits / Crus) P (de préférence complets)

Activité physique tous les jours Biodiversité et saisonnalité
Produits traditionnels et locaux

A chaque re-
pas principal

© 2010 Fundacion Dieta Mediterrdnea

Repos approprié

Convivialité e dans le respect de l'environnement
Activités culinaires

Edition 2010 r=Ration

Public Health Nutrition, 2011 Figure 2 : Régime Méditerranéen

De plus en plus d’études scientifiques constatent un lien entre laugmentation des
maladies humaines et la présence de perturbateurs endocriniens dans lalimentation
humaine. Ces derniers a Uorigine se trouvent dans les produits phytosanitaires qui sont
utilisés dans lagriculture. Une étude frangaise’ montre que 47,6% des aliments
végétaux sont contaminés par des résidus de pesticides (374 échantillons végétaux
testés). La méme étude s’est intéressée a lagriculture biologique, et c’est 1,9% des
aliments végétaux bio qui sont contaminés par des résidus de pesticides.

6 Données compilées par D.Lairon lors du colloque Educ’alim, 03/2025
7Source : Rapport DGCCRF-France (2016), cité par Denis Lairon, intervention colloque Educ-alim, 03/2025
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Exemple du lien entre santé et alimentation :

Des chercheurs américains® ont étudié 'impact sur la santé, des fruits et légumes
contaminés par des pesticides. Ils sont partis du constat que manger des fruits et légumes
permet de se protéger de diverses pathologies. Les résultats de 'étude montre que :

= Consommer4portions/jourde fruits et légumes « peu contaminés » réduitle risque
de mortalité de -36%

= Consommer 4 portions/jour de fruits et lEgumes «trés contaminés » ne réduit pas
significativement le risque de mortalité (-7%)

Ainsi, ’étude montre que expositionforte auxpesticides parles fruits et légumes annule
Ueffet bénéfique de la consommation des fruits et légumes sur la mortalité humaine.

Enjeux de disparition des ressources

La révolution agricole, notamment avec la mécanisation de Uagriculture a permis
d’augmenter considérablement la production a Uhectare. Elle a permis de diminuer le
travail manuel en le remplagant par des engins agricoles. En contrepartie de ces progres
la coupe des haies et a lutilisation de produits phytosanitaires a entrainé une disparition
progressive de la biodiversité sur les parcelles. Pourtant la biodiversité joue un réle
majeur dans la santé du sol et la résilience des systemes de production face aux
changementsclimatiques et auxravageurs. Une forte contamination des eaux etdes sols
a également été constaté, liée a 'usage de ces intrants, menacant ainsi directement la
santé humaine.

> Plus de 6% de nitrates recensés dansles coursd’eaude France métropolitaine entre
2000 et 2020°.

En plus des enjeuxliés a ces ressources naturelles, la consommation d’espaces due au
développement des villes est un enjeu pour Uagriculture. Lurbanisation détruisant des
terres agricoles fertiles, cela représente un risque de perte de ressources pour le
territoire. D’autant plus que dans certaines territoires comme les Alpes-Maritimes,
Uurbanisation des terres agricoles est persistante, alors méme que sa capacité de
production agricole est tres limitée.

Atitre d’exemple dans les Alpes-Maritimes™:

= 14%de la surface agricole a été artificialisée en 5 ans (entre 2013 et 2018), soit 15
terrains de football par mois.

8 Source : Sandoval-Insausti et al, Environment international, 2022, cité par Denis Lairon, intervention colloque Educ-alim, 03/2025
9 Source : INSEE : https://www.insee.fr/fr/statistiques/7728899?sommaire=7728903
10 Source : Diagnostic Agriculteurs & Exploitations pour Alpes-Maritimes | Territoires Fertiles
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https://territoiresfertiles.fr/diagnostics/alpes-maritimes/maillons/agriculteurs-exploitations#revenu-agriculteurs

=> Le département des Alpes-Maritimes a une autonomie alimentaire effective trés
faible : 1%, a 'échelle de la région PACA c’est 12%.

La ressource humaine est également un enjeu actuel de Uagriculture francaise. Depuis
plusieurs années, la profession agricole est vieillissante et peine a se renouveler. Dans
les Alpes-Maritimes, 'age moyen des chefs d’exploitation est de 54 ans et le nombre
d’exploitations est en fort recul ce qui pose la question de la transmission des
exploitations etin fine, de la production agricole de demain.

Atitre d’exemple dans les Alpes-Maritimes '":

= 70% des chefs d’exploitation ont plus de 50 ans et 42% ont plus de 60 ans.

= En 12 ans, il y a eu une baisse du nombre d’exploitation de — de 62%, soit 12
exploitations en moins par mois. En 1988, ily en avait 5 002 eten 2010, 1 894.

En revanche la surface moyenne par exploitations aété multiplié par2 lors de cette période
passant de 11ha a 22 ha. Pour autant, la surface agricole utile (SAU)totale a toutde méme
baissé passantde 56 000 ha en 1988 a 42 000 ha en 2010.

Quel levier représente la restauration collective en
Pays Grassois face a ces enjeux ?

Avec plus de 8 714 de repas/jour a l’échelle des restaurations collectives municipales
du territoire CAPG, la commande publique peutreprésenter un levieren faisantle choix
de produits sains, de qualité et durable & mettre dans les assiettes des enfants, leur
garantissant une bonne santé et tout en préservant les ressources indispensables a
’homme. Toujours par sa commande elle peut ceuvrer au développement local et
agricole de notre territoire, en soutenant les filieres etles agriculteurs, en encourageant
leur travail et en sécurisantleur débouché de vente, afin de lutter contre le recul de la
profession agricole et leur précarité de revenu.

Les communes peuvent également faire le choix d’accompagner U'enfantlors du repas
afin de Uéveiller au golt, Uinciter a goQter et a découvrir de nouveaux aliments sains et
durables, afin d’en faire des adultes de demain garant de leur bonne santé par
l'alimentation a 'heure ou la consommation de produits ultratransformés est en
augmentation.

11 Source : Diagnostic Agriculteurs & Exploitations pour Alpes-Maritimes | Territoires Fertiles
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Enfin la restauration collective permet également de répondre a de nombreux enjeux
comme la lutte contre le gaspillage alimentaire et la lutte contre la précarité
alimentaire. En France, prés de 10 millions de tonnes de nourriture'>sontjetées chaque
année, dont 4 millions de tonnes qui étaientencore comestibles. Alors méme, que 16%
des Francais sont en situation de précarité alimentaire' et ne peuvent donc se nourrir
en quantité et qualité suffisante tous les jours. La cantine pouvant garantir a tous les
enfants, un repas sain et équilibré par jour.

Ainsi pour toutes ces raisons, les choix fait lors de la commande publique ont un réel
impact sur les enjeux que constituent aujourd’hui notre alimentation.

4) La méthodologie du diagnostic

Objectif du diagnostic : Actualiser Uobservatoire des restaurations collectives du
territoire CAPG initié en 2018 et mis a jour en 2020 ; recenser les besoins et difficultés
rencontrés par ces derniéres ; et connaitre les avancées EGALIM des communes.

Délimitations de étude :

Le diagnostic étudie les restaurations collectives publiques qui sont sous plusieurs
compétences :

- Compétences communales a savoir les écoles élémentaires, celles destinées
aux personnels communaux, certaines creches et accueils de loisirs.

- Compétences des CCAS 3 savoir certaines creches, certains restaurants
destinés aux personnels communaux, un restaurant destiné aux personnes
agées et certains services de portage de repas a domicile (PAD).

- Compétences de la Communauté d’Agglomération du Pays de Grasse a
savoir certaines créches, accueils de loisirs, et un service de PAD.

Le diagnostic ne s’est pasintéressé auxcolleges et lycées car ces derniers relevent de
la compétence départementale et régionale, mais nous travaillons en collaboration
avec ces derniers.

Aussi les restaurations collectives relevant de la compétence privée n'ont pas été
prises en compte dans le diagnostic.

Les données présentées tout au long du diagnostic correspondent a 'année civile
2024.

12 Infographie - Le gaspillage alimentaire | Ministere de UAgriculture et de la Souveraineté alimentaire

'*CREDOC
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https://agriculture.gouv.fr/infographie-le-gaspillage-alimentaire

a. Récolte de données qualitatives et quantitatives

Les entretiens ont porté sur la restauration collective scolaire publique
(maternelle et primaire), celle des accueils de loisirs sanshébergement(repas du
mercredi midi, des vacances (midi et golter) et du golter), du PAD, des creches,
des agents municipaux, des personnes agées et « autres » (sontincluses dedans
les communes (peu nombreuses) proposant des repas pour des personnes
extérieures telles que les pompiers ou des artistes en résidence, et le grand public
lors des jours de festivité).

Larécolte des données qualitatives et quantitatives a été réalisé entrois phases de février
a mi-mai 2025 :

1. Entretiens avec élus et maires

Au total les élus et maires de 21 communes sur les 23 (les 2 manquantes n’ont pas de
restauration collective) et 1 CCAS (sur 2 visés) ont été rencontrés.

Thématiques des entretiens : positionnement politique des élus et maires vis-a-vis de

leur(s) restauration(s) collective(s) ; des éventuels besoins et difficultés rencontrés ; des
initiatives existantes vis-a-vis de la loi EGALIM et celles, la dépassant.

Des données ont également été recueillies telles que le nombre de repas servis, les %
d’approvisionnement bio, durable et local, co(t et tarification des repas...

2. Entretiens avec les techniciens en charge de la production de la restauration
scolaire

Au total 9 cuisines rencontrées (sur les 10 cuisines du territoire™).

Thématiques des entretiens: Organisation de la cuisine et la gestion des
approvisionnements ; des éventuels besoins et difficultés rencontrés ; des initiatives
existantes vis-a-vis de la loi EGALIM et celles, la dépassant.

Des données ont également été recueillies telles que le nombre de repas servis, %
d’approvisionnement bio, durable et local, co(t denrée....

3. Phase de relance téléphonique et mailing

Certaines données ont été recueillies par téléphone ou par mail, pour les communes ou
techniciens ne disposant pas des données le jour des entretiens ou n’ayant pas été
rencontrés.

14 Lorsqu’une commune a plusieurs cuisines pour ses écoles, elles ont été regroupé pour correspondre a une seule cuisine car elles
ont la méme logique d’approvisionnement et de fonctionnement.
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La grande majorité des données souhaitées ont été recueillies. Les données manquantes
concernent 1 accueil de loisir sans hébergement (ALSH), 1 creche, 3 restaurations
municipales et 2 PAD. Elles sont mentionnées dans chaque partie du diagnostic. Aufinal,
il reste arencontrer 2 ALSH, 1 PAD et 2 creches pour comprendre leur fonctionnement (la
plupart de ces structures ont transmis leurs données).

b. Traitement des données et limites de ’étude (mi-mai/mi-juin)

Avant de commencer a lire ce diagnostic, il est important d’évoquer 3 limites a notre
étude :

e Tous les résultats présentés ici sont basés sur du déclaratif. Ainsi, toutes les
communes n’ont pas la méme méthode de calcul notamment pour
Uapprovisionnement EGALIM et les co(ts du repas.

Par exemple en ce qui concerne le calcul des approvisionnements dits « EGALIM »,
certaines cuisines comptabilisent dans leur approvisionnement « durable » des labels
qui ne sont pas pris en compte par la loi EGALIM (c’est le cas dans au moins pour 2
cuisines). Aussi d’autres cuisines comptabilisent dans leur total d’approvisionnement
bio, des aliments qui par définition ne peuvent obtenir la labélisation bio (ex: le selou le
poisson sauvage) alors que d’autres non.

Autre exemple, dans le calcul du budget cantine des communes, au moins une commune
répartit son budget cantine dans d’autres services communaux, ainsile colt global d’un
repas est diminué puisque ce sontd’autres services qui prennenten charge une partie du
co(t.

e De plus, certains chiffres sont précis et d’autres ont été estimés par les
répondants ne disposant pas de linformation (cela concerne au moins deux
cuisines pour leurs approvisionnements bio, local et durable).

e Enfin, certains chiffres ont fait 'objet d’un retraitement pour correspondre a la
méme période que les autres (notamment pour la conversion de repas/an en
repas/jour).
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Il. Organisation de la restauration collective en 2024

1) Localisation et mode de gestion des restaurations collectives
en 2024

a. Fonctionnement des restaurations collectives scolaires en
2024
e Mode de gestion (voir carte) :

Sur les 23 communes de la CAPG, 5 n'ont pas de restaurations collectives, elles se
trouvent toutes dans le Haut Pays (pas d'écoles). Cependant les maires financent la
restauration scolaire de leurs enfants qui sont scolarisés dans d’autres communes.

7 ont un marché public (MP) cela concerne 7 sites de restauration soit 34% des repas
produits sur le territoire (voir tableau).

6 ont une régie municipale (dont 2 dans le Haut-Pays), cela concerne 13 sites de
restauration’™. Ce mode de gestion représente 10% des repas scolaires préparés a la
CAPG.

3 ont un délégataire de service publique (DSP), cela concerne 29 sites de restauration
et plus de la moitié des repas scolaires (56%) préparés a la CAPG.

2 ont une convention avec un restaurateur traditionnel dans le Haut Pays.

Tableau 4 : Nombre de sites de restauration et repas scolaire par modes de gestion en 2024

3 580 635 56%
6 352 267 34%
7 109 105 10%
2 3360 0%

15 Un site de restauration est entendu ici comme un lieu de restauration (restaurant satellite et cuisine intégrée).
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Mode de gestion des restaurations collectives des communes en 2024 : Scolaire
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Carte 1: Modes de gestion des restaurations collectives scolaires municipales en 2024
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e Mode de fonctionnement (voir carte ) :
Sur le territoire 53 sites participent a la restauration collective scolaire, dont:

e 41 sontdes restaurants satellites’®

e 6 des cuisines intégrées’’

e 2des cuisines centrales™

e 3 des cuisines centrales intégrées

e 1 estun restaurant traditionnel sur place, qui livre aussi un restaurant
satellite.

A noter :

e On note une concentration des sites de restauration et des cuisines dans le
Moyen-Pays, notamment autour de la ville de Grasse (voir carte).

e La cuisine centrale de Grasse gérée par Elior couvre 30 restaurants satellites
(dont 23 pour la ville de Grasse et 7 pour le marché de commande groupée de la
CAPG) (voir tableau).

e 2 des cuisines centrales sont gérées en régie municipale (Peymeinade et La
Roquette-sur-Siagne).

e 2 autres cuisines centrales sont gérées par le délégataire « Régal et Saveur »
(Pégomas et Saint-Vallier-de-Thiey).

Types de liaison :

La livraison des repas en liaison froide est le mode de liaison le plus utilisé sur le
territoire. Pourtantseules deux cuisines utilisentce mode de liaison : la cuisine centrale
de Grasse (30 restaurants satellites) et le restaurateur traditionnel.

Les autres cuisines centrales utilisent la liaison chaude : Saint Vallier de Thiey (2
restaurants satellites), Peymeinade (4), Pégomas (2) et la Roquette (3).

16 Un restaurant satellite est un établissement desservi par une cuisine centrale.

17 Nous considérons une cuisine ou une cuisine centrale « intégrée » lorsqu’elle dessert en plus de ses restaurants satellites, un
restaurant accolé a son site de production, sans que cela soit un restaurant satellite.

18 Une cuisine centrale est un établissement qui produit des repas destinés a étre livrés a au moins un restaurant satellite.
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Zoom sur la livraison des restaurations satellites :

o Tous les DSP livrent avec leur propre moyen leurs restaurants satellites.

o Pour le restaurateur traditionnel, la commune de Valderoure vient chercher les
denrées alimentaires a 'aide de contenants isothermes.

o Les cuisines centrales en régie communale se sont procurées ou louent des
camions réfrigérés, et contenants isothermes et de maintien au chaud.

Tableau 5 : Nombre de restaurants satellites scolaires et types de liaison par cuisines

Types de cuisine centrale :

Cuisine centrale

Cuisine centrale de Grasse

Cuisine centrale de Peymeinade

Cuisine centrale intégrée

Cuisine centrale intégrée de La Roquette-sur-Siagne
Cuisine centrale intégrée de Pégomas

Cuisine centrale intégrée a Saint-Vallier-de-Thiey
Restaurant privée

Restaurateur traditionnel Caille

Total

Nbrrestaurants Types de liaison
satellites

30 Liaison froide

4 Liaison chaude
2 Liaison chaude
2 Liaison chaude
3 Liaison chaude
1 Liaison froide

41
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Localisation des équipements des restaurations collectives en 2024 : Restauration Scolaire
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Carte 2 : Localisation des équipements des restaurations collectives scolaires municipales en 2024
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b. Fonctionnement des restaurations collectives : accueils de
loisirs et périscolaire

e Mode de gestion et de fonctionnement (voir carte) :

o Les goliters:

Un goUter est servi aux enfants lors du temps périscolaire dans toutes les communes
proposant une restauration collective scolaire a 'exception d’une.

Pourles 11 communes ou lacompétence de la CAPG s’exerce lors du temps périscolaire
c’est-a-dire Saint-Auban, Valderoure, Séranon, Caille, Andon, Escragnolles, Saint-
Cézaire-sur-Siagne, Spéracedes, Cabris, Le Tignet et Auribeau-sur-Siagne, les goQters
sont commandés via un marché public. Pour Peymeinade ou la compétence jeunesse de
la CAPG s’exerce, les golters sont confectionnés par la régie municipale en charge des
repas du midi. Enfin pour Saint-Vallier-de-Thiey, ou la compétence jeunesse de la CAPG
est également présente, c’est le DSP qui est chargé des repas du midi qui confectionne
les godters.

Pour les autres communes disposant de la compétence jeunesse, les golters sont
préparés par les mémes cuisines que les repas scolaires du midi.

Zoom sur la composition des golters

On note un effortfait par la totalité des communes quant a la composition des goUlters.
Deux communes refusent de proposer aux enfants des collations ultra transformées.
Ainsi elles vont proposer une fois par semaine une patisserie maison et les autres jours
du pain avec en accompagnement du miel, de la confiture ou une barre de chocolat
avec un fruit.

La majorité des accueils de loisirs gérés par la CAPG vont proposer du pain et des
accompagnements type confiture, barre de chocolat ou fromage, minimum deux fois
par semaine. Elles vont proposer une patisserie maison une fois par semaine et des
gateaux « industriels » de temps en temps.

Enfin une autre commune du territoire propose le méme type de godters que les
accueils de loisirs gérés par la CAPG. Cette commune propose en plus des jus de fruits
et du sirop en boisson.

Ainsi, les communes font un effort en limitant les produits transformés industriels et
emballages plastiques. En effet, le pain, les patisseries maisons, la confiture et le
chocolat sont proposés en vrac et non en portion individuel. En revanche, dans
certaines communes le fromage peut étre emballé individuellement et pour les
communes proposant de temps entemps des golters industriels ils peuvent étre sous
la forme de portion individuelle.

26

Diagnostic des restaurations collectives municipales et intercommunales du territoire CAPG



o Lesrepas méridiens du mercredi et des vacances scolaires :

Dans 11 communes les accueils de loisirs proposent une restauration collective le
mercredi midi et pendant les vacances scolaires. Les repas sont confectionnés par les
meémes cuisines en charge de la restauration scolaire.
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Mode de gestion des restaurations collectives des communes en 2024 : Gouter
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Mode de gestion des restaurations collectives des communes en 2024 : ALSH et Mercredi
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Localisation des équipements des restaurations collectives en 2024 : ALSH, Mercredi et Gouter

SAINT-AUBAN

VALDEROURE

SERANON

Rl e Sl

Feolz ecole
FEnois francais
Wiz ireur

ESCRAGNOLLES

Légende

Type de Cuisine

O Cuisine centrale ,7 A i
{73 cuisine centrale ntégrée =
D Cuisine intéarée
Restaurants Satellites

. ALSH

<> Gouter Uniquement
’ Mercredi Uniquement

Liaisons

Liaisan Chaude

e Licison Froide

Ecoleelem.

Ecole orim
Sant-aath &y

realeelen.
Samb-raers

T e
St

cen
ene “'“""‘/lfy

e
Vegiifia ton

P
| mouans-sARTOUX

500

1000
Métres

AMIRAT

SAINT-CEZAIRE-SUR-SIAGNE.

N

GARS

LEMAS

eczle Eeole ria
fnare 4o
Ant-Frugory |
Sant-Frpery |

.

sain eefpr

tcolesart
cerzre

<

Nk
7 LA
|/ RURIBEAU-SUR-SIAGNE ‘,
Gioupe scolaire / i

2500 10 000

Metres

Source :

0
Sg«ys fFond de carte : © OpenStreetMaps and contributors
Grosse Restauration Collective 2025 © Service DEVECO - CAPG
“ Cartographie: SIG / AG® - © Pays de Grasse - 06/2025

Carte 5 : Localisation des équipements des golters, repas du mercredi midi et des vacances scolaires en 2024
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c. Fonctionnement des restaurations collectives municipales

e Mode de gestion et de fonctionnement (voir cartes pages suivantes) :

Sur les communes disposantd’un service de restauration collective scolaire, 8 proposent
un service de restauration collective aleurs agents municipaux. Pourla plupartce service
est également élargi aux instituteurs.

3 communes proposant ce service sonten DSP, 4 sont enrégie et1 en marché public. Les
repas confectionnés pour les agents municipaux sont produits par les mémes cuisines
en charge de la restauration collective scolaire a U'exception de la ville de Grasse.

A noter :

Les agents de la ville de Grasse avec le restaurant « La Rotonde » etde Mouans-
Sartoux disposent d’un site propre pour leur restauration.

A Saint Vallier-de-Thiey, la commune produit également des repas pour les
pompiers, les artistes de UEspace Thiers, et les personnes agées (tous les
jeudis 1 jour/semaine).

Le CCAS de la ville de Grasse propose également une restauration collective
pour les personnes agées, au restaurant « La Rotonde », et un accueil de jour
ou 12 repas/jour sont livrés.
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. Mode de gestion des restaurations collectives des communes en 2024 : Restauration municipale
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Localisation des équipements des restaurations collectives en 2024 : Restauration Municipale
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19 A noter que la carte ne montre pas les sites de restaurations pour les communes proposant les repas a emporter.

Diagnostic des restaurations collectives municipales et intercommunales du territoire CAPG

33



d. Fonctionnement des restaurations collectives de la petite
enfance

e Mode de gestion et de fonctionnement (voir cartes pages suivantes) :

9 communes sur le territoire accueillent au moins une structure relevant de la petite
enfance, pour autant elles ne relevent pas toutes de la compétence communale.

Pour les structures relevantde la compétence CAPG, les repas sont produits parle méme
prestataire, cela correspond a 6 structures.

Dans 2 communes, les repas des différentes structures d’accueil sont produits par un
DSP (le méme que pour la restauration scolaire).

Dans 1 commune les repas des deux créches sont produits en régie municipale
(différente que celle des restaurations scolaires de la commune).

Enfin 1 structure d’accueil dans 1 commune ne prend pas en charge la restauration des
jeunes enfants.
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Mode de gestion des restaurations collectives des communes en 2024 : Petite Enfance
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Localisation des équipements des restaurations collectives en 2024 : Petite enfance
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e. Fonctionnement des restaurations collectives pour le portage

de repas a domicile (PAD)

e Mode de gestion et de fonctionnement (voir cartes pages suivantes) :
10 communes sont couvertes par un service de portage a domicile :

e Pour 7 communes, le PAD est pris en charge par la CAPG et géré par le méme
prestataire.

e 1 commune a conclu un marché public avec un prestataire pour le PAD (toutes
les autres restaurations collectives dans cette commune sont gérées en régie).

e 1 commune a une DSP pour son PAD.

e 1 commune gére le PAD de sa commune et c’est la cuisine de la restauration
scolaire qui prépare les repas.
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Mode de gestion des restaurations collectives des communes en 2024 : Portage a domicile
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2) Production des restaurations collectives

a. Nombre de repas produit en 2024

Avec plus d’1 million de repas produits en 2024 par et/ou pour les communes de la
CAPG, la restauration scolaire est celle qui produit le plus grand nombre de repas.

91% des enfants scolarisés du territoire mangent a la cantine.

Tableau 6 : Nombre de repas produits en 2024 par types de prestations

+ de
Repas/jour 7676 + de 503% +de 25123 284 8714
repas/jour

+ de
Repas/an 1045367 +del115510* +de101828% +de58497%° +de24087% 1372289
repas/an

b. Capacité de production des cuisines

D’aprés le SCOT Ouest des Alpes-Maritimes, le Moyen-Pays connaitrait un
développement démographique d’ici 2040 de son territoire de + 0,33% (soit + de 6 000
habitants par rapport a 2020), le Haut Pays lui connaitrait une haute de +0,4% (soit + de

2 | es repas du mercredi et de vacances scolaires ne figurent pas dans le tableau carils ne sont pas réguliers

21 Est compris dans « autres extérieurs » les repas des instituteurs, des pompiers et des personnes agées (hors PAD) dans le cas de
Saint Vallier, et des personnes agées et de l'accueil de jour du CCAS de Grasse.

22 manque donnée pour 1 creche

22 manque données pour 3 communes

24 manque donnée pour 1 commune

25 manque donnée pour 1 creche

26 manque donnée pour 1 commune

27 manque données pour 2 communes
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759 habitants par rapport a 2020). Il est ainsi intéressant de se questionner sur les
capacités de production des cuisines du territoire.

Sur le territoire deux communes produisent des repas au-dela de leur capacité de

production?® (soit 218 repas produits/jour). Une de ces derniéres a par ailleurs initié la

création d’une nouvelle cuisine centrale pour palier a cette problématique, elle pourra
produire 600 repas.

Les autres® pourraient au total produire 2 015 repas/jour en plus.

Nbrde repas/jour et capacité de produictiondes cuisines

8000

6500

Ratio nbr repas/jour scolaire en 2024 et capacité de

production des cuisines

2024

B Nbr de repas scolaire produit par jour cuisine en 2024

Capacité de production maximal de la cuisine en

1160
1105 800

360

653
678 490 803 500
322 318
NC I . . 54NC

Nbrde repas/jour et capacité de productionpar cuisine

Figure 3 : Ratio nbr repas/jour scolaire et capacité de production des cuisines

40 80 3290

28 Pour une commune ayant plusieurs cuisines scolaires en régie directe, les capacités de production des différentes cuisines ont
été additionné.
29 Pour deux cuisines nous ne disposons pas de leur capacité de production
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3) Tarification repas de la restauration collective scolaire

a. Colts denrée et colt global

e Le colt denrée correspond aux dépenses liées a lachat des denrées
alimentaires.

Le colt denrée moyen® pour les repas des maternelles est 2€. Il varie de 1,67€ a 2,72€
selon les communes.

Pour les repas des primaires®, ilesta 2,33€. Ilvariede 1,95€4a 2,72€ selon les communes.

e Lecodtglobal d’'unrepasregroupe en généralplusieurs co(ts : le co(t denrée, les
colts de personnel, les colts de fonctionnement (électricité, eaux, petits
matériels, entretiens, etc...) et les colts d’investissement (colt d’amortissement
des dépenses liées aux batiments et au gros équipement). Les communes ne
calculent pas toutes, 'ensemble de ces co(ts, surtout les colts d’investissement.

Tableau 7 : Colts denrée et global moyens d’un repas maternelle et primaire a la CAPG en 2024

. Colit moyen . Coiit moyen
Colt moyen ) Colt moyen
, denrée en global en
denrée en global en
. 2018 ) 2018
2024 ala X 2024 ala .
national national
CAPG CAPG
(ADEME) (ADEME)
Repas
P 2€ 8,55€%
maternelle
2,21€ 8,72€
Repas 2,33€ 8,78€%
primaire

30 Codt calculé pour les 13 communes ayant communiqué leur colt denrée (soit sur un total de 950 783 repas) et ayant une
restauration scolaire accueillant des maternelles. Lamoyenne a été établi en prenant en compte le nombre de repas/an pour chaque
commune (Nbr de repas commune x colt denrée/nbr total de repas des 13 communes).

31 Colt calculé pour les 14 communes ayant communiqué leur colt denrée (soit sur un total de 952 043 repas) et ayant une
restauration scolaire accueillant des primaires. La moyenne a été établit en suivant la méme méthodologie expliqué précédemme nt.
32Co0t calculé pour les 10 communes ayant communiqué leur coQt global (soit sur un total de 522 772 repas) etayant une restauration
scolaire accueillant des primaires. La moyenne a été établit en suivant la méme méthodologie expliqué précédemment.

33Co0t calculé pour les 9 communes ayant communiqué leur colt global (soit sur un total de 524 895 repas) et ayant une restauration
scolaire accueillant des primaires. La moyenne a été établit en suivant la méme méthodologie expliqué précédemment.
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Approvisionnement bio et local = coiit denrée et global plus élevé ?

Un colt denrée et global élevé ne correspond pas forcément a un fort taux
d’approvisionnement en produit bio (voir graphiques page suivante).

Cela rejoint les résultats d’une étude de CADEME®* au sujet des colts dans la
restauration collective (voir infographie en annexe) qui estime que le respect de la
loi EGALIM constitue une augmentation du co(t global d’'un repas (avant inflation)
de Uordre de 3,3%.

A cela sion ajoute des ambitions qui vont au-dela de la loi EGALIM comme avoir un
approvisionnement local, la hausse des colts est plus significative. Elle est de
11,9%.

Pour autant, cette hausse des col(its liés a 'approvisionnement EGALIM et local ne
se répercute pas forcément dans les colts denrées et globaux des communes
respectant la loi et engagées dans 'approvisionnement local a la CAPG. En effet, la
mise en place d’'un menu végétarien hebdomadaire ainsi que la lutte contre le
gaspillage alimentaire sont des mesures qui permettent de faire des économies.
Dans le cas du menu végétarien, lorsque les produits utilisés sont bruts ou semi-
bruts, le colt denrée se révele étre diminué de moins de 10% qu’un menu
comprenant de la viande ou du poisson d’apres U'ADEME. Lajustement des
quantités commandées, suite aux mesures mise en place lors de la lutte contre le
gaspillage alimentaire, permet également de réinvestir cet argent vers des produits
de qualité.

34 Colt complets et recettes financieres de la restauration scolaire : quelles marges de manoceuvre pour la transition écologique ?,
ADEME, 2023
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b. Prix facturé aux parents

Tableau 8 : Prix facturé aux parents et prise en charge des communes

Colit moyen pris en
charge par les
communes®*

Prix moyen d’un repas
facturé aux parents®

Repas maternelle 3,77€¥

Repas primaire 4,16€%* 3,34€*

Les prix des repas maternelle facturés aux parents varient de 2,80€ a 5,24€. Pour les
repas primaire ils varient de 2,80€ a 6,60€, pour les communes ne disposant pas de
tarification sociale

Selon les communes, la part prise en charge par la mairie varie de 0,10€ a 9€.

A noter :

e Au moins trois communes facturent les repas a un prix plus élevé aux enfants
qui n’habitent pas dans leur commune.

e La plupart des communes rencontrent des problématiques d’impayés de
cantine. Un total de 173 582€ d’impayés de cantine pour ’ensemble des 10
communes ayant communiquées le chiffre.

e 3 communes ont mis en place une tarification sociale avec aide de l’état ou non.
Dans certaines, le tarif commence a 1€ et peut s’élever a 9€.

Ex : calcul d’'une tarification sociale d’'une commune de la CAPG : QF*0.0015+2.30€

35 Moyenne calculée sur les 15 communes ne disposant pas de tarification sociale. La moyenne n’a pas été reporté aux nombres de
repas des communes.

3% Moyenne calculée sur les 15 communes ne disposant pas de tarification sociale. La moyenne n’a pas été reporté aux nombres de
repas des communes.

37 Moyenne calculée sur les 10 communes ayant communiquées ces chiffres et n’ayant pas de de tarification sociale. La moyenne

n’a pas été reporté aux nombres de repas des communes.

38 Moyenne calculée sur les 14 communes ayant communiquées ces chiffres et n’ayant pas de tarification sociale. La moyenne n’a
pas été reporté aux nombres de repas des communes.

3 Moyenne calculée sur les 13 communes ayant communiquées ces chiffres et n’ayant pas de tarification sociale. La moyenne n’a
pas été reporté aux nombres de repas des communes.
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c. Dispositifs d’aide et subvention des cantines

Des dispositifs de subvention ou d’aide peuvent venir aider les communes dans la
matftrise de leur budget cantine :

e Leprogramme européen Lait et fruits a ’'école de France Agrimer peut apporter
un appui pour compenser les initiatives d’approvisionnement durable des
cantines en subventionnant certaines denrées.

e La tarification sociale permettait aux communes de bénéficier d’'une aide de
’état a hauteur de 3€/repas, d’adapter le tarif des repas au coefficient social
(QF) des familles et ainsi de limiter le risque d’impayés. Depuis juillet 2025, le
dispositif ne prend plus en compte de nouvelles inscriptions. Cependant, pour
les communes bénéficiant déja de ce programme, il se poursuit et elles
pourront renouveler leur convention jusqu’au 31 décembre 20274,

Zoom : Qu’est-ce que le Programme lait et fruits a I'école ?

Il s’agit d’un programme européen qui vise a soutenir la distribution de fruits et [égumes
et/ou de lait et de produits laitiers aux enfants, dans les établissements scolaires, de la
maternelle au lycée.

Conditions :

- Ils doivent étre distribués nature, non transformés
- S’ils sont distribués le midi ils doivent étre bio ou sous SIQO

D= A .
Le montant de l'aide depend de: Montant des subventions pour les 4 communes bénéficiaires

=>» Du nombre d’éléves bénéficiaires CAPG
=> Du nombre de distributions (plafonné)  Joeims, e e B enton s 20
=>» De la portion (plafonné) 1060 133560 12000 €
660 83160 6126 €
A . G S D2 A 623 91943 11000 €
Pour en savoir plus : Lait et fruits a I’école | FranceAgriMer " sross T

40 Pour en savoir plus : Cantine a 1€ - Tarification sociale des cantines scolaires - Agence de ser...
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https://www.asp.gouv.fr/aides/cantine-a-1-euro
https://www.franceagrimer.fr/aides/par-programme/lait-et-fruits-lecole

4) Personnel en cuisine et en salle dans la restauration collective
scolaire

Tableau 9 : Agents en cuisine et en salle pour la restauration scolaire

Agents en cuisine Agents en salle
(cuisiniers et (agents de
préparateurs) restauration)
Total + de 394 + de 243%

A noter :

e Les cuisiniers et les agents de préparation de la cuisine centrale de Grasse,
déléguée a Elior, représentent 33% des 39 cuisiniers a la CAPG.

e Les agents de restauration de la ville de Grasse représentent 76% des 243
agents en salle sur 'ensemble du territoire.

e Dans les cuisines intégrées, certains agents de cuisine servent également en
salle les enfants (cela n’est pas pris en compte dans le total des agentsen salle).

e Certaines communes rencontrent des problématiques de turn-over de leurs
agents de restauration en salle. Ce qui peut poser des difficultés notamment
dans 'accompagnement des enfants lors du repas et la mise en place de
mesure contre la lutte contre le gaspillage alimentaire.

41 Total fait sur lensemble des cuisines des communes sauf 1 n’ayant pas communiqué ses chiffres. Certaines communes cuisinent
pour d’autres prestations comme le PAD ou des creches, il est difficile de reporter le nombre de cuisiniers uniquement au service
restauration scolaire. Enfin, nous n’avons pas Uinformation s’il s’agit d’équivalent temps plein.

42 Total fait sur lensemble des restaurants scolaires sauf pour 3 communes qui n’ont pas communiqué leur chiffre.
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5) Projets de cuisine des communes

Tableau 10 : Typologie des projets de cuisines des communes

Projet en cours 2
de réalisation

Projet au « stade 2 2 2
projet »

A noter :

= 6 communes ont un projet futur lié a leur restauration collective. La plupart
de ces projets ne sont qu’au stade projet.

= 2 communes ont un projet de construction ou de rénovation déja initié.
La plupart des projets en « stade projet » sont dans le Haut-Pays :

Les projets (hors approvisionnement de la cantine en régie et ceux en cours de
réalisation) sont localisés dans le Haut-Pays.

En plus de cela, 2 cuisines souhaitent élargir leurs débouchés dont 1 dans le Haut-
Pays, et la cuisine centrale de la Martre (Var) pourrait étre susceptible d’alimenter le
Haut Pays.

Ces projets de restauration collective scolaire dans le Haut-Pays posent la question
d’une bonne coordination entre eux afin de garantir un maillage territorial cohérent.
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Ill. Réponse a la loi EGALIM, la loi AGEC, loi climat & résilience

1) Approvisionnement en produits de qualité

Rappel loi EGALIM et Climat et Résilience :

- 50% de produits dits « durable » dont 20% de bio (en valeur hors taxe)
- 60% des viandes et poissons bio ou « durable » (en valeur hors taxe)

Qui est concerné dans le secteur public ? Scolaire, Petite enfance, Enseignement supérieur, Administration
de I'état, Etablissement ou administration des collectivités territoriales (accueil de loisir sans hébergement
notamment)

Pour en savoir plus : https://ma-cantine.agriculture.gouv.fr/mesures-phares/qualite-d es-produits

Une trées bonne dynamique concernant approvisionnement durable et bio a la
CAPG : Les 1 045 367 repas scolaire servis en 2024 étaient composés de 47% de
produits bio, de 9% de produits durables EGALIM et de 16% de produits locaux en
valeur d’achat hors taxe.

Tableau 11 : Approvisionnement en produits bio, sous SIQUO et locaux a la CAPG en 2024

% produits % de Total % % Produits
bio produits produits locaux
durable EGALIM
(EGALIM)
Moyenne 38% 7,5% 46% 13%
commune a
Uéchelle des
18
communes®
Moyenne 47% 9% 56% 16%
commune (6% en national (37% & Uéchelle
rapportee au selon Agence nationale (Ma
nombre de Bio) Cantine)
repas/an

43Moyenne établie sur les 18 communes. Pour les communes qui n’ont pas quantifié ou communiqué leur approvisionnement, ils ont
été considéré comme a «0», c’est le cas pour 4 communes pour les produits «durables » et le total des produits EGALIM, et de 3
communes pour les produits locaux.
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Réponse a la loi EGALIM des communes:

A Uéchelle des communes de la CAPG et du nombre de repas produits par
communes, les objectifs EGALIM de 50% de produits durables dont 20% de bio
sont atteints: 56% de produit durable et de qualité sont présents dans
Capprovisionnement des cantines. C’est plus qu’a Uéchelle nationale ou les
approvisionnements durables sont chiffrés a 37% (pour les 21% de restaurations
collectives nationales qui ont télédéclarés leurs données sur Ma Cantine).

4 communes déclarent atteindre les 50% de produits dit « durable » dont20% de
bio etles dépassentlargement(+ de 71%) ! Elles représentent a elles seules 305477
repas par an soit 29% des repas produits en 2024 (voir graphique). Elles contribuent a
tirer vers le haut la moyenne générale de lapprovisionnement bio et durable a la
CAPG. Si on regarde les % de bio par commune, et sans faire le ratio avec le nombre
de repas total produit a la CAPG, les % EGALIM sont abaissés de 10% : 46%.

9 communes y sont presque : 45% de produits durables dont 20% de bio. Elles
concentrent plus de la moitié des repas de restauration scolaire préparés a la CAPG
(564 647 repas).

4 communes dépassent les 20% de bio réglementaires mais n’atteignent pas les
objectifs EGALIM, dont 3 qui n’ont pas quantifié leur approvisionnement « durable ».
Elles servent 86 520 repas soit 8% des repas préparés a l'échelle de la CAPG.

2 communes ne s’approvisionnent pas en produit bio et « durable », elles produisent
11 723 repas a 'année soit 1% des repas produits.

e Etles 60% de poissons etviandes labélisés ?

Seulement trois communes atteignent lUobjectif EGALIM de 60% d’approvisionnement

bio et/ou « durable » pour la viande et le poisson.

Une de ces communes déclare comprendre le label MSC dans le calcul. Attention le label
MSC, de méme que le label Bleu Blanc Cceur, n’est pas un label valable vis-a-vis de la loi

EGALIM (voir liste des labels EGALIM en annexe).

2) La cuisine végétarienne

Rappel lois :

- Plan pluriannuel de diversification de protéines (+ de 200 couverts par jour) (loi Egalim)
- Obligation d’'un menu végétarien au moins 1/semaine (scolaire) (loi Climat et résilience)
- Possibilité de proposer une alternative végétarienne quotidienne (loi Climat et Résilience)

51

Diagnostic des restaurations collectives municipales et intercommunales du territoire CAPG



La totalité des communes respectent Uobligation EGALIM d’un repas végétarien par
semaine, six vont au-dela de Uobligation en le proposant plus de 1 jour/semaine, dont
une qui propose une alternative végétarienne quotidienne.

Figure 9 : Fréquence menu végétarien dans la restauration collective scolaire

Fréguence menu végétarien (scolaire)
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Repas végétarien

A noter:

Une seule structure déclare éprouver des difficultés dans la cuisine végétarienne
(équilibre nutritionnel). Les autres expliquent en avoir éprouvé et s’étre adaptées, la
plupart sontdans une démarche d’amélioration continue (2 cuisines ont suiviau moins
une formation a la cuisine végétarienne).

Les difficultés rencontrées sont surtout de Uordre culturel (importance de la viande
dans le régime alimentaire, peur de manquer d’énergie) et au niveau des recettes afin
gu’elles soientvariées et qu’elles plaisent aux convives.

La mise en place du menu végétarien a amené de nouveaux défis pour les cuisiniers :

- Evolution des recettes

- Utilisation de nouveau ingrédient et apprentissage de nouveau procédé de
cuisson (légumineuse)

- Changer les habitudes et pratique de cuisine (protéine pas forcément dans le
plat de résistance)

- Etre dans une amélioration continue (trouver de nouvelles recettes, étre a
’écoute des enfants...)

3) La lutte contre le gaspillage alimentaire

Rappel loi EGALIM et AGEC:

Obligation de mettre en place une démarche de lutte contre le gaspillage alimentaire pour tous les
opérateurs.
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8 communes ont mené en 2024 des actions de lutte contre le gaspillage alimentaire (voir
tableau).

Depuis 2017, 10 communes ont été accompagnées par le service Développement
durable et cadre de vie, de la CAPG a la réduction du gaspillage alimentaire. Ainsi, deux

communes ont arrété de lutter contre le alimentaire

laccompagnement de la CAPG initié.

gaspillage malgré

Tableau 12 : Les principales actions de lutte contre le gaspillage alimentaire dans les cuisines et restaurants scolaires

Principales actions de lutte contre le gaspillage alimentaire

Dans les cuisines :

Dans les restaurants :

=>» Adaptation des grammages et du
nombre de composantes

La plupart des communes ont fait un
travail d’adaptation des grammages en
s’affranchissant du GEMRCN et/ou en
réduisant le nombre de composantes du
repas.

=>» Adapter la production aux effectifs
réels

Dans 9 communes les quantités sont
adaptées aux effectifs réels. Les 8 autres
ne le fontpas car sonten liaisonfroide J+2.

=>» Adaptation des portions a la faim
des convives

Au moins 11 communes ont mis en place
le systeme petite faim/grande faim dans
leur(s) self(s).

= Placement du pain en bout de self
et limitation du pain a une tranche

Le pain est placé en bout de self afin que
Uenfant détermine son besoin en pain en
fonction de la composition de son
plateau. Le pain est limité a une tranche,
avec autorisation de se resservir.

=» Commission menu, explication = Campagne de pesée :
des « tops et flops » Au moins 8 communes font des
Echange avec prestataire, implication | campagnes de pesées :

parfois des enfants et parents d’éleves. « Dont3tous les jours

=» Cuisiner des plats que les enfants e 1tousles 15jours
apprécient en fonction de e 3 qui ont plusieurs campagnes de
léquilibre alimentaire 15 jours par an (en général 3)

=>» Eduquer au go(t et incitation a
godter sans forcer

=>» Enquéte auprées des convives sur la
satisfaction des repas (oui/non)

En 2024, la moyenne nationale du gaspillage alimentaire étaitde 100g/repas. Ala CAPG,
il est difficile d’effectuer une moyenne car toutes les communes n’ont pas mis en place
de campagne de pesées au sein de leur(s) restaurant(s) scolaire(s) ou sur la totalité de
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leur(s) restaurant(s) scolaire(s). Le tableau ci-dessous* recense le gaspillage alimentaire
moyen/repas pour 1 ou plusieurs restaurants de 6 communes.

Tableau 13 : Relevé du gaspillage alimentaire pour 6 communes

Communes (x) Gaspillage alimentaire moyen/repas

Commune 12023 (sur 1 restaurant) 120 g

Commune 2 2024 (sur 2 restaurants) 88g (en2020: 219g)

Commune 32024 (2) 30g

Commune 4 2024 (4) 58g

Commune 52025 (1) 100g (en 2019 : 99g)
Commune 6 2025 (3) 230g (en2019: 207g)

Le gaspillage alimentaire n’a pas seulement un co(t pour notre
planéete, il représente également un colt pour les communes !

i e 120g/repas gaspillé = 0,54€/repas‘\}

S
N ~_soit 10 784€ /an jeté a la poubelle

De l'argent qui pourrait étre investi dans I'approvisionnement bio, local
et durable ou d’autres initiatives durables !

Les principales difficultés rencontrées dans le cadre de la lutte contre le gaspillage
alimentaire dans les communes sont:

- Des difficultés d’adhésion a la démarche :

o Des équipes en salle (temps, nouvelle tdche, bousculement des
habitudes de travail)
Des parents d’éleves (diminution des quantités/composantes)
De certains enseignants (diminution des quantités/composantes)

44 Ces données ont soit été recueillies lors du diagnostic soit font partie des données internes du Service Développement durable et
cadre de vie de la CAPG.
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- Des difficultés de pérennisation dans le temps a la démarche (notamment
liee a la problématique de 'adhésion de la démarche).

- Pensée que si le gaspillage alimentaire est valorisé (bio déchets), il n’y a
pas de gaspillage (= frein pour entrer dans la démarche anti-gaspi).

- Difficultés d’ajustement des quantités aux effectifs réels lorsqu’il s’agit
d’un restaurant satellite en liaison froide.

4) Substitution des plastiques

Rappel loi EGALIM :

- Interdiction des ustensiles en plastique a usage unique (tout type de restauration)

- Interdiction des bouteilles en plastique (scolaire)

- Obligation de réemploi de la vaisselle et des récipients (scolaire) + doivent faire I'objet d’une
collecte en vue de leur réemploi (PAD)

- Interdiction des contenants alimentaires en plastique (scolaire et creches) (dérogation pour les
communes de —de 2000 hab (pour 2028)

De maniere générale, les plastiques a usage unique ne sont plus utilisés dans les
restaurants sauf cas exceptionnels. La plupart des restaurants utilisent des bacs
gastronomiques en inox et n'ont plus de contenants en plastique, a l'exception de deux
communes qui ont des dérogations, et de certaines creches qui utilisent des contenants
«biosourcés ».

Les bouteilles d'eau en plastique ne sont pas utilisées dans les restaurants, et la grande
majorité des communes n'en distribuent pas lors des pique-nigues.

Pour les pique-niques les sandwichs sont en général emballés individuellement,
certaines cuisines n'emballent pas les sandwichs et les disposent directement dans des
bacs eninox.

Au sujet du PAD linformation n’a pas été remontée sur le réemploi des contenants et
ustensiles utilisés. Nous avons lUinformation pour la commande groupée CAPG et c’est
un axe qui doit étre travaillé.

5) Obligation de don

Rappel loi EGALIM

=>» Etablissement d’'une convention de don avec une association caritative habilitée (si <3000
couverts/jour
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Une seule cuisine est concernée par lUobligation de don, et elle déclare respecter cette
obligation.

6) Information des usagers et communication auprés des habitants

Rappel loi EGALIM

=» La part des produits de qualité et durables et la part des produits issus des PAT doivent étre
afficher de facon permanente et actualisé au moins 1x par an et au moins 1x par an les usages
doivent étre informés par communication électronique (tout)

=> Informer et consulter régulierement les usagers sur le respect de la qualité alimentaire et
nutritionnelle des repas

Lors de la phase de collecte de données, les communes ont affirméfaire le nécessaire
en terme d’information des usagers sur le respect de la qualité alimentaire et
nutritionnelle des repas.

Toutefois, analyse des entretiens a mis en lumiere le fait que les parents d’éleves tout
comme les habitants, n’étaient pas tous informés des démarches durables engagées
dans les cantines notamment au sujetde l'utilisation de produits bio etdurables ainsique
des actions de lutte contre le gaspillage alimentaire.

Atitre d’exemple, la méconnaissance des actions de lutte contre le gaspillage alimentaire
a, dans certaines communes créer des polémiques a lUinitiative de parents d’éleves et
d’enseignants n’ayant pas compris les mesures mises en place. Par exemple, la
suppression d’'une composante dans le menu et la limitation a une tranche de pain lors
du passage au self peuvent étre percgues, si elles ne sont pas expliquées et justifiées,
comme des mesures liés ades coupes budgétaires plutét qu’a la lutte contre le gaspillage
alimentaire. Or dans les cantines ou ont été mises en place ces mesures, il y a été noté
un fort gaspillage lié aux quantités de nourriture servie qui ne correspondaient pas a
Uappétit des enfants ciblés. Ce constat montre ainsi qu’il s’avere nécessaire de tenir
informé les usagers et les parents d’éleves des mesures durables mises en place afin
d’éviter les quiproquos et la construction de préjugés associés au mot « cantine ».

7) Télédéclaration Ma Cantine

Rappel loi Egalim :

Obligation de télédéclarer sur la plateforme « Ma Cantine » un bilan statistique de la mise en place
des obligations EGALIM.
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Seulement5 communes sur les 18 remplissentMa Cantine. Il est remonté des entretiens
que plusieurs communes ne connaissaient pas cette obligation.

Lanalyse des entretiens montre que le calcul concernant les approvisionnements est
assez chronophage, notamment pour la partie recueil de données :

o 3 communes (ou délégataire/prestataire) épluchent les factures a la main
pour calculer les pourcentages.

o 4 communes (ou délégataire/prestataire) sont équipées d’un logiciel de
gestion dont 2 qui ne calculent pas les % EGALIM.

o Certaines plateformes de fournisseurs peuvent générer des pourcentages
mais uniquement pour les produits achetés a ce fournisseur.

De plus, des interrogations ont été relevé au sein des communes, au sujet de « qui » doit
remplir Ma Cantine au sein de sa commune.

8) Tri des biodéchets a la source

Certaines cantines compostent le gaspillage alimentaire, c’est au moins le cas pour 4
communes qui ont directement un composteur dans leur école. Certaines creches
relevant de la compétence CAPG ont également un composteur. Pour 6 communes, le
gaspillage alimentaire est donné a des animaux.

Conclusion sur la réponse aux obligations EGALIM des
communes :

=>» Une bonne dynamique sur le territoire CAPG ! En moyenne 56% de produit
durable (dont 47% de bio).

=>» Objectifs EGALIM presque atteints, des sujets a approfondir :

— Les approvisionnements bio et durables atteint a I’échelle de la CAPG mais
pas au sein de toutes les communes

— Approvisionnement viande/poisson durables a développer dans la majorité
des communes

— Repas végétarien (respecté a 100%)

— Suppression des contenants en plastique dans la trés grande majorité des
cuisines et restaurants

— Une dynamique de lutte contre le gaspillage alimentaire qui mérite d’étre
poursuivie et initiée dans certaines communes

— Information des convives : les démarches d’approvisionnement durable et
de lutte contre le gaspillage alimentaire manquent de valorisation (d’ou
polémique possible émanent des parents d’éléves par exemple)
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9) Les engagements supplémentaires des communes

a. Approvisionnement des cantines en produits locaux

Zoom sur notre définition du local :

Un denrée est ici considérée comme local lorsqu’elle est produit en PACA, dans les
départements limitrophes de PACA c’est-a-dire le Gard, la Drome, I'lsére, la Savoie ;
en Corse, et enfin dans la Ligurie et le Piémont en [talie.

16% de denrées composant les 1 045 376 repas scolaires servis en 2024 étaient locales.

12 communes s’approvisionnent aupres de producteurs locaux (de 5% a 70%) (voir
graphique).

2 communes ont une régie agricole leur permettant un approvisionnementultra local sur
certains fruits et légumes.

% de produits locaux dans
I'approvisionnement des cuisines

8

0

Nbr de communes
w
w

0 0-9% 10%-19% 20-29% 30-69% 70,00% NSP

Tranches % d'approvisionnement local

Figure 10 :Taux de produits locaux dans l'approvisionnement des cuisines en 2024

b. Labélisation Ecocert en cuisine

4 communes sont labélisées Ecocert en Cuisine (dont 3 ont la labélisation maximale).
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Le Label Ecocert en cuisine c’est quoi ?

«Leréférentiel de contréle Ecocert« En Cuisine » a pour objectif de définir des criteres exigeants
permettant de garantir aux convives du restaurant contrélé, une cuisine qui:
= Favorise les produits biologigues locaux, dans des menus sains et équilibrés,
= S’inscrit dans une démarche globale a la fois environnementale (éducation a
lalimentation durable, lutte contre le gaspillage, gestion de 'eau, de 'énergie et des
déchets...) et sanitaire (moins de plastiques en cuisine, détergents écologiques).
= Communique clairement sur ses prestations, les démarchesengagées et son niveau de
labellisation. »*®

3 niveaux de labellisation

PUS W N el
Niveau 2
) aumoins au moins au moins
+Bio 20% de bio 40% de bio 60% de bio W
paran par an par an
au moins 4 au moins 8 __aumoins 12 N
+Local composantes bio et locales cor bio et locales q
par mois par mois
+ 4 ingrédients bio équitables
Pas d'OGM
Des menus clairs + 80% de cuisine
+Sain Protéines de qualité ; 4 partir de'prccfuls bruts N
Des additifs et graisses oy ;’g‘ ;‘t';;;ens
G paTa ; + +De
hydrogénées interdits des cuisiniers ou sen u—ahgemanfs
Fruits et légumes de saison
Lutte anti-gaspillage + Gestion écologique E -
. . planms + Eco-détergents
Dlagnostlc des CfChL‘t:v‘ eau, energie i D g 2
+Durable polluants + Limitation des + Vers le 2éro plastique
Education plastiques et des + Optimisation des
I'alimentation durable dé(ergents toxiques toumnées de livraison

Pour en savoir plus : Ecocert En Cuisine - Le label pour une restauration collective durable, bio, locale et saine

c. Self zéro déchet

2 communes ont des selfs zéro plastique : des aliments tels que le fromage ou les
produits laitiers sont proposés en vrac dans des contenants réemployables.

3 communes ont substitué les serviettes en papier pour du tissu dans tout ou partie de
leurs restaurants.

d. Accompagnhement sur le temps du repas

4 communes proposent un accompagnement sur le temps du repas. De plus le service
jeunesse & sport de la CAPG propose cet accompagnement dans 4 communes soit 9
cantines avec ses animateurs. Cetaccompagnement a destination des enfants consiste

45 Source : Ecocert en cuisine, Référentiel Ecocert « En Cuisine », 1 février 2022.
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ainciter a goQter, vérifier que les convives s’hydratent bien et a les accompagner sur tous
les sujets liés a la pause méridienne.

e. Animations dans les cantines

4 communes proposent des animations dans les cantines sur plusieurs thématiques
(éducation au go(t, commerce équitable, etc.).
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IV. Les principaux besoins identifiés

Lors des entretiens réalisés avec les élus, techniciens et autres personnes en
charge de la restauration collective, des besoins propres ont été identifiés. Nous les
avons répartis en 3 catégories :

1. Les besoins récurrents exprimés par les communes (besoins qui sontcommuns a
plusieurs communes).

2. Les besoins individuels des communes (besoins qui sont propres a chaque
commune).

3. Les besoins sous-jacents identifiés dans Uanalyse (besoins qui sont communs a
plusieurs communes et qui n’ont pas été exprimés).

1) Les besoins récurrents exprimés par les communes

Les besoins récurrents exprimés par les communes :

* Appui pour améliorer 'approvisionnement bio et local

* Appuidans la lutte contre le gaspillage alimentaire et la gestion des déchets
* Suivi du prestataire dans le respect du cahier des charges

* Aide a la composition des repas et la cuisine végétarienne

* Accompagnement dutemps du repas

* Education au golt

2) Les besoins individuels exprimés par les communes

Les besoins individuels recensés :

* Comment contractualiser avec un producteur

* Projet de jardin qui approvisionne la cantine

* Recherche de terre pour régie agricole municipale

* Travailler sur la lutte contre le gaspillage alimentaire

* Mise a jour par Elior des techniques de réchauffage dans les restaurants
satellites

* Besoin de former le personnel a ’hygiene des repas, aux relations en
générale avec les enfants, a anti-gaspi et a laccompagnement au goQt

* Le golter: commentfont les autres communes ?

* Pérennisation restaurant

* Accompagnement au godt

* Accompagnement a 'élaboration des marchés
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3) Les besoins sous-jacents identifiés dans l’analyse

Les besoins sous-jacents identifiés dans ’analyse :

S’engager dans une démarche d’alimentation durable et engager toutes les
parties prenantes

Communiquer sur les efforts faitpar les communes (% de local, de bio, self
zéro déchets, éducation au golt)

Ameéliorer sa connaissance de la loi EGALIM et des obligations Ma Cantine

Optimiser son budget cantine

Etudier Uintérét de mettre en place des logiciels de gestion de restauration
collective pour faciliter le calcul de lUapprovisionnement en «produits
durables» exigé par la loi EGALIM

Etudier les problématiques de turn over et d’absences des agents de
cantine

Renforcer etcoordonner Uorganisation de la restauration collective du Haut-
Pays

Diagnostic des restaurations collectives municipales et intercommunales du territoire CAPG
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Annexes

Annexe 1: Les labels EGALIM

-

ZOOM SUR L'ETIQUETAGE DES LABELS
ENTRANT DANS LES 50 % DE PRODUITS
DURABLES ET DE QUALITE

LES PRODUITS ENEFICIANT LES PRODUITS SOUS APPELLATION LES PRODUITS BENEFICIANT
DU LABEL ROUGE D'ORIGINE (AOC OU AOP) D'UNE INDICATION GEOGRAPHIQUE

{L‘»"'rz .‘\-‘f\:'v
e

LES PRODUITS BENEFICIANT D'UNE SPECIALITE LES PRODUITS BENEFICIANT DE LA MENTION
TRADITIONNELLE GARANTIE (STG) « 1SSU D'UNE EXPLOITATION A HAUTE VALEUR
ENVIRONNEMENTALE » (HVE)

Les produrts d'une exploitation
ementale

LES PRODUITS ISSUS LES PRODUITS BENEFICIANT DU LOGO
DE LA PECHE MARITIME BENEFICIANT
DE UECOLABEL PECHE DURABLE

jons ultrapériphériqu
d'outre-mer.

IL N'EXISTE PAS DE LOGO OFFICIEL POUR LES PRODUITS BENEFICIANT DE LA MENTION
« FERMIER » OU « PRODUIT DE LA FERME » OU « PRODUIT A LA FERME »

ne définition réglementair

Source : Conseil national de la restauration collective, Les mesures de la loi EGALIM et de la Loi Climat et Résilience concernant la
restauration collective, septembre 2022
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Annexe 2 : Infographie étude colt restauration scolaire et

transition écologique

REPUBLIQUE
FRANCAISE

Lideriéd
Hpairdd
Frateraitd

ADEME

CANTINES BIO ET ZERO DECHET:
COMBIEN COUTE LA TRANSITION?

Une étude de FADEME montre que la hausse des colts liée a la transition écologique
pour les cantines scolaires est modérée, mais aussi gu'elle peut étre en partie compensée.

Ay
(e

O DE PRODUITS DURABLES,
dont au mains 20 % issus
O de |'agriculture biclogique

{ow en conversion) + un repas
vegétarien hebdomadaire + moins de gaspillage alimentaire.
C'est ce gu'impose |a loi EGAlim* aux cantines depuis 2022.

* Loi pour Féguilibre des relations commernciales dans o secteur agrcok:
ef une Tt on saire ot durabie

COUT MOYEM AVANT EGALIM APRES EGALIM**
D'UN REPAS (2018) [MAIS AVANT
:; N::u.‘rmu}

Administratif
(gestion das
commandes_)

Achat des denrées

Autres colts de
préparation des repas

Dristribution

Encadrement
des éléves

Colts indirects (climat,
traitement de I'eau et
des déchats organiques...}

%+ Hypothedse consiodede pour les repas ageés Egalim : 30 K de produits biodogeques, Tnepes
witgdtarien par semaine ot 20 K de rdduction du gaspillage o mesniane.

[iﬁ +3,2 %

C'est la hausse des codts

pour les cantines lige &
l'application de la loi Egalim.
Cette hausse peut étre en partie
COMmpEensee, Erace aux économies
réalisées en gaspillant moins,

en achetant moins de viande

et en limitant les codts indirects.

+119 %

5i, au-dela de la loi Egalim,

les cantines investissent

(en matériel et en personnel) pour
relocaliser leur approvisionnement
et cuisiner principalement

des produits bruts, la hausse

des colts est plus significative.

'ﬁl© /D 70

Dans les collectivités ayant une part
élevée de ménages modestes,

la part du prix du repas prise en
charge par la collectivité devrait
augmenter de 25 % pour répondre

& la fois aux enjeus de transition
ecologique et d'accessibilite

& tous de la cantine.

+* Retrouvez Pétude « Colits complets et recettes financires de la restauration scolaine ©
quelies marges de manoeuvne powr la transition doologigue ?e : |libmine ademe fr

Source : ADEME
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