PRESENTATION ET ORGANISATION
DE
LA CAISSE DES ECOLES DU 13EME




LA CAISSE DES ECOLES DU 13EME

13200 repas par jour (36 réfectoires maternelles, 36 réfectoires
élémentaires, 8 colleges et une école supérieure, 4 jardins d’enfants)

320 employés : chefs de cuisine, seconds, agents de cuisine et
satellites, service administratif

20 cuisines dont 13 sur place et 7 cuisines centrales (qui livrent 39
satellites)

Menu unique au 13°™¢ arrondissement sur les primaires

Les denrées alimentaires sont achetées dans le cadre de marchés
publics.

Notre fonctionnement : la liaison chaude : les repas sont préparés et
maintenus a +63°C pour étre consommeés le jour méme
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LA REALISATION DES MENUS
> 1q¢ere étape : réalisation des menus par la diététicienne selon :

Plan alimentaire = équilibre Fréquence du G-RCN* =

N 1 N 2 + V4 o e . . e
alimentaire sur une journee équilibre alimentaire sur le mois
Et une semaine

T T | Mereredi | Jewdi | Vendredi

Entrée Crudité Soupe Sfalade de Crudité
- - féculents
Plat a’\c vegetarien - - Plat végétarien a
protidique @ base de Volaille  Filet de poisson 8 ot orve
légumes secs blanc ase oot ache
Garniture Féculents Légumes Féculents Légumes Légumes
verts verts secs
Pr-Ofiuit Fromage a Fromage a Fromage a
laitier tartiner pate dure pate molle
Dessert Fruits Fruits Fruits
Pain Biscuits natures Baguette viennoise Pain pavot
Fromage a
tartiner

Purée de fruit

Fruits Fruits Purée de fruit ot

W *G-RCN : Groupe de Restauration Collective et Nutrition



LA REALISATION DES MENUS : PARAMETRES

Charges de travail
des agents sur la

/.-LA{ journée et la semaine
o,

Fruits coupés pour les

Matériel de cuisson
disponibles

maternels, Cp, CE1

Place dans les zones
de stockage

Vaisselle disponible :
> doubles raviers

Durée de vie des
produits

Le cotut @

Les saisons et produits
labellisés

Découvertes et plaisirs
gustatifs des enfants

Aag




REALISATION DES MENUS

> 2¢me étape : commission de menus interne ou sont présents :
= |e service alimentation
= |a direction de la CDE13
= des chefs de cuisine

> 3eéme étape : 5 commissions de menus externe par an ou sont conviés :
= Le service alimentation, la direction de la CDE13, des chefs de cuisine
= La vice présidente de la CDE13
= La CASPE (Circonscription des Affaires Scolaires et de la Petite Enfance)
= Les parents d’éleves élus au comite de gestion et le médecin scolaire
= La Direction et le R.E.V. de I'école ou se tient la commission
= Les délégués de classe de lI'ecole ou se tient la commission




L’ORIGINE DES VIANDES FRAICHES

Les volailles certifiées sont produites avec tout le soin nécessaire pour obtenir un
produit de bonne qualité. Elles ont une durée d’élevage plus longue que les volailles

standards, des souches adaptées, des conditions de production et une alimentation
S maitrisée.

-

YOLAILLE

”_"f.*‘_'::f: La viande frangaise garantit une viande issue d’animaux nés, élevés,
~\\\ _..‘/k abattus et transformés en France.
- I - B {r_. 2 "
b LE PEEIRE
MCALE
.,——u-.‘

Le label rouge atteste qu’'un produit posséde un ensemble de caractéristiques
spécifiques établissant un niveau de qualité supérieure (inscrit dans un cahier
des charges) a celle d’'un produit courant similaire




Nos exigences a la CDE13:

- Filet ou 100% morceau de filet L’OR'GINE DU POISSON

- Sans ajout de chair hachée .

- A partir d’'une seule espéce SURGELE

- Qualité sans arrétes .

Sans peau, nil membrane noire Fﬂet.de
Sans additifs, ni polyphosphates ajoutés Colin-Lieu et ,
Simple congélation -' T Cabillaud

B HE L= R =
- T T

AR
r PAVE DELEST

Filet deNHoki

B - F il @i A sida e Dnovndnation MR Lind lfﬂ'm‘l-
g = it e -l = car i gk e o o Pagaina nne,

ayant prélevée le poisson s’inscrit dans un principe de durabilité et de respect
de I'environnement.
La pécherie a un mode de gestion qui lui permet de s’adapter aux variations de
I'état des stocks et d’assurer la pérennité de son activité

Le label MSC est une certification environnementale attestant que la pécherie ‘




4 |
L’AGRICULTURE BIOLOGIQUE

AGRICULTURE
BIOLOGIGQUE

L’agriculture biologique est un mode alternatif de production agricole
privilégiant le travail du sol, 'autonomie et le respect des équilibres naturels.

Prenmes 4 cidra [ \
| e e Bi Py
pe l France
Surlesas Sailibae .
: ““"m""‘““‘“ Tomates, concombres, lentilles,
it 2o oy quinoa, pois casse, potimarron,
’ e, Tt rove =$ ;;: carottes, pommes, poire, prunes,
. x yaourt et fromage blanc a base
de lait de vache

Pomime, prunes, tnt
Acagie e




LE PLAN ALIMENTATION DURABLE
DE LA VILLE DE PARIS

« bio » « LR » « Péche durable »

AGRICULTURE
BIOLODOGIQUE

4 Saisonnalité = Local < Fait maison <= Diminution viande
4+ Tri des déchets <4 Sortie du plastique

4+ Lutte contre le gaspillage alimentaire

= Alimentation durable

Obijectif CDE13 en 2023 :
60 % de produits labellisés (nombre de composantes)

contre 32 % en 2014, sans augmentation de prix pour les familles




MISE EN PLACE DES TABLES MATERNELLES

un couteau et une fourchette par enfant

Un couteau, une fourchette et une
cuillere de service par plat

[ Un verre a laisser jusqu’a la fin du service ]

Les bavoirs sont
gérés par les écoles

Petites cuilleres et
les raviers si besoin
au moment du
dessert

Une tranche de pain par
enfant
Couper la tranche en deux
Filmer I'assiette

Tables nettoyées a
I'eau entre le plat
chaud et le dessert

couverts adaptés ]

Remplir les brocs d’eau au plus

pres du service Une grande assiette par enfant
Une petite assiette par enfant pour 'entrée




USTENSILES ET COUVERTS POUR LES MATERNELS

USTENSILES DE SERVICE

Grande cuillere de service : a

mettre pour servir la purée, les

sautés, la sauce, les légumes,
certaines entrées, ...

/

/

Pince de service : a utiliser pour /
~ servir les carottes rapées, la /
~salade, certaines pates, les haricots
verts, steaks hachés, saucisses,

: escalopes, hauts de cuisse de

% poulet, poissons panés, ...

Grand couteau : a mettre tous les
jours sur chaque table afin de
faciliter la découpe ou le tartinage

. des aliments des enfants par les
adultes

., Grande fourchette : a mettre tous
les jours sur chaque table afin de
faciliter le service et la découpe
des aliments des enfants par les
adultes

COUVERTS DE TABLE

Petite fourchette : plus adaptée aux
maternels

Petit couteau : plus adapté aux
maternels (dotation d’1 couteau par
enfant donc possibilité de les
proposer méme aux PS)

Petite cuillere a soupe : plus adaptée
aux maternels. A mettre lors de la
soupe et des céréales mais aussi pour
des plats comme les petits pois ou la
semoule. Ne pas mettre a chaque
repas, notamment pour les moyennes
et grandes sections (voir avec le REV),
mais possibilité de les donner a
certains enfants en difficulté (a
disposition).

Cuillere a dessert (« a café ») :
a mettre lors de yaourt,
compote, kiwi, salade de
fruits, patisserie...

Sept 2023




NOUVEAU CONTENANT DE SERVICE

PETITES COUPELLES

e ——— HFF
L ] = = ¥, ‘
Bol actuel Petite coupelle
(pour la soupe en élémentaire et
pour la salade des adultes) Maternelle : pour la soupe, les

laitages en vrac, salades de fruits
et les céréales du gotiter...
Elémentaire : pour les laitages en
vrac, certains desserts...

Sept 2023




Planning annuel des MENUS a THEMES
Année scolaire 2023-2024
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DES TABLES DE TRI EN ELEMENTAIRE

Modele installé sur 50 % des élémentaires au printemps

2023.

Objectif : 100% élémentaires équipés en 2024.

Participation de tous au processus de tri :

- Animateurs et/ou enfants de CM1-2 pour controle du
tri au niveau de la table

- Quand cela est possible, vigilance de la part d'un
agent CDE13 DECHETS ALIMENTAIRES

- Ce sont les agents CDE13 qui mettent en place et FrEsRET=
changent les sacs, et nettoient ce matériel en fin de
service

- Ces tables peuvent également étre utilisées pendant

le gotiter !




LE TRI EN MATERNELLE

Des tables de débarrassage sont déja en place dans les
réfectoires maternelle, 1l n’y aura donc pas de table de
tri neuve installée pour lancer le tri.

Progressivement, le tri sera mis en place en utilisant ces
matériels, en rajoutant un bac ou une poubelle dédiée _
aux emballages, le sac poubelle du « trou » de la table HEEHEES AL IR e

ET SERVIETIES

étant dédié aux déchets alimentaires.
> Objectif : 100% maternelles en tri en juin 2024.

Participation de tous au processus de tr1 :

- Animateurs/ASEM et enfants pour controle du tri au
niveau de la table

- Quand cela est possible, vigilance de la part d'un
agent CDE13

- Ce sont les agents CDE13 qui mettent en place et
changent les sacs, et nettoient ce matériel en fin de
service

- Le tr1 peut également étre effectué pendant le gotter !

Objectif : O déchets non recyclés !




PREALABLE : LE RANGEMENT DU PLATEAU

CAISSE DES ECOLES DU 13¢ & AT
une restauration scolaire de aualité ks




PESEE REGULIERE DANS LES REFECTOIRES

m LE IS THT Borl TR T A TITETS IE -}_j FARIS

L'ECOLE FLEMENTAIRE 46 JENNER

1rErs e b el kg

lutte contre le maepillage alimontaire

%) # P
2 o 4 o A4 s 2023 |
- [ETR T FITH ERTHTETFa R T O] POCC TR PSS FTTHETaE * . PP
trgmmedy’y Ml
I B b AT o y I T;'.HI:I':H:
L —— T

Poids moyen de déchet alimentaire jeté par
convive (g)

Maternelle

200,00

150,00

100,00

50,00

0,00

Ensemble des
convives

Elémentaire College

m2022 m2021 m2019

,@ I

PARIS | e

Lutte contre la gaspillage alimentaire I

CHARTE

Réalisation regulierement  des
pesées des déchets organiques et
du pain jetés, dans le cadre d'une
charte de lutte contre le gaspillage

alimentaire.




