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Webinaire
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Parents, agir pour 
une restauration 
scolaire de qualité
"La cantine scolaire doit être accessible à tous les enfants 
sans discrimination tarifaire et tout particulièrement aux 
enfants les plus plus pauvres".

Jules Ferry, loi du 28 mars 1882
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Au programme
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Enjeux multiples 
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La restauration scolaire est un levier utilisé dans de nombreuses politiques publiques :

Le ministère de l'Agriculture et de l'Alimentation
Programme National pour l'Alimentation

Le ministère de la Santé
Programme National Nutrition Santé

Le ministère de l’Éducation nationale
Programme d'éducation à l'alimentation

Le ministère de la Transition écologique
avec l’ADEME, agence de la transition écologique

L’Union Européenne 
Programme Lait et Fruit à l’école

Les collectivités locales
(villes, métropoles, communautés de communes, départements, régions)
Pour satisfaire leurs électeurs et dynamiser leur territoire.

Les associations de parents d'élèves
Garantir aux élèves les conditions de réussite, devenir citoyen et préserver leur santé

Art. L. 312-17-3 du 
code de l’éducation

https://www.legifrance.gouv.fr/codes/article_lc/LEGIARTI000037556996
https://www.legifrance.gouv.fr/codes/article_lc/LEGIARTI000037556996


Tous ces acteurs ont le même objectif :

Proposer une cantine de qualité
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Vous n'êtes donc pas seuls à agir dans ce sens ! 

La cantine doit offrir un repas - cher, + sain qu'au fast-food

                                                  ...et savoureux

Saine
Durable
Accessible à tous



Les interlocuteurs de la cantine
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Les décideurs sont les élus locaux de la collectivité :

Ils financent le matériel de cuisine, les locaux,
le personnel / les prestataires extérieurs,
Ils fixent les tarifs pour les parents

Les autres interlocuteurs :

Personnels Éducation Nationale

 Gestionnaire / intendant / secrétaire général

 Chef d'établissement

 Surveillants / AED (assistants d'éducation)

Personnels des collectivités

 Cuisiniers

 Animateurs périscolaires

 Agents d'entretien et de service

Ecoles Mairie

Collèges Conseil départemental

Lycées Conseil régional



Liaison froide : les repas sont 
préparés 2 à 5 jours à l'avance, 
refroidis à 10°, puis livrés et stockés 
à 3° au satellite pour être réchauffés

  Cuisine centrale :
  (la plupart des écoles)

Les différents fonctionnements d’une cantine

Cuisine sur place

Régie / gestion directe :

Repas cuisinés par la collectivité
(49% des écoles et 93% du secondaire)

Délégation de service publique  / 
gestion concédée

Le donneur d'ordre (la collectivité) 
choisit un prestataire par appel d'offre.

C'est le donneur d'ordre qui décide du 
contenu de l'assiette

Le contrat dure 1 à 3 ans

Liaison chaude : livrés à 63° 
juste après la fabrication
(peu fréquent)

Mixte :

ex : cuisiniers privés dans locaux cuisine 
municipale
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Êtes-vous satisfait de votre cantine ?

 □ Très satisfait

 □ Plutôt oui

 □ Plutôt non

 □ Très mécontent
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II - Que pensez-vous de la cantine de votre enfant ?
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1. Ce n'est pas bon □
2. Quantité insuffisante □
3. Le tarif : trop élevé □

          ou pas assez □
4. équilibre nutritionnel □
5. accès (PAI, allergies, inscription refusée...) □
6. la qualité des produits □
7. le respect de l'environnement et de la santé □

(plats en plastique, gaspillage, viande à tous les repas...)

8. les conditions du repas □
(bruit, queue, temps du repas assis, service, périscolaire...)

9. Être mal informé (menus, ingrédients, gaspillage, projets...) □
10. Payer des pénalités □

39%

59%

39%

26%

8%

45%

24%

49%

32%

8%



Consultante en innovation alimentaire

Représentante de parents d’élèves

Membre de l’Association de
l'Alimentation Durable 

Intervention de Marie-Pierre Membrives
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Enquête Ifop

auprès des parents d’élèves de primaire en 2024
https://www.associationalimentationdurable.org/cantinesr%C3%AAvolution

https://www.associationalimentationdurable.org/cantinesr%C3%AAvolution
https://www.associationalimentationdurable.org/cantinesr%C3%AAvolution


1. Ce n'est pas bon

Les enfants se sont habitués aux plats industriels 

Dans les grandes villes, concurrence difficile avec les fast-food

La liaison froide peut diminuer le goût et les textures

Solutions :

 Habituer les jeunes à manger de tout
 → sensibilisation, éducation à l'alimentation (goût, nutrition, santé, 

environnement...)
 Rendre le jeune acteur, le faire participer :

lien avec le cuisinier, choix des recettes, visites, ateliers cuisine
 Trouver des recettes savoureuses, équilibrées, durables et qui plaisent 

aux jeunes 
 Soigner le service et la présentation

/10



2. Mon enfant ne mange pas à sa faim ? 

Quantité servie insuffisante ?                 Quelle quantité de gaspillage / jour ?
                                                                       Système Grosse faim / Petite faim ?
                                                                       Possibilité de se resservir ?

Les cuisiniers suivent les recommandations de grammage par tranches d'âge du GEMRCN*

Il n'aimait pas le menu du jour               Education au goût ?
choux fleur, bourguignon, pois chiche...                          Et à la maison ?

Il n'aimait pas la recette                          Voir les fiches techniques
trop de sauce grasse, texture molle,                                Pb de réchauffe satellite ?
viande trop dure, poisson desséché...                             Fait maison ?

Il a pris une collation
dans la matinée
barre chocolatée, snack, soda...

Distributeurs de snacks et sodas interdits dans les 
établissements scolaires

             Art 30 loi de santé publique n° 2004-806 du 9 août 2004
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crédit : © Aiman Saad Ellaoui / Ville de Saint-Denis 



Le tarif payé par les parents   ≈  25% à 50% du coût total payé par la collectivité

     3€ à 7€                  8€ à 15€

Coût denrées ≈ 25% du coût global d'1 repas

3. Tarif du repas peu lié à la qualité des produits
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salaires (cuisiniers, service, animateurs...), 
achats denrées et produits d'entretien, 
eau, électricité, chauffage, administratif 
traitement des déchets, temps périscolaire

Une étude de l'ADEME* (2023) montre :

Augmenter la qualité (de 6% à 20% de bio) change peu le coût global

École standard en 2018                                 Même école en 2021 appliquant la loi Egalim :

6% bio, 200 repas/j                                       20% bio,  20% du gaspillage, 1 repas VG/sem↓

Coût global 8,72€                                          Coût global 9,00€

Coût denrées 2,21€                                        Coût denrées 2,27€



Le bio n'augmente pas beaucoup le coût denrées

Coût denrées selon la quantité 
de bio à la cantine :

Selon le type 
d'établissement :

Source : Observatoire des cantines bio et durables (certifiés par Ecocert), Un Plus Bio 2024

D'autres éléments sont déterminants sur le coût global: l'organisation du service, la formation 
du personnel, les installations en cuisine, les relations fournisseurs, l'aide de la collectivité...
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Les aides pour payer la cantine

En école primaire :
Tarification sociale selon le quotient 
familial dans certaines collectivités

Autres aides :

 →  Mairie, assistante sociale,
     secrétariat de l'école, CAF

En collège et lycée:
Le Fonds social

 → Chef d'établissement qui consulte la 
commission Fonds Social.
Un représentant parent y siège.

Le Fonds social pour les cantines
 → Secrétariat de l'établissement

Bourse  → portail Scolarité-Services

Aides locales :
 → Département, Région, CAF,
 assistante sociale

 ARS : Aide à la Restauration Scolaire 
dans les collèges de Haute-Garonne

 FRAR : Fonds Régional d'Aide à la 
Restauration scolaire dans les lycées

Tarification sociale en expérimentation

Cantine à 1€

L’État accorde une aide de 3€/repas 
aux collectivités qui mettent en place la 
cantine à 1€ pour les familles dont le 
quotient familial est < 1000€,
dans les petites communes rurales 
défavorisées < 10.000 habitants.
Et 1€ de plus depuis 2024 si les 
communes ont renseigné «macantine» 
et respectent la loi Egalim.

https://ma-cantine.agriculture.gouv.fr/blog/42 /14



4. Directives pour un bon équilibre nutritionnel

       Décret du 30/09/2011

fixe des obligations nutritionnelles en 
restauration scolaire
complété et actualisé par la Loi Egalim

Le GEMRCN* recommande des 
grammages par tranches d'âge

Son guide de 2015 n'est plus d'actualité depuis 
l'introduction des menus végétariens par la loi Egalim

Conseil National de la Restauration 
Collective* recommande :

Légumes secs : + de 2 fois / semaine

féculent complet : + de 1 / jour (de préférence bio)
Un diététicien peut être mandaté par la collectivité 
pour élaborer ou valider les menus (facultatif)

Programme National Nutrition Santé

Ministère de la Santé

* La FCPE siège au Conseil National de la Restauration Collective (CNRC*) créé en 2018
/15



Recommandations du PNNS 4
Programme National Nutrition Santé

+ de légumineuses

+ de féculents complets
+ de fibres
+ d'éducation à l'alimentation

  /16

Nouveautés :



5. La cantine accessible à tous ?
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• Ce n'est pas un service public obligatoire ;

• L'accès à la cantine est un droit pour tous les élèves 
scolarisés sans discrimination (*) ;

• Les élèves allergiques peuvent bénéficier d'un PAI (**)
ou amener un panier-repas ;

• Le tarif est parfois trop élevé pour certaines familles. 26 %

26 %

42 %

6 %

Panier-repas apporté quotidiennement par les 
enfans et quelle que soit la composition du repas 

repas adapté de la part du restaurant scolaire 

Variable selon le PAI de l'enfant 

Panier-repas apporté par les enfants les jours ou 
la présence de l'allergène est prévue 

(*) Article L131-13 du code de l'Education, issu de la loi égalité et citoyenneté du 27 janvier 2017
(**) Projet d’accueil individualisé

https://www.legifrance.gouv.fr/codes/article_lc/LEGIARTI000033956550


Le Conseil National de la Restauration Collective* recommande : 
● privilégier le Fait maison          = 100% à partir de produits crus
● limiter les produits ultra-transformés

(boulettes, galettes, nuggets, panés, friands, cordons bleus, desserts industriels…) 

6. La loi fixe la qualité des produits

       La loi Egalim (2018) impose aux approvisionnements :

50% de produits sous label de qualité

SIQO*: label Rouge, AOC, AOP, IGP, STG, pêche durable...     Commerce équitable

dont 20% de bio

60% des viandes et pêche durables au 01/01/2024

/18
Décret 2014



7. Respect de l'environnement et de la santé

     Les lois Egalim (2018) + Agec (2015) + Climat et résilience (2021)

Substitution des plastiques :
 Interdiction des bouteilles d'eau
 Interdiction des objets à usage unique : plateaux-repas,  pots à glace, 

couverts... 
 interdiction de contenants alimentaires (cuisson, réchauffe) au 

01/01/2025

Diversification des sources de protéines :
 menu végétarien sans viande ni poisson au moins 1 fois / semaine
 expérimentation d'une alternative végétarienne quotidienne
 60% des viandes et pêche durables au 01/01/2024

Lutte contre le gaspillage alimentaire : 
 diagnostic et démarche obligatoire
 réduction du gaspillage de 50% d'ici 2025 par rapport à 2015
 Dons aux associations
 expérimentation de réservation de repas /19



Santé publique et Environnement

17% des enfants
obèses ou en surpoids

Les milieux défavorisés
sont 2 fois plus touchés

L'élevage intensif = 
14,5 % des Gaz à Effet de Serre et 81% de l’amoniac
 Déforestation due aux importations de fourrage

(maïs, soja OGM), violences aux peuples indigènes

 pollution (nitrates), besoin en eau, CO2
monoculture de maïs => perte de biodiversité, pesticides

 épizooties, pandémies, résistance aux antibiotiques INRAE
/20

Mauvaise alimentation

Diabète
Obésité
Maladies cardio-vasculaires
Cancers



Pour une alimentation saine et durable depuis l'enfance

INRAE Institut National de Recherche pour l'Agriculture, l'Alimentation et l'Environnement /21

↓ boissons sucrées, 
sodas, snacks

Manger de tout
Respecter l’appétit
Diversifier les protéines



Notre consommation de viande
Plats végétariens depuis toujours à travers le monde : 

Céréales  +  légumineuses → procure les 8 acides aminés des protéines
blé, riz, maïs... +  pois, lentilles, haricots, soja...

France = 1er consommateur de volailles en Europe

50%  consommation de poulets est importée (déjà avant la guerre en Ukraine)
et ne respecte souvent pas les normes françaises 

Notre consommation de viande a augmenté ces dernières années
à cause de : restaurants, fast-food, restauration collective, plats industriels

La consommation de viande au domicile a baissé en France

Globalement, la France importe 30% de la viande qu'elle consomme*

Le porc = viande la plus consommée en France (31,6 kg / habitant en 2020)
/22



Notre consommation de viande

Élevage à l’herbe et au foin         bilan bas carbone
● Prairies et haies stockent du CO2, protègent la

biodiversité, valorisent des territoires non cultivables
● La luzerne (légumineuses) en fourrage agit en

engrais naturel ré-azotant le sol, comme le fumier

Vaches laitières, poulets, porcs élevées en bâtiment        émetteur de GES
● importations de soja OGM du Brésil (cause de déforestation)
● grandes cultures de maïs gourmandes en eau (méga bassines)
● Importations croissantes de GNL russe pour fabriquer des engrais azotés pour

                                                                                                cultiver du fourrage

/23
Fromage bio à la coupe, cantine de Montpellier



Explosion de la consommation de poissons :

       9kg/an/personne en 1960 => 20kg aujourd’hui dans le monde
       34kg/an/personne en France dont 80% est importé

       Production de 171 millions de tonnes en 2020 dont 47% en aquaculture
       il faut 4 kg de poissons sauvages pour nourrir 1 kg de saumon d’élevage

Surpêche:

       90% des stocks de poissons sauvages pleinement exploités
       Exploitation durable des stocks: 90% en 1974  → 20% aujourd’hui (FAO)
       Pertes et gaspillage = 27% du poisson débarqué (en + des prises annexes)

Pollution: 

       Métaux lourds, PCB et plastiques s’accumulent dans les organismes marins
        → mercure dans les gros prédateurs (thon, requin, espadon...)

Les génération futures pourront-elles continuer à manger du poisson ?
Les océans pourront-ils continuer à absorber 30% du CO2 émis par nous ?
Et les millions d’habitants dépendant de la petite pêche côtière pour survivre ?

Notre consommation de poissons et produits de la mer

/24
Sources: Les Echos: Guide et article, CNRS, WWF, Bloom, UFC-Que Choisir

chalut usine 400.000 t/j

https://www.lesechos.fr/weekend/planete/peche-durable-guide-a-lusage-du-consommateur-responsable-1915226
https://www.lesechos.fr/industrie-services/conso-distribution/plus-de-huit-poissons-sur-dix-non-issus-de-la-peche-durable-dans-la-grande-distribution-1248598
https://www.insu.cnrs.fr/fr/cnrsinfo/locean-puits-de-carbone-lavenir-incertain
https://www.wwf.fr/projets/fish-forward-une-peche-durable-pour-les-hommes-et-les-ecosystemes
https://bloomassociation.org/je-m-informe/la-peche-durable/
https://www.quechoisir.org/dossier-peche-durable-t2911/


Notre consommation de poissons : recommandations
ANSES:  → privilégier la qualité plutôt que la quantité, varier les espèces (mercure)

OMS:   11 kg/an/personne      les français mangent 3 fois trop de poisson en moyenne
PNNS: manger du poisson 2 fois / semaine, respecter les saisons de pêche

Loi Egalim: 60% des poissons doivent provenir de pêche durable
Les menus VG ne doivent pas augmenter la consommation de poisson
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Label MSC →  veut maintenir le renouvellement des espèces exploitées
                  →  lutter contre la pêche illégale
Mais des techniques de pêche peuvent être destructrices du milieu, tuer 
beaucoup de prises annexes et capturer des juvéniles: chalut de fond, 
palangre, senne démersale, drague… (chalut = 2/3 des captures françaises !)
Étiquetage obligatoire de la technique et zone de pêche depuis 2014

Label officiel  Pêche Durable de FranceAgriMer
 → protège aussi les éco-systèmes (techniques respectueuses) et les 

travailleurs 

Le label ASC pour l’élevage veut protéger l’environnement
et les travailleurs



Merlu = colin, baudroie = lotte

État des populations de poissons pêchées - Ifremer 2025   (hors prises annexes)



Durée : 1h30 en primaire et au collège (repas 30' assis minimum)
      Décret n° 2016-1063 du 3 août 2016 au collège, Circulaire n° 2016-165 du 8-11-2016 en primaire

Pause méridienne  →  moment éducatif    garderie≠
                                        personnel qualifié

 Accès au CDI, salle informatique, étude, foyer, cafétéria, clubs 
(musique, jeux de société, arts plastiques...)

 Projets éducatifs : éducation au goût, à la nutrition, santé...

Bruit, temps passé dans la queue... acceptable par les enfants

8. Manger dans de bonnes conditions
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9. Informer les convives

      La loi Egalim (2018) impose d'informer les convives :
 Produits de qualité Egalim au moins 1 fois / an

(dans le réfectoire + par courrier)
 Origine de toutes les viandes achetées crues (depuis 2022)

Les menus sont souvent publiés dans l'ENT + sur le mur de l'école
=> labels de qualité, fait maison, origine des viandes, allergènes, menus à thèmes...
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10. Je dois payer des pénalités
 Pénalités pour non-réservation

=> voir le règlement intérieur du service

 Pénalités pour absence au repas
         autorisé par le juge

 Pénalités pour retard en périscolaire
=> voir le règlement intérieur du service

 Pénalités pour sanction
Plutôt que d'infantiliser les parents, pourquoi ne pas avertir et expliquer ?

Ce qu'il faut savoir :
 Le traitement et l'évacuation des déchets coûte cher
 Besoin d'ajuster le nombre de personnel pour maîtriser les 

coûts
 cantine de qualité  distributeur automatique de repas≠
 Un service public n'a pas le droit d'être excédentaire

/28
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Commencer par s'informer
Mobiliser d'autres parents d'élèves
 informer les parents
 créer un groupe de travail cantine
 s'appuyer sur les valeurs FCPE 

Rassembler les informations sur sa cantine

 Menus affichés ? Diététicien ou infirmier scolaire ?

 Site officiel           ma cantine https://ma-cantine.agriculture.gouv.fr 

 CR de commission cantine, commission hébergement, projets pédagogiques, 
Comité Éducation Santé Citoyenneté Environnement (CESCE)...

 PV de CA / conseil d'école, projets éco-délégués

 Label Ecocert En Cuisine ? 

S’informer sur les bonnes pratiques en restauration collective

 Colloques DRAAF restauration collective durable, Interbio, collectivités...
 Catalogue de formations CNFPT, SCIC Nourrir l’avenir...
 Guides Un Plus Bio /29

Revue des Parents, webinaires,
Campagne FCPE Du Bio j'en veux ! 
Colloque cantine FCPE 66...

Colloque Restauration Scolaire Bio et locale FCPE 66

La FCPE au séminaire DRAAF Occitanie

https://ma-cantine.agriculture.gouv.fr/


Agir avec le groupe de travail cantine

Vos interlocuteurs prendront sur leur temps de travail
pour vous recevoir et vous répondre. Soyez courtois /30

Art. 26 de loi Egalim

Participer à la commission cantine ou demander sa création

Membres :
Ecole: représentant de la collectivité (chef cuisinier, élu), représentant du
restaurateur (si gestion déléguée), animateurs, parents...

Collège, lycée : chef cuisinier ou représentant du restaurateur, direction
de l'établissement, gestionnaire, infirmier, surveillants, élèves, parents...

Manger à la cantine

Visiter la cuisine

Demandez les  fiches techniques

Composition des aliments, informations nutritionnelles, provenance...
 Joignez-les aux comptes-rendus→

Rencontrer les acteurs: animateurs, chef cuisinier, gestionnaire

Conseils de la DRAAF* aux parents : https://ma-cantine.agriculture.gouv.fr/blog/35

https://ma-cantine.agriculture.gouv.fr/blog/35


Fiche technique
(exemple)

Ce plat industriel surgelé est servi en 
remplacement de la viande.

Les informations nutritionnelles indiquent la 
part des matières grasses / acides gras 
saturés / sucres / fibres / protéines / sel.
(ici plus de matières grasses que de 
protéines)

L'origine des ingrédients principaux est 
indiquée (Argentine, Moldavie, Afrique du 
Sud, Canada, Turquie, Italie, Zimbabwe, 
Belgique, Chine, France, Ukraine, Uruguay, 
Espagne, Pérou !)

La composition indiquent la liste des 
ingrédients

→ Il est préférable de cuisiner des 
légumineuses comme plat végétarien

c'est moins cher, meilleur pour la santé et 
pour la planète



        Participer au Conseil d'Administration / Conseil d'école

Poser des questions (48h avant!). Veillez à ce que vos questions
et les réponses figurent sur les comptes-rendus que vous validez

        Participer aux commissions :
● CESCE : Comité d’Éducation à la Santé et à la Citoyenneté 

et à l'Environnement (pas nécessaire d'être élu)

● CVL : Conseil des délégués pour la Vie Lycéenne
● Commissions cantine, hébergement, Fonds social…

Des financements existent:
● appels à projets des collectivités
● rectorat (EAFC*) : FIL*: Formation d'Initiative Locale en 

Citoyenneté Santé et Social / Développement Durable

Faire des propositions, poser des questions

Veillez à être ouvert au dialogue et constructif
→ Fixer des objectifs et des priorités /31

Mise à disposition des 
aliments pris mais non 
consommés

https://pedagogie.ac-toulouse.fr/eafc/la-formation-dinitiative-locale-lechelle-de-letablissement


Exemples de questions au CA / conseil d’école
La loi Egalim est-elle respectée? Quels sont les chiffres ?
Son application est-elle inscrite dans le projet d’établissement ?

Avez-vous un label : E3D*, En cuisine, Assiettes Vertes, ville active PNNS ?

Un diététicien participe-t-il à l'élaboration et validation des menus ?

Gaspillage : quantité / assiette? Coût annuel ? Traitement des déchets ?

Y a-t-il des projets éducatifs : éducation au goût - lutte contre gaspillage – nutrition / santé - 
protection de l'environnement ?

Date de renouvellement du marché (restaurateur ou approvisionnements) ? Associer les parents au 
cahier des charges pour contrat avec restaurateur 

Approvisionnements : qui sont les fournisseurs ? une centrale d'achat ?
Y a-t-il des commandes groupées avec d'autres établissements ?

Dresser un état des lieux : nb de repas / j ? Mode de gestion ?
Quel est le coût denrées ? Y a-t-il une légumerie* en cuisine ? Un salade bar dans le self ? nb de 
personnes en cuisine ? formations réalisées ? Pouvez-vous travailler des produits frais ?

Bénéficiez-vous du programme Lait et Fruits à l'école ? du dispositif "Plaisir à la cantine" ? de 
Formation d'Initiative Locale (FIL*)? 

La collectivité adhère-t-elle à un Projet Alimentaire Territorial ? Vous aide-t-elle à trouver des 
fournisseurs locaux de qualité ? 

Avez-vous publié votre démarche dans           ma cantine ? /32

crédit : © Aiman Saad Ellaoui / Ville de Saint-Denis 

https://agriculture.gouv.fr/plaisir-la-cantine-un-programme-pour-les-collegiens-mais-pas-que


Projet pédagogique
(exemple)

Le lycée Stéphane Hessel de Toulouse a lancé 
un projet pédagogique sur les légumineuses en 
2022.

Objectifs : sensibiliser les élèves à une 
alimentation saine et durable et limiter le 
gaspillage.

Projet collectif mené par les enseignants de SVT, 
l'infirmière, le cuisinier, les élèves éco-délégués,
dans le cadre de la commission CESCE, en 
s'appuyant sur le kit d'outils gratuits 
« Legumicant » mis à disposition par la DRAAF.

Financement grâce à l'appel à projet 
« Occit'avenir » de la rénion

La cantine a servi des plats cuisinés maison à 
partir de légumineuses.



Projet 
pédagogique
(exemple)

au collège de 
Gratentour (31)



Education à l'alimentation : ressources
 Ateliers cuisine, dégustations, journée du goût
 Journées découverte à la cantine, animations
 Projets pédagogiques autour de l'alimentation
 Visite de producteurs bio locaux, invitation de producteurs ou de chefs étoilés
 Affichage réfectoire, expositions, livrets pédagogiques...

Outils du ministère de l'Agriculture :
https://agriculture.gouv.fr/education-lalimentation-les-outils-educatifs-sur-le-programme
 Plaisir à la cantine 

 lutte anti-gaspillage, approvisionnements locaux, ateliers pratiques, sorties scolaires...→
 Legumicant : des légumineuses dans les cantines (DRAAF Occitanie)

Outils du Ministère de l'Education : pour tous les établissements scolaires, pendant toute de la 
scolarité, en lien avec les programmes
 https://eduscol.education.fr/2089/je-souhaite-comprendre-les-enjeux-de-l-education-l-alimentati

on-et-au-gout 
 https://www.education.gouv.fr/education-l-alimentation-et-au-gout-7616 
 https://eduscol.education.fr/2091/je-souhaite-me-former-et-mettre-en-pratique-les-thematiques-

de-l-education-lalimentation-et-au-gout 

Outil du Ministère de la Transition Ecologique : « Optigede » de l'ADEME

Ministère de la Santé : outils du PNNS Programme national nutrition santé /33

https://eduscol.education.fr/2089/je-souhaite-comprendre-les-enjeux-de-l-education-l-alimentation-et-au-gout
https://eduscol.education.fr/2089/je-souhaite-comprendre-les-enjeux-de-l-education-l-alimentation-et-au-gout
https://www.education.gouv.fr/education-l-alimentation-et-au-gout-7616
https://eduscol.education.fr/2091/je-souhaite-me-former-et-mettre-en-pratique-les-thematiques-de-l-education-lalimentation-et-au-gout
https://eduscol.education.fr/2091/je-souhaite-me-former-et-mettre-en-pratique-les-thematiques-de-l-education-lalimentation-et-au-gout


Bilan III : Les parents, des partenaires pour la cantine ?

Des parents ont-ils mangé à la cantine ? 
Visité les cuisines ? 
Rencontré les acteurs de l'établissement / de la collectivité ? 

Existe-t-il une commission cantine ou hébergement ? 

La cantine est-elle évoquée dans les PV de conseil d'école ou de CA ? 

Les parents participent-ils à la commission CESCE*?

Les parents sont-ils informés, consultés lors des appels d'offre pour le  
renouvellement des marchés (restaurateur / approvisionnements) ? 

* Le CESCE est une commission dans les collèges et lycées : Comité d’Éducation à la Santé, à la 
Citoyenneté et à l'Environnement 

/34
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40%
59%
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IV - Des solutions présentées par des pros
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Chef cuisinier au collège de Lézignan Corbières
500 repas/j cuisinés sur place
4 personnes en cuisine

Ancien formateur du
Collectif les Pieds dans le Plat

1. Intervention de Pierre-Yves Rommelaere

/36

Une cantine 80% bio 
locale

faite maison

c'est possible
et sans surcoût !



Maîtriser les coûts

Travailler des produits bruts en circuits courts

Lutter contre le gaspillage

Cuisson basse température

Proposer des menus végétariens

Réutiliser les restes

/37



Partenariat avec des fournisseurs locaux

Recherche de fournisseurs locaux de qualité

Trophée Acheteur Agrilocal de l'Aude

Pour une cuisine 100% faite maison

Organiser des visites à la ferme

/38



Faire participer les jeunes

Créer du lien avec les jeunes

Les laisser décider: choix des menus

Ateliers cuisine 

Bibliothèque culinaire

Projet Erasmus "restauration scolaire”

Sorties scolaires

Sondage familles

/39



Le métier de cuisinier est passionnant !
Il faut prendre en compte la saison, 
la production locale, la qualité des 
produits, la main d’œuvre, le temps 
disponible, l’équipement technique, 
l’équilibre alimentaire, la diversité, le 
prix des matières, la gestion du 
budget, l’anti-gaspillage, le goût et 
l’envie de faire plaisir !!! 
 

A la Conférence des solutions
lors du CNRC du 07/12/2023
au Ministère de l'Agriculture

(la FCPE siège au CNRC)

“

/40



Cuisine industrielle,
« d'assemblage »

Cuisine de saison 
+ locale 
+ qualité 

+ concertation

Conseillère municipale 
de L’Union, déléguée à 
l'alimentation durable, 
en charge de la 
restauration scolaire et 
du projet de la ferme 
maraîchère biologique

2. Intervention de Valérie Quoniam Dourel

L’Union , ville 12.500 habitants 
Cuisine centrale en régie municipale, liaison froide,  1.147 repas /j

● 1007 repas : 3 groupes scolaires (maternelle + élémentaire)  
● 100 portages repas à domicile pour les aînés
● 30 repas crèches municipales

/41



Les grandes étapes
2014:  “commission menu” → “commission restauration scolaire”
            ouverte à tous les parents 

2015: diagnostic fonctionnement cuisine par Erable 31 (FNAB)

2017: nouveau marché denrées alimentaires

2018: début lutte contre le gaspillage alimentaire

2019: labellisation Ecocert niveau 1 de la cuisine centrale

2021: récupération terrain municipal 1,4 ha

2022: projet ferme maraîchère bio.
          Étude Toulouse Métropole

2024: labellisation Ecocert du terrain ferme municipale 

Prévisions 2025-2026:  :

Transformation en cuisine des légumes de la ferme
→  Aménagement d’une légumerie + surgélation

Label Ecocert niveau 2 /42



Associer les parents

2 commissions restauration / an.

Chaque année, 5 prises de repas proposés aux parents sur les groupes scolaires
avec maire, élus et directrice de service 

Visite de la cuisine centrale 1 fois / an lors de la 1 ère commission

Conseils menus du soir, menus affichés sur site et sur application municipale.
Articles réguliers sur le bulletin municipal.

/43



Relocaliser les approvisionnements

Appel d'offre favorisant les producteurs locaux

→  allotissement (23 lots)

 2015 Aide d'Erable 31
(Fédération d'agriculture biologique)

 2022 : Aide du PAT de Toulouse Métropole
(Projet Alimentaire Territorial)

Projet ferme maraîchère bio :

2023 : recrutement d’un maraîcher municipal
pour faciliter approvisionnements légumes

4 menus végétariens + 2 menus ovo VG / 20j
pour ↓  le coût denrées et ↑  la viande de qualité

/44



Projets pédagogiques

Éducation à l’alimentation
avec les animateurs, la diététicienne ou le PAT* de TM:

● Repas à thème
● semaine du goût
● choix de repas par les élèves
● petit déjeuner participatifs
● Lutte contre le gaspillage
● Expérimentation compostage
● Présence d’animateurs à table
● Formation des animateurs

/45



3. Guillaume Delsaux, dit "le cantinier”

Chef cuisinier au lycée de Bressuire (79)

1000 repas/j cuisinés sur place

Son livre “Secrets de cantine”
sortira en janvier 2025

1 millions d’abonnés

/46

Engagé contre la malbouffe à la cantine,

il fait découvrir son métier,

lutte contre le gaspillage,

avec humour !

Recrutement de 
la Brigade Anti 
Gaspi

Semaine Anti 
Gaspi en chiffres 
secrets 

Brigade Anti 
Double Dessert

Cuisine de 
cantine /
cuisine gastro

20-25g de gaspi / assiette !

https://www.facebook.com/reel/1203913157553305
https://www.facebook.com/reel/1203913157553305
https://www.facebook.com/reel/553746367156707
https://www.facebook.com/reel/2341477756195595
https://www.facebook.com/reel/590263919990418


Conclusion

Une cantine de qualité (saine, durable, accessible à tous)

est possible...

                    ... ne coûte pas forcément plus cher...

                                     … mais nécessite :

 → la motivation et la formation du personnel

 → la cohésion des équipes : chef d'établissement, gestionnaire,
    cuisiniers, animateurs, enseignants

 → l'accompagnement de la collectivité et de l'Etat

     l'implication des parents d'élèves et des électeurs

En 2022 les cantines servaient 27% de produits de qualité dont 13% de bio, au lieu de 50% et 20%
En 2024 seul 18% des cantines d'écoles respectent les seuils de la loi Egalim (AMF) /47



 

     Annexes



1. Lutter contre le gaspillage
70g en primaire, 135g au collège, 150g au lycée gaspillés / assiette / jour

 → Grosse faim / petite faim
 → Réutiliser les restes
 → composter les déchets organiques...
 → Donner les excédents aux associations
 → Mettre en place un poulailler

2. Réduire les quantités de viande + servir des menus végétariens
Coût denrées moyen selon la fréquence des menus VG :

    

3. Commandes groupées

4. Obtenir une subvention

Pour baisser les coûts : solutions

 Il n'est pas nécessaire
de manger beaucoup
de viande pour avoir

de gros muscles !

/48

                1,96€                         2,06€                         2,30€
Menus VG quotidiens    Menus VG hebdo    Pas de menu VG
Observatoire des cantines bio et durables, Un Plus Bio 2020



Programme européen Lait et Fruits à l'école au collège et au lycée
pour les achats de fruits et légumes frais + laitages nature

● 3 moments de distribution éligible :
matin + midi (si SIQO* ou Bio) + goûter

● Publicité obligatoire : affichage du logo sur les menus
 Mesures éducatives d'accompagnement obligatoires

... pour promouvoir des habitudes alimentaires plus saines

... pour en savoir plus sur l’alimentation et l’agriculture
 → Fiches pédagogiques Educsol + ministère de l'Agriculture

Subvention "Lait et fruits à l’école”

/49

Les chambres 
d’agriculture 
peuvent aider
à monter les 
dossiers !

France Agri Mer

Forfaits subvention



Le PAT du Pays de l’Or (34), lauréat 2021
niveau 1
Concernant la restauration collective:

● Développement des approvisionnements 
de qualité, durables et locaux
50% produits de qualité dont 40% bio en 2023

● Valoriser localement les biodéchets
● Etudie la tarification sociale des cantines
● Comment introduire des protéines 

végétales dans les menus
● Réduction des emballages plastiques
● ↑  liens agriculteurs - cuisiniers - convives

https://france-pat.fr/pat/pat-du-pays-de-lor 

https://paysdelor.fr/vivre-ici/restauration-collective/confe
ction-des-repas 

P.A.T. "Communauté d’agglo du Pays de l’Or”
(exemple)

Projet Alimentaire Territorial*
= dispositif proposé aux 
collectivités par le Ministère de 
l’Agriculture. 
Vise à fédérer les acteurs d’un 
territoire sur la transition agricole, 
alimentaire et environnementale.

64 lauréats de l’appel à projets du 
PNA* 2024 (sur 170 candidatures)

20 millions € promis en 2024
par le gouvernement pour les PAT 

/50Carte de France des PAT :
https://agriculture.gouv.fr/projets-alimentaires-territoriaux-reconnus-par-le-ministere

https://france-pat.fr/pat/pat-du-pays-de-lor
https://paysdelor.fr/vivre-ici/restauration-collective/confection-des-repas
https://paysdelor.fr/vivre-ici/restauration-collective/confection-des-repas
https://agriculture.gouv.fr/projets-alimentaires-territoriaux-reconnus-par-le-ministere


Se faire aider par...

/51

Par la collectivité
 Projet Alimentaire Territoriaux* dans 

le cadre du PNA*
• Fermes maraîchères municipales bio
• Plateformes d'approvisionnement :

• régionale : Occitalim...
• Agrilocal : plateforme 

d'approvisionnement de la restau 
co en produits locaux par 
département

• Coopérative de producteurs: 
Réseau Manger Bio SCIC...

• Légumerie mutualisée
• Formation des équipes
• Santé : diététicien, label PNNS, 

possibilité de PAI
• Labellisation Ecocert
• Appels à projets : éducation à 

l'alimentation, à l'environnement...

Par des partenaires
 Fédération d'agriculture biologique, 

CIVAM...
• Collectif les Pieds dans le Plat, 

Assiettes Végétales, CNFPT*
• DRAAF* : ma cantine

Menus 2 fois Bons : pour des repas 
plus durables et équilibrés. Kit 
d'outils à disposition.

• CNRC* : comment rédiger un appel 
d'offre...

• CPIE (centre permanent d'initiatives 
pour l'envirt), réseau GRAINE



Exemple de menu

dans une école
en gestion directe
en cuisine centrale
en liaison chaude

Castelnau 
d’Estrétefonds (31)

700 repas/j
40% bio



Exemple de menu

dans une école en 
gestion déléguée
Cuisine centrale
Liaison froide
10.000 repas/j

Antony (92)



Exemple de menu

Cité scolaire 
avec internat

Albi (81)

gestion directe
cuisine sur
place



D'autres
lycées toulousains

ont leur
propre cuisine 

Exemple de menu

Dans des lycées
en gestion directe,
en cuisine centrale,
en liaison froide

Toulouse (31)

12.000 repas/j, 19 établissements 
satellites (collèges et lycées),
gère un groupement de 
commandes pour 48 
établissements
30% bio

https://www.cuisine-centrale-
des-lycees.com



Le label Ecocert "En Cuisine" 
évalue la restauration 
collective durable

Pour obtenir le label, il faut :

● être contrôlé
● par Ecocert

(organisme indépendant)
● être conforme aux critères 

du référentiel



Campagne FCPE "Du Bio j'en veux !"



Campagne FCPE 
Du Bio j'en veux !



Ressources internet
Ma cantine : https://ma-cantine.agriculture.gouv.fr
Plateforme gouvernementale d'accompagnement pour la mise en œuvre des mesures Egalim
https://agriculture.gouv.fr/restauration-collective-accompagnement-pour-la-mise-en-oeuvre-des-mesures-egalim

Un Plus Bio : Guide pratique des parents n°2 pour une cantine bio
https://www.unplusbio.org/cantines-bio-le-guide-pratique-des-parents/

Ministère de l'Agriculture et de la Souveraineté Alimentaire + Ministère de l’Éducation Nationale + Ministère de la Santé : 
dispositif « Plaisir à la cantine »
https://agriculture.gouv.fr/plaisir-la-cantine-un-programme-pour-les-collegiens-mais-pas-que
                       Film de présentation : https://vimeo.com/467843410
Restau collective : comment faire face à l'augmentation du prix des denrées alimentaires en 2022
https://agriculture.gouv.fr/restauration-collective-comment-faire-face-laugmentation-du-prix-des-denrees-alimentaires

ADEME : Centre de ressources:  www.optigede.ademe.fr
Guide « Réduire le gaspillage alimentaire en restauration collective »
Guide « Vers une alimentation plus durable en restauration collective »
Guide « Favoriser une restauration collective de proximité et de qualité »
Outils « alimentation durable, enjeux planétaires »: posters, fiches pédagogiques, quizz
Guide de bonnes pratiques concernant la gestion des biodéchets en restauration
Multimedia : On lutte contre le gaspillage alimentaire, Comment agir pour une alimentation durable
Boîte à outils « Stop au gâchis » : kit de communication

FCPE : décryptage de la loi Egalim pour les cantines
https://www.vegecantines.fr/decryptage-de-la-loi-menus-veges-pour-les-cantines-scolaires
Livret « Mon enfant a-t-il besoin de viande pour bien grandir ? » 
Livret « 6 bonnes raisons de proposer des repas végétariens dans les cantines »
Affiche « Sans viande pour la planète » - Poster « Petit guide de l'alimentation végétale »



DRAAF Direction Régionale de l’Alimentation, de l’Agriculture et de la Forêt: Encourager une restauration collective de 
qualité
https://draaf.occitanie.agriculture.gouv.fr/encourager-une-restauration-collective-de-qualite-r685.html
Outils, guides, ressources: https://draaf.occitanie.agriculture.gouv.fr/outils-guides-ressources-r293.html

Legumicant: outil participatif de la DRAAF pour promouvoir les légumineuses, réalisé grâce à la participation de lycées agricoles, 
à destination de tous les établissements scolaires.
https://draaf.occitanie.agriculture.gouv.fr/legumicant-des-legumineuses-dans-les-cantines-r598.html

Les PAT, Projet Alimentaires Territoriaux, facilitent les approvisionnements locaux et de qualité
https://agriculture.gouv.fr/quest-ce-quun-projet-alimentaire-territorial

France Agri Mer: Lait et Fruits à l'école
https://www.franceagrimer.fr/Accompagner/Dispositifs-par-filiere/Lait-et-Fruits-a-l-ecole
https://agriculture.gouv.fr/le-programme-europeen-fruits-et-legumes-lecole-et-lait-et-produits-laitiers-lecole

Agence Bio: le B A BA du bio
https://www.agencebio.org/wp-content/uploads/2019/11/LEAFLET_DINNERENVILLE_V1_DEF-Sans-trait-de-coupe.pdf

Interbio Occitanie: la Bio en restauration collective, halte aux préjugés !
https://www.interbio-occitanie.com/filiere/restauration-hors-domicile

Label Ecocert "En cuisine" pour la restauration collective:
https://labelbiocantine.com

Label "Territoire Bio Engagé" pour les collectivités locales :
https://www.territoirebioengage.fr

Ressources internet (suite)



Lexique
AB : Agriculture Biologique. Ministère de l'Agriculture : « Système global de production agricole qui allie les meilleures pratiques environnementales, le respect 
de la biodiversité, la préservation des ressources naturelles et l'application de normes élevées en matière de bien-être animal ». Réglementation européenne 
(cahier des charges identique dans toute l'Europe). Contrôles réguliers et inopinés par des organismes certifiés et indépendants (Ecocert…)

ADEME  : Agence de la Transition Ecologique, est un établissement publique

CESCE : Comité d'Education à la Santé et à la Citoyenneté et à l'Environnement, commission du lycée

CNFPT : Centre National de la Fonction Publique Territoriale, propose un catalogue de formations

CNRC : Conseil National de la Restauration Collective. Le collège des représentants de la société civile et des convives comprend : Commerce Equitable 
France, FNH, Unaf, PEEP, FCPE, UFC Que Choisir.

DRAAF (Direction Régionale de l’Alimentation de l’Agriculture et de la Forêt) s'occupe de la politique publique de l'alimentation en Occitanie via le SRAL 
(Service régional de l’alimentation). 

FIL : Formation d'Initiative Locale = formation collective proposée par le rectorat via les EAFC = écoles académiques de la formation continue

GEMRCN : Groupe d'Étude des Marchés Restauration Collective et Nutrition, date de 2006

Légumerie  : espace séparé, réservé à la préparation des légumes frais bruts, équipé d'un évier et de machines (éplucheuse...). Les légumes doivent être 
lavés soit avec du vinaigre, soit avec des produits biocides.

PAI  : Projet d'Accueil Individualisé, document écrit qui précise les adaptations à apporter à la vie de l'enfant ou de l'adolescent en collectivité. Il concerne les 
enfants et adolescents atteints de troubles de la santé  (asthme...), une allergie, une intolérance alimentaire, maladie de longue durée (cancer...). Temps 
scolaire et/ou temps périscolaire.

PAT  : Projet Alimentaire Territorial, stratégies du Ministère de l’Agriculture, issus de la Loi d’avenir pour l’agriculture (2014). Ils ont pour objectif de relocaliser 
l’agriculture et l’alimentation dans les territoires, en fédérant les acteurs d’un territoire sur la transition agricole, alimentaire et environnementale.

→ diffuser les bonnes pratiques et les retours d’expériences + construire des outils méthodologiques opérationnels. 460 PAT en France en 2024.

PNA  : Programme National pour l'Alimentation 2019-2023 est l'outil du ministère de l’Agriculture et de l’Alimentation. Objectifs : justice sociale, lutte contre le 
gaspillage alimentaire, l’éducation alimentaire

PEDT : Projet Éducatif Territorial, du Ministère de l’Éducation

PNNS  : Plan National Nutrition Santé, du Ministère de la Santé https://www.mangerbouger.fr

SIQO  : Signes d'Identification de la Qualité et de l'Origine. Il s'agit des produits sous label tels que  : AB (bio), Label Rouge, AOP (Appellation d'origine 
protégée), AOC (Appellation d'origine contrôlée), IGP (Indication géographique protégée), STG (Spécialité traditionnelle garantie)
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