La Restauration Scolaire et
Collective de la Ville de Nice
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' Les Fondamentaux

——

'

> Léquilibre alimentaire

> La réglementation

> Les exigences de la Ville de Nice
> La satisfaction des convives

> La faisabilité (CC et sites)

u
Marjorie DESSAUVAGES - Diététicienne



Les
recommandations
nutritionnelles
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Pour un mode de vie
plus equilibre, commencez par

Aller vers 72 Réduire N

Le pam complet &

ou aux céréales, les pétes,

Augmenter 2

la semoule et le riz complets L'alcool
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Chaque petit pas compte
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Les
Exigences
de laVille
de Nice
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¢uue  Des produits de qualité (circuit court, dep
smmen huile de palme limitée...)

Des produits de saison, pour les fruits et |égumes frais '\

Des produits élaborés sur la cuisine centrale
) (patisseries, |égumerie, plats cuisinés, potages
_ certaines carottes rapées...)



» 9 menus élaborés simultanément / jour
~ -/ (6 en scolaire + 3 en PE) (planning de prod)

Q » 1 déclinaison SP SV prévue/ jour, commune aux 6 c¢
scolaires

» 1 légumerie et 1 patisserie a planifier

Les contraintes ZF » pes regles
de
fonCtiOnnement » Un budget a tenir %

| -
| .
j -

N — P Des marchandises disponibles en fonction des marchés

hygiéne a respecter (DLC, process...)

» Des volumes de chargement contrélés R
(répartition, livraison) Ot

/> Un nombre de manipulations sur site limité

u
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Exemple
'une
trame de
menus
scolaires
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1undi 15 avril 2024,

mardi 16 avril 2024,

mercredi 17 avril 2024,

jeudi 18 avril 2024

vendredi 19 avril 2024

POTAGE de légumes verts (petits pois)

Salade coleslaw (ext)

Ceeur de laitue BIO

Grillé au cheddar CC

cc
[Entrée M1
salade iceberg et gouda Toast de chévre chaud BIO (sur site) Cocktail florida
Entrée M2
Carottes rapées (ext) et emmental Ceeur de laitue Taboulé (ext)
Entrée  E1 ceuf dur BIO mimosa
Dés de concombre e, salade BIO Pizza andalouse CC Salade iceberg et Cantal AOP
Entrée E2
Terrine de campagne . N N "
SPSV: Fuf dur BIO maya D Cocktail florida Salade iceberg et edam Toast de chévre chaud (sur site)
[Entrée E3
Salade batavia et dés d'emmental | Poivrons a 'huile D et tartine grillée Tarte au fromage CC
Entrée  Ad
PATES Fusili BIO a la bolognaise,
st gnal Poulet réti (au jus) Veau aux oignons BIO CEufs BIO brouillés a la tomate CC
fromage rapé
Plat M1
Beeuf bourguignon Hoki ou dés de poisson sauce crevettes Roti de veau (au jus) BIO Dahl de lentilles corail (lentilles BIO)
Plat M2
Saucisses de Strasbourg SN BIO Escde poulet ala diable Poisson frais au jus safrané (CEuf dur BIO gratiné
Pt E1 Cappelletti au saumon sauce creme,
PATES Fusili bolognaise végétal fromage rapé
Sauté de porc aux olives BIO BRI E EE R, Steak haché au cheddar (sur site)
fromage rapé
Plat E2
Hoki poché sauce fromage frais au curry Daube de beeuf ’ ) )
oisson Frais sauce hollandaise
(sur site) (SAUTE ARMOR INOX) (recette nigoise) | °O" s sau ;
Plat E3
Beeuf 3 a diable
oisson frais sauce safranée Roti de veau (au jus Encornets 3 l'armoricaine
P (SAUTE ARMOR INOX) faujus)
Plat  Ad
Croustilents de soja sauce fromage A/:zz //:21 /: st‘.v ;arte au fm:n;ge {'Emu Pt s 1a mosza
s ans Porc frais au curry : GEuf coque et Gressins
Cr tillants de soj M1/E1/E3: Tarte t)
roustil an; e soja sauce fromage o //sz /2 & c:jeau fm:n;ge (ex )D Pt s 1o moseo
o vande rais au curry + Guf coque et Gressins
SV : PATES Fusili BIO , fromage répé Epinards  la creme PdeT rissolées BIO (surg)
|JAcc M1
Semoule BIO verde Riz BIO (pour chili)
JAcc M2
Pommes noisette, ketchup dose D Petits pois D au beurre Riz BIO valencia Epinards 3 la creme
lace E1 (plat complet)
Haricots verts persillés BIO (plat complet) (plat complet)
|JAcc E2
Polenta BIO gratinée (recette nicoise)
lat let)
(plat complet) (moule ALU)
|JAcc E3
Pommes dauphines Petits pois 4 la barrigoule Riz BIO
|Acc__Ad
Buchette vache et chevre Yaourt ferme BIO Yaourt mixé banane BIO
[Produit Laitier M1
Yaourt brassé BIO Edam
[Produit Laitier M2
Cantal AOP Yaourt mixé banane BIO St Paulin
Produit Laitier E1 Rel fromage & la coupe
(Camembert)
Yaourt brassé BIO Tome blanche
[Produit Laitier E2
Samos Edam
[Produit Laitier E3
Yaourt ferme BIO Comté AOP Pont I'Eveque Edam
[Produit Laitier  Ad
Fruit Biscuits petit beurre x3 Fruit
Dessert M1
Moelleux au chocolat CC Fruit (1/2 si pomme poire banane) Fruit BIO Creme aux ceufs (frais)
Dessert M2
Fruit Gateau marbré CC Banane des antilles frangaises
Dessert_E1 Salade de fruits (orange, pomme,
ananas)
: ) GLACE fleur de it marbrée caramel N-
madeleine BIO (ext) Pomme BIO Fruit Az
Dessert E2
Fruit Tarte 3 la framboise CC GLACE fleur de 'a"A"'Za'me capriel N- Fruit
Dessert  E3
Moelleux au chocolat (frais) Fruit Fruit GLACE pistache N-AZ
Dessert _Ad \




Enfance
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PE S2 lundi 3 juin 2024 mardi 4 juin 2024 mercredi 5 juin 2024 jeudi 6 juin 2024 vendredi 7 juin 2024
GD Pizza andalouse CC Taboulé (ext) Tomates CT en salade | Tartinede brie (sur site) Melon
Bruschetta BIO (tomate
ENTREE édoi 8 i -
AD Concombre CT et féta BIO et emmental rapé Macédoine de Iégumes et X I-!arlcots verts D , Tomates CT au basilic D
. mayo vinaigrette moutardée D
BIO) (sur site)
BB Colin poché Esc dinde nature Jambon SN Esc de veau nature Merlu poché
. . Sauté deveau a la . .
i . esc dinde (au jus) , L L Poisson frais (pas
Terrine de poisson - A Sauté de boeuf marengo | nigoise (recette nigoise)
Mo SV : Saumon poché HO X saumon) sauce fromage
sauce creme curcuma . SV : ceuf dur BIO SV:Llieu sauce .
citron o frais
napolitaine
’ ’ Sauté deveau a la . .
e T esc dinde (au jus) Sauté de beeuf marengo icoise (recette nicoise) Poisson frais (pas
PLAT GD ermnn poissen SV : Saumon poché HO dute deboeunmarengo ) nicol t'ece Saneess saumon) sauce fromage
sauce creme curcuma . SV : ceuf dur BIO SV:Lieu sauce .
citron T frais
napolitaine
Cuisse de Poulet BIO . N . .
X ) Sautédeveaua la Poisson frais (pas
AD ceuf dur BIO fagon basquaise BIO Sauté de boeuf marengo | . . S . .
nigoise (recette nigoise) |saumon) poché HO citron
(LEGUMERIE)
Boulettes de soja sauce | Pépites de blé ketchup d .
SPSv Palet tomate mozza ceuf coque et gressins D 0
creme ou moutarde D
Soupe potiron NON BIO Soupe BIO carotte Soupe HVBIO Soupe BIO chou fleur Soupe épinards BIO
S Mousseline de patate douce Dés PdeTvapeur BIO
pois cassés BlO nature Semoule BIO 2 Floraline o
BIO nature (LEGUMERIE)
M lined tt p
ousse Igleo € carotte Piperade BIO Haricots verts BIO Ratatouille (courgette Brocolis BIO persillés
(LEGUMERIE) persillés BIO LEGUMERIE) (LEGUMERIE)
(LEGUMERIE)
MO
i . Pates alphabets , i Pates étoiles BIO, Dés de PdeT BIO persillés
pois cassés BIO A RizBIO A
ACCOMPAGNEMENT fromage rapé fromage rapé (LEGUMERIE)
el e e Piperade BIO s v 1) Ratatouille (courgette Brocolis BIO persillés
@ 6 (LEGUMERIE) arsillés BIO LEGUMERIE) (LEGUMERIE)
(LEGUMERIE) Pates alphabets , pR' - Pates étoiles BIO, Dés de PdeT BIO persillés
1Z
fromage rapé fromage rapé (LEGUMERIE)
SALADE : Pates fusili 3 Piperade BIO / Riz BIO olenta BIO maioun Gnocchi, fromage rapé
AD | couleurs BIO, et olives D ' 'z P . ,I N b X g P Epinards a la creme
(LEGUMERIE) (recette nigoise) (recette nigoise)
en salade
MO Yaourt ferme BIO Le Carré Fromage blanc BIO Brie Fraidou
FROMAGE GD Yaourt ferme BIO Gouda Fromage blanc BIO Fraidou
. . Rel laitage nature
AD Saint moret (ind) Yaourt ferme BIO Fromage blanc BIO Tartare aux FH
(Yaourt ferme BIO)
Puré b . .
BB uree por:lge aNane purée pomme abricot BIO | Purée pomme fraise BIO | Purée pomme péche BIO Purée pomme BIO
DESSERT MO Melon vert Pasteque CT Fraises CT Banane Purée pomme BIO
GD Melon vert Pasteéque CT Fraises CT Banane Purée pomme BIO
AD Creme dessert caramel Fruit BIO Salade de fruits Fraise FruitCT Moelleux coco pépites CC
CcC Yl CT, banane, kiwi ! ux pepl
Lait 2eme age Lait 2eme age Lait 2eme age Lait 2eme age Lait 2eme age
B8 Céréales infantiles Céréales infantiles Céréales infantiles Céréales infantiles Céréales infantiles
Purée pomme péche BIO | Purée pomme poire BIO Purée pomme BIO Purée pomme poire BIO [Purée pomme abricot BIO
GOUTER Lait de croissance Lait de croissance Lait de croissance Lait de croissance Lait de croissance
SL : Fromage blanc BIO SL : Fromage blanc BIO SL : Yaourt ferme BIO SL: Fromage blanc BIO SL : Yaourt ferme BIO
MOY- ey
GD Pain viennois Pain +beurre Gressin et chanteneige Pain et miel Moelleux coco pépites CC|
Nectarine jaune CT Purée pomme abricot BIO Péche blanche CT Kiwi Abricot CT

—
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Questionnaire
! Satallts : Etat : Enquéts manus du :
TERRA AMATA (TS) - Historique » | 15/02/2024 |

. —

L a S at i Sf a Ct i O n _ ADULTE ELEMENTAIRE MATERNELLE

= Cocktail Florida

des convives ]%E[

GOUT Frde e
Haricots verts et mais

CONSOMMATION PR

GOUT i

Iceberg (vinaigrette)

* En fonction des notes journalieres

. . , COMNSOMMATION AT
sur Fusion (recettes retravaillées, s —
modifiées ou arrétées) — Bocaf st feals avec s

ASSAISONNEMENT i
* Tous les jours les menus sont notés ASSOCIATION ACCOMPAGNEMENT ET PLAT._ s
ASSOCIATION PRODUIT LAITIER ET DESSERT frirdrir
En marge de la notation, I'agent o e
L. . CUISSON *ow ke
peut saisir un commentaire de o o
facon a préciser sa notation. recuRE ekt
~ Pépites de blé , moutarde

ASSOCIATION ACCOMPAGNEMENT ET PLAT L g o

CONSOMMATION At

™ GOUT B aT]
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S, -/
tisfaction des

canvives e Tous les mois, une réunion pour les notations du mois précédent

EVALUATION DES REPAS - SYNTHESE MENSUELLE - MARS 2025 - ELEMENTAIRES

ENTREES E1 PLAT E1
Catégorie de fiche technigue ENTREE Catégorie de fiche technigue PLAT
Moyenne de Note Etiquettes de colonnes E‘ Moyenne de Note Etiquettes de colonnes IE‘
Etiquettes de lignes E‘ E1 $1 Total général Etiquettes de lignes E1 $1 Total général
Potage poireaux pommes de terre <CC> 3,47 3,72 3,52 Boulettes de boeuf <VBF> (au paprika <CC>) 3,76 3,44 3,70
Petit grillé au fromage <CC> 3,49 3,53 3,50 Oeufs <BIC> brouillés au cheddar <CC» 3,70 3,63 3,69
Oeuf <BIO=> mimosa <SIT> 3,54 3,25 3,48 Boulettes de boeuf <VBF> (aux oignons <CC>) 3,67 3,36 3,61
Toast au chévre chaud <BIO><SIT> (pain <BIO=) 3,39 3,30 3,37 Jambon blanc 3,62 3,54 3,60
3,27 3,30 3,28 Croustillant de soja, ketchup 3,54 3,50 3,53
Cocktail Florida <SIT= 3,20 3,42 3,25 Fileté de poisson<MSC> meuniére, citron 3,60 3,29 3,53
lceberg et mais <SIT> 3,19 3,46 3,25 Veau <LR> 3 la nigoise <CC> 3,49 3,67 3,53
Tartine oeuf <BIQ> et fromage frais <SIT=(Pain <BIO=) 3,19 3,42 3,24 Quenelles natures sauce aurore <CC> 3,47 3,72 3,52
Coeur de laitue <SIT= 3,23 3,08 3,19 Pizza mozzarella 3,53 3,40 3,50
Batavia et dés de mimolette <SIT> 3,15 3,13 3,15 Saucisse de Strasbourg 3,49 3,54 3,50
Salade de laitue et dés d'edam <SIT= 3,14 3,10 3,13 pépites de blé 3,50 3,50
Paté de campagne 3,11 3,05 3,10 Saumon <PF= 3 la tomate <CC= 3,46 3,56 3,48
Carottes ripées <CT><LEG> assaisonnées <CC> 2,96 3,23 3,02 Cabillaud <PF=<MSC> safrané <CC> 3,54 3,20 3,47
Garotres ripees 01305 3 pites tort <BI0> réme aux 3 fromages <CCs, emmental 2300 3
Endives <CT> fromage blanc <BIO> et basilic <SIT> 2,49 2,75 2,55 Marmite du pécheur <CC= 3,55 3,04 3,45
Total général 3,20 3,26_ Cassolette de poisson <MSC> au lait de coco <CC= 3,43 3,50 3,44
Escalope de poulet <BIO> au jus corsé <BIO=><CC> 3,44 3,24 3,41
R&ti de boeuf <LR> au jus <CC> 3,40 3,33 3,39
Oeuf a la cogue (pain <BI0>) et beurre demi-sel 3,39 3,34 3,38
Boulettes de soja (a la tomate <CC=) 3,40 3,00 3,31
Galette de |égumes falafel (sauce fromage blanc<BIO><SIT=) 3,24 3,10 3,21
Boulettes soja (fagon couscous <CCx) 3,24 2,88 3,16
Galette blé epinard emmental (sauce fromage blanc<BIO=<SIT=) 3,14 3,13 3,13
Picoussel (sauce créme <CC>) 3,15 3,04 3,13

Total général 347 335 34

< . Y | D i




Enguéte ELEMENTAIRES 2024-2025

? Chel Ratavouille te conseille d"uiliser un stybo blew su nole

) . \/
sfaction des

=t de bien cocher a |'intarieur de la case E J:I
- auel est le nom de ton écale 7 %‘_
n ' | g, i 72
C O V I V e S Ta classe : Tah repas : mﬂf“tutﬂ“ =
Oce O cmt _1 standard
[ cE1 [ cmz ] sans pare
[ cEz2 [ uus ] sans viande =
. . . 1 LL M
* Une fois par an la satisfaction annuelle < - &
Ciuel st ton avis sur les repas servis 2 |a cantine 7 Une seule réponse par ligne
Trés en Elen Pas bien
les entrées | C |
les plats [viandes, paissons, cauts) | [ |
C / . les accompagnaments (lésumes, pates, rz, pommas de terre| (| [ (|
onciusion les fromages, yaourts, fromages blancs | [ |
I Fruits d C 0
* Permet de prévoir un équilibre entre des s dessorts u L a
recettes appréciées et moins bien epein - = -
, e . ) ~ As-tu assez maned quand tquittes la santine ? [ [ O
appreCIees au sel n d un meme repas Fat=cee cppe e mienus chiangenl asses sousernt 7 (| C |
Li rbectoine ol te manges est-il sympa ¥ (| L N
* Permet de veiller a la satisfaction de Les surveilants st asporibles 7 0 C 0
I’appétit des ConVives Lors des repas 4 thdme, |2 repas est-ll ben ? I (I !
Les animalions sonl-glles reussiss r‘ |_ —|
Une fols piar semaine, Chel ratatoul le propase le « Repas = - 7
* Contribue a ’éducation gustative et e e m— - -
mas-tu déjeunar a la canting
ga St ronomi q ue d €s convives ¥ a-t-il beaucoup de bruit dans ton réfectoire ?
[ Paz du towt 1 Raisonnalle 1 Beaucoup trop
Pour toi, I3 lutte contre le gaspillage alimentaire est
[ Tréezimportante ] Imperiante 1 Peu importanze 1 Pas mportante
Pour toi, le tri des déchets est :
[ Tréz important 1 Imperzant 1 Peu important 1 Pas important

Perci de ta participation | Qluestionnaire & remettre au gérant le jour de ta réponse

Marjorie DESSAUVAGES - Diététicienne L

-— S



La
validation
des menus
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» Elaboration des menus par la diététicienne, environ 4

» Etude des menus avec le chef de production
o Mise en place de nouvelles recettes

o Faisabilité production, légumerie, patisserie, conditionne

» Etude des menus avec les différents acteurs de la CC (service
consommateurs, service flux amont, service flux aval, service
service des marchés)

o Faisabilité sur site

o Faisabilité/ volumes a répartir et organisation des différentes
livraisons

o Validation des colits

o Validation sur la disponibilité des produits

» Commission des menus (Elus, représentants CC, représentants
parents d’éleves, représentants syndicats (ATSEM, économes, dirg
d’école, gérants de cantine)

» Validation définitive des menus

~ /
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