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Chef Ratatoville aux fourneaux des restaurants scolaires et des creches de la
ville de Nice depuis pres de 14 ans !

Soucieuse du bien étre des jeunes nicois, la ville de Nice, lors de la reprise
enrégie de la restauration collective en 2011, a inscrit le « bien manger »
au coeur de sa politique de santé publique portant notamment sur la lutte
contre I'obésité de I'enfant. Les objectifs fixés par la collectivité :
proposer aux enfants des produits de qualité, leur apprendre les vertus
d'une alimentation équilibrée et les guider au mieux dans leur
apprentissage du goUt.

% Lesraisons de la reprise en régie directe, par la ville de Nice, de la restauration scolaire :

- Controler, de maniere plus directe, la qualité des produits qui sont servis aux enfants et au
personnel, sans passer par le biais d'un délégataire ;

- Augmenter la qualité des prestations dans les assiettes par I'introduction de produits de qualité,
labellisés et bio dans les repas, privilégier tant que possible les circuits courts ;

- Une raison budgétaire : maintenir le budget dédié a la restauration scolaire en supprimant « la
case délégataire ».

% Quelques chiffres
Le service de la restauration fonctionne & plein régime avec :

- Prés de 26 000 repas servis chaque jour dans les écoles
publiques nicoises sur 98 restaurants scolaires et 27 créches
municipales,

- 123 500 repas servis par an dans les accueils de loisirs les
mercredis et pendant les vacances scolaires,

- 648 agents au service des enfants dans les 98 restaurants
scolaires.

Des menus dignes des plus grandes tables !

Afin d’améliorer toujours plus la qualité de la prestation alimentaire et I'accueil des convives, dans les
écoles et dans les creches, la ville de Nice :

- Propose dans ses menus des produits de grande qualité : biologiques, labellisés, plats
préparés/mijotés par Chef Ratatouille, efc. ;

- S'est dotée d'une nouvelle cuisine centrale pour une durée de 30 ans, inaugurée le 27 aolt
2019 ;

- Poursuit la réhabilitation des sites de restauration scolaire ;

- S’entoure des plus grands professionnels de la diététique, de la nutrition, de la gastronomie.

LE SERVICE DE RESTAURATION SCOLAIRE DE LA VILLE DE NICE

Chaque jour, 6 menus différents sont proposés en fonction de I'établissement (écoles maternelle ou
élementaire, creche). Cela implique deux menus différents pour les enfants des écoles maternelles,
trois pour les enfants des écoles élémentaires et un pour les adultes qui déjeunent d la cantine.

Chaqgue menu est décliné sans porc ou sans viande, en fonction des choix établis en début d'année
par les parents. Ce mode de fonctionnement permet d’adapter plus finement les repas aux besoins
nutritionnels et aux capacités physiologiques des convives, d’accéder plus facilement a des produits
locaux, mais aussi de remettre les cuisiniers au centre de la stratégie pour travailler dans la diversité.



Une fois par semaine, conformément a la loi EGALIM (LOI n°2018-938 du 30 octobre 2018 « pour
I'équilibre des relations commerciales dans le secteur agricole et alimentaire et une alimentation saine,
durable et accessible & tous »), un menu végétarien est proposé aux convives.

Dans les établissements de la petite enfance, trois menus différents adaptés selon la tranche d’'age,
sont servis aux jeunes enfants déjeunant chaque jour dans les 27 créches municipales.

<+ Des repas spécifiques pour les enfants atteints d’allergie

La Ville de Nice propose chaque jour des repas adaptés a chacun des 400 enfants allergiques ou
atteints de troubles du métabolisme. Chef Ratatouville élabore et cuisine, c’est unique en France.

Le Projet d’Accueil Individualisé (PAI) mis en place par la ville de Nice, permet d’'accueillir au sein des
restaurants scolaires quasiment 100% des enfants souffrant de froubles allergologiques ou
pathologiques et nécessitant pour cela un repas adapté a chaque spécificité.

L'ensemble de cesrepas est fabriqué dans un espace dédié de 180m? de la cuisine centrale : la petite
cuisine dans la grande cuisine.

Le chef Sébastien Mahuet, un maditre restaurateur aux fourneaux des cantines nicoises !

Depuis mai 2017, le maitre-restaurateur Sébastien Mahuet, qui a fait ses classes dans quelques-unes
des plus belles maisons de la Cote d’'Azur, est le chef des cantines nigoises !

Sébastien Mahuet a été récompensé en 2011 par un Gault Millau d'Or et en 2013 par un trophée
Gault Millau « produits de la mer ». Il a la passion des saveurs méditerranéennes et des alliances subtiles
entre le sucré et le salé.

Sébastien Mahuet a officié aupres de Jacques Chibois (une étoile au Michelin) a « La Bastide Saint-
Antoine » ou il s’est initié a des recettes de légumes particulierement savoureuses, de Jean-Marc
Delacour (deux étoiles au Michelin) a la « Chevre d’'Or », d'Olivier Streiff au « Vistaero » dont il a retenu
la fantaisie et la créativité, a « L' Atelier du GoUt » avec Jouni comme chef exécutif...

De 2009 a 2017, Sébastien Mahuet officiait d la direction des cuisines de « La Réserve » a Nice.
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Une prestation alimentaire de qualité

Depuis la reprise en régie, la qualité des prestations dans les assiettes n’a cessé de s’améliorer :
augmentation de produits issus de I'agriculture biologique conventionnelle, de produits locaux, de
produits labellisés, de produits issus de « circuits courts », de poissons frais et plats « faits maison ».

Depuis 2011, la part de produits bio dans les assiettes a augmenté (42% au minimum aujourd’hui en
termes de présentation dans les menus scolaires et 50% minimum dans les menus Petite Enfance). Les
produits labellisés AOP ou AOC ont été développés.

Cette démarche de produits de qualité instaurée depuis la reprise en régie, a permis de dépasser
avant 2020 les exigences de la loi EGALIM qui impose 50% de produits de qualité en valeur d’achat.
En 2023, la Ville de Nice a atteint les 53%.

Par ailleurs, la Ville a dépassé les exigences de la loi Climat et résilience qui, depuis le 1er janvier 2024,
impose pour la famille « viandes et poissons », leur présence dans les menus a hauteur de 60% minimum
les objectifs ont été largement dépassés avec 88,68% en 2023 et 87,18% entre janvier et juillet 2024.

% Les produits Bio

L'introduction des produits Bio dans la prestation alimentaire a été, des le départ de la reprise en régie,
un axe majeur d’intervention. Cantonnés avant 2011 & un repas bio par mois, les produits issus de
I'agriculture biologique ont été progressivement augmentés dans I'assiette des petits nicois pour
atteindre 25% en 2012 et 38% en 2016, en fréquence d'apparition dans les menus, dépassant ainsi
largement les sevils préconisés par le Grenelle de I'environnement (20% en termes de présentation
dans les menus).

La loi EGALIM impose au minimum 20% de produits BIO en valeur d'achat depuis janvier 2022 : la Ville
de Nice est en moyenne a 29% en 2023.

Les aliments systématiquement 100% Bio :

- Les féculents : riz, pates, semoule, blé, boulgour, quinoa, légumes secs et pommes de terre
(excepté certains produits frits & base de pommes de terre comme les pommes-noisette),

- Les ceufs : omelettes et ceufs durs,

- Tous les laitages, natures et sucrés : yaourts, fromages blancs, petits suisses,

- Le pain bio et local (depuis février 2016, 2.600 pains « restaurants » servis chague jour). Une
fois par semaine, ce pain est proposé «cuit sur solen, une méthode de cuisson
traditionnelle (le pain est cuit directement sur le « plancher » réfractaire du four et non dans
des filets en four rotatif permettant, grce a une transmission intensive de la chaleur, de
créer une croUte plus solide et croustillante et de préserver la forme du pain faconné),

- Pommes : en alternance avec des pommes en circuit court,

- Service d'un repas tout bio une fois par mois.

% Les produits labellisés

Le Label rouge 100% frangais garantit I'origine, le respect d’un savoir-faire exigeant
et une qualité supérieure de production a celle des produits similaires. La quasi-
totalité des viandes utilisees dans les repas des enfants est issue du Label rouge. Ainsi,
poulet, veau, boeuf - y compris les steaks hachés - porc, agneau et dinde... sont des
viandes garantissant saveur et qualité gustatives au coeur des assiettes. Des lentilles
du Berry sont également proposées en Label Rouge.

< D’autres produits de haute qualité

Des produits en Appellation d’Origine Protégée ou Controlée sont également proposés dans les
assiettes (riz de Camargue, lentilles vertes du Puy, Cantal jeune, Comté, Ossau Iraty, parmesan ré&pé,
feta...) ainsi que des produits en Indication Géographique Protégée : clémentines de Corse, Pomelos



de Corse et Pomme de Haute Durance et des bananes des Antilles francaises RUP (Régions
ultrapériphériques).

Depuis janvier 2024, sont également servis des fruits et Iégumes issus d’exploitations a Haute Valeur
Environnementales (HVE), qui garantit que les pratiques agricoles mises en ceuvre sur I'ensemble de
I'exploitation préservent les écosystemes et limitent les pressions sur I'environnement (sol, eau,
biodiversité...).

% Le poisson frais

30% de poisson frais (saumon, lieu, cabillaud, merlu ...) minimum sont en moyenne servis aux enfants
dans les restaurants scolaires. Afin de faire découvrir d'autres especes a ses petits convives, Chef
Ratatouille a souhaité élargir la gamme des poissons présentée.

Quasiment tous les autres poissons servis en complément du frais sont en simple congélation, ce qui
est un gage de qualité fres important et bien supérieur au poisson double congélation ordinairement
proposé en collectivité et dont la texture est plus seche et fibreuse.

Sont également développés les poissons issus de la péche durable, sous le label M.S.C. : filets de hoki,
de colin et de lieu, fileté meuniere et poissons panés.

% Les produits sans nitrites

En juillet 2022, I'Agence Nationale de sécurité alimentaire (ANSES) confirmait I'existence d’une
association entre le risque de cancer et I'exposition aux nitrates et nitrites ingérés notamment par la
viande transformée et préconisait de diminuer autant que possible sa consommation. Le plan d’action
présenté parle gouvernement le 27 mars 2023 en application de ces recommandations, vise & réduire
progressivement les nitrites dans les charcuteries.

Dans le cadre de la démarche d'amélioration de la prestation alimentaire, la Ville de Nice propose
depuis 2019 du jambon d’origine France, de qualité supérieure et sans sel nitrité. Pour aller au-dela
des exigences, depuis septembre 2023, la municipalité ne propose plus que des charcuteries sans
nitrite dans ses menus.

< Lesrecettes de la cuisine centrale : des plats préparés/mijotés par Chef Ratatouille

Outre le plat chaud du repas (plats protidiques et ses accompagnements), la cuisine centrale
développe ses propres recettes, avec une plus grande maitrise et attention de la qualité de la
prestation assurée, en interne, par les cuisiniers.

Aprés 13 ans de reprise en régie, la fréquence des plats réalisés sur la cuisine a plus que doublé,
notamment grace a la création d’'un espace patisserie sucrée, salée, au sein de la nouvelle cuisine
centrale. Sont réalisés aujourd’hui sur place des plats comme pissaladiere, pizza, lasagnes, oceufs
brouillés, gateaux etc. Il en est de méme pour de nombreuses entrées et desserts pdatissiers.

% Les fruits frais

Tous les fruits de saison de qualité « extra » ou « de 1% catégorie » sont privilégiés. Par exemple 70%
au moins des fruits servis en été (cerises, péche, brugnon, melon, pasteque, abricot, fraises...) et 50%
en hiver (clémentine, orange, poire).

< Une politique d'approvisionnement privilégiant les circuits courts

La municipalité privilégie, dés qu’elle le peut, I'achat de produits issus de circuits courts ou de
producteurs locaux avec par exemple :

e Le pain fabriqué par un fournisseur local situé a Antibes dans le 06 ;

e Les glaces fabriquées par un artisan implanté & Carros ;



e Les produits agricoles bio : les fruits, dont un tiers sont produits dans la région Sud, proviennent
d'un fournisseur basé dans les Bouches du Rhéne et les Iégumes d'un fournisseur basé dans les
Alpes-Maritimes ;

e Les produits agricoles conventionnels (fruits et IEgumes) en circuit o B
court sont issus de la Région Sud : clémentines (Corse), raisins ot
(Vaucluse), melon et pommes (Vaucluse, Bouches du Rhdéne),
abricofts, cerises, fraises, kiwis, poires, prunes, nectarines et péches
(Bouches du Rhdne); aubergines, blettes, carottes, carottes
jaunes, céleri rave, chou brocolis, chou de Bruxelles, chou-fleur, ~ 1
courgettes, fenouils, navets, poireaux, potimarrons, pommes de
terre, panais, patates douces (Vaucluse, Bouches du Rhdéne), tomates (Bouches du Rhéne) ;

o Les laitages bio sont d’origine frangaise.

En complément des produits bios, la ville de Nice a développé depuis la reprise en régie toute une
gamme de viandes « Label Rouge ». Les viandes bio (bceuf, agneau, porc, veau) sont nées, élevées
et abattues en France. Les volailles bio (dinde, poulet) sont nées, élevées et abattues en France et
proviennent de la Vendée, de la Loire-Atlantique et de la Charente-Maritime.

< Les repas végétariens

Dés 2012, la municipalité a introduit ponctuellement dans ses menus des repas végétariens. Proposés
une fois par mois a partir de 2017, ils sont servis chaque semaine dans les cantines de Nice depuis le
1¢ novembre 2019 (cf. Loi Egalim).



La lutte contre le gaspillage alimentaire

La ville de Nice s’attache a lutter contre le gaspillage alimentaire dans ses restaurants scolaires.
L'objectif est de sensibiliser les enfants a cette thématique et de les inciter & consommer autrement
les aliments qui leur sont proposés, dans le respect de I'environnement et de la préservation des
ressources naturelles.

La premiére action de la lutte contre le gaspillage : la satisfaction des convives.
Celle-ci passe de 79% avant la reprise en régie d une moyenne réguliere de plus de 90% depuis
plusieurs années.

La deuxieme mesure : contre le gaspillage des fruits

En 2016-2017, c’est sur le theme des fruits que I'opération a été lancée dans les écoles de la ville. Une
expérimentation avait été menée dans cing restaurants scolaires (écoles Fabron, Terra Amata, Saint-
Exupéry, Saint Antoine et Arenes de Cimiez). Plus de 936 écoliers avaient participé a cette étude et
proposé plusieurs solutions pour éviter de jeter trop de fruits a I'issue du déjeuner.

Parmiles idées proposées : réutiliser les fruits non consommeés (faire des géteaux, de la salade de fruits,
de la compote, des glacons...), faire du compost, donner les fruits non consommeés a des associations,
améliorer la qualité des fruits, diminuer les portions, présenter le fruit épluché...

@ A l'issue de I'expérimentation, une mesure efficace a été retenue : proposer aux

g consommateurs le fruit en petite ou grande portion. Les enfants peuvent prendre des \.)
< . . ye . . . . . ye L2
@ petites portions s'ils ont une petite faim ou de plus grandes portions/le fruit entier s'ils h:‘)

ont une plus grande faim. Régulierement, un état des lieux est effectué pour s’assurer
de la continuité de cette mesure.

238 tonnes de fruits sont achetées a I'année.
Elargie a I'échelle des 75 restaurants scolaires élémentaires,
cette mesure a permis de réduire de 7,2 tonnes par an la quantité de fruits gaspillée.

La troisieme mesure : contre le gaspillage du pain

En novembre 2017 et janvier 2018, le pain a été au cceur d’'une expérimentation
menée sur trois établissements scolaires pilotes (écoles Fouont Cauda, Papon et
Sainte Hélene).

1.170 enfants (756 élémentaires et 414 maternelles) déjeunant dans ces écoles chaque jour ont
participé a cette étude conduite en deux phases. L'objectif a été de mesurer la quantité de pain non
consommeé par les enfants en apprenant aux enfants a gérer leur consommation de pain en fonction
du menu proposé et de leurs envies :

- En positionnant dans les cantines équipées de self-service, un bac de
récupération du pain « ou gdchis-meétre » pour sensibiliser visuellement les
enfants ;

- En mettant a disposition, sur la table, une corbeille de pain contenant une
franche par enfant (du supplément étant servi a la demande par le personnel
encadrant) ;

- En adaptant la commande journaliere en fonction des menus proposés : repas
avec ou sans fromage, avec plat en sauce, avec une tartine chaude en
entrée efc...

Le bilan s'est avéré concluant :
- Allissue de la phase 1 :25% de pain gaspillé
- Allissue de la phase 2 : 13% de pain gaspillé

Cette mesure a été étendue a tous les restaurants scolaires élémentaires depuis avril 2018. Le bilan
réalisé en fin d'année scolaire a l'issue de cette période, a montré une réduction du gaspillage de 17%.
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La mesure a été étendue aux écoles maternelles progressivement (en collaboration avec les adultes
qui encadrent les enfants), sur I'année scolaire 2018-2019. Cette diminution du gaspillage a permis
d'augmenter la qualité du pain, en passant une fois par semaine un pain cuit sur sole. Régulierement,
un état des lieux est effectué pour s’assurer de la continuité de cette mesure.

La quatriéeme mesure : contre le gaspillage de I'eau

Ceftte expérimentation a été menée en 2018-2019 en deux phases sur 3 sites pilotes (écoles Les
Acacias, Bois de Boulogne et Lycette Darsonval). Plus de 650 éleves de maternelle et d'élémentaire y
ont participé.

- Le bilan de la 1¢ phase a été effectué en janvier. La quantité d'eau gaspillée par repas
et par enfant a été évaluée en moyenne a 49% en élémentaire (environ 'z verre) et 39%
en maternelle (soit un peu moins d'2 verre).

- Au mois de mars 2019, lors d'une réunion de sensibilisation des enfants, des gérants de
cantines et des directions d'écoles de chaque site pilote, iI a été rappelé a tous
I'importance de réduire le gaspillage en eau, ressource naturelle limitée. Les enfants ont
été incités a adapter la quantité d'eau servie en fonction de leur soif et de
réapprovisionner les brocs en fonction de I'avancée du repas. Ceci sous I'ceil attentif du
personnel cantine. Par ailleurs, I'eau non consommeée a été réutilisée pour le nettoyage
du sol des réfectoires.

- Le bilan de cette expérimentation a été tres positif. En moyenne, la diminution du
gaspillage de I'eau est de 30%, surtout en élémentaire.

- L'élargissement de cette action a toutes les écoles primaires a débuté en mars et avril
2021.

Cinquiéeme mesure : contre le gaspillage des laitages (yaourts nature et fromages blancs)
L'objectif était de limiter la gestion des reliquats de laitages natures (produits ultra frais) sur les
restaurants scolaires en adaptant les commandes et livraisons.

Un test a été réalisé en mai et juin 2021 sur la totalité des cantines scolaires, auprés des convives
élémentaires et maternels. Les enfants ont été sensibilisés sur les bienfaits nutritionnels de ces produits
mais également sur les dangers d’apport trop important en sucres. Sur chaque site, en fonction des
habitudes des convives, les commandes de produits ont été réduites automatiquement.

L'expérimentation s'est passée en plusieurs phases :
- Phase 1 : produits servis a tous les convives ; comptage produits jetés et partiellement
consommés,
- Phase 2: produits proposés et servis uniqguement aux convives qui le souhaitent ;
comptage produits jetés et partiellement consommeés,
- Bilan — mesure du gaspillage : calcul écart entre phase 1 et phase 2, personnalisé pour
chaque site.

La mise en ceuvre est effective depuis le mois de janvier 2022. Une mise a jour sera effectuée d chaque
rentrée scolaire afin d'adapter les commandes aux habitudes des enfants.

Sixieme mesure : contre le gaspillage des fromages

Pour inciter les enfants a goUter et mieux consommer les fromages, des assiettes de partage sont mises
a disposition sur chaque table dés le début de repas et conservées jusqu’au dessert, pour leur laisser
le choix du moment du repas ou ils préferent le manger.

Le tri sélectif des déchets

Un projet a été mis en place au cours de I'année 2021-2022 dans les restaurants scolaires pour
sensibiliser les enfants a la protection de I'environnement : le tri sélectif des déchets. Aprés un test
concluant sur quelques restaurants scolaires, ce tri a progressivement été déployée aupres des
élémentaires, puis des maternelles.



- Un ambassadeur de tri est désigné par table, chaque semaine, parmi les enfants en
élémentaire. Il veille a ce que ses camarades réalisent le tri de leurs déchets dans les 3 bacs de
la station de tri, avec I'aide d'un surveillant de cantine,

- 144 stations de ti mobiles ont été déployées dans I'ensemble des restaurants scolaires
fonctionnant en service a table (71 en élémentaire — 73 en maternelle).

Si le restaurant scolaire est doté d'un self-service, les enfants réalisent le tri de leurs déchets en
débarrassant leur plateau : tables de débarrassage avec frous vide-ordures. Deux selfs sont dotés de
tables de débarrassage avec pesée (balance intégrée) : dans les écoles Jousé Garibaldi-Le Port et
Moretti.

Concernant les maternelles, ce sont les agents de restauration et les surveillants de cantine qui frient
les déchets en débarrassant les assiettes des enfants.

La station de tri contient 3 bacs :
e Bac vert: Résidus alimentaire, serviettes de tables, vaisselle jetable, barquettes en cellulose,
batonnets de glace, coquetiers en cellulose,
e Bac blanc : Pain
e Bac jaune : Emballages et pots de yaourts.

Stations de tri pour les services a table : Tables de débarrassage pour les self-services :

Pour sensibiliser les enfants et les guider, des stickers sont apposés sur les stations de tri et tables de
débarrassage, et des affiches « Mission tri » installées dans les réfectoires.

REALISE CHAQUE ETAPE DE TA MISSION ET DEVIENS
i ’
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La valorisation des déchets alimentaires en compost de qualité, compatible avec l'agriculture
biologique.

Un test sera effectué début 2025 sur trois sites (Les Pervenches, Jules Verne et St Isidore). A la fin du
service, les déchets alimentaires seront déposés dans un bac prévu a cet effet. Un prestataire aura la
charge de leur collecte et de leur valorisation.

Au démarrage du projet, le prestataire animera des ateliers de sensibilisation aupres du personnel et
des enfants & qui il montrera le compost obtenu.

Si ce test s’avere concluant, le projet pourra étre élargi a d’autres sites.
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La cuisine et les animations de Chef Ratatovuille plébiscitées

Afin de faire constamment évoluer la prestation servie aux enfants dans les restaurants scolaires, sont
mis en place :

- Un suivi quotidien de I'appréciation des plats servis aux enfants par les ®
économes des écoles avec une analyse mensuelle par le service de la
. . =
restauration scolaire. -

~ . o V4 .« 7 Ve N —79

- Une enquéte de satisfaction est realisee chaque année et porte sur les :ﬁf INE DU

repas servis, les conditions d'accueil dans les restaurants scolaires chefRat“““‘“e
nicois, I'offre proposée, la qualité du service.

Afin de mesurer I'impact de cette politique nutritionnelle et d’améliorer toujours plus la qualité de la
prestation de restauration scolaire, la ville de Nice réalise chaque année des enquétes de satisfaction
et recueille I'avis des jeunes, de la grande section de maternelle a la classe de CM2.

P .. p . . Lot L7
En 2023-2024, 16 700 écoliers nigois ont repondu au questionnaire, un record ) _,
de participation : plus de 90% des enfants déjeunant a la cantine ont exprimé p
leur satisfaction, soit une trés légere baisse de 0,5% en élémentaire et 0,6%en
maternelle, par rapport a la précédente enquéte.

Des animations pendant le temps de cantine

Pour guider les enfants de maniere ludique dans leur apprentissage du go(t, la ville de Nice organise
des animations gustatives et festives au moment du déjeuner. Ces animations peuvent étre liées a des
personnages ou des lieux emblématiques du territoire, mais également a des évenements
d'envergure qui ont lieu a Nice.

Cette année scolaire 2024-2025, les animations ont pour thématique I'océan puisque Nice accueillera
la Conférence des Nations Unies sur les Océans en juin 2025.

D'autres animations ont lieu tout au long de I'année au sein des réfectoires : menu de Noél, déjeuner
autour du pan bagnat, repas de fin d'année...

Des sets thématiques sont déposés sur les tables des enfants lors de chague animation.
En 2021, pour féter les 10 ans de la reprise en régie de la restauration scolaire, Chef Ratatouille a choisi

de proposer dans un livret, les recettes qui ont rencontré le plus de succes dans les restaurants scolaires
lors des animations des dix dernieres années.
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La nouvelle cuisine centrale de Nice inauqurée en aoit 2019

L'attention portée a la qualité de la prestation alimentaire, proposée aux enfants nigois dans les écoles
publiques et les creches municipales, est une priorité de la Ville de Nice depuis la reprise en régie
directe de la restauration collective en 2011 (apres 30 ans de délégation de service public).

Initiée par Christian Estrosi, la nouvelle cuisine centrale est mise en service en ao0t
2019. L'opération, d'un montant de plus de 32 millions d’euros investis par la Ville de
Nice pour les 30 prochaines années, montre I'attention que porte la municipalité a
I'équilibre nutritionnel, des le plus jeune age, des plus de 26 000 convives actuels des

99 restaurants scolaires et 28 creches municipales. Chef Ratatouille
. . e . . VOUS SOUHAITE
Depuis ces nouvelles cuisines les agents concoctent, sous la direction de Chef LA BIENVENUE

Ratatouille (le Maitre Restaurateur Sébastien Mahuet) et dans des conditions “g‘:,"‘,:l":!

optimales de travail, des repas équilibrés de grande qualité gustative indispensables FEN Loy G 1
au bien-étre des jeunes nigoises et nigois

La nouvelle cuisine centrale de Nice : un chantier d’envergure

L'ancienne cuisine centrale datait de 1987 et ne correspondait plus aux exigences actuelles et futures,
la durée de vie de ce type d’équipement étant en moyenne de 20 a 25 ans. Par ailleurs, aucune
évolution n'était possible pour répondre a I'augmentation constante du nombre de repas servis dans
les écoles et dans les creches. La Ville de Nice a donc décidé de créer une nouvelle cuisine centrale.

Positionnée au cceur de I'Eco-Vallée, un site remarquable faconné dans le temps par le Var,
surplombé par les collines et s’ouvrant sur la Méditerranée, a proximité immédiate de tous les grands
axes de circulation (routes, aéroport, voie ferrée...), cette nouvelle cuisine a été réalisée au cosurd’'un
paysage végétalisé.

En deux ans (2017-2019), ce batiment a la volumétrie simple et fluide, construit sur un terrain de
13 000m? appartenant d la Ville de Nice, sort de terre pour étre livré et fonctionnel fin juin 2019.

La superficie de la cuisine centrale a été doublée. D'une dimension de 5400m? - identique a la
dimension d'un terrain de football - le batiment a vu sa capacité de production maximisée : plus de
30 000 repas par jour peuvent étre servis.

Sur quatre niveaux, ont été réalisés un parking semi-enterré en sous-sol avec son vide sanitaire,
I'ensemble des locaux de maintenance et destinés & la production des repas, un plénum technique
et au 1er étage, les locaux administratifs et techniques. Un circuit extérieur de visite a été intégré. i
permet de découvrir foutes les étapes de confection des repas, sans géner le fravail des agents de la
restauration scolaire.

La cuisine centrale, la plus évoluée de France en termes qualitatif, environnemental et de conditions

de travail, répond aux objectifs reglementaires de I'lCPE (Installations Classées pour la Protection de
I’Environnement).
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Une cuisine sans plastique : Nice, ville pionniere d'une restauration scolaire saine
et durable

Christian Estrosi, Maire de Nice, I'avait annoncé lors d’une visite de chantier en septembre 2018 : dans
la nouvelle cuisine centrale, le plastique est banni de I'intégralité du process de production des repas
jusqu’'au réchauffage dans les restaurants scolaires, avec 5 ans d’avance sur I'échéance fixée par la
loi Egalim.

Cette décision prise par la Ville de Nice en amont du vote de la loi EGALIM (« Loi pour ['équilibre des
relations commerciales dans le secteur agricole et alimentaire et une alimentation saine et durable »
qui impose notamment de mettre fin a I'utilisation de contenant en plastique dans la restauration
collective au plus tard au 1er janvier 2025 )a été reconnue, par la Présidente de I'association « Cantine
sans plastique France » Mme Lopes, comme une « ... mesure qui vient compléter les avancées fres
concretes en faveur d'une alimentation saine, locale et de qualité pour les éleves et usagers de la
restauration collective de la Ville de Nice ».

L'association « Cantine sans plastique France » avait félicité « la Mairie de Nice pour cette décision qui
réduira I'exposition des enfants aux perturbateurs endocriniens et xénobiotiques, et la consommation
de matieres plastiques [...] « Par cette décision courageuse et ambitieuse, la Ville de Nice devient la
premiere cuisine centrale de cette envergure a mettre en ceuvre une transition vers des cantines sans
plastiques. »

Cette démarche de la collectivité, saluée également par la FCPE et la CGT Education, reléve a la
fois d’un principe de précaution (méme si les conditionnements plastiques utilisés respectaient en tous
points la réglementation européenne et francaise en vigueur) et d'une cohérence de la politique
globale de la ville et de la Métropole en termes de démarche éco-responsable. Nourrir les enfants est
une grande responsabilité dont les communes sont investies méme si ce service public reste facultatif
et sila collectivité, contrairement a un opérateur privé, n'a pas de profit & réaliser.

L'intégralité de la cuisson, du transport et de la réchauffe des aliments s’effectue sans contact avec
des contenants plastiques :

% Cuisson dans des bacs en inox ou fours traditionnels ;

< Conditionnement, distribution et réchauffe dans des barquettes en cellulose dégradables,

% Couverts pique-nique en bois

A noter : I'intégralité du matériel de table utilisé dans les restaurants est depuis de nombreuses années
en verre ou en inox (assiettes, couverts, verres).
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Des outils de haute technologie pour une cuisine moderne et authentique

Les espaces spécialisés

7
0'0

R/
0'0

Une cuisine de 180m? dans la cuisine pour les enfants atteints d’allergies
Dans I'ancienne cuisine centrale, la Ville de Nice proposait déja des repas spécifiques a ces
enfants (au nombre de 360 en 2018-2019) souffrant de froubles allergiques (PAl).

Dans le nouvel établissement, un espace de 180m? équipé de matériel adapté, est
spécialement dédié a la production de ces repas, pour une sécurité absolue.

Une Iégumerie pour développer plus encore I'apport en produits bruts et locaux
Plus d'une tonne de légumes bruts de saison, issus de I'agriculture biologique
ou conventionnelle, pourra étre traitée par jour, pour une alimentation plus
authentique.

Sept travailleurs en situation de handicap de I'entreprise adaptée « Espaces
Multi Services » de I'ESAT « Les Prés » exerceront des missions d’'épluchage et de
découpage de légumes...

Un laboratoire de patisserie pour développer le « fait-maison » dans les assiettes
Le recours aux produits industriels est limité et les entrées et desserts sans conservateurs ni
additifs plus régulierement proposés.

Le laboratoire de pdatisserie, qui dispose d'un personnel dédié (1 pdtissier et 1 apprenti),
comprend des batteurs mélangeurs, une fardeleuse et un local pour la cuisson avec 2 fours
a 20 niveaux, 1sauteuse et 2 armoires de refroidissement.

= Les enfants et les grands qui déjeunent & la cantine se régalent
d’entrées pdatissieres et de desserts classiques ou surprenants : pizza
mozzarella, croque-cake Monsieur, pizza au potiron et au bleu, tarte
. aux fines herbes ou tarte Bourdaloue, carrot cake, moelleux
chocolat-noix de coco etc.

Un circuit pédagogique et un jardin des senteurs

Arbres fruitiers, plantes et fines herbes ont été plantés autour de la cuisine centrale. Les
écoliers parcourent ce chemin pédagogique et découvrent le cycle de la vie des especes
qui composent le verger. Une maison d insectes, des nichoirs pour les oiseaux, des
hibernaculum (albri pour reptiles et amphibiens) et des abris & chauve-souris, ont également
été installés..

Un circuit de visite situé a I'extérieur permet aux enfants de comprendre le fonctionnement
de cette cuisine centrale et la maniére dont sont confectionnés leurs repas.

Des espaces adaptés, de la réception au stockage, du traitement a I'expédition dans les
restaurants scolaires

- 11 quais d’appontement modernes, équipés de systemes de sécurité pour le personnel
(blocage des roues, dispositif anti-écrasement et protection contre les risques de chutes)
qui permettent la réception de 12 tonnes de marchandises, soit plus de 24 palettes,
réceptionnées chaque jour en période d’activité scolaire.

- Des espaces de stockage XXL de 750 m? avec 4 frigos et 2 congélateurs XXL de 580
m? pour les produits de Tere gamme (légumes et fruits bruts) entre 0 et 6 °C, les viandes
et poissons entre 0 et 3 °C, les produits 4¢ gamme (Iégumes frais coupés) et 56 gamme
(produits cuits sous-vide préts a I'emploi) entre 0 et 3 °C, le B.O.F. (Beurre CEuf Fromage)
entre 0 et 3 °C et les 2 chambres froides négatives entre -20 et -24 °C.

Un espace de stockage des produits secs aménageé et optimisé de plus de 170 m2,
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Les équipements de production
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Pour la cuisson traditionnelle : 4 sauteuses rondes et rectangulaires/2 sauciers /2 marmites /1

cuiseur a pates/1 marqueur a aliments et 6 fours d 20 niveaux.

Pour la cuisson lente par immersion dans des bacs inox
- 8 cuves de cuisson pouvant contenir chacune 16 bacs inox,
- 4 cuves de stockage de 5000 litres d'eau chacune : 2 cuves contenant de I'eau entre
0 et 3° et 2 cuves contenant de I'eau a 90 °C.

Pour le conditionnement en barquettes celluloses : 3 conditionneuses

7 cellules de refroidissement d'une capacité de 1 tonne de produits fonctionnent en simultané.

Les modes de cuisson

Pour sécuriser la production et la continuité du service, la cuisson s’effectue sur ,
2 chaines indépendantes dans des bacs inox, en cuisson lente par immersion 5/t
ou en cuisson traditionnelle (sauteuses, fours, sauciers...). Un systéme de cuisson } LY

sous vide & basse température par immersion a été mis en place pour une B,

S .
meilleure qualité gustative. g"\

Une cuisine respectueuse de I'environnement, économe en énergie, sécurisée

Les économies d’énergie, d'eau et la gestion des déchets permettront de limiter les coUts
d’'exploitation et de maintenance tout en maintenant les exigences sanitaires.

Un équipement de cuisson par immersion (Armor inox) adapté a la préservation
environnementale avec une importante économie d’eau : 10 000 litres d’'eau froide et chaude
utilisés en circuit fermé, renouvelée une fois par frimestre, si nécessaire.

Un systéme de production de vapeur parfaitement adapté aux exigences en termes de rejets
atmosphériques permettant une optimisation de la consommation énergétique.

Un traitement spécifique de la qualité de I'air avec filtration des particules contenues dans I'air.

Un dispositif du renouvellement de I'air et de gestion de la température permettant d'assurer le
conditionnement & froid et d chaud des aliments en simultané.

Des installations de production de distribution et de diffusion du froid respectueuses de la
préservation de la couche d'ozone et congues pour assurer un fonctionnement sans
interruption. Le Potentiel de Réchauffement Global (ou Warming Global Potential) des fluides
frogorigénes R1234ZE et CO2 est trés faible par rapport aux fluides conventionnels. L'ensemble
des équipements est doublé en cas de fuite ou de pannes, I'intégralité de I'installation est
totalement sécurisée.

Des zones spécifiques au sein de la cuisine pour le tri des déchets : les fims, emballages
plastiques, métalliques et cartons (installation d'un compacteur) sont valorisés. Un systeme de
broyage et d'aspiration des déchets organiques vers une cuve dédiée G destination de
compost a été installé.

Une mini station d'épuration est intégrée a la cuisine.
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Des conditions de travail optimales pour le personnel de la cuisine centrale
Les 105 agents de la cuisine centrale travaillent dans des conditions optimales :

% La plupart des postes de fravail bénéficient de la lumiere naturelle, gréce notamment a la
présence de baies vitrées dans I'ensemble des locaux de travail,

% Les quais et les équipements de mise d quai ont été pensés pour garantir une sécurité optimale.
lls ont été aménagés conformément aux recommandations de la Caisse d’ Assurance Retraite
et de la Santé au Travail (CARSAT),

% Du matériel adapté et positionné pour limiter les manipulations lourdes et faciliter la
manutention et la production :

- Le déplacement des bacs inox se réalise sur socles rouleurs facilitant le déplacement
entre locaux et la sécurité du personnel,

- Les cuves sont disposées en décaissé pour assurer un meilleur contréle de cuisson,

- Un matériel ultra moderne pour des opérations automatisées et une manipulation
facilitée : parmentiere, table de parage, tapis convoyeur, espace de lavage et
découpe.
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