S0,

v S
Migj 1790

La Caisse des écoles du 12°

Rentrée 2023

Crédit photo : Laurent Bourgogne, Dasco



Table des matieres

Présentation générale de la Caisse des écoles du 12°arrondissement .......ccovevveeeeesreeeesreseeneans 4
1. Les missions et le statut des Caisses des BCOIES.......civiiiiriiiiieriiie et 4
2. Organigramme de |2 Caisse deS ECOIES ........ceevcuriiiiiiiiieeccieee e e e et e e e raae e e s aaeee s 5
3. LeroOle et la place des cuisines au sein de la Caisse des €COIES.......ccuvvciiiirieeeeeeicciiireeeee e, 6
4. Letri, la collecte et la valorisation des déchets alimentaires.........ccccceeeeiiciiiieeeee e, 9
5. Le colt de revient d UN MEPas.....cuueiieciiiieiiiie e ecitee ettt e ree e et e e e sabee e e s abee e e ssbeeessnnees 9
6.  LES SEIVICES QUX USAEEI IS .eeeiirreeeeerreeeeiirteeesiitreeeaatreeeasisesessasseeesssssesesesssseesssssesesssssesessnssens 11
) W o o =11 I =T 4 11T O 11
»  Lacommunication avec 1es familles .........oueiieeiieiieciece e 11
D R - 1o ol V1T | I =Yg V=Y =TSRSS 12
7. Le transfert de la restauration des colléges autonomes vers les caisses des écoles.............. 13
8. Les engagements de |a Caisse des ECOIES.......ccouiiiiiciiie e 14
) R - 1 0 o F- T (o LT oF: | ] T 14
> IMON ReStau RESPONSADIE ......vviiiiieciie ettt et e e bre e et e e e ar e e s ate e ebaeesnbeeennaes 14
> Programme Plaisir 318 CANTINE ......cccviiiiee ettt ettt et e e e et nae s 14
> VoloNntaire du SErVIiCe CIVIQUE ....oeccviieieieeeeeeeiee ettt e ettt et eetee e veeeeteeesabeeeetaeeeaseeetesenaseens 15
» La Commission de financement des projets éducatifs.........ccccoevvieeiiieeiieiciee e 16
» L’accompagnement de parcours étudiants ou professionnels ..........cccocoveeveeevceeeiieeccreeennen. 17
I = = 10 ] =) (o] o DU PP UPPT PP 18
S B T 4 1= o LU PP PPPPTON 19
»  Commissions des menus des Chef-fes et SECONA @S ....cecvveiriiriiiieerieecee e 19
P LES MENUS VEGETAIIENS ...uveicevieeieeeetee et ettt et e eetteeeteeeeteeeebeeeebeeeeabeeeebeeesateeeteseaseeesseeesaseenns 19
» La consommation de viande ou de poisson et les plats composés a base de viande ou de

oo 1Yo o USROS PPPPPPPTRNE 22
» Les menus a destination des COlIEZIENTNES ........ccveieriieeiiieee ettt 23
3 LS PIGUE-NMIGUES . ..eeeeereeetie ettt e ettt ettt e eeteeee et e eeteeeetbeeebeeeeteeeebesesteeeesbeeebesesaseeeteseasseessesensseens 25
) I WY V=Y o UL i d o =T o o 1RSSR 28
> CoNCOUrS MENU & NOEL.....ccuiiiiiiiiieeiee sttt st sttt esbe e sae e satesnseebeesseesaeesanesane 29
P L'EVOIULION 0@S BOULEIS ...eecevie ettt ettt ettt e e e e et e e e te e e beeesateeebeeeesseeeteeesaseenas 30
> Expérimentation golters en GlemMeENtaire .......ocoveeeueeeeeeeecee ettt 32
D =Y el o o o TU T 1Tor- 14T RS 33
>  Les denrées 100% issues de I'agriculture biologique .......cceevveeeiiiiciiecccieeeceecee e 34
10. Le Marché alimentaire .....oocveevieeinieenieeee ettt sttt aa e e st e sbae e sabeeeneas 34
11. La part d’alimentation durable.........c.ueee it 35
D =Y 1 87 VT o o3RS 35



P BN VALEUI ettt ettt h et s h e e h et bt st b et e b e bt et e nbesae et 38
D o =10 10T Y=g Y 1T RS 39
12. CONVIVES BT PAMTENAINES ... eeieiiiei ettt ettt e e e e et e e e e e s s s aabet et e eessessnnbeneeeeeeesannnnns 39
> Les ateliers préparés et animés par Delphine Guyon, diététicienne-nutritionniste,

responsable du service NULItioN-NYZIENE........ccuviiiiiiiie e e e 39
»  Les campagnes de tri et pesées des bio dEchets.........cooocevieiiiiii e 43
»  Les questionnaires sur le temps de la restauration scolaire .........cccoeeeeeeeeeveeeceeeeeee e 44
> La transmission des effECtifs .......ccccveiecirieiee s e 48
> La Commission de RESTAUAtION ...cc.cvueiieriiriieiieieetete ettt sttt ettt sbe st eae s 49
» Le Guide Pratique CDE12 / CASPE 11-12...cc.ciiiiiiiiieeieie sttt sttt et st st 51
» Rencontres avec les représentant-es élu-es des parents d’éleves.........cccevuvevveveeveeneecnenne, 52
> Rencontres, Visites et Partages d’ eXPeri@NCes........iciueeecieeeriieeiiie e ectee et eestee e svee e 52
13. Développement durable €t RSE........c..oii ittt et e e sree e e 53
P LA SOrtie dU PlaStiQUE .eeeueiieeiee ettt ettt e et e e e te e et e e e abe e e beeesabeeebeeeesseeeteeenaseens 53
» Innovations pour réduire 'impact écologique : les plateaux inox compartimentés .............. 54
> AMENagement des ZONES U8 Tli....uiiiiiiie ettt et e e e s re e e ba e e sbeeenae s 57
»  Amélioration de la Qualité de Vie au Travail.......ccoeevieniiriiniieeeeeeeee e 58



Présentation générale de la Caisse des écoles du 12° arrondissement

1. Les missions et le statut des Caisses des écoles

La mission principale de la Caisse des écoles est de produire et servir des repas
de qualité, tant sur le plan gustatif que nutritionnel, confectionnés dans le
respect strict des régles sanitaires.

Il existe a Paris 17 caisses des écoles, une par arrondissement, assurant la
gestion de la restauration scolaire. Elles ont la responsabilité de nourrir chaque
jour les 135 000 enfants qui fréquentent les restaurants des écoles publiques de
la capitale.

Créées en 1867, les caisses des écoles avaient initialement pour mission
"d'encourager et de faciliter la fréquentation de I'école par des récompenses aux
éleves assidus et des secours aux familles indigentes". Ce sont aujourd'hui des
établissements publics locaux qui ont la charge d’assurer le service public de
restauration scolaire a Paris.

L’organe délibérant de la Caisse des écoles du 12° arrondissement est le Comité
de Gestion.

Il est présidé par la Maire d’arrondissement et est composé en nombre égal :

e de représentant-es élu-es au Conseil Municipal de I'arrondissement

e de représentant-es des sociétaires (parents d’éleves, enseignant-es,
directeur-rices d’école, habitant-es du 12°)

e de personnalités membres de droit (député-es de circonscription,
inspecteur-rices de I'Education Nationale, personnalités désignées par la
Maire, personnalités désignées par le Préfet).

Le Comité de Gestion se réunit plusieurs fois par an afin de délibérer sur les
grandes décisions et orientations du fonctionnement ou de la gestion de
I’établissement.
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2. Organigramme de la Caisse des écoles



3. Lerole et la place des cuisines au sein de la Caisse des écoles

Chacune des 13 cuisines a, a sa téte, un-e chef-fe et son/sa second-e assisté-es
d’agent-es de production et de service. Les 8 chauffeurs/manutentionnaires
livrent les repas dans les satellites. Les agent-es de restauration travaillent en
transversalité, sans lien hiérarchique, avec I'ensemble des membres de la
communauté éducative (personnels de I’'Education Nationale et de la Ville de
Paris).

La restauration scolaire de la Caisse des écoles du 12° fonctionne sur un mode
de production en liaison chaude, les repas sont confectionnés le matin méme
de leur consommation. De la cuisson a la consommation, pour éviter la
prolifération de germes, la température du plat et de son accompagnement ne
doit jamais étre inférieure a 63°C. Dans les satellites, le maintien a température
est assuré par des équipements spécifiques : bain-marie, armoires de maintien
en température. Treize cuisines principales, avec 50 satellites, produisent et
servent les 8 850 repas quotidiens chauds et froids et 5 000 environ le mercredi.
Six d’entre elles ont un agrément sanitaire pour assurer la production et le
portage des repas a destination des satellites. Il s’agit des cuisines Lamoriciere,
Pommard, Montempoivre, Chalon-Daumesnil pour un portage par camions
auxquelles s’ajoutent les cuisines Baudelaire et Picpus qui assurent un portage
par chariot sur la voie publique.

Six satellites produisent des préparations froides (entrées, produits laitiers,
desserts).

La Caisse des écoles gere aussi la restauration pour les centres de loisirs pendant
les petites et les grandes vacances ainsi que celle des Espaces Nature
Découvertes des Tourelles 1 et 2 situés dans le bois de Vincennes. Elle assure
également la livraison de denrées alimentaires pour les go(ters récréatifs des
maternelles et élémentaires tout au long de I'année.

Sur une année, environ 1,28 millions de repas sont produits dont plus de 10 000
pique-niques servis principalement I'été.



SITE

ADRESSE

Enfants, Adolescents, Adultes
Effectifs rationnaires L.Ma.l.V. / Me

Cuisine Baudelaire

14 rue Baudelaire

Cuisine de production et Portage

539 / 229

Satellite college 14 rue Baudelaire 170/0
Satellite élémentaire 8 rue Baudelaire 218 /121
Satellite maternelle 16 rue Baudelaire 151 /108

Cuisine Bercy

165 rue de Bercy

Cuisine de production

409 / 142
Satellite college 165 rue de Bercy 194 /0
Satellite élémentaire 167 rue de Bercy 120/ 77
Satellite maternelle 167 rue de Bercy 95/65

Cuisine de production

Cuisine Bizot 253 bis avenue Daumesnil 697 / 491
Satellite élémentaire 253 ter avenue Daumesnil 252 / 160
Satellite élémentaire 83 rue Bizot 206 / 145
Satellite maternelle 253 bis avenue Daumesnil 239/ 186

Cuisine Breche-aux-Loups

20 rue Breche-aux-Loups

Cuisine de production

440 / 118
Satellite college 20 rue Bréche-aux-Loups 277/0
Satellite maternelle 28 rue Bréche-aux-Loups 163 /118

Cuisine Chalon-Daumesnil

72 avenue Daumesnil

Cuisine de production et Portage
900 / 403

Satellite élémentaire

27 rue de Reuilly

Préparation froide pour
I’élémentaire et le college JF Oeben

230/ 144

Satellite maternelle 41 rue Traversiére 112 /77
Satellite college JF Oeben 21 rue de Reuilly 276 /0
Satellite maternelle 70 avenue Daumesnil 117/ 89
Préparation froide

Satellite élémentaire 51 rue de Charenton P ! !

165 /93
Cuisine Jean Bouton 5 rue Jean Bouton Cuisine de production

uisi u u u

402 / 255
Satellite élémentaire 40 boulevard Diderot 297 /183
Satellite maternelle 7 rue Jean Bouton 105/72

Cuisine Guy Flavien

6 rue d’Artagnan

Cuisine de production
327/0

Satellite college

6 rue d’Artagnan

327/0

Cuisine Germaine Tillion

22 boulevard Carnot

Cuisine de production
262/0

Satellite college

8 avenue Vincent d’Indy

262/0

Cuisine Lamoriciere

14 boulevard Carnot

Cuisine de production et Portage
1535/1053

Satellite élémentaire

8 B Lamoriciéere

174 /118

Satellite maternelle

16 boulevard Carnot

204 /142




Satellite élémentaire

10 A Lamoriciére

201/123

Satellite élémentaire

18 rue Breche-aux-Loups

205/ 144

Satellite maternelle

12 rue d'Artagnan

165/ 113

Satellite maternelle

15 rue Elisa Lemonnier

167 /114

Satellite élémentaire

4 rue de Bignon

Préparation froide pour

I’élémentaire et la maternelle E. Lemonnier

291 /202
Satellite maternelle 40 rue Jacques Hillairet 128 /97
Cuisine Montempoivre 16 rue Montempoivre Cuisine de production et Portage

795 / 540

Satellite élémentaire (poly.) 16 rue Montempoivre 158 /113
Satellite élémentaire 19 rue Marsoulan 212 /126
Satellite maternelle 16 rue Marsoulan 142 / 107
Satellite maternelle 13 rue Armand Rousseau 117/ 87
Satellite maternelle (poly.) 16 rue Montempoivre 112 /76

Jardin d’enfants E. Robert 16 rue Edouard Robert 24 /8

CAP Autisme

73 boulevard Soult

Convention—30/ 23

Cuisine Picpus

56 rue de Picpus

Cuisine de production et Portage
849 / 575

Satellite élémentaire

56 A rue de Picpus

236 /140

Satellite élémentaire

56 B rue de Picpus

250/178

Satellite maternelle

56 rue de Picpus

161/121

Satellite maternelle

47 rue de Picpus

202 /136

Cuisine Pommard

5 rue de Bercy

Cuisine de production et Portage
1160 / 809

Satellite élémentaire

4/6 rue Pommard

183 /118

Satellite maternelle

2 place Lachambaudie

104 /72

Satellite maternelle

33 rue Pommard

109 /77

Satellite élémentaire

5 rue Gerty Archiméde

Préparation froide
168 / 119

Satellite élémentaire

315 rue de Charenton

Préparation froide
169 /113

Satellite élémentaire

52 rue de Wattignies

Préparation froide
178 /112

Satellite maternelle

40 rue des Meuniers

209/ 162

Jardin d’enfants Gulliver — APATE

61 rue des Pirogues de Bercy

Convention—40/ 36

Cuisine Reuilly

57 rue de Reuilly

Cuisine de production
528 / 365

Satellite élémentaire

57 A rue de Reuilly

188 /127

Satellite élémentaire

57 B rue de Reuilly

203 /133

Satellite maternelle

59 rue de Reuilly

137/ 105




4. Le tri, la collecte et la valorisation des déchets alimentaires

Sont considérés comme déchets alimentaires I'ensemble des déchets de cuisine
tels que les restes de repas non servis, les retours plateaux ainsi que ceux de
préparation alimentaire (épluchures,...).

Le tri est en place sur 'ensemble des restaurants scolaires. Des chariots de tri
équipent les réfectoires des écoles maternelles et des tables de tri pour ceux des
élémentaires et colleges.

Une collecte bihebdomadaire a débuté en 2018 par 14 sites puis s’est étendue a
I’ensemble des sites (cuisines et restaurants scolaires) en 2020. Celle-ci a lieu les
mardis et vendredis par les services de la Direction de la Propreté et de I'Eau de
la Ville de Paris. Le 12° est le seul arrondissement parisien ou le déploiement de
la collecte sur I’ensemble des établissements scolaires publics est achevé.

Les déchets alimentaires ainsi collectés par les Services Techniques de la
Propreté de Paris sont transférés en premiere instance sur le site de
regroupement, situé a Villeneuve Saint-Georges et opéré par Véolia. Les déchets
sont ensuite répartis dans des centres de méthanisation tels que Passel (60),
Volckerinckhove (59), Hartennes-et-Taux (02) ou Joigny (89).

Pour l'année scolaire 2022-2023, le tonnage estimé collecté sur les
établissements gérés par la Caisse des écoles est de 128 tonnes soit une baisse
de 11% par rapport a 2021-2022.

Tonnage estimé collecté CDE12

Mois Septembre | Octobre | Novembre | Décembre | Janvier | Février Mars Avril Mai Juin Juillet | Ao(t
2020-2021 12,21 10,17 16,19 12,7 13,84 8,98 | 16,46 | 5,46 | 11,42 | 18,77 | 5,21 | 0,95
2021-2022 15,23 15,48 12,76 11,87 13,05 | 12,30 | 15,27 | 13,85 | 11,45 | 16,24 | 4,99 | 0,92
2022-2023 13,71 12,55 11,97 11,61 13,33 | 10,06 | 12,57 | 10,85 | 9,20 | 15,37 | 5,14 | 1,29

5. Le colt de revient d’un repas

Au colt de l'achat des denrées alimentaires sont ajoutées les dépenses en
moyens humains et matériels ainsi que la gestion des impayés. Cet indicateur
est calculé en rapportant les dépenses annuelles de fonctionnement de la Caisse
des écoles au nombre de repas servis dans I'année a I'ensemble des convives.
Pour 2022, le prix de revient par repas s’établit a 7,92 € dont entre autre 2,20€
de colit moyen denrées et 4,46 € de ressources humaines.

Ce co(t est a différencier du colt complet pour lequel il faut intégrer les
dépenses supportées par la collectivité parisienne au titre de la surveillance de
I'interclasse et des investissements. Ce colt complet est de 10,85 € par repas.




Depuis 2015, la Ville de Paris a mis en place une grille tarifaire unique
comportant 10 tranches selon le quotient familial calculé sur la base des revenus
des familles. Cette grille s’applique a I'ensemble des écoles maternelles et
élémentaires ainsi qu’aux colléges publics.

Le tarif moyen facturé aux familles dont les enfants fréquentent la restauration
scolaire du 12° s’établit en 2022 4 3,44 €.

Répartition des familles par tranche tarifaire en 2022

T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7 T8 T T10

6% 7% 10% 22% 12% 12% 11% 10% 7% 4%

Le montant total des factures émises a destination des familles s’éleve a 3,75
millions d’euros.

En 2022-2023, la répartition du mode de paiement des factures de cantine par
les familles est de :

e 51 % par prélevement automatique

e 37 % par carte bancaire sur internet depuis le « portail famille »
e 8% par cheque

o 4% en especes

Ces deux derniers modes de reglement s’effectuent aupres de la directrice ou du
directeur d’école, du/de la gestionnaire du colleége ou directement a la Régie en
Mairie d’arrondissement.
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6. Les services aux usager-eres

> Le « Portail famille »

Accessible via I'Espace Parents du site internet de la Caisse des écoles
https://cdeparis12.fr/espace-parents/demande-de-notification-de-tarif/ , le
« portail famille » regroupe diverses fonctionnalités. Possibilité est donnée aux
usager-éres de procéder en ligne a l'intégralité des formalités nécessaires au
renouvellement annuel de leur tarif sans qu’il soit nécessaire de recourir au
format papier.

Le portail permet également aux familles d’archiver leurs documents, mais
également de suivre [I'historique des échanges électroniques avec
I’administration.

En 2022-2023, 2623 familles ont eu recourt a cette démarche 100%
dématérialisée afin d’obtenir une tarification pour 3 672 enfants.

> La communication avec les familles

Communication générale ou ciblée, différents canaux sont utilisés en fonction

des motifs.
Mairie | Etablissement Site Portail . . .
. . . Mail | SMS | Téléphone | Courrier
RIF scolaire internet | famille
Infcl>rn’1at|on v v v v v v v
générale
Inscription v v v v
Notification v v v
tarif
Planification v
restauration
Inform?tlon v v v v
ciblée
Relance v v
inscription
Envoi facture v v
Resolut‘lon de v v
problémes
Relanc’e v v v v v
impayés
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https://cdeparis12.fr/espace-parents/demande-de-notification-de-tarif/

> L’accueil en Mairie

Mise en place a partir de janvier 2022 d’un accueil sur rendez-vous afin

d’améliorer les conditions d’acces des usagers et limiter le temps d’attente.

Entre septembre et juin, 144 prises de rendez-vous en ligne via le site internet

de la Caisse des écoles.

Q»\Sst - Eco(&

v S
ipie 17 P

Cainse 0as [Otes - Maitw 08 Panis 12

Attribution do tant
Changemont do tarif
Réclamation sur facture
Nouvelle inscription

Connexion espace Famille

m Rgndez‘vou‘ m

Prendre ROV

Prendre ROV

Prendre ROV

Prendre ROV

Prendre ROV

Des plages horaires sans rendez-vous perdurent le lundi toute la journée et le

mercredi matin. De mi-juin a mi-septembre, I'accueil dans les locaux du Relais

Informations Familles est ouvert du lundi au vendredi de 8h30 a 12h45 et de

13h45 a 16h45.

En 2022-2023, 3 426 personnes ont été recues en Mairie.
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7. Le transfert de la restauration des colleges autonomes vers les caisses
des écoles

Le Conseil de Paris a voté en juillet 2021 la réforme de I'organisation de la
restauration scolaire dans les colleges autonomes.

Article 1 : La Ville de Paris confie aux Caisses des écoles la restauration scolaire dans I'ensemble des
colléges dont elle a la charge, a I'exception des colléges faisant partie d’une cité mixte régionale et du
collége Montgolfier (3% arrondissement).

Article 2 - Pour les établissements disposant actuellement d’un service de restauration autonome, la mise
en ceuvre de la présente délibération est progressive. Elle débute au 1¥ septembre 2021 pour s’achever au
1% janvier 2025.

Article 3 : Les onentations stratégiques, le financement et le controle de la gestion de la restauration
scolaire dans les colléges sont inclus dans la délégation du service public de la restauration scolaire,
périscolaire et extrascolaire aux Caisses des écoles, tels que définis et orgamisés par les délibérations 2017
DASCO 117 et 2021 DASCO 63 du Conseil de Pans.

Article 4 : Les personnels de la Ville de Paris qui au sein de colléges contribuent, pour une part de leur
temps de travail, au service de la restauration, effectuent leur activité a ce titre sous 1’autorité
fonctionnelle de la Caisses des écoles concernée.

Article 5: La mission confide aux Caisses des écoles prévue a larticle 1¥ entraine le transfert
patrimomial, des colléges vers les Caisses des écoles, des équipements nécessaires au fonctionnement du
service de restauration scolaire des colléges lors de la reprise d’exploitation des installations. Les Caisses
des écoles seront responsables de la maintenance, de I’entretien et du remplacement desdits équipements,
dans les conditions fixées par les conventions d’occupation du domaine public conclues avec la Ville de
Paris.

Sont concernés dans le 12° arrondissement :

Rentrée 2021: College Jean-Francois Oeben (pas de cuisine sur place,
production et portage du chaud depuis la cuisine Chalon-Daumesnil, préparation
froide effectuée par le 27 Reuilly) — 1 agent de restauration rejoint la Caisse des
écoles.

Rentrée 2022 : Colléges Germaine Tillion et Guy Flavien (cuisine sur place) — les
chefs et seconds en place integrent les effectifs de la Caisse des écoles.

Rentrée 2024 : College Courteline (pas de cuisine sur place — actuellement en
liaison froide, repas fournis par un prestataire).

13



8. Les engagements de la Caisse des écoles

> La Charte des cantines

Signée le 16 octobre 2019, cette charte formalise les engagements de la Caisse
en faveur de la réduction du gaspillage alimentaire.

> Mon Restau Responsable

La Caisse des écoles a rejoint le réseau « Mon Restau Responsable® », créé par
la Fondation Nicolas Hulot pour la Nature et I’'Homme et le réseau Restau’Co,
lors d’une séance publique d’engagement faite le 18 juin 2019.

> Programme Plaisir a la cantine

=
d’accompagnement et de formation s’adressant a lf:“
I’ensemble des acteur-rices impliqué-es dans la r -
restauration scolaire des colleges : principales-aux, d la ﬁne
gestionnaires, conseiller-eres principal-es an
d’éducation, personnel Caisse des écoles, parents
d’éleves, infirmier-eres scolaires.

Il s’agit d’un dispositif interministériel P

Deux cheffes de cuisine desservant des colléges et trois membres des fonctions
supports ont suivi tout ou partie des 8 modules de formation.

14



> Volontaire du Service Civique

En 2023, la Caisse des écoles s’est engagée dans "accueil et 'accompagnement
de volontaire du Service Civique. Deux membres des fonctions support ont suivi
une formation afin de devenir tutrices de ces jeunes le temps de leur mission.

Thématique proposée : participer a la transition écologique par le biais d’actions
visant a sensibiliser le personnel et les convives sur des sujets tels que
I’alimentation durable, I'agriculture biologique, le tri des déchets, la lutte contre
le gaspillage alimentaire,...

Pour cette premiére année, une volontaire accueillie de mars a septembre pour
24h00 hebdomadaires. Principales missions effectuées : accompagnement des
convives dans la mise en place des plateaux inox, le tri et les pesées des déchets,
création d’un tutoriel et formation des chef-fes et second-es pour I'utilisation de
I’application Douzeff permettant une saisie quotidienne des effectifs servis, ...

Les 8 principes fondamentaux

@ Intérét général

@ Citoyenneté

Tout au long de la mission de Service Civique, les volontaines vivent une expérence de dioyennets et
dfouvertune sur ke monde, via ko mission gu'ils realisent, via leur environnement d'occuel (ossociation,
sendce de FEtat, collectivite temitoriole_) ou via les i qu'ils

@ Mixité

Le Senvice Civique a pour objectif de faire vivie une expérience de mixite oux volontaines. Lew mission
dait leur permettre de rencontrer des personnes différentes et d'étre confrontés & un environnement avec
lequel il Nowaient pas 4té noturellement en contaet, que celo seit & travers les publice eu doutres
volontaires cux profils variés avec qui ils intenviennent ou qu'ils pourront rencontrer pendant la durte de
leur Service Civigque.

© Accessibilité

Les missions de Service Civique doivent &tre occessibles 4 tous quels que solent le profil, la situation et
Forigine des candidats, beur pofcours ou lew formation initiale. Le processius de sélection doit ten
comple de ce principe fendamental et se foire cur la boze de la motivotion des jeunes & gengoger.

© Complémentarité

Les missions proposées aux volontaires ou sein des structures daccueil sont complémentaires de celles

des solariés, des bénévoles et des stagiolies et ne peuvent s'y substituer. Elles ne peuvent étre

au bon for 1t habituel des erganismes. Elles permettent de proposer des
actions sociclement Innovantes et de nouvelles fogons dintenens au profit des béndficaies de
Forgonisme d'occueil

@ Initiative

Le Sendce Civigue permet aussi bien oux jeunes quioux organismes de tester de nouveaux propets et de
nouvelles méthodes. Les volontaires doivent pouvoir folre preuve d'initiotive tout en respectant les régles:
de vie et le fonctionnement de Forganisme qui les occueille.

® Accompagnement bienveillant

Lnecompeagnement des velontaires est au cesur du projet dloceued Le Senvice Chigue estun temps de

transmission entre ehogue jeuns engagd et son tuteur ou les outres membres de son erganisme

il, Cest également pour lui un temps de réflexion et de maturation de son projet davens, Dons un

went biervedlant, les volontoires Souvient oux autres, découvient, progresent dons leur
s lei projet de vie, dans leur pareours et dans leus vision du monds.

@ Respect du statut

Le Senvee Civique est inserit dans le code du Serviee National. Clest un statut encadné fondé sur le
velontariat et la réciprocité entre les volontaire et les orgonismes d'occusil. Le codre deit &re conn,
reconnu et frespecté par fensemble des salarkés, béndvoles, ogents, béndficiaires ou usagers des
organismes doceuedl
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» La Commission de financement des projets éducatifs

Créée en 2018 sur la volonté du Comité de gestion de la Caisse des écoles, elle a

pour mission de fixer les modalités de la procédure de candidature des projets

et des criteres d’attribution, d’examiner et d’émettre un avis sur les demandes

de financement des projets élaborés par les membres de la communauté

éducative des établissements publics du premier degré et second degré de

I’arrondissement (écoles maternelles, élémentaires et colleges).

La Commission se réunit trois fois par an, en novembre, mars et juin. Le budget

annuel alloué est de 20000 €. Depuis novembre 2018, 83 projets ont été

subventionnés : 31 « maternelles », 31 « élémentaires », 5 « groupes scolaires et

école polyvalente » et 16 « colléges ».

Projets financés en 2022/2023 :

Niveau Ecole Projet Nombre | Subventions
d'éleves CDE
maternelle | CARNOT Journées Kapla 232 1600 €
maternelle | CARNOT Tous a la ferme ! 225 2750€
maternelle | LACHAMBEAUDIE Motricité et interactions dans la cour 89 300 €
maternelle | POMMARD L'art au fil du temps 91 2055€
maternelle |47 PICPUS Redynamiser le jardin pédagogique 170 1000 €
maternelle |47 PICPUS Journée Kapla 170 330 €
maternelle | 59 REUILLY Ma classe dehors 100 475 €
maternelle | 16 BAUDELAIRE Classe découverte a Mandres les Roses 43 1250€
maternelle | BERCY Visite de la ferme de Saint Hilliers 77 300 €
polyvalente | MONTEMPOIVRE Faire classe dehors 53 416 €
polyvalente | MONTEMPOIVRE Création d'un CD collaboratif 241 300 €
élémentaire | 8 B LAMORICIERE Débarquement en Normandie 45 900 €
élémentaire | POMMARD Visite mémorielle Bataille de la Marne 38 400 €
élémentaire | BIGNON Ala découverte de Dunkerque, une ville 56 2000 €
mémoire a l'avenir durable
élémentaire | DIDEROT En route pour le tour du Monde 17 394 €
élémentaire | 57 B REUILLY Remise d'un livre aux éléves de CM2 39 260 €
élémentaire | BERCY Une journée au cirque 29 800 €
élémentaire | WATTIGNIES Classe découverte en moyenne montagne 62 3140€
&lémentaire | WATTIGNIES inf:l.usioln a travers une activité commune : le 30 250 €
milieu équestre
college COURTELINE Les troubadours sont invités a Guédelon 60 1600 €
college GERMAINE TILLION | Préhistoire et sports en pleine nature 40 1000 €
collige | GERMAINE TILLION | /OY28€ d'étude pour les germanistes : Berlin, 33 1500 €
ville historique et culturelle européenne
colléege GUY FLAVIEN Chateau de Guédelon Treigny en Bourgogne 110 1770€
college JULES VERNE Voyage pédagogique en Italie 76 1500 €
college PAUL VERLAINE Présence romaine en Rhénanie - voyage scolaire 28 1365 €
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» L’accompagnement de parcours étudiants ou professionnels

Tout au long de I'année, les agents de la Caisse des écoles s’engagent a accueillir
et former des stagiaires, des apprenti-es de tous niveaux ou répondre aux
sollicitations d’étudiant-es dans le cadre de leur formation.

e 1 apprentie en troisieme année de Bachelor chargée des Ressources
Humaines a raison de deux jours a I’école et 3 jours en entreprise par
semaine

e 22 stagiaires accueilli-es de la troisieme au master ou en formation
professionnelle pour un volume annuel de 56 semaines :

o 3 éléeves de 3°™ de la section SEGPA du collége Germaine
Tillion pour le stage d’application en milieu professionnel d’une
semaine

o 2 éleves de 3°™ de college pour le stage de découverte de
I’entreprise d’une semaine

o 2 éleves de 2"* de lycée professionnelle pour des stages de trois a
guatre semaines

o 8 étudiant-es en 1% année de BTS diététique pour des stages de
deux a trois semaines

ere

o 1 étudiante en 17 année de BTS Services et prestations des

services Sanitaire et Social pour six semaines

eme

o 1 étudiante en 2 année de BTS Services et prestations des
services Sanitaire et Social pour sept semaines

o Convention Pble Emploi d’'une durée de 24 heures pour 1 Période
de mise en situation en milieu professionnel

o 4 stagiaires de la formation professionnelle pour la préparation au
titre professionnel d’agent de restauration pour une durée de huit

semaines.
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La Restauration
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9. Les menus

Les menus sont disponibles sur https://cdeparis12.fr/menus/ avec affichage des
allergénes présents dans chaque recette.

Palement
en ligne

> Commissions des menus des Chef-fes et Second-es

Elles se tiennent six fois par an. Elles permettent de valider les menus proposés
par la diététicienne-nutritionniste pour la période suivante, d’échanger sur
différentes recettes, d’en proposer de nouvelles, de présenter de nouveaux
produits et de faire un point sur I'organisation du travail.

> Les menus végétariens

Depuis 2016, la Caisse des écoles propose un menu végétarien par semaine.
L'objectif a été d’augmenter progressivement cette offre a deux repas
hebdomadaire en 2021-2022.

- Priorité est donnée a la fabrication de plats « faits maison », en misant sur la
variété des protéines végétales.

- Recherche de recettes qui soient adaptées a la production de 8 800 repas
(faisabilité technique et opérationnelle), au golt des convives et qui donnent
satisfaction. Enfin elles doivent étre suffisamment variées afin d’éviter une
trop grande redondance d’apparition dans les menus.
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https://cdeparis12.fr/menus/

Certaines productions faites maison ne sont techniguement pas réalisables pour
un effectif « complet » (omelette et pizza notamment) et nous avons a cceur de
limiter au strict minimum la part de produits transformés issus de l'agro-
industrie.

Nos familles de recettes végétariennes se répartissent en 5 catégories :

e Recettes a base de [égumineuses associées a des céréales

e Recettes a base d’ovoproduits

e Recettes de type pizza

e Recettes de gratins de légumes = légumes associés a des féculents +
produit laitier

e Les produits transformés issus de I'industrie agroalimentaire.

Quelques exemples de recettes par catégories :

Dahl de lentilles
Chili de Iégumes et Boulgour
Coquillettes a la Mexicaine

Parmentier de lentilles

Nuggets de blé croustillants

pL

YV V. V V V V

Salade estivale a la Mexicaine

Omelette a la ciboulette
Omelette au fromage
Omelette aux champignons

Salade estivale : pommes de terre, ceufs durs, tomates, mais

vV V V V V

Salade estivale : pates, ceufs durs, tomates, mais

Gratin montagnard
Gratin de chou-fleur et pommes de terre a la béchamel
Gratin de courgettes et pommes de terre a la héchamel

Gratin de pommes de terre, champignons et mozzarella

YV V V V V

Gratin de brocolis, macaronis et mozzarella
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- = :,m} > Hachis Parmentier végétal
‘ .0 ."';Rm"' > Chili Sin carne et Riz
WYy Ry S o
),j‘éff A . > Moussaka végetarienne

ey Py ’J?u’}‘ - > Macaroni holognaise végétale

: v " PROTEINES Vé-GETALES > Lasagnes a la bolognaise végétale
> Pizza aux légumes
> Pizza 3 fromages
> Pizza 4 fromages
» Pizza montagnarde

Afin de poursuivre le développement de nouvelles recettes et de nouveaux
modes de préparation, des actions de formation sont régulierement proposées
aux agents de production, chef-fes et second-es de la Caisse des écoles.

« L’'amélioration de la préparation de la cuisine végétarienne, la découverte de nouvelles
recettes et surtout I'impact positif sur la planéete (...). Notre réle est de faire aimer aux enfants
les plats végétariens, (...) ils sont les adultes de demain. Merci de m’avoir inscrite a cette
formation. » (Paroles d’une seconde de cuisine a I'issue d’une des formations)
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> La consommation de viande ou de poisson et les plats composés a base
de viande ou de poisson

La note en date de janvier 2018 relative a la consommation de viande a été
étendue au poisson lors du Comité de gestion de juin 2022.

Note relative a la consommation de viande et de poisson
dans les cantines des écoles publiques du 12°

3 destination des personnels de la Caisse des Ecoles du 12°
et des personnels de la CASPE 11-12° exercant dans les &coles du 12°

Afin d'assurer I'equilibre nuiritionnel des repas servis et d'éduquer le golt des enfants 3 la diversité et 3
la saisonnalité des aliments, la Caisse des Ecoles du 12° arrondissement s'attache a cuisiner et a
servir une grande variété de produits alimentaires, dans le respect des normes et préconisations
nationales (Décret n® 2011-1227 du 30 septembre 2011 et recommandations nutrition du groupe
détude des marchés de restauration collective et nutrition (GEM-RCN) de juillet 2015). Le méme
menu s'applique a tous les enfants, qui sont incités, par les personnels de la Ville et de la Caisse
des Ecoles, a godter 'ensemble des composantes du repas.

Toutefois, il est réservé un traitement particulier & la viande et au poisson.

La viande, tout comme le poisson, occupent en effet une place a part dans notre société, entre autres
pour des mofifs religieux, pris en compte de longue date dans les écoles publiqgues de France, dans le
respect du principe de laicte, notamment en proposant une viande alternative au porc quand celui-ci
est inscrit au menu. Viennent aussi des motifs philosophigues, sanitaires ou écologigues, qui
conduisent de plus en plus de Francais-e-s a cesser la consommation de viande et de poisson,
ou encore a la réduire tout en privilegiant une viande ou du poisson de meilleur qualité. Sur le
plan écologique, il est & noter que la production de viande est fortement consommatrice d'eau et
productrice de gaz 4 effet de seme, comparée aux autres productions alimentaires.

Dans le 12° arrondissement, a l'initiative de la Maire, la Caisse des Ecoles est passée, depuis
mai 2022, 4 deux menus végétariens par semaine, tout en travaillant & améliorer la qualité des
viandes et du poisson senvis le reste de la semaine (viandes labellisées et poissons issus de la péche
durahle).

Dans le méme esprit, dans les écoles publiques du 12e, les enfants qui en expriment la volonté
ont la possibilité de ne pas étre servis en viande ou en poisson, charge aux familles de
compenser a la maison leurs besoins protidiques. Concrétement ;

- Quand l'enfant en fait la demande, il ne lui est pas servi de viande ni de poisson. Dans ce cas, il
lui est proposé une quantité plus grande de 'autre composante du plat principal (légumes etlou
féculents).

- Quand un plat compose est seni (hachis Parmentier, lasagnes au bceuf, brandade de
poisson.. ), il est prévu de pouvoir servir & la demande, en remplacement, un plat similaire sans
viande ni poisson (purée nature, pates a la sauce tomate. ).

- En matemelle, quand une famille demande & ce que son enfant ne soit pas servi en viande ni en
poisson (ou encore en porc), les personnels d'animation essaient de prendre en compte cette
demande. Mais cefte prise en compie n'a pas valeur d'engagement et ne doit surtout pas
conduire les équipes 3 etablir des listes nominatives qui pourraient s'avérer discriminatoires. La
priorité pour les équipes est d'étre a écoute des enfants.

Pour le reste, les interdits alimentaires ne peuvent étre pris en compte que pour des motifs de
sante, sur certificat médical dans le cadre d'un Plan d'Accompagnement Individualisé — PAL Les PAI
peuvent se fraduire par I'éviction d'un aliment allergéne dans le cadre du menu habituel ou par I'accusil
de 'enfant pendant la pause méridienne avec un panier repas fourni par la famille.
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> Les menus a destination des collégien-nes

A partir de la mi-novembre 2021, la Caisse des écoles a mis en place pour les

rationnaires collégien-nes un choix dirigé pour chacune des composantes
périphériques des menus.

L’objectif est de permettre aux collégien-nes de disposer chaque jour d’un choix
dirigé, permettant de garantir I’équilibre alimentaire, de 2 entrées, 2 produits
laitiers et 2 desserts lorsque ces composantes sont proposées au menu. Il est
également mis quotidiennement a disposition des fruits a la demande.

Ce choix multiple est proposé a qualité constante avec maintien de la part
d’alimentation durable.

Communication faite dans les restaurants des colleges

ULLLT S
o Ry,

&% Evolution des Menus a destination des Collégiens

A partir du 15 novembre 2021, la Caisse des écoles vous propose un multi choix sur les composantes
périphériques, a savoir les entrées, les produits laitiers et les desserts. Cette diversité vous permettra

de composer votre menu a votre convenance tout en respectant |'équilibre alimentaire du repas et
ainsi lutter contre le gaspillage alimentaire.

Pour le plat chaud et son accompagnement, n'hésitez pas a vous exprimer auprés du personnel de
service concernant la quantité souhaitée.
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| ’
| appetence. Un dessert au Vous pouvez demander Bermettie de
choix selon votre un fruit a 1a Cheffe ou B

envie. au responsable du self. | consommer

Evolution des comportements et des pratiques pour la lutte contre le
gaspillage alimentaire au College Paul Verlaine site Bercy :

Suite a l'atelier proposé aux éco-délégué-es et la semaine de pesées de juin
2021, ainsi qu’a la combinaison de différentes actions: sensibilisation des
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convives au gaspillage alimentaire, adaptation des menus a destination des
collégien-nes, autonomie dans le service des composantes périphériques
(entrées, produits laitiers, desserts) avec principe de salad’bar, semaine de
pesées intermédiaires au mois de novembre 2021 dans le cadre de la Semaine
Européenne de la Réduction des Déchets (SERD), renfort de la communication
entre le personnel de la Caisse des écoles et les jeunes, nous avons effectué une
semaine de pesées a un an d’intervalle avec une proposition de menus

quasiment identique.

'J“‘“ - (Cg,(,

College PAUL VERLAINE site BERCY
Bilan des pesées de juin 2021 et juin 2022

."lly 1 r\’\l'

Gaspillage alimentaire sur la semaine « retour plateaux » :

Juin 2021: 398 repas servis => 55,70 kg = 101 repas complets
Juin 2022 : 394 repas servis => 29,59 kg = 53 repas complets

Gaspillage moyen
par plateau
et par convive :
Juin 2021:139,95¢
Juin 2022:75,10 g

Taux gaspillage
moyen
par plateau
et par convive :
Juin 2021:24,31%
Juin 2022 : 15,52 %
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> Les pique-niques

Plus de 10 000 pique-niques sont produits chaque année durant les petites et les
grandes vacances et exceptionnellement sur le temps scolaire. Des repas
élaborés dans une cuisine dédiée le matin méme de leur consommation.
Confection avec de la baguette bio pour les enfants des centres de loisirs
élémentaires et les adultes et du pain de mie bio pour les enfants de
maternelles. Ces pique-niques sont livrés sur sites des 8h30 dans des sacs a dos
isothermes avec plaques eutectiques. Dans une démarche de sortie du plastique
et de développement durable, arrét de la fourniture de bouteille d’eau
individuelle, des chips, des emballages en film alimentaire au profit du papier,
proposition de deux pique-niques végétariens hebdomadaire, augmentation de
la part de produits issus de I’agriculture biologique. Jusqu’a 400 pique-niques
confectionnés par jour pendant I'été.
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> Les Menus a théme

Exemples de thématiques abordées: découverte des saveurs d’ailleurs,
développement durable avec des semaines de menus 100% labellisés et zéro
emballage, la Semaine Européenne de la Réduction des Déchets (SERD),

concours du menu de Noél, le Festival du Mieux Manger, la Journée Nationale
de Iutte contre le gaspillage alimentaire, journée internationale des

légumineuses, menu élaboré par une classe...
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> Concours Menu de Noél

Lancé a la rentrée 2020 pour la premiere année, le concours pour I'élaboration
du menu de Noél a, lors de la rentrée 2022, motivé huit groupes, classes et
périscolaires, de la petite section au CM2. Le menu des lauréats a été servi a
I’ensemble des convives de I'arrondissement.

Cette année, pour finaliser le menu, les enfants de grande section de la
maternelle Traversiére ont pu également voter pour le choix du dessert apres
une séance de dégustation a I'issue du repas du 17 novembre.
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> L’évolution des goliters

Sont concernés les golters récréatifs destinés aux éleves des écoles maternelles
restant dans I’enceinte de leur établissement aprés 16h30 les lundi, mardi, jeudi,
vendredi ; les golters des enfants de cing écoles élémentaires (cf item suivant)
ainsi que I'ensemble des go(ters des centres de loisirs du mercredi, des petites
et grandes vacances.

A partir de I'été 2023, en concertation avec la CASPE 11/12 : les golters des
centres de loisirs passent de la portion individuelle a du multiportions afin de

limiter les emballages et monter en qualité.

mercredi 8 novembre 2023

mercredi 15 novembre 2023

mercredi 22 novembre 2023

Goiiters du mercredi et
des vacances scolaires

I} Baguette viennoise aux
pépites de chocolat **

Compote pomme

Barre marbrée *?

' Fruit de saison

F'1 Baguette viennoise
aux fruits secs **

F Lait ®

mercredi 29 novembre 2023

mercredi 6 décembre 2023

mercredi 13 décembre 2023

mercredi 20 décembre 2023

Cake nature *¥'2

P4 Fruit de saison

I} Baguette viennoise aux
pépites de chocolat **

0 L ait ®

Barre marbrée “'2

% Compote pomme

%3 Baguette viennoise
aux fruits secs *?

Compote pomme-fraise

mardi 26 décembre 2023

mercredi 27 décembre 2023

jeudi 28 décembre 2023

vendredi 29 décembre 2023

Cake nature “*2

" Fruit de saison

Fil Baguette viennoise
aux fruits secs

P Lait®

F] Baguette viennoise aux
pépites de chocolat **

Compote pomme

[l Baguette *
1 Barre de chocolat au lait

P Fruit de saison

mardi 2 janvier 2024

mercredi 3 janvier 2024

jeudi 4 janvier 2024

vendredi 5 janvier 2024

" Baguette viennoise aux
pépites de chocolat *®

Barre marbrée

1 Baguette viennoise
aux fruits secs *”

|

F Baguette *

/71 Barre de chocolat au lait

2 Lait® i Fruit de saison Compote pomme-banane F Lait
Conformé t au régl t CE n*1169/2011, les menus peuvent contenir les 14 allergénes suivants ; ‘\Ssi DES £ 00([_
y ot suintss en de plus de 10 mgig ou 10 mg 1 Arachide 2 v &
Celerl 3 Corealo contenant du gluten 4 Crustace 5
Frults 3 coques € Graine de sésame 7 Lait
Lupin 3 Mollusque 10 Moutarde N” e,
Er 12 Poisson 13 Sojs 14 4,4’/?/[ 12 ?\%\
Ces menus sont validés par une commission des menus. lis sont susceptibles détre modifiés en de Ia disp des p

Retrouvez I'ensemble des menus sur notre site intermet  hitps://cdeparis12.fr/

Depuis septembre 2023 : tous les fruits proposés lors du goQter sont issus de
I"agriculture biologique.

Pour I'année scolaire 2023-2024 : réflexion et mise en place progressive apres
les vacances d’automne d’un produit laitier autre que la boisson : yaourt ou
fromage blanc nature, fromage.
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Golters récréatifs du 6 novembre au 1er décembre 2023

lundi 6 novembre 2023 mardi 7 novembre 2023 Jeudi 9 novembre 2023 vendredi 10 novembre 2023
Fl Baguette £ Baguette aux cereales * | Baguette viennoise aux FJ Baguette viennolse “* "
3 Miel Gelés de groseille fruits secs * E1 pate a tartiner "™
B Lait” Bl Fruit de saison FJ Fromage blanc B Fruit de saison
lundi 13 novembre 2023 mardi 14 novembre 2023 jeudi 16 novembre 2023 vendredi 17 novembre 2023
F Baguette viennoise ** " |Fl Baguette viennoise aux El Baguette * 1 Baguette aux cérsales *

F3 Fruit de saison

3 Fruit de saison

Ed Fruit de saison

F1 Pate & tartiner “= ' pépltes de chocolat " Confiture de fralse
Fl Fruit de saison Ed Lait* Ei coulommiers * Ed Fruit de saison
lundi 20 novembre 2023 mard| 21 novembre 2023 jeudi 23 novembre 2023 vendredi 24 novembre 2023
¥l Baguette * Pl Baguette viennoise “*'*  |F] Baguette aux céréales © [Pl Baguette viennoise aux
Gelée de groseille Confiture d'abricot Bl Pate a tartiner "* " pépites de chocalat ™

) Yaourt nature

lundi 27 novembre 2023

mardi 28 novembre 2023

jeudi 30 novembre 2023

vendredi 1 décembre 2023

3 Baguette viennaise "

"

ES pate a tartiner **

T Baguette *

F Baguette viennaise aux
pépites de chocolat *’

F Baguette aux céréales *

Confiture de fraise

1 compote pomme 1 camembert” 1 Fruit de saison B Lait"
Conformé au rég) CE n"1169/2011, les p Ir les 14 allergenes sulvams : ‘\-,st DES ng([
Anhydrido suarous ot sulfitos an concentration de péos de 10 mglkg ow 10 mg 1 Arachide 2 v &
Colert 3 Chrenle contenant du ghten ‘4 Crustace L]
Frudts & cogums L] Graine de sanama T Lan L]
Lupin 8 Mollusgue 10 Mowtmde 11 N’ s
E 12 Polmson 13 Boja 14 *4/015 12 o

Ces menus sont valides par une commission des monus. Iis sont suscoptibles détre modifies en fonction de la disponibiilie des produits.

Retrouvez 'ensemble des menus sur notre site internet  hitps.//cdeporis12 fr/

Le golter correspond a 10% de I'apport nutritionnel journalier.

Grammages recommandés par le GEMRCN (petit déjeuner, goQter, collation)

PRODUITS préts a consominer, en gramimes Enfants in:;la]zt:e
(plus ou moins 10 %o) en maternelle élémentaire

Pain 40 50
Céréales 25435 40 a 45
Patisseries séches (tous types de biscuits et giteaux se 30 30
conservant a température ambiante)
Pitisseries type quatre quarts 40460 40 4 60
Cou_ﬁ‘r_ure, chocolat, miel, créme de marron, nougat, pate 20 20
de frut
Fruits crus ou cuits 100 100
Fruits secs 20 20
Lait denu écrémé du petit déjeuner (en ml) 200 200
Lait denu écrémé du goiter (en ml) 125 125
Jus de fruits pur jus, sans sucre ajouté (en mi) 125 125
Yaourt et autres laits fermentés 1004 125 100a 125
Fromage blanc 904120 904120
Fromage 16a20 162430
Petit suisse et autres fromages frais de type suisse 50460 50460
Beurre 8 8
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> Expérimentation goliters en élémentaire

Expérimentation mise en place depuis novembre 2019 sur 5 écoles (4 CAPPE : 8
et 10 Lamoriciere, Breche-aux-Loups et Bercy + Wattignies). Une moyenne de
1 520 godters par semaine soit plus de 54 000 go(ters sur I'année.

Cette pratique fut instaurée suite a la décision du Conseil de Paris en juillet 2019
d’examiner les enjeux, objectifs, et modalités de mise en oeuvre de la
distribution de go(ters dans les écoles élémentaires, en vue d’une extension sur
tout Paris a la rentrée de septembre 2020.

En mai 2021, la Ville annonce qu’un arbitrage a été rendu, consistant a reporter
« sine die » la mise en place de ces golters et leurs financements, en raison des
tres fortes contraintes budgétaires liées aux conséquences de la crise sanitaire.

Cette prestation, considérée par la Ville de Paris comme une activité « hors du
périmetre de la restauration scolaire », n’est donc pas financée par la
subvention de restauration.

Elle se trouve donc entierement a la charge de la Caisse des écoles et représente
une dépense de plus de 25 000 € par an.

lundi 6 novembre 2023 mardi 7 novembre 2023 jeudi 9 novembre 2023 vendredi 10 novembre 2023

F3 Baguette © Cake nature “** Il Baguette viennoise aux Fi Baguette viennoise ** 2
%1 Barre de chocolat au lait ° fruits secs ™ "1 Barre de chocolat au lait ©
Fi Lait® i Fruit de saison B4 Lait i Fruit de saison

lundi 13 novembre 2023

mardi 14 novembre 2023

jeudi 16 novembre 2023

vendredi 17 novembre 2023

I} Baguette viennoise “*'2

"1 Barre de chocolat au lait ®

71 Baguette viennoise aux
pépites de chocolat **

4 Baguette *

%1 Barre de chocolat au lait ®

Cake nature “*?

"1 Barre de chocolat au Jait °

P4 Fruit de saison

4 Barre de chocolat au lait

4 Fruit de saison

P4 Fruit de saison

P4 Fruit de saison F Lait® F Lait® 1 Fruit de saison
lundi 20 novembre 2023 mardi 21 novembre 2023 jeudi 23 novembre 2023 vendredi 24 novembre 2023
1 Baguette i1 Baguette viennoise Barre marbrée * 1 Baguette viennoise aux

pépites de chocolat **

9 Fruit de saison

lundi 27 novembre 2023

mardi 28 novembre 2023

Jjeudi 30 novembre 2023

vendredi 1 décembre 2023

Fii Baguette viennoise *“"°

" Barre de chocolat au lait *

P Baguette *

1 Barre de chocolat au lait "

P Baguette viennoise aux
pépites de chocolat **

Barre marbrée “

Compote pomme 48] Lait ® 3 Fruit de saison 1 Fruit de saison
Conformément au régiement CE n°1169/2011, les menus peuvent contenir les 14 allergénes suivants : &ggﬁ. DES 500((.
Anhydride sutfureux et sulfites en cancentration da plus de 10 mglkg ou 10 mall 1 Arachide 2 S d

Caleri 3 Céreale contenant du gluten “ Crustace 5
Fruits & coques € Graine de sesame 7 Ladt 8

Lupin @ Mollusqua 10 Moutarde p — \o

Eut 12 Polsson 13 Sojn 14 4’4//?/[ 12 e
Ces menus sont valldéa par une commission des menus. lis sont susceptibiss détre modifiés en de la gisp: iite des pi

Retrouvez I'ensemble des menus sur notre site intemet  https://cdeparisi2.fr/
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» La communication

Les menus sont disponibles: sur le site internet de la Caisse des écoles
https://cdeparis12.fr/menus/ avec affichage des allergénes, a I'entrée de
chaque établissement scolaire et dans chaque restaurant scolaire avec 'origine

des viandes et volailles.

&
. - :
Das de colin o4 citron B \ ‘ ﬂ%‘ N
! Purée de céleri =i %Li‘%'fh% Vs 7
: S BEUF ==

. Comembert B8

Fananz Ej

En cas de changement de menu, un affichage spécifique est a disposition des
REV, des animateur:rices et de I'’ensemble des convives a I’entrée du réfectoire.

o Caisse des écoles du 12° arrondissement
S
CHANGEMENT DE MENU 5 .
Présence d'allergénes => | 3 g AR :

= wn i 8l el o E 5 g
E|5|5|E|E|z2|5 HEHEREIE]
M EIEEHE IEEHEEEEE

MENU DU AR I I I I I I I I - - A A
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» Les denrées 100% issues de I’agriculture biologique

A ce jour, la Caisse des écoles propose déja en 100% BIO pour le déjeuner :

- les ceufs

- le fromage blanc

- les petits suisses : nature et aux fruits

- les yaourts : nature, aromatisés et aux fruits

- les cremes dessert de différentes saveurs

- le brie, le camembert, I'emmental, le gouda, le chévre, le coulommiers, le
savaron, le saint paulin, le terra nostra

- lavache quirit et le babybel

- les compotes sans sucres ajoutés

- lesriz, blé, boulgour, semoule, pates, lentilles

- les légumes frais et surgelés

- les fruits frais

- la baguette et le pain de campagne

- le miel

10. Le Marché alimentaire

Le marché alimentaire de la Caisse des écoles a été renouvelé en mars et juin
2023.

Par principe (cf. article L2113-10 du code de la commande publique), un marché
public doit étre alloti afin de susciter la plus large concurrence entre les
fournisseurs et leur permettre, quelle que soit leur taille, d’accéder a la
commande publique. L’allotissement est donc obligatoire.

La dépense alimentaire est de I'ordre de 3 millions d’euros par an.

Basé sur 9 lots, ce nouveau marché tient compte des objectifs de la Caisse des
écoles et de la Municipalité dans leur engagement en faveur d’une alimentation
durable.

Criteres d’attribution des marchés :

- qualité des produits

- mesures prises en faveur du développement durable et performances en
matiere de développement des approvisionnements directs de produits
de 'agriculture

- prix
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- logistique et service

- mesures prises en faveur

de

professionnelle du public en difficulté

I'environnement et de

I'insertion

LABELS FRANCE
AGRIMER
Dispositif Lait et
Fruits a I'école :
- Agriculture
Biologique
- Label Rouge
-AOP/AOC/ IGP

LABELS EGALIM
- Agriculture Biologique
- Label Rouge
- MsC
- Péche Durable
-AOC/ AOP /IGP / STG
- HVE
- "produitdeou ala
ferme"
- Commerce équitable
- Région
ultrapériphérique

LABELS PLAN
ALIMENTATION
DURABLE (P.A.D.)
2022-2027 de la
Ville de Paris

- Agriculture
Biologique
- Label Rouge
- MSsC
- Péche Durable
- Commerce
équitable

OBIJECTIFS Plan Alimentation Durable
de la Ville de Paris 2022-2027
- 100% durable dont 75% BIO
- 50% local (rayon 250 km)
- 100% bananes filieres équitables
- 100% chocolat filieres équitables
- 2 repas VG par semaine (=40%)

- 100% ceufs BIO de poules élevées en plein air
-100% de viande BIO ou labellisées (+ bien-étre
animal)

- 100% de poisson issu de péches ou piscicultures
responsables
- 100% de produits laitiers BIO ou labellisés (+ bien-
étre animal)

- Réduction du gaspillage alimentaire de 50%

- 100% déchets alimentaires valorisés localement
- 0% huile de palme
-0% OGM
- 0% nitrite de sodium

11. La part d’alimentation durable

La part d’alimentation durable et issue de l'agriculture biologique dans les
menus est en progression constante depuis 2014.

Le beeuf, le veau, le porc et la volaille sont d’origine France, le poisson issu de la
péche durable, les ceufs Bio. Les légumes frais et Bio uniguement de saison. La
baguette et le pain de campagne servis au déjeuner sont également Bio
confectionnés tot le matin dans un fournil situé a Bobigny d’ou provient
également les viennoises natures, aux fruits secs ou aux pépites de chocolat et
les baguettes aux céréales proposées pour les golters.

> En volume

Recherches constantes de nouveaux produits et/ou fournisseurs afin de tendre
vers le 100% durable d’ici 2027.

En 2022, la part d’alimentation durable dans les menus s’éleve a 79,1% dont
72,5 % issus de I'agriculture biologique.
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77,0%

67,0%

57,0%

47,0%

37,0%

27,0%

Evolution de I'alimentation durable 29.1%

72,3%
69,8%

63,0%

52,5% 53,6%

53,4%

34,6%
29,2%

2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022

75,00%

65,00%

55,00%

45,00%

35,00%

25,00%

Part du BIO

72,50%

66,80%

64,30%
59,30%

50,10% >1,10%
1 51,40%

33,70%

27,60%

2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022
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3,50%

3,00%

2,50%

2,00%

1,50%

1,00%

0,50%

0,00%

Part du LABEL ROUGE et AOP

/3,3%

2,7% /—0/2,7%

)4%

/

N-Q9/ Al%

0,30% 0,7%

0,0%

2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022

3,70%

3,20%

2,70%

2,20%

1,70%

1,20%

0,70%

Part du MSC / Péche durable

93,3%

2,8% 2,8%

1,6% 1,6%

1,6%

*4 30%

¥1,1%

0,9%

2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022
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> En valeur

L’article 24 de la loi Egalim indique que la restauration collective doit proposer
au moins 50% de produits de qualité et durables au 1% janvier 2022, dont au
moins 20% de produits biologiques en valeur d’achats en euros de produits
alimentaire.

En 2022, la Caisse des écoles est a 62 % de produits de qualité et durables dont
49 % de produits biologiques.

Evolution Dépenses Alimentaires
4 000 000 €
3896 000 €
3500000 €
3012634 € 3085663 €
3000000 €
2991083 € 3088458 ¢€ 2771133 €
2877789 € //‘
2726023 €
2500000 €
2030566 €
2 000 000 € T T T T T T T T 1
2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022

Données disponibles sur https://ma-cantine.agriculture.gouv.fr

Caisse des écoles du 12e arr. de Paris

N 52 ratetinten

0\"'“ e [r‘%‘ »

o
P 4
Wi l_‘,v-,vi\’ & En

£ Contactaz-naus

Que mange-t-on dans les assiettes en 2022 ?
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49 %« 13 %
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» France AgriMer

Le programme « Lait et Fruits a I'’école » de I'Union Européenne consiste en
I’octroi d’une aide pour la distribution de fruits et légumes, et certains produits
laitiers issus de l'alimentation durable aux éléves dans les établissements
scolaires pendant la pause méridienne hors vacances scolaires. Le concept de ce
programme est de favoriser la distribution de produits de qualité.
https://agriculture.gouv.fr/education-lalimentation-les-outils-educatifs-sur-le-

programme .

Ce dispositif permet a la Caisse des écoles de servir dans ses menus 100% de
fruits issus de l'agriculture biologique sur le temps du déjeuner ainsi que des
produits laitiers labellisés (Agriculture Biologique, Appellation d’Origine
Protégée, Indication Géographique Protégée).

Pour I'année 2022, le montant de l'aide versé a la Caisse des écoles est de
173 270,50 €.
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12. Convives et partenaires

> Les ateliers préparés et animés par Delphine Guyon, diététicienne-
nutritionniste, responsable du service nutrition-hygiéne

Ces ateliers sont mis en place a la demande des équipes éducatives selon les
disponibilités.

Contact : delphine.guyon@cdeparis12.fr

eme

356 éleves de la moyenne section de maternelle ala 6™ ont participé a un des
16 ateliers de la Caisse des écoles ou en partenariat avec le GAB lle-de-France
(Groupement des Agriculteurs Biologiques de la région Ile-de-France).
Thématiques abordées: « petit déjeuner équilibré », « nutrition, pyramide
alimentaire », « saisonnalité des fruits et |égumes », « découverte par les sens ».
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o Petit-déjeuner équilibré

L’atelier se déroule en deux temps, une premiere partie de théorie interactive
suivie d’un petit-déjeuner, sous forme de buffet, 100% labellisé avec zéro

emballage individuel.
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Apprentissages abordés : I'importance du petit déjeuner, les familles d’aliments,
la lutte contre le gaspillage alimentaire, la découverte de nouvelles saveurs, le

respect et le vivre-ensemble.
Ont participé cette année:

e école maternelle Elisa Lemonnier : 2 classes de Grande section

e école maternelle 47 Picpus : 1 classe de Grande section

e ¢école élémentaire Bercy : 2 classes de CP/CE1 et CE1

e école élémentaire Gerty Archiméde : 2 classes de CE1

e école élémentaire 56 B Picpus : 1 classe de CP et 2 classes de CE1

e college Paul Verlaine: les 4 classes de 6°™ dans le cadre du Comité
d’Education a la Santé, la Citoyenneté et I'Environnement (CESCE)
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o Développement durable et gaspillage alimentaire

A destination des collégien-nes, membres du Conseil de la Vie Collégienne, éco-
délégué-es, éco-ambassadeur-rices en collaboration avec les équipes de
direction, CPE et enseignant-es volontaires.

Déjeuner-rencontre avec les membres du Conseil de la Vie Collégienne (CVC), les
éco-délégué-es et la Conseillere Principale d’Education du college Guy Flavien
afin d’organiser un évenement dans le cadre de la semaine citoyenne du college

en mars 2023.
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o Nutrition, hygiéne et visite de cuisine

Sur le temps scolaire ou périscolaire : Pyramide alimentaire, échanges avec les
REV, animateur-rices dans le cadre des TAP ou d’ateliers plus ponctuels.

= '!

\.

w4l

Y /Y g7

Les délégué-es des éléves de I'école élémentaire Pommard visite la cuisine dans le cadre de la
Commission de restauration

Atelier « découverte par les sens » et « saisonnalité des fruits et Iégumes » en partenariat avec le
GAB IdF pour les éléves de moyenne section et grande section de I’école maternelle 47 Picpus
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> Les campagnes de tri et pesées des bio déchets

La Caisse des écoles poursuit son action aupres des enfants, des adolescent-es et
des personnels encadrants pour les inviter a agir contre le gaspillage
alimentaire. Des tables et des chariots de tri sont aujourd’hui installés dans tous
les réfectoires et des opérations réguliéres de pesées sont aussi organisées afin
de permettre de prendre conscience de la quantité de nourriture encore
malheureusement jetée.

SYNTHESE DES MESURES DU GASPILLAGE ALIMENTAIRE

Nom de I'établi - Collége GUY FLAVIEN20 au 24 mars 2023
Mombre de mesures - 4 mesures
Nombre total de repas pendant les peséas : 1029 repas
Mombre moyen de convive par repas : 257,25 convives
Quantités du gaspillage
Quantités d'aliments gaspillés sur la période de mesure 197,37 |kg
‘Gaspillage moyen par repas sur |a péricde de mesure 191 80 repas
Gaspillage alimentaire minimum sur |a péricde de mesure 127,70 ziregas
Gaspillage alimentaire maximum sur la péricde de mesure 272,22 |efrepas
Quantité d'aliments préparés sur la période de mesure 609,54 |kg
Rapport entre les quantités gaspillées/les quantités préparées 32% %,
dont retours de distribution 0,74 [|%
dont retours d'assiettes 0,35 |%
Analyse du gaspillage ali ire par P [si g)

Poids des composantes dans le gaspillage alimentaire

M Entrée
205 M Viande/Poisson
ACCOMpagnement

M Fromages/laitages

1% M Desserts

Y% Fain
0% 1%

Coit du gaspillage alimentaire

Colit des denrées achetées sur |z période de mesure - 2350,13€ |[£ |
Colt moyen du repas (part alimentaire) - 2,28 |E/repas |
Codit gaspillé [part alimentaire) : 0,67 |E/frepas |

Evaluation des émissions de gas 3 effet de serre (GES) du gaspillage alimentaire

| Total émissions de GES issues du GA sur la periode de mesure : | 417,20 |kg de £02 |
| Emissions de GES issues du GA par repas : | 0,41 |kg CO2/repas |
EXTRAPOLATION A L'ANNEE DU GASPILLAGE ALIMENTAIRE
Nombre de repas servis par an : 41316 repas
‘Quantites gaspillées paran © 7,92 tonnes
Colt direct (part alimentaire) du GA par an : 27807 £
Emissions de GES induites par le gaspillage alimentzire par an : 16751  kgfCO2/an
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> Les questionnaires sur le temps de la restauration scolaire

Chaque campagne hebdomadaire de pesées des bio déchets est accompagnée
d’un questionnaire adapté a destination des convives. Aprés saisie, les réponses
sont transmises avec le bilan des pesées.

Création d’un questionnaire avec les membres du CVC et les éco-délégué-es du
collége Guy Flavien pour la semaine du 20 au 24 mars. Diffusion par niveau sur
le temps de la restauration.

1

o Wiy,

10.

11,

College Guy Flavien - « Semaine Citoyenne » ap &
W scis

o Semaine du 20 au 24 mars 2023

Avant de rentrer dans le réfectoire, je prends le temps de consulter le menu

A. Towgours B. Réguliarement C Jamuis

Qu'est-ce que le repas pour moi ?
A. Un plasir B. Une obigation C [ temps perdu

Je trouve le réfectoire (agencement, luminosité, couleurs, bruit,...)
A Trés agréable B. Agrésble C. Peu agréatie D. Pas du tout agréatie

Puls-je prendre mon temps pour déjeuner a la cantine ?
A Cu B, MNor

Depuis la rentrée, je sors de table quand ... (plusieurs réponses possibles)
A, le r'al plus foim B, Mes amies5'envont C. F'al tout mangé

D. 1 faut lasser la place

A |a fin du repas, Je |alsse de la nourriture dans mon plateau

A. Non, jamas B. Cu, unpeu €. Ou, besucoup

Si réponse B ou C 3 |a question précédente, pourquoi 7 (plusieurs réponses possibles)
A Je n'ai plus fam B. J2 ma suis rop servie lentrée, produit latier, dessert, pain)
C. Jen'al pas exprimé mes ervies aupras des personnes qul me servent la plat et son accompagnamaent

D. Je n'al pas aimé E, Je n'sl pas eule temps de Arer

En géneral, je laisse (plusieurs réponses possibles)
A. Entree B. Plat iviande, polsson, végétanen) C. Garniture {logumes, féculents)

D. Frodhat laitfer [fr cenage, yaourt, fromage blenc, peth ussse) E. Dessart F.FPan

Si je ne laisse rien dans mon plateau, il m'arrive de demander 3 étre resservi.e en
(plusieurs réponses possibles)

AL Entrée B. Flat(viande, poitson, végétanen) C. Garniture {l4gumes, fécutents)
D. Prodiut laitler (fromage, yaourt, fromage blenc, petk sussse) E. Dessert F. Pain

G. Fruitalademande M, Je ne demande jamas

Pour mol, manger des produits issus de I'alimentation durable (Bio, Label Rouge, Péche
durable, AOP, IGP, Commerce équitable, local,...) ¢'est

A Trés important B. Important C. U pau important D. Pas importart

Je suis éléve en classe de
A Geme B. Same C. d4ame D. Zéme

Ce gu'’il ressort de I'analyse des 270 questionnaires :

44



Je prends le temps de consulter le menu
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Qu'est-ce que le repas pour moi ?
70%
60%
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40% H6éme
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10%
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Un plaisir Une Du temps Ne se
obligation perdu prononce pas
Je trouve le réfectoire
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20% i 4eme
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Puis-je prendre mon temps pour déjeuner
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30% H5eme
i 4éme
20% E3eme
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0%
Oui Non Ne se prononce
pas
Depuis la rentrée, je sors de table quand...
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Jen'aiplus  Mesami-es J'ai tout Il faut laisser
faim s'en vont mangé la place
A la fin du repas, je laisse de la nourriture
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Si oui, pourquoi ?
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En général, je laisse...
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> La transmission des effectifs

La lutte contre le gaspillage alimentaire commence dés la commande par une
transmission des effectifs au plus proche de la réalité.

Un travail régulier est effectué entre le service en charge des commandes
alimentaires et celui de la facturation des familles ainsi qu’avec les responsables
sur les établissements scolaires (directeur-rices pour le premier degré et
gestionnaires pour le second degré) afin d’étre au plus proche entre la
commande et le nombre de repas servis.

Volonté au sein de la Caisse des écoles d’établir un cahier des charges le plus
complet possible afin de créer un outil informatique de gestion des effectifs
inter services dans le but de lutter efficacement contre le gaspillage alimentaire.

1 repas commandé = 1 repas produit = 1 repas servi = 1 repas facturé

L'application « Douzeff », financée par une subvention de la DEVE, a été
développée et déployée dans le courant du deuxieme semestre de |'année
scolaire. Elle permet, dans un premier temps, de recenser quotidiennement les
données en matiere de repas servis.

Service
RESTAURATION
Caisse des écoles

gaspillage
alimentaire

Service
FINANCES Directrices
Caisse Directeurs

des écoles Gestionnaires
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> La Commission de Restauration

Présidée par Madame Isabelle Rocca, adjointe a la Maire chargée des affaires
scolaires, des nouveaux apprentissages, de la parentalité et de la famille, elle est
composée de représentant-es du Comité de gestion, de parents élus, de
membres de la communauté éducative et d’éléves. Elle se réunit deux a trois
fois par an.

Cette commission aborde des thématiques liées aux prestations de la
restauration scolaire comme I'alimentation durable, I'évolution des menus, la
lutte contre le gaspillage alimentaire.

En 2022-2023, les deux commissions ont eu lieu en matinée avec la présence
des délégué-es éleves pour une visite de la cuisine, un temps d’échanges et un
déjeuner a la cantine. Ecole élémentaire Diderot en novembre 2022 et école
élémentaire Pommard en mai 2023.

Ordre du jour

» Visite de la culsine Pommard

» | Ouestions des celbgue.ex das sibves de récole Pommara |

—

LA CUISINE POMMARD
PREPARATION DES OMELETTES POUR 780 CONVIVES

I Est-ce que c'est falt maison 7 (CM1a) l
—
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LA CUISINE POMMARD

PREPARATION DES OMELETTES POUR 780 CONVIVES
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LES MENUS |

LES RECOMMANDATIONS NUTRITIONNELLES POUR LE MILTEU SCOLAIRE

PRECONISEES PAR LE GROUPE D'ETUDE DES MARCHES DE RESTAURATION COLLECTIVE ET NUTRITION (GEM-RCN)

Oz recommandations ne parteat gue sur lec repaz prit an collectivite. Ustfort gus (et colleotivités pourront acoomglic an lez appliguant deit stre
ralays par lez partiouliers peur Jes repas priz au demicils, sar I'equilibre nutritiosnsl dégend de: apports de I'enzemble ds 12 journés alimentairs.

Extraits du GEN-RCN :
*  Les recommandations nutritioenelies servest de guide pour définr une offre alimestaire de restauration collactive, au méme titre que les guides de beanes
pratigees dMygiéns ou e sécurté sy travail
* Enjeux du regas scolaire - Au-geld o 'enjes nulritonnel consistant & rourr pour coatribuer & s cousrture des besoiss physiolopiques des &ves, 12
restauration scelaire o dien d'sulres enjesx quil coavient e souligner : eseur de santé publique, de justice socidle, de cRoyematé, 22 dével t
& Ques o savir Elle goit Blre pour chague iéve, un moment de convivialté, de plasisk et d'éfucation alimeatsire,
* Impact éconsmigue : Les cobectivités appliquant easemble des recommandations témaignent de cobts qui s'éguilbrent antre
*  Une haisse du coll I au respect Ses grammages ;
*  Us léger surcedt o & lamelioration de [a gealite netritioanele of au respect des iréquances de sarvice des plats,

* Les onfants ont bessin d'uee alimontation lewr permetiast une har . o0 PP optimal gar un apport mutritionnel adapie 3 lewr
age ot lowr activite physigee. La restawation scolare participe 4 I cosverturs ¢ ces hesons et 4 facquisition de bonses habitudes alimentaires
«  Les enfants on ¢cole maternalle commencent 3 manger comme i2s adukes, mals @ans des quantitas mendres. C'est b temps de Fesucation au gout gw
passe par Mexemple, mals ausst par Tapprontissage.
* Al'satrés en coors praparatoire, Manfant n'sst pas copadle o2 faire des cholx admentaires #ciaires, # s'orknte spontanement vors ce qui alme. || faut

donc TaMer & acquérk des réflexes : manger ks quantités adaptées 3 ses basoins, repérer 1a dversié des almants, se demaader sl on 2 encere faim
08 53 resseavir,

LES PLATEAUX
lin'y 2 pas assez de place sur |e plateau (CETD, CM1b, CE2/EM2); MEME GRAMMAGE MAIS CONTENANTS DIFFERENTS

la taille des compartiments est petite : soit ga se mélange quand
c'est liquide, soit pas assez de nourriture. On 2 l'impression
d"avoir moins a manger. {CE2)
\A
POSSIBILITE DE DEMANDER LA VIANDE ET LE POISSON DANS 3
UN COMPARTIMENT DIFFERENT DE CELUI DE
L'ACCOMPAGNEMENT

1%

> Le Guide Pratique CDE12 / CASPE 11-12

Ce guide, en cours de réalisation a l'initiative de |la Caisse des écoles et élaboré
conjointement avec la CASPE 11/12 est a destination des personnels de la Caisse

des écoles, des Responsables Educatif-ves Ville, des animateur-rices et toutes

personnes intervenant sur le temps de la restauration scolaire. Il se veut étre un
outil collaboratif d’information, permettant la compréhension des objectifs, des
moyens et des contraintes de la Caisse des écoles ainsi qu’une proposition
d’accompagnement pour les évolutions proposées.
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» Rencontres avec les représentant-es élu-es des parents d’éléves

Régulierement sollicitée par les parents d’éleves élu-es pour assister a la pause
méridienne et déjeuner, la Caisse des écoles essaie, dans la mesure du possible,
de répondre favorablement. Un délai de prévenance d’une quinzaine de jours
minimum est nécessaire afin de prévoir le nombre de repas en conséquence et
de s’assurer de la disponibilité d’'un membre de la Caisse des écoles afin de
répondre aux questions.

En 2022-2023, une trentaine de déjeuners ont eu lieu en maternelles,
élémentaires et colleges.

» Rencontres, Visites et Partages d’expériences

Présentation des plateaux et du mode de fonctionnement de la Caisse des
écoles du 12° a des élu-es et/ou personnel des villes de Clichy la Garenne,
Chatillon, Marseille ainsi qu’a d’autres Caisses des écoles parisiennes.

Prét de 300 plateaux a la Caisse des écoles du 10° arrondissement pour une
expérimentation sur le college Louise Michel suite a la demande de la direction
et sur I'école élémentaire Marseille.

En partenariat avec la Ville de Paris :

Accueil d’une délégation européenne d’Organic Cities Network Europe, premier
réseau européen de villes et d’organisations engagées en faveur de I'agriculture
biologique, a I'école élémentaire Bréeche aux Loups afin de partager un repas,
présenter les plateaux et la cour Oasis. https://www.organic-cities.eu/

Visite de 'usine de pates CQFD située a Villenoy en Seine et Marne. Pates bio
fabriquées en circuit court avec du blé dur d’lle-de-France proposées
régulierement dans les menus de la Caisse des écoles. https://www.cqfd-

bio.paris/

Visite de la manufacture de Vire de la Maison Degrenne ou sont fabriqués les

plateaux  inox compartimentés.  https://www.degrenne.fr/pages/visite-

manufacture-vire
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13. Développement durable et RSE

> La sortie du plastique

Cette initiative vise a répondre aux dispositions de la loi dite « Egalim » (LOI
n°® 2018-938 du 30 octobre 2018, article 28 alinéa 1-2°) qui indiquent qu’« au
plus tard le ler janvier 2025, l'utilisation de contenants alimentaires de
cuisson, de réchauffe ou de service en matiere plastique est interdite dans
les services de restauration collective d’établissements scolaires et
universitaires, ainsi que des établissements d’accueil des enfants de moins de
6 ans.

Le 2 mai 2018, le Conseil de Paris s’est engagé a lutter contre ces substances
a risque en adoptant le voeu relatif aux cantines sans plastique dans la
restauration collective parisienne.

En septembre 2018, afin de répondre plus largement aux enjeux des impacts
du plastique sur I’environnement et la santé, la Ville de Paris a signé la Charte
Villes et Territoires sans Perturbateurs Endocriniens.

La Caisse des écoles s’est inscrite dans cette démarche en procédant a un
état des lieux visant a recenser les contenants et objets en plastique en
contact avec des aliments ainsi que les alternatives et leurs colts disponibles
sur le marché.

Investissements réalisés pour I'achat de :

- Pichets en inox gradués

- Bouteilles verseuses en inox

- Planches a découper en verre

- Papier ingraissable pour 'emballage des sandwiches

- Couvercles étanches pour les bacs gastronormes et les plats de service
afin d’éliminer le film plastique

- Plateaux inox compartimentés

Dans ce cadre, la DEVE a alloué une subvention d’'un montant de 18 155 euros
en octobre 2021 et 101 917 euros en 2022-2023.
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> Innovations pour réduire l'impact écologique: les plateaux inox

compartimentés

OBJECTIFS €} bURABLE

Lutte contre le gaspillage alimentaire : en devenant acteur de son repas,
les portions choisies par les convives pour les composantes periphérigues
(entrée, fromage, dessert) sont mieux consommeées. Le réassort des
denrées se fait tout au long du service d’ou un meilleur suivi de I3
production en fonction des besoins.

"-an Ust|
AMeitn

e

Bien étre des convives : dimensions du plateau plus adaptées, poids
porté amoindri (-1,15 kg par rapport au plateau classique avec vaisselle).
Bien étre des agents de restauration : diminution des risques de troubles
musculo squelettiques et de la pénibilité (allegement des ports de
charge, réduction des gestes répétitifs, atténuation des nuisances
sonores en laverie). Meilleure répartition du temps de travail.

AT
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L

Pour les convives : apprentissage de I'autonomie dans le service et la
consommation. Sensibilisation au développement durable par le triet la
pesée des biodéchets.

Pour le personnel de restauration : le gain de temps permet |a mise en
place d’actions de formation.
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Baisse significative de la consommation d'eau en laverie: 60 % de
vaisselle en moins a laver pour un service complet.

.

Innover pour réduire Iimpact écologique: diminution de I3
consemmation d'eau, de produits lessiviels, d'électricité en laverie mais
également diminution des besoins en armoires froides, d’éguipements
de type « chauffe-assiettes » trés énergivores.

Sortie du plastique : arrét de 'usage de vaisselle jetable notamment en
cas de panne de lave-vaisselle.
Diminution du renouvellement de vaisselle di a lusure et aux

nembreuses casses.
Economie circulaire : a terme, don de la vaisselle existante a des

associations

Partenariat avec une entreprise francaise avec production locale (usine
située en Normandie).

Recherche et développement d'autre produit adapté aux convives et
refectoires.
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o Déploiement écoles élémentaires et colleges

Reste a équiper les réfectoires de I'école élémentaire 57 B Reuilly ainsi que ceux
des colleges Germaine Tillion et Guy Flavien.

Pour chaque site, la mise en place est accompagnée d’'un aménagement de la
ligne de self, de la zone de tri des déchets et de la laverie, d’'une formation des
personnels CDE et CASPE mais également des convives avec une présence d’un
ou plusieurs membres des fonctions « support» pendant au moins une
semaine.

PLATEAU CLASSIQUE = 2,00 KG
DIMENSIONS : 455 X 355 MM

PLATEAU INOX = 0,85 KG
DIMENSIONS : 397 X 297 MM
Cette innovation permet de réduire I'impact écologique notamment par une

diminution de la consommation de produits lessiviels (lavage, rincage, sel
adoucisseur) de plus de 30%.
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Afin de réduire le nombre de manipulation pour les agents et faciliter
I’égouttage et le séchage des plateaux en sortie de laverie, 'ensemble des sites
(maternelles, élémentaires et colleges) sont équipés de chariots de stockage et
égouttage.
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o Déploiement écoles maternelles

Elaborés en partenariat avec Guy Degrenne, des plateaux dédiés spécifiquement
aux enfants des écoles maternelles ont été imaginés puis prototypés a l'aide
d’imprimantes 3D. La version finale de ces plateaux permet de s’adapter aux
tables rondes ou rectangulaires présentes dans les réfectoires. lls ont été
déployés entre le 2 septembre et le 12 octobre 2021 sur les 21 restaurants.

> Aménagement des zones de tri

Acquisition de 12 nouvelles tables de tri plus ergonomiques pour les convives et
les agents en adéquation avec le débarrassage des plateaux inox. Chaque table
est réalisée sur mesure en fonction de la taille des convives (réfectoire
élémentaire ou collége), du sens de débarrassage, de I'accés aux bacs pour les
agents, de la place dans le réfectoire. Ce déploiement, possible grace a des
subventions du SYCTOM, de la DEVE et de la DASCO a débuté en mai 2023.

Les tables de tri déja en place seront réaménagées dans le but d’optimiser la
valorisation des déchets avec le recyclage des emballages individuels vides de
yaourt, compote, creme dessert, petit suisse et fromage blanc.
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L'objectif d’'un tel réaménagement combiné a un accompagnement et une
formation de I'ensemble des convives enfants, adolescent-es, adultes qu’iels
soient sur un temps de pause ou de travail, permettra de tendre vers un
recyclage de 100% des déchets produits.

> Amélioration de la Qualité de Vie au Travail

Toujours dans une recherche de diminuer la pénibilité au travail et de réduire
les risques de troubles musculo-squelettiques, la Caisse des écoles investit
chaque année dans du matériel ergonomique : Table a hauteur variable, support
de mixeur ou presse-purée, diable monte-escaliers motorisé, conteneurs
isothermes plus légers pour le portage, aménagement des lignes de self,...
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