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1 Annexe 1 : Liste des participants aux ateliers 

qu’est-ce que bien manger à Mûrs-

Érigné ? 
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2 Annexe 2 : Liste des SIQO et labels durables 
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3 Annexe 3 : fiche technique 1 – mode de gestion cantine scolaire. 
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4 Annexe 4 : Plaquette dispositif « Alimen’Terre ». 
5 Annexe 5 : Charte d’engagement des partenaires – PAT. 
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6 Loi n°2021-1104, portant sur la lutte contre le dérèglement climatique et le renforcement de la résilience 
face à ses effets – promulguée le 22 août 2021. 
7 Validé à l’unanimité par le Conseil Municipal le 13 septembre 2022. 
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8 Annexe 3 : fiche technique 1 – mode de gestion cantine scolaire 
9 Objectifs ciblés dans le PNNS (notamment le 4 axé sur la promotion d’une nutrition satisfaisante pour 
tous les groupes de population) - Qu'est-ce que le PNNS ? (mangerbouger.fr) 

Approvisionnements/techniques culinaires 

 

 

 

 

https://www.mangerbouger.fr/ressources-pros/le-programme-national-nutrition-sante-pnns/qu-est-ce-que-le-pnns
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10 Annexe 6 : Schéma des canaux de communication auprès des familles 
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Missions nourricières et de santé publique 
 

N° Thèmes Objectifs Outils et moyens de 
mise en œuvre / 

actions 

Délai de mise 
en œuvre 

Coûts Acteurs Indicateurs de réussite 

1 
Proposer une 

alimentation saine  

Apprentissage de 
techniques culinaires 
plus économes et 
écologiques : gestion 
des cuissons basses 
températures 
 
 
 

Formation MCN 
 
Les cuisiniers vont être 
formés à la cuisson / aux 
techniques culinaires à 
base de produits bruts et 
bio, ayant un fort impact 
nutritionnel (qualité des 
protéines végétales VS 
carné)  
  

Moyen terme 
 
Prochaine 
session de 
formation 

À budgétiser 
 
Inscription budget 

Agent de la 
cuisine centrale 
(cuisiniers + 
gestionnaires) 

Plus-value nutritionnelle  
 
Meilleure maîtrise des 
« aliments »  
 
Meilleur goût → baisse du 
gaspillage 
 
Baisse empreinte carbone 
menu (plats mixtes + plats 
végétariens) 
 

Passage des 
approvisionnements 
en régie directe 
 

Formation de la chargée 
de mission au marché 
public en restauration 
collective 
 
Création et suivi d’un 
groupe de travail pour sa 
mise en place 
 
Audit des besoins en 
matières premières de la 
cantine sur une année 
 

Juillet 2025 
 
Annexe : 
rétroplanning 

20% des dépenses 
totales de la 
cuisine. 
 

Chef de cuisine 
+ chargée de 
mission + Elue à 
l’alimentation + 
DGS + 
coordinatrice du 
pôle EEJ + 
responsable du 
service finance 
+ responsable 
service juridique  

Mise et place et 
fonctionnement pour la 
rentrée scolaire 2025 
 
Adaptation de chacun des 
agents 
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Faire le lien entre 
l’alimentation et la 
santé des enfants 
 
Prévenir des 
problèmes de santé 
 
Sensibiliser les 
convives  

Définir les produits dit 
« sains » 
 
La part du de l’AB dans 
les approvisionnements, 
et la constitution des 
menus 
 
Installation d’affichage / 
panneaux ludiques sur 
la santé 
 

- Budget 
approvisionnement  
 
Action de 
sensibilisation  
 
Affichage 

Agent de la 
cuisine centrale 
(cuisiniers + 
gestionnaire) + 
Equipe de 
restauration / 
animateur + 
coordinatrice du 
pôle Educations 
Enfance 
Jeunesse + 
chargée de 
mission 
alimentation 
durable 

Qualité des 
approvisionnements  
 
Objectifs en termes de SIQO 
et local 
 
Connaissances de la part 
des convives 
  
 

2 
Proposer une 

alimentation variée 
et diversifiée 

Faciliter la 
préparation et 
l’introduction des 
légumineuses  
 
Apprendre à élaborer 
des plats mixtes 
 

Formation de minimum 
deux agents sur la 
cuisine alternative, à 
l’introduction des 
légumineuses 
 

Moyen terme 
 
Prochaine 
session de 
formation 

À budgétiser 
 
Inscription budget 

Agent de la 
cuisine centrale 
(Cuisiniers + 
gestionnaire) 

Appréciation des convives 
 
Baisse de la consommation 
de viande 
 
Indicateur : évaluer le 
gaspillage 
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Savoir créer et 
construire un plan 
alimentaire 
 
 
Composition et 
organisation des 
commissions menus 
 
+ simplification des 
menus 

Formation MCN à la 
maîtrise des Plan 
Alimentaire 
 
Construire un plan 
Alimentaire 
 
Une base de menu à 
remplir et à affiner, pour 
aider à la réalisation des 
menus, puis validés par 
une diététicienne 
 

Avant la rentrée 
2025 

À budgétiser 
 
Inscription budget 

Equipe de 
cuisine / 
Gestionnaire + 
chargée de 
mission + Elue à 
l’alimentation 

Faciliter la mise en œuvre 
des menus 
 
Adaptation des menus au 
terroir 
 
 

Connaitre la qualité 
nutritive des aliments, 
pour mieux les 
appréhender et les 
intégrer 
 
Pouvoir 
communiquer sur les 
bienfaits d’un repas 

Formation à la qualité 
nutritive des aliments : 
viandes, légumes… 

Moyen terme 
 
Prochaine 
session de 
formation 

À budgétiser 
 
Inscription budget 

Agent de la 
cuisine centrale 
(Cuisiniers + 
gestionnaire) 

Faciliter la construction des 
menus  
 
Connaître et être en mesure 
de communiquer sur les 
qualités nutritives d’un repas 
 
 

3 
Productions à 
impact positif 

environnemental  

Passage des 
approvisionnements 
en régie directe 
 
Favoriser les produits 
de qualité 
 
 

Sourcing des 
producteurs en mesure 
de répondre à la 
demande sur le territoire 
 
Rencontre acheteurs / 
fournisseurs  
 
Développer les 
partenariats avec les 
éleveurs de la commune  
 

Juillet 2025 
 
Annexe : 
rétroplanning 

20% de dépenses 
totales de la 
cuisine 
 

Chef de cuisine 
+ chargée de 
mission + Elue à 
l’alimentation + 
DGS + 
coordinatrice du 
pôle EEJ + 
responsable du 
service finance 
+ responsable 
service juridique  

Atteindre les objectifs fixés 
en termes d’AB et de local + 
éthique + maîtriser les coûts  
 
Suppression des marges 
intermédiaires, plus juste 
rémunération des 
producteurs. 
 
Satisfaction convives et 
cuisiniers 
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Décider de l’introduction 
(par quel type de 
produits on commence, 
les % et objectifs…), et 
affiner notre cahier des 
charges.  
 

 

Communiquer sur les 
produits auprès des 
convives et des 
familles 

Indiquer le local sur les 
menus 
 
Transparence des 
approvisionnements 
 
Visite de la cantine 

Maintenant - Chef de cuisine 
+ chargée de 
mission + Elue à 
l’alimentation + 
DGS + 
coordinatrice du 
pôle EEJ  

Connaissance des parents 
sur l’organisation et la 
connaissance des repas 
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Mission écologique 

N° Thèmes Objectifs Outils et moyens de 
mise en œuvre / 

actions 

Délai de mise en 
œuvre 

Coûts Acteurs Indicateurs de réussite 

1 

Limiter le 
gaspillage et 
valoriser au 

maximum les 
déchets (boucle 

vertueuse) 

Sensibilisation au tri, 
et au gaspillage 
alimentaire 

Dispositif Alimen’Terre : 
Des services civiques 3x 
par semaine pendant 3 
mois pour animer les 
temps périscolaires et du 
midi sur ces thématiques  
 
  

Mars à juin 2024 
pour l’école 
Bellevue  
 
Pour les autres 
écoles : année 
scolaire 2024 - 
2025  

1500€ par école Unis Cité + 
services 
civiques + 
Responsable 
Educations 
Enfance 
Jeunesse + 
Référent.e 
périscolaire + 
Equipe de 
cantine + 
Chargée de 
mission 
alimentation 
durable 
 

Évaluer l’effet de plus 
d’animation sur le temps du 
midi 
 
Donner des clés pour les 
encadrants sur l’animation 
autour de l’alimentation 
 
Baisse du gaspillage (entre la 
première pesée en début de 
cycle, et la dernière pesée en 
fin de cycle).  
  

Faciliter le tri, et 
équiper les 
bâtiments 

Installation de 
composteur et de 
poubelles de tri dans les 
salles 

2024/2025 - Pôle 
aménagement 
du territoire + 
Chargée de 
mission 
alimentation 
durable + Pôle 
Educations 
Enfance 
Jeunesse + 
Angers Loire 
Métropoles + 
Écoles / 
directeur 

Valorisation des déchets  
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Privilégier les 
produits issus de 
productions 
respectueuses de 
l’environnement 

+ ex. cuisiner un aliment 
végétal dans son 
entièreté 
 
CF. mission nourricière à 
travers la qualité et le 
soin des 
approvisionnements 

- - - Limiter et baisser le gaspillage 
et les déchets 

2 

Limiter les 
différentes 

consommations de 
la cantine 

Charte définissant 
ce qu’est un produit 
éco.  

Affichage d’une charte 
sur les produits ECO, et 
communication autour  

2024/2025 - Chargée de 
mission 
alimentation 
durable + 
Responsable 
service affaires 
scolaires et 
logistique +  
Référente 
qualité 
 

Connaissances partagées sur 
les différents produits ECO  

Utilisation de 
produits d’entretien 
écologiques 

N’utiliser que des 
produits certifiés 
écologiques (Ecolabel, et 
NF Environnement, 
respectant la norme 
internationale ISO 
14024) 
 
Produits d’entretien : 
produits éco, vinaigre 
blanc, produits labellisés  
 
 

Déjà mis en place 
par les équipes, 
et création d’un 
protocole 
commun à 
chaque site 
 
Rester en veille 
pour utiliser les 
produits les plus 
qualitatifs 
possibles 

 Responsable 
service affaires 
scolaires et 
logistique +  
Référente 
qualité 
 

Qualité de l’eau et de l’air, 
indicateur d’allergie chez les 
agents, et les utilisateurs.  
 
Finalité : certification Ecocert 
de la cuisine centrale. 
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Mission éducative 

N° Thèmes Objectifs Outils et moyens de mise 

en œuvre / actions 
Délai de mise 

en œuvre 
Coûts Acteurs Indicateurs de réussite 

1 

Favoriser 

l’interconnaissance 

autour du PAR 

 

 

Impliquer les 

différentes parties 

prenantes dans les 

missions du PAR 

Intervention sur chaque 

site de restauration pour 

présenter le PAR  

 

Présenter politiquement et 

techniquement les enjeux 

et ambitions 

 

Développer une 

dynamique sur les 

différents sites autour des 

missions éducatives de la 

cantine 

2024 - Pôle Educations 

Enfance 

Jeunesse 

 

Responsable 

Pôle 

 

Gestionnaire de 

la cuisine centrale 

  

1ère adjointe à 

l’alimentation 

 

Chargée de 

mission 

alimentation 

durable 

 

Implication des équipes 

dans la démarche du PAR  

 

Connaissance des projets et 

prise en main par les agents 

2 
Impliquer les 

parties-prenantes 

et une dynamique 

Donner envie à 

chacun de 

s’impliquer dans la 

dynamique du PAR 

Création de groupe de 

travail pour se réunir 

régulièrement (environ une 

fois toutes les 7 semaines) 

2024 - Pôle Educations 

Enfance 

Jeunesse 

Dynamique du groupe de 

travail et régularité des 

rencontres 
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autour des 

missions éducative 

 

Créer une impulsion 

avec les différentes 

parties-prenantes, 

en suivant les 

temps de travail 

pour travailler sur les 

missions éducatives. 

 

Ce groupe sera chargé du 

suivi et de la mise en place 

des actions dans le cadre 

des principes des missions 

éducatives  

 

Un suivi des missions sera 

fait tout au long de ses 

réunions 

 

Responsable 

Pôle 

 

Gestionnaire de 

la cuisine centrale 

  

1ère adjointe à 

l’alimentation 

 

Chargée de 

mission 

alimentation 

durable 

 

Mise en place d’action et 

suivi des différents projets 
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Annexe 1 : Liste des participants aux ateliers 

 
 

- Jérôme FOYER : Maire 

 

- Christelle CAILLEUX : 1ère adjointe déléguée à l’alimentation, à la gestion de la 

ressource en eau et à la jeunesse 

 

- Caroline LEGRAND : 5ème adjointe déléguée à l’exécution budgétaire, au 

développement économique et à l’enfance 

 

- Fabrice BERLAND : conseiller déléguée à la biodiversité, aux espaces verts et 

naturels 

 

- Antoine GASNIER : conseiller municipal 

 

- Odile GINESTET : conseillère municipale 

 

- Mickael MARTIN : conseiller municipal 

 

- Mathilde BOUET : responsable du pôle Educations Enfance Jeunesse 

 

- Brice SUTEAU : responsable de la production 

 

- Véronique FOUGERE : cuisinière 

 

- Tom ANGU BRUNET : cuisinier 

 

- Jérôme DEFOIS : cuisinier 

 

- Cyrille SACHE : animateur périscolaire 

 

- Hélène MORIN : agent d’entretien et de restauration  

 

- Annie PIGNOL : ATSEM 

 

- Ana TRARIEUX : chargée de mission alimentation durable 

 

- Angélique PERRINE KAHN : représentante des parents d’élèves (Charles Perrault) 

 

- Gaëlle PETIT : représentante des parents d’élèves 

 

- Christopher COLLETTE : ancien responsable de la cuisine centrale municipale et 

RSM 
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Annexe 2 : Liste SIQO et labels durables 

 
 

- Les Signe d’Identification de la Qualité et de l’Origine (SIQO) :  

o L’Agriculture Biologique (AB), 

 

 

 

o Les Appellations d’Origne Protégée/Contrôlée (AOP/AOC), 

 

 

 

o Le Label Rouge.  

 

 

 

 

o L’Indication Géographique Protégée (IGP), 

 

 

 

 

o La Spécialité Traditionnelle Garantie (STG), 

 

 

 

 

 

- Les produits issus de la pêche maritime bénéficiant d’e l’écolabel pêche durable ; 
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- Les produits bénéficiant du logo « région ultrapériphérique » qui correspondent à 

des produits issus des outre-mer répondant aux critères de la réglementation 

européenne en la matière ; 

 

 

 

 

 

- La mention « fermier » ou « produit de la ferme » ou « produit à la ferme », 

uniquement sur les produits pour lesquels existe une définition réglementaire des 

conditions de production ; 

 

- Mention « issu d'une exploitation à Haute Valeur Environnementale » (HVE + niveau 

2 accepté jusqu'au 31/12/2026) 

 

 

 

 

- Les produits équivalents aux exigences définies par ces signes, mentions, écolabels 

ou certifications.  
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Annexe 3 : Fiche technique 1 : mode de gestion cantine scolaire 

 

 

 

• La gestion directe : c’est-à-dire gérée par la collectivité 

C’est la collectivité qui gère la restauration, les équipes, les achats et l’élaboration des 

repas. Elle concerne 70% de la restauration collective, majoritairement dans le 

scolaire.  

CONTRAIREMENT à  

• La gestion concédée ou déléguée à un prestataire 

Le prestataire assure la restauration, gère les équipes et l’approvisionnement. Il peut 

être privé ou public.  

Trois modalités de fonctionnement sont possibles : 

o Les cuisines sur place, qui sont des établissements qui fabriquent des 

repas consommés exclusivement sur place ; 

o Les cuisines centrales, qui sont des établissements dont une partie au 

moins de l’activité consiste en la fabrication de préparations culinaires 

destinées à être livrées, soit à au moins un restaurant satellite, soit à une 

collectivité de personnes à caractère social ; 

o Les restaurants satellites, qui sont des « établissements ou locaux 

aménagés desservis par une cuisine centrale ». Les restaurants 

satellites peuvent fabriquer certaines fractions de repas sur place. 

 

En France, la restauration scolaire du premier degré est gérée par la collectivité, celle 

des collèges par le département, et les lycées par la région. 

 

Les collectivités ont donc le pouvoir d’agir sur les approvisionnements, et doivent être 

garantes d’une certaine qualité de repas pour les convives, répondant notamment à 

certaines obligations. En effet, d’après l’arrêté du 30/09/2011 relatif à la qualité 

nutritionnelle des repas servis dans le cadre de la restauration scolaire, article 1 « Les 

déjeuners et dîners servis dans le cadre de la restauration scolaire comprennent 

nécessairement un plat principal, une garniture, un produit laitier et, au choix, une 

entrée et/ou un dessert. ».  

 

La restauration scolaire représente 35% de la restauration collective.  

À l’échelle d’un enfant, c’est environ 140 repas par an.  



32 
 

Annexe 4 : Plaquette dispositif « Alimen’Terre » 
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Annexe 5 : Charte d’engagement partenaires PAT ALM 
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Annexe 6 : Schéma des canaux de communication auprès des familles 

 

 

Dossier Gogane sur les 

enjeux de la 

restauration collective 

Partage de 

fiches recettes 

Réalisation d’une vidéo 

présentant la journée de 

la cantine (réception des 

denrées, préparation, 

temps du midi…)  

Page web dédiée à la 

cantine (menus, actus, 

PAR, qualité, vidéo, etc.) 

Un temps dans l’année 

de rencontre  

Communication 

auprès des 

familles 
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À................................................... 

Le.................................................. 

Signature 

...................................................... 

 

  

 

À................................................... 

Le.................................................. 

Signature 

...................................................... 

 

 
 
  

Signature du Maire 

Signature de la 1ère Adjointe  
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Hotel de Ville, 5 chemin de Bellevue, 49610 Mûrs-Érigné 

Site : www.murs-erigne.fr 
 

Contact 

Ana Trarieux, chargée de mission alimentation durable 

Mail : a.trarieux@ville-murs-erigne.fr 
 

Téléphone : 02 41 79 78 77  
 

http://www.murs-erigne.fr/
mailto:a.trarieux@ville-murs-erigne.fr

