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Les produits servis au
restaurant scolaire

Du 1er septembre au 31 décembre 2019

2.)LES FOURNISSEURS LOCAUX

Bceuf, Veau : Le Barillec Viande - 70% Breton et 30% Grand Ouest
Porc : TyProducteurs - 100% Bretons et 100% Bleu Blanc Coeur
Volaille : Terre et Plumes - 99.56% Breton et 0.44% France

Fruits et Légumes : Le Saint : 49.4% France dont 44.75% Breton
Poisson : Moulin Marée : Lorient

CEufs : 100% Bretons

AGRICULTURE
BIOLOGIQUE

4.) LES S1QO

Sigle d'ldentification Qualité et Origine

Fin2019 : 39%
Objectif fin 2020 : & minima 30% *

* Objectifs de la Loi Egalim (cf verso)




LA LOI EGALIM

e Des produits de qualité a hauteur de 50% :

20% de produits issusde l'agriculture bio
30% de produits de qualité : labels, circuits courts, produits de haute valeur
environnementale (volaille élevée en plein air, ceufs fermiers...)
Lamise en place d'un repas végétarien par semaine

o Ladiminution des déchets

L'intensification de la lutte contre le gaspillage alimentaire
L'interdiction des bouteilles d'eau plastique

L'interdiction des contenants alimentaires plastiques (produits de cuisson et de
service)

FOCUS SUR L'APPORT EN PROTEINES

Lesprotéines sont indispensables a la croissance de I'enfant et
au bon fonctionnement de son organisme.

Ex: Sauté Enfant en Enfant en
de boeuf Maternelle : 50g Primaire: 70g

Ces besoins sont largements couverts en société occidentale.
La quantité moyenne de protéines ingérées par enfant est en
général 3 a 5 fois supérieure aux besoins.

Un apport excessif en protéines peut avoir pour conséquence
de l'obésité ou des problémes rénaux.

ACTIONS MENEES DEPUIS SEPTEMBRE 2018

e ['optimisation des colts matiéres premiéeres

Par sa capacité d'achats, son accompagnement surla gestion et la lutte contre le
gaspillage alimentaire, AGORA Services, a pemis de passer le colt d'achat d'un
repas de 1.12€HT a 1.10€E HT, neutralisant ainsil'inflation naturelle de la matiére
premiére (d'environ 5% en 2 rentrées scolaires) et permettant I'intégration des
produits de qualité, locaux et bio.

e LaDémarche HACCP et Hygiéne alimentaire

e Legaspillage alimentaire

e LesPlans d'Accueil Individualisés (régimes et allergies)

e Lesanimations (@ minima mensuelles)

L'équilibre alimentaire et respect de la réglementation GEMRCN




