
Projet de 

restauration collective à 
Saint-Rémy-de-Provence
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Manger bio, pourquoi ?
Extrait de «Cantines bio: le guide pratique des élus»

• Bon pour la santé

• Bon pour l’environnement

• Bon pour les agriculteurs, les acteurs de l’alimentation, 
l’économie locale

• Bon pour contenir les effets du changement climatique

• Bon pour éduquer et sensibiliser les citoyens mangeurs

• Bon pour reprendre la main sur le développement du territoire

• Bon pour redessiner les paysages

• Bon pour créer de l’émulation dans les services de la collectivité

• Bon pour gérer au mieux les deniers publics

• Bon pour le moral !

→Une volonté politique forte pour un projet global
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Notre modèle…
du fait maison & cuisiné sur place

• Formation du personnel

Pâtisseries :

Préparation de poisson frais :
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Notre modèle…
du fait maison & du cuisiné sur place

• valorisation des agents

Des promotions 
internes, des prix 
(Victoire des Cantines 
Rebelles, publication 
des recettes dans le 
livre Je veux manger 
comme à ma cantine 
bio…), de la 
reconnaissance en 
interne mais aussi au 
niveau local et même 
national …
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Notre modèle…
du fait maison & cuisiné sur place

4 écoles + 1 crèche 

= 5 cuisines

Ecole maternelle 
Mas de Nicolas

Ecole élémentaire 
de l’Argelier

Ecole maternelle 
Marie Mauron

Ecole élémentaire 
de la république Le Club du tout petit
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Notre modèle…
du fait maison & cuisiné sur place

• Un management du personnel au plus prés

Le recrutement d’un 
coordinateur, cuisinier 
de métier, pour un 
encadrement, un 
accompagnement  
au plus prés de nos 
équipes cuisines
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Notre modèle…
du fait maison & cuisiné sur place

• Un investissement en matériel permettant 
une meilleure organisation du travail

Exemple: cellule de refroidissement

blinder, machine à jambon, four…
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Notre modèle…
des produits bio, locaux et de saison

• Des menus élaborés en fonction de la saisonnalité et des 
possibilités d’approvisionnement en produits bio et locaux
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Notre modèle…
des produits bio, locaux et de saison

• Priorité aux produits bio et locaux

POURCENTAGE DE PRODUITS BIO = 82,76 %

Nombre de composantes bio mensuelles = 82

Nombre de composantes bio et locales mensuelles = 38

(certification Ecocert 2020 – niveau 3 & mention excellence)
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Notre modèle…
des produits bio, locaux et de saison

• Menus travaillés en équipe

Des commissions de menus régulières, des échanges de 
pratiques, une réflexion d’équipe sur les nouvelles 
techniques, recettes … 

Une place laissée à la créativité de chaque chef et second 
de cuisine
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Notre modèle…
des partenariats forts

• Un plus Bio
Un Plus Bio est une association qui, depuis près de vingt 
ans, interroge l’évolution des approches et des métiers de la 
restauration collective, avec pour finalité de changer notre 
alimentation pour aller vers plus de bio et de local.

Un Plus Bio est notamment à l’origine de la création du 
premier réseau de collectivités, le Club des Territoires, 
composé d’élus et de décideurs qui font de l’alimentation 
un instrument puissant du développement local.
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Notre modèle…
des partenariats forts

Le label «En cuisine» est le 1er

cahier des charges français dédié 
à la restauration collective bio 
qui impose des critères non 
seulement au contenu de 
l’assiette mais aussi à 
l’établissement. 

Il prend en compte les enjeux 
sociétaux, environnementaux et 
de santé publique des 
établissements de la restauration 
collective en 3 niveaux de 
labellisation.

• Le label en cuisine d’Ecocert
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Notre modèle…
Un lien étroit avec nos fournisseurs

• La courte échelle: acteur clé du projet

Epicerie sociale et solidaire qui a su se transformer en 
plateforme d’approvisionnement  pour nos 5 restaurants 
collectifs nous permettant de rationnaliser nos coûts et 
nos livraisons
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Notre modèle…
Un lien étroit avec nos fournisseurs

Exemples de collaboration: Un travail main dans la main pour nourrir au mieux 

nos enfants. Ils accueillent aussi nos équipes pour une meilleure connaissance des produits.

Abattoirs Alazard et Roux
Fournisseurs privilégiés pour nos viandes, les 
abattoirs s’adaptent à nos besoins et à nos 
demandes en terme de bio, local, calibrage ….

Agriculture biologique 
Les agriculteurs  locaux partenaires de la 
Courte Echelle nous accueillent pour découvrir 
au mieux leurs produits
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Notre modèle…
un budget adapté

• Des produits de meilleure qualité 
tout en maintenant un budget stable 
jusqu'à 30% de bio grâce à :

- une adaptation des composantes du menus

- l’intégration d’un menu végétarien par semaine 

- des actions de lutte anti-gaspillage…

• un effort budgétaire nécessaire pour 
arriver au 80% de bio

falafels végétariens

tri & pesée des restes
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Notre modèle…
un projet global

• Un lien direct avec l’agriculture locale

• Une attention particulière au bien être animal

• L’éducation à l’alimentation et à l’environnement 
des enfants : partenariat avec les équipes 
éducatives, les enfants acteurs clés du projet 
(compostage, jardin potager…) & l’envoi des 
menus aux familles comme outil d’éducation & 
animations ludoéducatives 

• La préservation de l’environnement & de la santé : 
suppression de tous les plastiques, limitation des 
perturbateurs endocriniens et lutte anti-bruit 
dans les réfectoires 
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Notre modèle…
un projet global

Animation pour la 
« Semaine du goût »
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Notre modèle…
un projet global

La journée des cantines rebelles est une 
pierre angulaire du “système” Un Plus Bio, 
la traduction de notre désir de rassembler 
autour de nos valeurs, de nos actions et de 
cette volonté de partage et d’essaimage qui 
nous caractérise.
Moment d’ échanges et de convivialité et de 
débats passionnés qui met en valeur les 
actions innovantes et performantes des 
territoires.
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ET APRES ?
Projets à venir…

• Les frigos solidaires

• L’éco digesteur

• Organisation de conférence sur l’alimentation

• Une participation forte au projet alimentaire 
territorial en collaboration avec le PETR

…
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Nos réalisations…
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Nos réalisations…
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