
P.A.T Saint-Vallier-de-Thiey
Actions zéro plastique

2 8  N OV E MBR E  2 0 2 3

 CO N STA N C E R I V I ER



Ordre du jour 

➢ Contexte

➢ Mise en place d’un self zéro plastique 

➢ Expérimentation de la consigne auprès des agents communaux



Projet alimentaire de Saint-Vallier-de-Thiey

Avant 2019 2019/2020 2021/2024

L’alimentation –
 Une priorité de l’équipe 

municipale 
( Création de la cuisine 

centrale, de jardins familiaux, 
installation d’un agriculteur, 

création de l’épicerie sociale…)

Réalisation d’un 
diagnostic et 
définition du 
plan d’action.

Structuration du 
projet et 

changement 
d’offre de 

restauration 
collective

Reconnaissance du PAT
Phase d’émergence entre 

2021 et 2024
Elargissement du 

périmètre d’action

Mise en place d’actions zéro plastique

2024/2029

Labellisation PAT Niveau 2



P.A.T de Saint-Vallier-de-Thiey
Axes d’action

AMÉLIORER L’OFFRE DE RESTAURATION COLLECTIVE

CONTRIBUER À L’INSTALLATION D’AGRICULTEURS

FACILITER L’ACCÈS À LA PRODUCTION LOCALE

CRÉER UNE MAISON DE L’ALIMENTATION ET DU DÉVELOPPEMENT DURABLE



Un engagement “Zéro plastique”

La commune a signé la charte “SUD Zéro Déchet Plastique” en 2020 et s’engage
activement dans la réduction d’utilisation du plastique dans son fonctionnement.



Cuisine centrale de Saint-Vallier-de-Thiey

Groupe scolaire Émile Félix
Service en self

Groupe scolaire Collet de Gasq
Service en self

Centre de loisirs
Service en salle

1 chef cuisinier 1 aide cuisinière
1 second de 

cuisine

6 personnes pour 
le service

3 personnes pour 
le service Équipe 

d’animation
105 repas par 

jour
210 repas par 

jour

110 repas par jour 
(mercredi et 

vacances scolaires)

Mairie Saint-Vallier

Prestataire repas SNRH

Equipes périscolaires de la CAPG

Équipe 
d’animation

Équipe 
d’animation

Livraisons en liaison chaude Cuisine sur place

Détail de l’organisation de la restauration collective de Saint-Vallier-de-Thiey



Mise en place d’un self zéro plastique



2020 - Nouveau marché de restauration collective 

Les exigences en matière de 
réduction d’emballage entrent 

dans le cahier des charges



2020 - Nouveau marché de restauration collective 

Un cadre de suivi de la prestation est intégré au cahier des charges avec une double contrainte:
- Un suivi régulier par le chef de projet en alimentation durable
- Un audit annuel dans le cadre de la certification « Ecocert en cuisine »



CARACTÉRISTIQUES

◦ Les produits sont livrés par la cuisine centrale en liaison chaude dans des bacs gastros en inox

◦ Tous les produits sont proposés « en vrac » ou à la coupe sur le self depuis Janvier 2021

◦ Les pichets en plastique sont remplacés par de l’inox

◦ Les serviettes en papier sont remplacées par des serviettes en tissu

◦ Tous les déchets organiques ( non servi et sorties d’assiette) sont donnés pour nourrir des animaux non destinés à la 
consommation depuis Octobre 2021

◦ Fiche  ADEME Optigede

FACTEURS DE RÉUSSITE

◦ Exigence intégrée au cahier des charges

◦ Prestataire repas et équipes de la pause méridienne parties prenantes du projet

◦ Labellisation Ecocert en cuisine 

◦ Chef de projet dédié 
Diminution des emballages en 
amont de la confection du 
repas

PAT Niveau 2
Période 2024/2029

Self zéro déchet plastique et zéro déchet organique non valorisés

Cantines - Self  « zéro plastique et zéro biodéchet végétal non valorisé »


Self zéro déchet plastique et zéro déchet organique non valorisés

COLLABORATION ETROITE AVEC LES ÉQUIPES DE LA PAUSE MÉRIDIENNE

◦ Des agents en cantines (communaux et intercommunaux) pour accompagner les enfants dans l’éducation au goût 

◦ Une participation active aux dynamiques communales (atelier, conférences, formations…)

◦ Un engouement des équipes et un dynamisme qui facilite la mise en place de nouveaux projets

FACTEURS DE RÉUSSITE

◦ Des équipes sensibilisées

◦ Des responsables d’équipes convaincus par la thématique

◦ Des équipes dynamiques, ayant une forte capacité d’adaptation, de créativité pour nourrir le projet

◦ Des points réguliers entre les équipes



Expérimentation de la consigne 
auprès des agents communaux



Axe de travail du PAT 
Facilitation de l’accès à une alimentation durable des publics

ELARGISSEMENT DES TYPOLOGIES DE CONVIVES AYANT ACCÈS À L’OFFRE DE RESTAURATION COLLECTIVE

◦ Un repas hebdomadaire pour les personnes âgées

◦ Les commandes à la demande du centre communal de formation des pompiers

◦ Les repas des artistes du centre culturel

◦ Les employés communaux avec mise en place d’un système de contenants réutilisables (fiche ADEME Optigede)

◦ Accueil des séjours intercommunaux de la CAPG

FACTEURS DE RÉUSSITE

◦ Coordination et communication inter-équipes

◦ Suivi des prestations (retour des équipes et satisfaction des convives)

◦ Une équipe cuisine engagée

◦ Des actions échelonnées dans le temps et phase de test si nécessaire

◦ Cahier des charges clair

https://optigede.ademe.fr/fiche/utilisation-de-la-consigne-pour-les-repas-emporter-du-personnel-communal-proposes-par-la


Expérimentation de la consigne auprès des agents communaux

COMMENT ÇA MARCHE?

o Comment connaître le menu proposé?

Les menus sont accessibles sur l'application "Qui dit miam" à télécharger sur votre téléphone.

o Quand commander?

Les repas sont à commander en ligne 7 jours avant la date du repas.

o Comment commander?

Les agents doivent être inscrits sur le portail famille afin de faire la réservation de leurs repas en ligne.

o Système de consignes pour les contenants - Quelle type de boîtes fournir?

2 jeux de 3 boîtes hermétiques (entrée, plat, dessert) de 122cl qui permettent d'avoir une taille qui s'adapte à tous types de 
repas ( tartes et autres...) sont à disposition pour tous les agents à la cuisine centrale.

Une fois le premier repas commandé, le kit de 3 boîtes doit être ramené propre à la cuisine centrale lors du prochain passage 
pour permettre un roulement.

o Quand récupérer les repas?

Les repas commandés sont à récupérer à la cuisine centrale auprès de l'équipe cuisine entre 11h30 et 12h15



Quelques chiffres

MISE EN PLACE DES ACTIONS

◦ Mise en place d’ un self zéro plastique

Elimination des emballages sur le self

Le passage de yaourt en seaux plutôt qu'en pots a engendré une augmentation tarifaire d'environ 35%

Mise en place des serviettes en tissu

La commune a investi dans l'achat de serviettes en tissu en coton certifié Oeko-Tex pour les enfants du primaire des 
deux groupes scolaires (pour les maternelles les parents fournissent les serviettes), des portes serviettes muraux. Coût 
de l'opération pour 240 enfants, 1040 euros.

Il a également fallu investir dans un sèche-linge pour l'une des deux écoles.

◦ Expérimentation de la consigne 

Mise à disposition de boites en verre

Aucun coût de mise en place grâce au partenariat avec le Parc Naturel Régional des Préalpes d’Azur qui met à 
disposition 50 boites dans le cadre de son projet retenu par la région « Ensemble pour une nature zéro déchet 
plastique 2021 ».



Objectifs du PAT

ATTEINTE DES OBJECTIFS DU PAT CONCERNÉS 

o Améliorer l’offre de restauration collective

o Faciliter l’accès à une alimentation de qualité

IMPACT DES ACTIONS 

o En permettant à de nouvelles catégories de convives d'avoir accès à l'offre qualitative de restauration 
collective de la commune, c'est une moyenne de 3 800 repas par mois qui sont servis par la cuisine 
centrale et qui ne génèrent aucun déchet d'emballage du repas prêt à être consommés.

o C'est également 3 800 convives par mois qui ont accès à des repas 100% fait maison, uniquement à base 
de produits bruts, avec 65% des ingrédients issus de l'agriculture biologique offrant une diversification 
des apports en protéines.



Merci pour votre attention

Constance Rivier
Cheffe de projet PAT Saint-Vallier-de-Thiey

c.rivier@marie-saintvallierdethiey.fr
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