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Une gestion en évolution

 Le contexte
 Les évolutions
 Le reste à faire...



I-3. CONVIVES Le contexte 

En mars 2023 : 86 repas /jour

=> plus de 7000 repas servis depuis la rentrée
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Le contexte en 2020 



Analyse 

FORC
ES

- Un unique gestionnaire (la mairie) 
- Mobilisation et prise en compte de l’avis de tous 

grâce à la commission cantine
 

- Personnel sur place et impliqué 
- Très bonne connaissance des convives (de leur 

appétit, leurs goûts…)
- 2 personnes ce qui permet de favoriser les échanges 

et de palier en cas d’absence de l’une
- Nombre d’Equivalent Temps Plein a priori adéquat
- Diversité des tâches confiées 
 

 
- Production des repas sur place permettant une 

maîtrise des achats
- Habitude au traitement de produits frais et matériel 

adapté
- Locaux récents et réaménagés

- Coût denrée maîtrisé (en dessous des moyennes)

- Excellente maîtrise du gaspillage alimentaire
 

FAIBL
ESSES

- Moyens limités pour la gestion  nécessite une forte 
implication des élus et du personnel (« multi-tâches »)

- Diversité des tâches : nécessite des compétences 
appropriées  manque de temps pour la formation 
continue

- Qu° de la formation des élus également
- Peu de cadrage pour la gestion du budget 

(notamment les achats), confiée au personnel 
 

- Accès aux produits locaux limité, manque de 
connaissance sur l’origine des produits, peu de produits 
bio

- Non atteinte des objectifs de la loi Egalim et incapacité 
à l’heure actuelle de connaître et communiquer les %

 
- Difficultés à répondre à toutes les normes malgré des 

locaux refaits à neuf ; contraintes d’espace notamment

- Deux services qui compliquent la gestion
- Temps consacré au service et au nettoyage important

OPP
ORTU
NITÉS

- Proximité avec les polarités de Boën et Montbrison, 
commune située sur un axe de passage (D8)

- Liens avec « Recrée Astrée » ?

- Mise en place de menus végétariens plus fréquents

MEN
ACES

- Commune avec peu de commerces de proximités et 
peu de producteurs en vente directe



Le gaspillage



27 grammes gaspillés par jour et par convive

soit 7% de la quantité préparée

323,3 kg

56,0  kg

Déchets non compostables : 0,0  kg

758,6 €

Estimation du gaspillage 
sur une année scolaire :

Potentiel de biodéchets 
compostables* sur place : 

Estimation de la perte en euros :

Le gaspillage en 2020...
• Des quantités gaspillées très faibles

Non 
quantifié

 Soit 7 centimes par repas



• La conclusion pour les déchets alimentaires ... 
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• Pas de producteurs en direct
• Faible connaissance de la 

provenance des produits

70 % 
« Gros » fournisseurs 
de la restauration 

collective

30 % 
Fournisseurs locaux

Le contexte en 2020 
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Marcilly-le-
Châtel



Les achats

Fruits et légumes
12 %

Viandes et char-
cuteries

30 %
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BOF laitages
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Epicérie et pain
35 %

Répartition par catégorie de denrées 
en montant TTC
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Répartition par catégorie de denrées en kg



Quels sont les objectifs de la loi EGalim ?

Dans un discours prononcé le 11 octobre 2017, le président de la République Emmanuel 
Macron a appelé tous les secteurs des industries agricoles et alimentaires à élaborer 
un plan de développement, de transformation et à réduire leur bilan carbone. 

De manière générale, la loi EGalim vise à renforcer la répartition des richesses le long 
de la chaîne de valeur, mais aussi, renforcer la protection de la santé de l’Homme et 
son environnement grâce au développement d’une agriculture plus saine, plus durable et 
plus qualitative. 



Promouvoir une nourriture saine, sûre et durable pour tous
-Mettre en place un minimum de 50 % de produits durables ou sous signes d'origine et 
de qualité (dont produits biologiques) dans la restauration collective depuis janvier 2022 
et intensifier la lutte contre le gaspillage alimentaire…

 L'alimentation reste une source majeure de la dégradation du bilan carbone de 
l'agroalimentaire.

Réduire l’utilisation du plastique
-Bannir des bouteilles plastiques à l’école en 2020, les pailles et touillettes en 2020 et 
enfin les contenants plastique dans la restauration collective en 2025.

Egalim et la restauration collective !



Egalim !

Le menu végétarien



Egalim

Et si on mesurait 
en kg ?





La relation aux 
familles







En conclusion...

● Ça avance,

● Ce n’est pas facile

● On y croit

● Le Projet Alimentaire Territorial oui mais...

Pour demain...

● C’est l’affaire de tous
● Optimiser les achats / livraisons
● Former les différents acteurs



Je suis en pleine forme, 
je ne mange que des 

noisettes bio !


