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1- Rappel du contexte

Charte signée le 5 avril 2019, en Préfecture

Une action partenariale: 13 signataires

4 Objectifs:

◦ Formaliser l'engagement des acteurs locaux

◦ Mieux connaître la production locale

◦ Accompagner les acteurs publics dans la fonction d’achat

◦ Optimiser les coûts de production
Association des maires 
de la Réunion
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13 fiches actions
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La restauration scolaire des collèges 

77 collèges publics accueillent 55 000 élèves dont 35 000 demi-pensionnaires , soit plus de 5 
millions de repas servis chaque année

Les enjeux de la restauration scolaire sont multiples: sociaux, santé publique, 
environnementaux, économiques

Forte volonté politique d’augmenter de 13% la part des produits locaux dans la restauration 
scolaire d’ici 2021
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Les produits locaux dans la restauration scolaire des collèges 

Résultats en 2018, répartition en valeur financière

Famille % de produits « locaux » , hors import

Fruits 47%

Légumes 64%

Viandes 66%

BOF et produits laitiers 67%

Epicerie fraîche surgelée traiteur 70%
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Les produits locaux dans la restauration scolaire des collèges 

Perspectives

- Accompagnement des établissements dans leur politique d’achat de denrées alimentaires,

- Accompagnement du CODARUN pour les prochains marchés de denrées alimentaires,

- Poursuite des partenariats avec les filières locales,

- Respect des obligations réglementaires issues de la loi EGALIM,

- Formalisation du Schéma Général de la Restauration Scolaire avec des actions concrètes dans ce sens,

- Signature de la Charte pour une restauration collective publique à la Réunion.
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2- Fiche actions 4.2

Optimiser les coûts de production : rédiger un guide de bonnes pratiques en restauration
scolaire

Description de l’action : créer des fiches outils pratiques pour les responsables de restauration
scolaire

Objectifs :
 Identifier les bonnes pratiques permettant l’intégration optimale de produits locaux dans

la consommation des établissements
 Evaluer, dans la mesure du possible, l’impact sur le gaspillage alimentaire
 Etablir des planches de menus type permettant de présenter un, maximum de produits

locaux tout en respectant les équilibres budgétaires des établissements et les contraintes
nutritionnelles
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Guide de bonnes pratiques permettant d’intégrer davantage de viandes locales dans la restauration scolaire des collèges –
réalisé en partenariat avec l’ARIBEV ARIV

10 leviers d’actions pour intégrer, à budget constant et dans le respect des exigences réglementaires nutritionnelles, davantage
de viandes locales issues des filières interprofessionnelles dans la restauration scolaire.

1. Diversifier son offre alimentaire sur un même repas

2. Manger moins… mais mieux !

3. Optimiser son outil de production

4. Piloter sa gestion du coût matière

5. Estimer au plus près le taux de fréquentation du jour

6. Privilégier le fais et le « fait maison » aux produits transformés et/ou congelés

7. Valoriser les repas élaborés avec les produits locaux

8. Lutter contre le gaspillage alimentaire

9. Elaborer et partager les fiches recettes

10. Se tenir informé de l’évolution du marché des produits locaux

Valorisation 
des produits 

locaux

2- Fiche actions 4.2
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Le Département organise depuis 3 ans un concours de lutte contre le gaspillage alimentaire NO
GASPI dans des collèges volontaires.

Les éditions précédentes ont permis d'identifier des pratiques et outils pour lutter contre le
gaspillage.

Des fiches recensant ces leviers ont complété le guide de bonnes pratiques et s'adresse à
l’ensemble des acteurs de la lutte contre le gaspillage alimentaire dans les collèges :

-les élèves,

-le personnel de restauration

-les équipes pédagogiques

Lutte contre 
le gaspillage 
alimentaire

2- Fiche actions 4.2
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Une planche de menus type intégrant un maximum de produits locaux est en cours de réalisation en partenariat avec
l’ARIBEV ARIV.

Elle doit tenir compte :
- des équilibres budgétaires
- des contraintes nutritionnelles
- de la réglementation en vigueur
- du marché d’approvisionnement

La planche de menus est en cours d’actualisation car :
 nouveau marché d’approvisionnement depuis le 1er janvier 2020
 instauration du menu végétarien depuis le 1er novembre 2019 (Loi EGALIM). De plus, cette planche devra tenir
compte des futures critères en matière d’approvisionnement en produits durables et de qualité .

2- Fiche actions 4.2

Menus 
types
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Outil réalisé en partenariat avec la DAAF et la Région

Toutes les denrées alimentaires proposées au marché du CODARUN ont été classées
d'un point de vue nutritionnel dans un fichier mis à disposition des établissements
scolaires.

Ce fichier recense également les allergènes à déclaration obligatoire.

2- Fiche actions 4.2

Analyse 
nutritionnell

e

Analyse 
nutritionnelle
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Echanges en salle
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Installation du comité régional de l’alimentation 

(CRALIM)

Lundi 17 février 2020

Préfecture de la région Réunion

Clôture
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