Compte-rendu de la réunion n°1

Des Elus et gestionnaires de cantines & PAT

Du 06 novembre 2024
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§ ) Réunion n°1 des élus et gestionnaires de cantines 06 novembre 2024 — Compte rendu

Ordre du jour

1. Définition d’un Projet Alimentaire Territorial
Point a date et premieres actions
Chiffres clés du diagnostic agricole & alimentaire
Enjeux du PAT
Echanges - Débats

vk W

1. Participants
- Aubiac,
o Stéphane SCHMITTLIN, Elu aux affaires scolaires
- Bon-Encontre,
o Brigitte TREY D’OUSTEAU, Elue aux affaires scolaires
o Laura QUINTY, Responsable péle éducation et jeunesse
- Castelculier,
o Myriam GARCIA, Chef de service cuisine
- Saint-Maurin,
o Jean-Claude MALCAYRAN, Maire
o Carole LACOSTE, Cantiniere
- Moirax,
o Frédérique DURAND, Adjointe au Maire
o Pascal MAHIEU, Elu aux affaires scolaires
o Sandrine MAUTAUBRY, Cantiniere
- Saint-Jean-de-Thurac,
o Catherine MARTY, Adjointe au Maire
- Saint-Pierre-de-Clairac,
o Stéphane LABROT, Cuisinier
- Brax,
o Audrey RIVIERE, Membre de |'association de la cantine de Brax
o Mireille DELUC, Cheffe de cuisine
- Roquefort,
o Nathalie TEULET, Adjointe au Maire
o Stéphane SCHMITTLIN, chef de cuisine
- Pont-du-Casse,
o Marie-Frangoise MEYNARD, Elue aux affaires scolaires
o Karine DEBRITO, Coordinatrice des écoles
o Valérie MONTEIRO, Cantiniere
- Le-Passage-d’Agen,
o Marine FRITSCHY, Responsable service
- Laplume,
o Christian KRUGER, Président SIVUS RPI
o Stéphanie LAMARQUE, Employée de cuisine
- Caudecoste,
o Hélene MOLINIER, Elue aux affaires scolaires
o Christophe COLY, Responsable de cuisine
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- Sainte-Colombe-en-Bruilhois,
o Marie-Christine CARTIER, Elue aux affaires scolaires
o Claudine RAVANEL, Cheffe de cuisine

- Sauvagnas,
o Nadine LABOURNERIE, Maire

2.Compte-rendu des échanges

Marie-France SALLES rappelle le contexte du Projet Alimentaire Territorial de I’Agenais et les objectifs
de cette réunion.

Un tour de table est également effectué.

Gwenaélle LE BRAS présente le diaporama de la séance (Cf. support de présentation).

2.1 Echanges sur les premiéres actions menées
Gwenaélle LE BRAS présente les actions et les réflexions menées autour du PAT. De plus, une
présentation des actions de I'année 2024 a été réalisée autour du répertoire « Bien manger en
Agenais » et du dispositif d’aide a I'installation pour les agriculteurs.

A la suite de cette présentation, Christophe COLY intervient afin de demander les liens aujourd’hui
entre I’Agglomération d’Agen et le dispositif du département « Du 47 dans nos assiettes ». Madame
SALLES répond que le travail du PAT de I’Agenais et le dispositif « Du 47 dans nos assiettes » sont
complémentaires. Aujourd’hui un lien est fait avec Madame CHEVALIER en charge de ce programme
au Département mais nous n’avons pas de lien direct entre ce dispositif et le PAT de I’Agenais.

2.2 Echanges sur le diagnostic agricole et alimentaire
> Diagnostic agricole

Pas de remarque sur cette partie.

» Diagnostic alimentaire

Concernant la carte de la restauration scolaire a I’échelle de I’Agglomération d’Agen :

Gwenaélle LE BRAS interroge les participants sur les chiffres présentés de 2023. Plusieurs communes
demandent de réajuster le volume de repas par jour :

- Bon- Encontre : 490 repas/jour au lieu de 467 repas/jour

- Moirax : 110 repas/jour au lieu de 130 repas/jour

- Roquefort : 200 repas/jour au lieu de 219 repas/jour

- Aubiac: 110 repas/jour au lieu de 138 repas/jour

- Caudecoste : 120 repas/jour au lieu de 38 repas/jour

2.3  Echanges sur les enjeux du PAT

Pas de remarque sur cette partie.

2.4 Echanges sur les dispositifs existants

Concernant le dispositif « Macantine.fr » :
Vous trouverez ci-dessous le retour global des participants :

- Plan de charge trop contraignant : nécessité de scanner toutes les factures.
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- Travail au quotidien : surcharge de travail pour la secrétaire de Mairie (pour les petites
communes), nécessite de rentrer les données chaque jour (environ 45min par jour).

La commune de Castelculier a rempli les données sur le site internet macantine.fr.
Concernant le dispositif « Lait et fruits a | ’école » :
Vous trouverez ci-dessous le retour global des participants :

- Démarche contraignante uniquement possible sur le temps scolaire et non périscolaire
- Lourdeur administrative des Fonds Européens : fournisseur dédié certifié CE uniquement,
attestation obligatoire et fichier Excel conséquent, démarche chronophage.

La commune de Brax utilise le dispositif de financement des Fonds Européens « Lait et Fruits a I’école ».
Les communes de Moirax et de Castelculier ont abandonné I'utilisation de ce dispositif.

La commune de Moirax a créé un nouveau dispositif avec la coopérative scolaire. Une cotisation de
deux euros est demandée aux parents d’éléves tous les mois afin de faire bénéficier a leurs enfants de
fruits lors de la récréation du vendredi.

2.5 Echanges et débats divers

Gwenaélle LE BRAS propose aux communes de remplir un document reprenant des informations
concernant leurs cantines :

- Le fonctionnement: Approvisionnement, logistique, stockage, cuisine, équipement et
partenariats éventuels.

- Un point a date sur la loi EGALIm

- Les difficultés rencontrées

- Les besoins a prévoir a court terme et long terme

Document disponible en Annexe 1.

Les communes n’ayant pas pu participer a cet échange peuvent, si elles le souhaitent, remplir ce
document et nous le renvoyer a gwenaelle.lebras@agglo-agen.fr.

Puis un tour de table a été réalisé afin de recenser les difficultés et les besoins de chacun. A I'aide
d’un « paperboard », Gwenaélle LE BRAS a écrit et rassembler toutes les observations qui
constitueront une premiére feuille de route a envisager sur le long terme avec les gestionnaires de
cantines et les élus en charge des affaires scolaires intéressés par la démarche du PAT.

Les principales difficultés remontées par les participants sont :

- Réduire le gaspillage alimentaire

- Sensibiliser les enfants a I’éducation alimentaire

- Prix des matiéres premiéres en hausse

- Isolement des cuisiniers

- Difficultés a travailler les Iégumineuses

- Conception de menus équilibrés

- Stockage de la marchandise en frais

- Livraison des produits locaux (notamment avec I'agrément CE) et manque de temps des
cuisiniers pour se déplacer et récupérer les marchandises chez les agriculteurs ou magasins.

- Trouver des produits labelisés fermiers (notamment en gros volume et avec un
conditionnement adéquat)


mailto:gwenaelle.lebras@agglo-agen.fr

4k

Réunion n°1 des élus et gestionnaires de cantines 06 novembre 2024 — Compte rendu

- Résoudre les problémes de FRANCO (minimum de commande pour étre livré)

- Avoir une solution pour éviter le gaspillage des bacs réchauffés d’Elior

- Travailler le sourcing (non fait aujourd’hui par manque de temps aujourd’hui)

- Travailler les taux de prise (exemple : 190 enfants pour 170 yaourts commandés)

Concernant les besoins, les participants ont évoqué les points suivants :

A court terme

Acces a des formations (macantine.fr, Menus

végétariens, Lait et fruits a I'école)

Formation sur le gaspillage alimentaire pour le
personnel de mairie qui réalise le service en salle.

Formation avec une diététicienne pour concevoir des
menus équilibrés

Sensibilisation au gaspillage alimentaire avec I'aide
de support papier

Catalogue des partenaires disponibles pour venir
échanger avec enfants sur le temps de la cantine

3. Suites de la démarche

A long terme

Création d’une plateforme locale avec massification
des produits et livraisons

Besoin en matériel informatique (St Pierre de Clairac)

Avoir acces au cadencier de commandes « du 47 dans
nos assiettes »

Logiciels adaptés a la restauration collective pour
gagner du temps

Animations dans les écoles

Gwenaélle LE BRAS et Julie DEROY ont bien pris en compte les remarques et les demandes de
formation pour I'année de 2024. Gwenaélle LE BRAS rappelle que le PAT de I’Agenais ne sera pas dans
une phase opérationnelle avant la fin de 'année et propose de se renseigner pour réaliser des

formations sur les deux dispositifs suivants : Macantine.fr et Laits et fruits a I’école. Les demandes

concernant le gaspillage alimentaire, 'approvisionnement local, et I'animation dans les écoles seront

traitées dans un second temps.

4. Annexe



Nom et Prénom:
Commune:
Volume de repas/jour:

Quel est votre
fonctionnement ?

e Approvisionnement
Logistique
Stockage
Cuisine
équipement
Partenariats éventuels

Ou en étes-
vous de la loi
EGALIm?

Quels sont
vos besoins ?

e A court terme ?
e Along terme ?
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50% de produits durables dont 20 % de produits Bio




