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2Ordre du jour
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 Bilan de la rentrée

 Transition écologique de l’assiette

 Point nutritionnel

 Menus

 Présentation des nouvelles formes de commissions
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BILAN DE LA RENTREE
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UNE QUALITÉ RENDUE POSSIBLE 
PAR UN TRAVAIL CONTINU SUR L’ANNEE

Pérenniser une restauration scolaire de qualité

Être un acteur fort de la transition écologique de la
restauration collective scolaire grâce au levier de la
commande publique

Développer la culture du goût chez les convives grâce à
des repas de qualité et une diversité de produits



DES NOUVEAUTES

• Les fruits sont 100% bio d’origine française (sauf agrumes et
banane

• Introduction du principe de l’alternative carnée
• De nombreux produits issus de la lutte contre le gaspillage à la

source
• Nouvelles recettes et produits : le kebab de rentrée, les yaourts et

compotes en outre, le saumon frais ASC, des recettes
végétariennes plus goûteuses, de nouveaux fromages AOC, AOP
ou Bio…

• Expérimentation des petits déjeuners dans des écoles REP +
• Déjeuners à thème : semaine du développement durable,

Journée Internationale de lutte contre le gaspillage alimentaire,
Semaine du Goût, Le Grand Repas…

• Mise en place des tables de trocs
• Mise en place des tables de tri et gestion des déchets
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TRANSITION ECOLOGIQUE DE L’ASSIETTE
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2019 : 47 % en volume d’alimentation durable 
dont 28% Bio

2020 : 52% en volume d’alimentation durable 
dont 33% Bio

2021 : 56% en volume d’alimentation durable 
dont 38% Bio

2022 : 81 % en volume d’alimentation durable 
dont 48% Bio

40% des approvisionnements sont locaux, 
c’est-à-dire dans un rayon de 250 km 

2023 : La Caisse des écoles devrait atteindre 90% d’achats issus de l’alimentation durable 
dont 60% de bio français et 50% de local. 
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La Caisse des écoles poursuit son effort et accélère la végétalisation des assiettes :

• En formant nos cuisiniers à la cuisine végétarienne grâce à un plan de formation 
proposé par la Ville de Paris ou en propre comme pendant les vacances scolaires 
d’automne;

• En améliorant nos recettes végétarienne maison;

• En inversant le rapport au végétal : le menu carné devient l’alternative au végétal;

• En proposant, chaque fois qu’il y a de la viande au menu, une association 
légume/féculent;

• En poursuivant l’objectif de proposer une alternative végétarienne quotidienne au 
collège à la rentrée de janvier 2024
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Dans le cadre du dispositif Climat Cantines dont la Ville de Paris nous a fait bénéficié, une 
mesure de l’impact carbone des menus a été mesuré entre septembre-octobre 2019 et 
2022. L’objectif du Plan d’Alimentation durable de la Ville est d’atteindre la neutralité 
carbone fixée par le GIEC à 1350 gr CO2 / repas. 
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POINT NUTRITIONNEL



17Les engagements de la caisse des écoles 
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Les axes stratégiques et les objectifs du PNNS 4 :

• Améliorer la qualité nutritionnelle des aliments

• Mieux manger en restauration hors foyer

• Mieux manger en situation de précarité alimentaire

Garder à l’esprit que l’équilibre alimentaire ne se fait pas sur un seul repas, mais sur la journée et

même éventuellement sur plusieurs jours.

 L’important est de suivre les repères de consommation



18Organisation des repas dans la journée 
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20 à
25%

10%

15%

30 à 35%
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NUT RIMENT S  MAT ERNE L LE  
(DE  3  À  5  ANS)  

Besoins énergétiques par jour 
Kcal/jourj 1200-1400 kcal

Protéines
Pourcentage de l’apport énergétique 

13-19g/j
10-15%

Glucides
Dont glucides hors lactose et galactose (sucres des 
fruits et sucres ajoutés, et produits sucrés)

40-55%
max: 60g

Lipides 35-40%

Fibres 14g

Calcium 700-1000mg/j

Fer 7-10 mg/j

400 à 
450 
kCal

Energie

Protéines
5 à 
10g

Lipides 

16 à 30 
g

Glucides

40 à 70g 
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En élémentaire 
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NUT RIMENT S  ÉLÉMENT A IRE  
(DE  6  À  10  ANS)

Besoins énergétiques par jour 
Kcal/jour 1600-2200

Protéines
Pourcentage de l’apport énergétique 

19-35g/j
10-20% 

Glucides 
Dont glucides hors lactose et galactose (sucres 
des fruits et sucres ajoutés, et produits sucrés)

40-55%
Max 75g

Lipides 35-40%

Fibres 16g

Calcium 1000-1300mg/j

Fer 10-12mg/jr

560 à 
770  
kCal

Energie

Protéines
7 à 
15g

Lipides 

24 à 34 
g

Glucides

56 à 105 
g 
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Au collège  
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NUT RIMENT S  C O LLÈGE  
(DE  11  À  15  ANS )  

Besoins énergétiques par jour 
Kcal/jour 2200-2300

Protéines
Pourcentage de l’apport énergétique 

46-52g/j
10-20% 

Glucides 
Dont glucides hors lactose et galactose (sucres 
des fruits et sucres ajoutés, et produits sucrés)

40-55% 
Max 100g 

Lipides 35-40%

Fibres 19g

Calcium 1300mg/j

Fer 11-15mg/j

770 à 
805  
kCal

Energie

Protéines
16 à 
22 g

Lipides 

30 à 35 
g

Glucides

77 à 
110g 
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ANALYSE NUTRITIONNELLE 

DES MENUS VEGETARIENS 
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Focus sur les menus végétariens proposés

*Pourcentage des repères nutritionnels  journaliers

Calories

831

32%

Protides

24

34%

Glucides

120

41%

Lipides

14

15%

Calories

562

30%

Protides

17

32%

Glucides

92

37%

Lipides

9

12%

Calories

414

32%

Protides

14

34%

Glucides

77

44%

Lipides

6

11%

Calories

619

48%

Protides

23

39%

Glucides

104

44%

Lipides

11

14%

Calories

793

40%

Protides

28

40%

Glucides

132

46%

Lipides

14

15%

Calories

497

38%

Protides

18

44%

Glucides

82

50%

Lipides

9

16%

18/12/2023

Coleslaw

Blanquette végétarien

Pomme de terre / Carotte

Tomme de Savoie

Compote bio en outre

11/12/2023

Carottes râpées

Tikka Massala

Boulghour

Yaourt en outre

Pomme bio IDF

Familles de produits proposés 
pour les menus végétariens :

- Les légumineuses : Dahl de 
lentilles, pâtes à la mexicaine, etc.
- Les protéines végétales : Emincé 
végétal sauce normande,  Tikka
massala pois chiche courgette, 
etc.
- Les omelettes : omelette au 
fromage,etc.
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INGREDIENTS ET ORIGINE

Les émincés végétaux utilisés sont à base de pois cassés ou de fèveroles bio Origine France.

La base de la bolognaise végétale est haché végétal fait de pois cassé d’une filière française en 
agriculture biologique. Ce même haché végétal est utilisé pour le hachis parmentier végétarien.

Pour rappel, le pois cassé comme la féverole sont utilisés comme engrais vert en couverture 
végétale dans l’agriculture biologique, entre deux cultures. 

La tomate farcie végétarienne est une base associée de pois cassé et de féverole avec un peu de 
soja comme texturant naturel. L’origine des produits est française. 
Les panés fromager ou pané blé/fromage/épinards/graine de courge sont à base unique de blé 
non bio d’une filière française. 

La galette œuf/fromage est à base de sarrasin, d’œuf et de fromage issus d’une filière bretonne 
uniquement. 

Les autres recettes végétariennes maison telles que Dahl de lentilles/légumes/lait de coco ou chili 
végétarien ou Curry de pois chiche ne contiennent aucun autre ingrédient tel que haché végétal 
ou émincé. 
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FOCUS SUR LES GOUTERS



Calories

276

21%

Calories

294

23%

Calories

202

16%

Calories

245

19%

Calories

219

17%

*Pourcentage des repères nutritionnels  journaliers

Les recommandations du GEMRCN pour le goûter sont de 10% à 15% de 
l’apport de la journée.
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MENUS PROVISOIRES

OCTOBRE-NOVEMBRE-DECEMBRE
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PRESENTATION DES NOUVELLES 

FORMES DE COMMISSIONS



Suite à plusieurs échanges avec des représentants de parents élus, nous souhaitons faire 
évoluer les commissions en distinguant les temps d’échanges autour des enjeux de la 
Caisse des écoles du 20e et ceux de la Commission Menus

Commission de Restauration « Parlons Cantine » :
• Présentation des évolutions de la restauration scolaire dans le 20e arrondissement
• À la Cuisine centrale
• Trimestrielle
• De 18h30-20h30
• Toute la communauté éducative

Commission des menus : 
• Présentation et échanges autour des menus prévisionnels : valeur nutritionnelle, bilan carbone, 

recettes
• Par circonscription pour élémentaires et maternelles : 

Commission des menus

Pour les écoles
• Bimestrielle
• Midi : 12h-13h30
• Parents élus de la circonscription, 

REV, chefs d’établissement

Pour les collèges
• Trimestrielle
• Dans un collège
• Midi : 12h-13h30
• Collégiens (délégués/éco délégués)



direction@caissedesecoles20.com

Tel : 01 53 39 16 75

Vous pouvez contacter 
la Caisse des écoles du 20ème

Commission des menus


