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 Bilan de l’année 2022/2023 

 Résultats EGalim 

 Transition écologique de l’assiette 

 Point nutritionnel 

 Points de forts de l’année 
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BILAN DE L’ANNÉE 2022/2023 
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LES TEMPS FORTS DE L’ANNEE 2022-23 

Forum des Associations 
10 septembre 2022  

 Echanger avec les parents et recueillir les 
avis des enfants 

 
 Sensibiliser les familles au tri des déchets, 

aux fruits et légumes de saison, aux fruits 
bio et à la fabrication du pain bio  

  
 

1er Salade Bar au collège Jean Baptiste Clément 
08 septembre 2022  

 Rendre les convives plus autonomes 
 

 Solution très plébiscitée par les collégiens 
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5 
LES TEMPS FORTS DE L’ANNEE 2022-23 

Poisson frais 
30 septembre 2022  

 Proposer du poisson frais cuisiné maison  
 

 Conserver les qualités nutrionnelles et 
toutes les saveurs de la chair du poisson 
 

 
  
 

Journée Européenne du Bio 
23 septembre 2022  

 Proposer un menu composé uniquement de 
produits locaux issus du circuit court 

 
 Sensibiliser les enfants à l’alimentation 

durable par les producteurs eux-mêmes 
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6 
LES TEMPS FORTS DE L’ANNEE 2022-23 

Grand Repas 
20 octobre 2022  

 Participer à des événements nationaux 
  
 Proposer un repas 100% fait maison 

 
 Remettre au goût du jour des plats 

emblématiques (soupe maison) 
 
  
 

Semaine du goût 
10 au 14 octobre 2022  

 Proposer un voyage culinaire autour des 
saveurs du monde  
 

 Sensibiliser les enfants au goût 
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7 
LES TEMPS FORTS DE L’ANNEE 2022-23 

Repas de Noel 
15 décembre 2022  

 Faire plaisir aux enfants en leur proposant 
un repas de fête fait maison (cocktail, sauté 
de chapon, etc) 
 

 Décorer le self pour davantage de 
convivialité  

 
  
 

1ère alternative végétarienne 
18 novembre 2022  

 Laisser aux enfants de composer leur repas 
avec ou sans viande 

 
 Lutter contre le gaspillage alimentaire 
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8 
LES TEMPS FORTS DE L’ANNEE 2022-23 

Chandeleur 
02 février 2023 

 Proposer un nouveau produit végétarien de 
qualité en circuit court  
 
 

 
  
 

Nouvel an chinois 
23 janvier 2023 

 Proposer un menu aux saveurs asiatiques 
 
 Laisser le choix aux enfants en proposant 

une nouvelle alternative végétarienne en 
entrée (Samoussas aux légumes ou Nems au 
poulet) 
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9 
LES TEMPS FORTS DE L’ANNEE 2022-23 

Raclette à la cantine 
27 mars 2023 

 Relever le défi de proposer pour la première 
fois de la raclette  
 

 Acheter un produit « hors-normes » et voué à 
la destruction 
 

 Participer à la lutte contre le gaspillage 
alimentaire 

 
  
 

Journée Internationale des droits des Femmes 
08 mars 2023 

 Valoriser, en plus de ses agents, les femmes qui 
œuvrent au quotidien pour une meilleure 
alimentation 

 
 Proposer un menu 100% féminin, 100% bio et 

100% local 
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10 
LES TEMPS FORTS DE L’ANNEE 2022-23 

 Premier test de la recette végétarienne  
« Emincé et carottes à la normande » le 29 
avril 2023 
 
  
 

Formation « Cuisine végétale en restauration collective » 
29 mars 2023 

 Former les agents à cuisiner végétale en restauration 
collective 
 

 Continuer de mettre tout en œuvre pour répondre au 
Plan d’Alimentation Durable 2022-2027  

 
 Proposer de nouvelles recettes végétariennes aux 

enfants 
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11 
LES TEMPS FORTS DE L’ANNEE 2022-23 

 Découverte des cerises de l’exploitation 
visitée en Mai 2023 

 
  
 

Journée pédagogique  
03 mai 2023 

 Faire découvrir aux enfants des fruits et légumes 
de saison, Bio et hve (Haute Valeur 
Environnementale) 

 
 Accompagner la CASPE en proposant des 

animations pédagogiques aux centres de loisirs 
de l’arrondissement  
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12 
LES TEMPS FORTS DE L’ANNEE 2022-23 

 Créer une sauce froide maison 
 

 Proposer une sauce en accompagnement 
aux boulettes végétariennes  

 
  
 

Entrée maison  
05 mai 2023 

 Proposer des carottes râpées et 
assaisonnées à la Cuisine centrale 
 

 Acheter du matériel adapté  
 
 

Nouvelle sauce froide maison 
15 mai 2023 
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13 
LES TEMPS FORTS DE L’ANNEE 2022-23 

Yassa de poulet 
25 mai 2023 

 Célébrer la culture culinaire de l’Afrique à 
l’occasion de la Journée Mondiale de 
l’Afrique 
 

 Améliorer la qualité gustative des plats 
proposés 
 
 

  
 

Journée Mondiale des Parents 
01 juin 2023 

 Offrir la possibilité aux parents de l’arrondissement, 
dont l’enfant déjeune à la cantine, de proposer un 
menu équilibré et de saison en prenant en compte 
les autres menus du mois 
 

 Proposer des visites de la Cuisine centrale aux 
parents  
 

 Faire découvrir aux enfants de nouvelles saveurs 
(carottes râpées et mais, gratin de pâtes à la grana, 
etc) 

  
 

Commission des menus 

 
 
 
 

 
 
 

 
 
 
 



14 
LES TEMPS FORTS DE L’ANNEE 2022-23 

Festival du Mieux Manger  
10 au 17 juin 2023 

Notre cantine hors-les-murs : 
une expérience inédite  

  
 

Des nouveautés au menu 
  
 

Le Grand Repas Parisien  
  
 

Des animations pédagogiques 
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LES TEMPS FORTS DE L’ANNEE 2022-23 

Festival du Mieux Manger  
10 au 17 juin 2023 

Prix coup de cœur : la Caisse des Écoles récompensée pour 
sa cuisine maison 

 
A l’occasion de la cérémonie des trophées de 

l’alimentation durable, la Caisse des Écoles a remporté le 
2e prix dans la catégorie « cuisiné maison »  
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16 
LES TEMPS FORTS DE L’ANNEE 2022-23 

Hamburger maison à composer soi-même  
20 juin 2023 

Yaourt fermier, Bio, local 
16 juin 2023 

 Proposer un yaourt en outre  
 
 Réduire les déchets plastiques (achat 

responsable) 
 

 Progresser dans le « 0 plastique à la cantine »  
 
 

  
 

 Créer une nouvelle sauce maison : sauce 
burger  
 

 Prendre en compte la parole des enfants et 
proposer un repas plaisir  
 

 Laisser libre court à la créativité des enfants 
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2019 : 47 % d’alimentation durable 
dont 28% Bio 
 
2020 : 52%  d’alimentation durable 
dont 33% Bio 
 
2021 : 56% d’alimentation durable 
dont 38% Bio 
 
2022 : 81 % d’alimentation durable 
dont 48% Bio 
 
40% des approvisionnements sont 
locaux, c’est-à-dire dans un rayon 
de 250 km  En 2023, nous atteindrons 90% d’alimentation 

durable dont 60% bio. 
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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 1 200 g CO2 / repas.  

1200  
G CO2e / repas 

Objectif 2030 
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LA COUVERTURE  

DES BESOINS NUTRITIONNELS 

DE NOS REPAS 
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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 
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20 à 
25% 

10% 

15% 

30 à 35% 
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• Menu à 4/5 composantes  pour les maternelles et élémentaires et 5 composantes pour le collège  

• Menus validés en commission  

• Eléments à intégrer :  

– Repères de consommation du PNNS  

– L’équilibre alimentaire (grammage du GEMRCN majoré de 10% à 20% pour la composante 

féculent pour compenser les besoins des collégiens en pleine croissance et soutenir les besoins 

des catégories sociales défavorisées)  

– La variété, le gout et la qualité gustative des repas  

– Nos engagements en faveur du durable, contre le gaspillage alimentaire  

• Ainsi les menus proposés comportent: 

– Deux repas végétariens par semaines  

– 81% de produits issus de l’alimentation durable dont 48% de bio (bio, label, pèche durable…etc) 

– 40% des produits sont locaux dans un rayon de 250 kilomètres 

– Des menus « plaisirs sains » une fois par mois (burger de veau …etc)  
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En maternelle  
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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  

Commission des menus 

 
 
 
 
 

 
 

 
 
 
 

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  



25 Besoins alimentaires des enfants: 

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 DES MENUS PROPOSÉS  
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Apports nutritionnels du déjeuner et gouter 
Maternelle 
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Calories 

558 
 
 

 45% 

 
Calories 

546 
 
 

 42% 

 
Calories 

276 
 
 

 21% 

 
Calories 

294 
 
 

 23% 

 
Calories 

792 
 
 

 61% 

 
Calories 

202 
 
 

 16% 

 
Calories 

480 
 
 

 37% 

 
Calories 

245 
 
 

 19% 

 
Calories 

535 
 
 

 41% 

 
Calories 

219 
 
 

 17% 

*Pourcentage des repères nutritionnels  journaliers  
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Apports nutritionnels du déjeuner et gouter 
Élémentaire 
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*Pourcentage des repères nutritionnels  journaliers  

 
Calories 

668 
 
 

 35% 

 
Calories 

692 
 
 

 30% 

 
Calories 

874 
 
 

 46% 

 
Calories 

569 
 
 

 30% 

 
Calories 

624 
 
 

 33% 
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Apports nutritionnels du déjeuner et gouter 
Collège 
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Calories 

789 
 
 

 35% 

 
Calories 

982 
 
 

 44% 

 
Calories 

662 
 
 

 30% 

 
Calories 

731 
 
 

 33% 

*Pourcentage des repères nutritionnels  journaliers  
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Focus sur les menus végétariens proposés 
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*Pourcentage des repères nutritionnels  journaliers  

 
Calories 

726 
 
 

 
35% 

 
Protides 

24 
 
 

 
34% 

 
Glucides 

117 
 
 

 
41% 

 
Lipides 

14 
 
 

 
15% 

 
Calories 

543 
 
 

 
30% 

 
Protides 

19 
 
 

 
32% 

 
Glucides 

87 
 
 

 
37% 

 
Lipides 

10 
 
 

 
12% 

 
Calories 

420 
 
 

 
32% 

 
Protides 

14 
 
 

 
34% 

 
Glucides 

72 
 
 

 
44% 

 
Lipides 

6 
 
 

 
11% 

 
Calories 

633 
 
 

 
48% 

 
Protides 

23 
 
 

 
39% 

 
Glucides 

104 
 
 

 
44% 

 
Lipides 

11 
 
 

 
14% 

 
Calories 

1080 
 
 

 
48% 

 
Protides 

28 
 
 

 
40% 

 
Glucides 

131 
 
 

 
46% 

 
Lipides 

14 
 
 

 
15% 

 
Calories 

497 
 
 

 
38% 

 
Protides 

18 
 
 

 
44% 

 
Glucides 

82 
 
 

 
50% 

 
Lipides 

9 
 
 

 
16% 

• Familles de produits proposés 
pour les menus végétariens: 

• Les légumineuses : Dhal de 
lentilles, pâtes à la mexicaine  

• Les protéines végétales : Emincé 
végétal* sauce normande,  Tikka 
massala pois chiche courgette 

• Les omelettes : omelette au 
fromage,  

• gratins  

• *A base de pois cassés bio,  sans soja, sans 
colorant ni additif 



31 

Apport moyen des menus sur une période  
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*Pourcentage des repères nutritionnels  journaliers  

 
Calories 

537 
 
 

 
41% 

 
Protides 

24 
 
 

 
59% 

 
Glucides 

64 
 
 

 
39% 

 
Lipides 

21 
 
 

 
38% 

 
Calories 

686 
 
 

 
36% 

 
Protides 

28 
 
 

 
35% 

 
Glucides 

79 
 
 

 
33% 

 
Lipides 

28 
 
 

 
35% 

 
Calories 

791 
 
 

 
35% 

 
Protides 

32 
 
 

 
46% 

 
Glucides 

93 
 
 

 
33% 

 
Lipides 

32 
 
 

 
34% 

Maternelle  Élémentaire   Collège  





direction@caissedesecoles20.com  

   Tel : 01 53 39 16 75 
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