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DES ENFANTS SCOLARISES

DES RECETTES REALISEES MANGENT A LA CANTINE

PAR LES CUISINIERS

le coit masinum o' un nepag poun les familles est de 2€

Qe 21% & A0% & aliments dunables en 2019 & 2021 soit

+ 4890

repas/jour

en période scolaire

restaurants
scolaires
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QUALITE

Recours @ des produits
bio et labellisés

ACCESSIBILITE

Tarifs pratiqués en fonction
du quotient familial
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EQUILIBRE

Des repas répondant aux
normes nutritionnelles
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DIVERSITE

Découverte des goUts
grGce 0 des menus varies
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SECURITE

Respect des normes de
sécurité et de qualité
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INNOVATION

Passage progressif
en self




Ve AMELIORATION DE LA QUALITE DES REPAS
» Obtention du label Ecocert en cuisine niveau 1 depuis 2019
» Projet d’'nstallation d’un nouveau site de production plus
proche de notre ville
» Poursuite des enquétes qualité aupres des enfants
» Achat de produits certifiés par des signes officiels de la

qualité et de l'origine (AOP, IGP, Viande frangaise, CEufs frangais, AOC,
AB Bio, Commerce équitable, etc.)

f REDUCTION DES ALIMENTS TRANSFORMES ET DES
ADDITIFS
» Suppression des 15 additifs (niveau 1a 3) dans le cadre de
la labélisation Ecocert
» Pas d’OGM
» Vers plus de « fait maison » et moins de recours aux
produits déja transformes

f SUPPRESSION DES PLASTIQUES

» Participation du Siresco au groupe de travail Recolim en
vue de la suppression des emballages plastiques (la
réglementation impose la suppression des plastiques au 1 janvier 2025)

» 100% de la vaisselle utilisée dans les restaurants
scolaires mitryens est durable

f AUGMENTATION DU POURCENTAGE
DE PRODUITS BIO
» Passage G 259 de produits issus de

I"agriculture biologique en septembre 2021

» Vers 4090 d’aliments durables en 2021
(bio, circuits courts et produits labellisés)

Ve REDUCTION DU GACHIS
ALIMENTAIRE

» Sensibilisation @ Iécologie
et au gaspillage alimentaire

» Partenariat avec la societe
d’économie sociale et solidaire
Excellents excédents

» Valorisation des hiodéchets
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EN CUISINE

DEPUIS 1998, LES REPAS DES RESTAURANTS SCOLAIRES DE

MITRY-MORY SONT PREPARES ET LIVRES DANS NOS OFFICES
PAR LE SIRESCO.

Le Siresco, syndicat intercommunal, a été créé en 1993 pour
permettre aux communes de préserver un service public de la
restauration scolaire dans un contexte de réforme des regles
d’hygiene et de securité qui rendaient obsoletes les anciennes
cuisines centrales. C’est le premier syndicat du genre.

Composition, quantité, méthodes de préparation, respect de
I‘équilibre alimentaire sur un cycle de 20 jours, stockage
des produits frais, des plats prépares, livraison, remise en chauffe
ou encore tracabilité sont autant de procédures
strictement réglementées qui repondent & des normes
en constante évolution.

S’ajoutent G ces normes des obligations en matiere 1 9
de limitation du gaspillage alimentaire, de traitement COMMUNES
des déchets, d’introduction progressive de produits MEMBRES
issus de I'agriculture biologique, la suppression des
plastiques, le développement de plats végeétariens, etc.

A la demande de ses communes membres, le Siresco s‘adapte
et évolue pour répondre aux besoins du service de restauration
collective.

’adhésion de la Ville au Siresco permet de
garantir un service public de qualité,
depuis la définition des achats
jusqua l'assiette de nos bambins,
en mettant au centre de Nos
priorités la sécurité sanitaire
et I'équilibre alimentaire.

WWW.SIRESCO.FR




INSCRIPTIONS / FACTURATION / INFORMATIONS

PORTAIL FAMILLES

mitry-mory.fr .

DIRECTION DE L’/EDUCATION

SERVICE RESTAURATION

Rue Biesta
Tél.: 017284 92 86

SERVICE ENFANCE/VACANCES
Pdle Louise Michel

81 rue Paul Vaillant-Couturier
Tel.: 0164 27 97 83 (Facturation)



