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LE COLLECTIF LES PIEDS DANS LE PLAT 



Pour se mettre en appétit…

https://www.brut.media/fr/news/cette-cantine-est-passee-au-100-bio-100-local-100-fait-maison-ad008dfc-13
9a-446a-8ecf-35f25739dd37

https://www.brut.media/fr/news/cette-cantine-est-passee-au-100-bio-100-local-100-fait-maison-ad008dfc-139a-446a-8ecf-35f25739dd37
https://www.brut.media/fr/news/cette-cantine-est-passee-au-100-bio-100-local-100-fait-maison-ad008dfc-139a-446a-8ecf-35f25739dd37


LE PAYSAGE DES CANTINES 
EN FRANCE

Jennifer Dirand, consultante pour la SCIC Nourrir 
l’Avenir
Serge Devaux, ancien chef d’établissement
Joey Enée, directeur de la SCIC Nourrir l’Avenir
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 La restauration collective



Qui est compétent?
Catégorie Type d’établissement Responsabilité - Où parle-t-on de la 

cantine

Restauration 
scolaire publique

Restaurant scolaire municipal 
(crèches, écoles maternelle 
et élémentaire)

Mairie ou 
intercommunalité

Conseil d’école ou 
commission cantine

Collège Conseil Départemental Conseil d’administration 

Lycée Conseil Régional Conseil d’administration 

Université État/CROUS

Restauration 
scolaire privée

École, collège, lycée OGEC

Restauration 
médico sociale

Hôpital Conseil d’Administration

Maison de retraite Mairie ou 
intercommunalité

Restauration 
d’entreprise

Restaurant administratif État

Restaurant d’entreprise Comité d’entreprise ou 
direction

Autres Armée, prison État via le ministère 
compétent



- Maternelle / Primaire: un service facultatif, à la 
discrétion des communes

- Collège / Lycée: un service obligatoire

Important: principe de non discrimination dans 
l’accès au service public de la restauration 
scolaire selon la situation des familles.

La restauration scolaire, un service à la carte?



Quels sont mes interlocuteurs dans les collèges et lycées?



Les modes de fonctionnement

• les cuisines autonomes ou cuisines sur place
L’établissement fabriquent des repas consommés 
exclusivement sur place

• les cuisines centrales
Une partie au moins de leur activité consiste en la fabrication 
de préparations culinaires destinées à être livrées, 
généralement au restaurant dit satellite

• les restaurants satellites ou cuisines satellites ou offices 
de restauration
Ce sont des établissements ou locaux aménagés et desservis 
par une cuisine centrale. Les restaurants satellites peuvent 
fabriquer certaines fractions de repas sur place.



Les modes de gestion
• La gestion directe / régie municipale

le restaurant est géré par la collectivité ou par l’établissement (scolaire ou hospitalier), 
depuis la restauration, les équipes, les achats et l’élaboration des repas. C’est le mode de 
gestion majoritaire dans le scolaire (60% environ)

• La gestion concédée ou déléguée à un prestataire
Le prestataire assure la restauration, gère les équipes et l’approvisionnement. Il peut être 
public ou privé.



La privatisation et la centralisation des 
cantines
• Au départ, toutes les cantines étaient en gestion directe. Aujourd’hui 40% est 

en gestion déléguée.
• 1959 : premier contrat de délégation de la gestion de restauration 

collective à une entreprise

• Privatisation et centralisation des cuisines pour “rationaliser” / 
industrialiser / pénétrer le marché



 Les questions à me poser

1 ) Quelle est l’autorité compétente pour ma cantine ? 

2)  Où sont cuisinés les repas?

3) Où sont consommés les repas?

4) Si les repas sont livrés de la cuisine à la cantine, 
est-ce en liaison froide ou en liaison chaude?

5) Combien de repas/j sont fabriqués dans la cuisine?

6) Comment est gérée la cantine : en régie directe ou 
gestion déléguée?
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LE FAIT MAISON, BIO, LOCAL 
DE SAISON : POURQUOI ?
Isabelle Bretegnier, diététicienne et formatrice à la SCIC 
Nourrir l’Avenir
Jean-Jacques Guerrier, cuisinier à Bruz (Bretagne)

























SAU Dordogne 353 000 ha (dont 42 000 ha en bio)
Pour toute la restauration scolaire (maternelle au 
lycée) besoin de 169 ha
soit 0,5% !!



 Les questions à me poser
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1) Quels sont les principaux fournisseurs de la cuisine? D’où viennent 
les aliments ? 

2) Quelle est la part du BIO servi dans ma cantine ?

3) Quelle est la part des aliments ultra transformés ?

4) A quelle fréquence les fruits et légumes frais sont-ils servis ?

4) Un menu végétarien est-il proposé chaque semaine ? Quelle est la 
qualité de ce repas ? 

5) Qui cuisine ? Quel est le ratio de cuisiniers à temps plein par 
convive? (estimation cuisine traditionnelle ou d’assemblage)

6) Les repas sont-ils réchauffés et servis en barquettes ? 
(plastique/alternative “recyclable”)



C’EST PAS PLUS CHER DE BIEN 
FAIRE ?
Céline Crosnier, facilitatrice - montage de projets
Jean-Marc Mouillac, cuisinier, formateur pour le 
département de la Dordogne pour le projet “100% bio,, 
100% fait-maison”



Les coûts : qu’est-ce qu’on compte ?

source : étude ADEME 
2023



• Lutte contre le gaspillage alimentaire 
• Menus imbriqués
• Acheter de saison
• Moins de viandes et de poissons et plus de VG
• Grammages réduits
• Menu à 4 composantes
• Produits bruts
• Moins de pertes en bio (matière sèche)
• S’affranchir des dépenses inutiles (fonds de sauce, plastique…)

NB  : Coûts denrées = entre 20 et 30% du coût total du repas (moyenne nationale) => le surcoût 
en bio est relatif (moyenne du surcoût des denrées seulement est de 9% sur le prix total du 
repas !
Un repas à 4 composantes et à grammages réduits coûte 25% moins cher

Comment maîtriser le budget ?



Le prix des protéines

Source INRAE



Un menu 100% fait-maison sur une semaine de 
novembre

2 € coût 
denrée



Une semaine racontée par Jean-Marc



La preuve par le prix à Romainville (93)

Source : ville de Romainville - juin 2023



 Les questions à me poser
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1 ) Quel est le montant consacré à l’achat des matières 
premières ?

2) A combien revient un repas à la collectivité (vs le prix 
qui m’est facturé) ?

3) Le gaspillage est-il mesuré et si oui à combien (en 
grammes par convive) ? Moyenne nationale: 115g 
(primaire) 140g (collège)

4) Combien de tranches pour la tarification sociale?
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PARENTS, 
COMMENT VOUS MOBILISER
Isabelle Bretegnier, diététicienne et formatrice à la SCIC 
Nourrir l’Avenir et co-fondatrice du Collectif “Pas 
d’usine, on cuisine!”





Moyens d’actions à portée des parents
• Créer un collectif + fédérations parents d’élèves - être nombreux : noyau dur et 

autres participants - faire des compte-rendus, des réunions régulières
• Mettre ces sujets à tous les conseils d’école
• Créations de commissions, ODJ cohérents
• Instaurer un dialogue de concertation avec les élus, la fronde n’est pas 

constructive, mais peut être nécessaire parfois ! Identifier les interlocuteurs 
principaux et les alliés

• Travail d’analyse sur cahier des charges / marchés publics
• Travail d’investigation sur les dangers de l’industrie agroalimentaire (impacts 

santé, impacts environnement, impacts sociaux…)
• Investigations auprès de régies et de professionnels engagés, étude des bonnes 

pratiques sur lesquelles s’appuyer dans l’argumentaire
• Connaître les principales lois et réglementations 



Moyens d’actions à portée des parents

• Déjeuner à la cantine, visites des cuisines, apprécier réellement l’offre alimentaire: 
légumerie ? etiquettes produits ? origine des aliments ? présence et coût du 
plastique ? Prendre des photos !

• Obtenir de la transparence
• Avoir de la visibilité : réseaux sociaux, tracts, stands évènements
• Journée citoyenne de la transition
• Soirée films, débats, dégustations de recettes réalisables en RC
• Ecrire un manifeste/plaidoyer et hiérarchiser les revendications dans une pétition 

si besoin
• Lettre au ministère de la santé si c’est la cata
• Période idéale des municipales : charte à destination des candidats











Prendre 
du recul 



Si demande infructueuse de documents (fiches techniques, 
cahier des charges…)

• Il est rappelé que les documents relatifs à la restauration scolaire constituent des documents 
administratifs « communicables » au sens de l’article 1er de la loi du 17 juillet 1978 portant 
diverses mesures d'amélioration des relations entre l'administration et le public et diverses 
dispositions d'ordre administratif, social et fiscal et au sens de la jurisprudence administrative 
Conformément à l’article R. 311-13 du Code des relations entre le public et 
l'administration le XXXX dispose d’un délai d’un mois pour répondre à compter de la réception 
de la présente demande de communication.

Au terme de ce délai, en cas de silence de l’administration, lequel équivaut à une décision de 
refus ou d’un refus explicite du XXXX, nous serons dans l’obligation de saisir la Commission 
d’Accès aux Documents Administratifs (CADA). Nous attacherons ce présent courrier à notre 
demande.

• Et citer le RÈGLEMENT (UE) No 1169/2011 DU PARLEMENT EUROPÉEN ET DU CONSEIL 
du 25 octobre 2011, concernant l’information des consommateurs sur les denrées 
alimentaires

 

 



 Les questions à me poser
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1) Que dit la loi ? Ma cantine respecte t-elle la 
règlementation?

2) Puis-je aller librement déjeuner ? Visiter la 
cuisine ?

3) Existe-t-il des commissions de parents? 

4) Puis-je consulter la liste des ingrédients? 

5) Où trouver des forces vives pour m’aider? 



QUESTIONS/ RÉPONSES
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10 MINUTES



MODÈLE D’ACCOMPAGNEMENT GLOBAL EN ALIMENTATION DURABLE

LE MOT DE NOTRE PARRAIN 

Olivier Roellinger



CLÔTURE
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NOUS CONTACTER :  
contact@collectiflespiedsdansleplat.org

Avec quoi je repars ?
Mon prochain petit pas ?

FAIRE UN DON: 
https://www.helloasso.com/associations/collec
tif-les-pieds-dans-le-plat/formulaires/1

mailto:contact@collectiflespiedsdansleplat.org
https://www.helloasso.com/associations/collectif-les-pieds-dans-le-plat/formulaires/1
https://www.helloasso.com/associations/collectif-les-pieds-dans-le-plat/formulaires/1


 Bibliographie inspirante
VIDÉOS

- Des cantoches pas moches, Envoyé Spécial - 
Septembre 2023 - France 2

- Cauchemar à la cantine, Envoyé Spécial - Novembre 
2018 - France 2

LIVRES
- Pour une révolution délicieuse, Olivier Roellinger, 

Editions Babelio
- Halte aux aliments ultra transformés! Mangeons vrai - 

Anthony Fardet, Editions Thierry Souccar
- Le livre noir des cantines - Sandra Franrenet - Editions 

Deluc

SITES RESSOURCES
- Bioconsom’acteurs
- Cantines bio: le guide pratique des parents d’Un plus 

Bio.

PRESSE
- “C’est une 1ère en IDF: une cantine 

passe au 100% bio et local” - 
Reporterre - 2023

- “Les Pieds dans le plat”: pour des 
cantines bio, locales et 
‘fait-maison’” - France Culture - 2023

- La mobilisation des parents à 
Romainville, France Inter - 2019
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https://www.francetvinfo.fr/replay-magazine/france-2/envoye-special/video-des-cantoches-pas-moches_6046958.html
https://www.youtube.com/watch?v=HPibH4SfESk&ab_channel=Envoy%C3%A9Sp%C3%A9cial
https://www.bioconsomacteurs.org/
https://www.unplusbio.org/wp-content/uploads/2020/09/UNPLUSBIO-Cantines-bio-le-guide-pratique-des-parents-2.pdf
https://reporterre.net/100-bio-et-local-une-cantine-releve-le-defi-en-Ile-de-France
https://reporterre.net/100-bio-et-local-une-cantine-releve-le-defi-en-Ile-de-France
https://www.radiofrance.fr/franceculture/podcasts/demain-l-eco/les-pieds-dans-le-plat-pour-des-cantines-bio-locales-et-fait-maison-3232020
https://www.radiofrance.fr/franceculture/podcasts/demain-l-eco/les-pieds-dans-le-plat-pour-des-cantines-bio-locales-et-fait-maison-3232020
https://www.radiofrance.fr/franceculture/podcasts/demain-l-eco/les-pieds-dans-le-plat-pour-des-cantines-bio-locales-et-fait-maison-3232020
https://www.radiofrance.fr/franceinter/podcasts/interception/cantines-scolaires-qu-est-ce-qu-on-mange-8689137
https://www.radiofrance.fr/franceinter/podcasts/interception/cantines-scolaires-qu-est-ce-qu-on-mange-8689137





