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Règles de parole

• Information : ce webinaire est enregistré

• Quand vous n'avez pas la parole, merci de couper votre micro

• Si vous avez une question, merci de lever la main 

• Vous avez la possibilité de vous exprimer aussi dans les 
commentaires

• Quand vous prenez la parole, n'hésitez pas à vous présenter
brièvement, et à activer votre caméra si possible

• Merci à tous pour le bon déroulé de ce webinaire
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https://rencontres-fermes-municipales.mead-mouans-sartoux.fr



• 1998 : la crise de la vache folle
• l’écoute des scientifiques et la veille documentaire
• L’écoute des grands témoins de la société

         

Les éléments déclencheurs

Elaboration de politiques publiques 
prenant en compte les enjeux 

santé-environnement
         



Santé humaine 

Santé environnementale 



Santé animale

https://unric.org/fr/notre-alimentation-est-la-premiere-cause-de-la-baisse-de-la-biodiversite/

Santé sociale



Différents impacts suivant le contenu de son assiette



Construire sa souveraineté alimentaire

Au niveau de la commune, d’une entreprise, d’une famille
• Décider ce que je mets dans mon assiette
• Décider comment est produite ma nourriture
• Décider d’où vient ma nourriture
• Décider les modèles d’échange commercial pour ma nourriture

• Des légumes et un fruit tous les jours

• Moins de graisse de sel et de sucre

• Des céréales plus complètes

• Des produits frais et bruts

Les protéines :
• 50% végétales et œuf

• 50% viande et poisson

100% Bio

Le plus local 
possible

Commerce 
équitable
Juste prix 

L’assiette de la cantine de Mouans-Sartoux



La cantine 100% BIO 
de Mouans-Sartoux

• Offrir une qualité gustative 
optimum à partir de produits
frais, bruts et de saison.
• Respecter les 12 repères du 

PNNS avec des produits de 
qualité.
• Penser la restauration 

municipale et la nutrition 
comme un enjeu de santé 
publique et de 
développement durable.
• Éduquer les enfants aux 

enjeux de santé et 
d’environnement liés à la 
nutrition dès le plus jeune âge.





3 écoles et … 3 cuisines, depuis 2001

96% des 1051 élèves déjeunent à la cantine

167 000 repas/an       1 100 repas/jour
écoles et personnel municipal

Crèches 100% Bio
 écoles 100% Bio
 collège 80% Bio

Mouans-Sartoux, une 
cantine engagée dans 
l’alimentation durable



100%  Bio 
depuis 2012

Des produits très 
majoritairement 

frais 

100% brut ou 
peu transformé 
Cuisiné maison 

Mouans-Sartoux, une 
cantine engagée dans 
l’alimentation durable

Le choix qualitatif des produits cuisinés (1)
introduction du Bio par produit :
1999 : 4% Bœuf bio.
2008 : 9,6% Pain bio farine type 80.
2009 : 25 % de Bio. Pommes, salades et laitages.
2010 : 50% de Bio. PDT, carottes, pâtes, céréales, compotes.
2011 : 73,6% de Bio tous les fruits et légumes , laitages, épicerie.
2012 : 100%

des produits 100% bruts, cuisinés maison, dans chaque 
école, y compris sauces, pâtisseries salées et sucrées. 
Une cuisine sans additif ni conservateur chimique.

des produits frais chaque fois que c’est possible : toutes 
les viandes, 99% des légumes, 90% des fruits.

Commerce 
équitable

Double label Bio & équitable: bananes, chocolat, sucre, épices…
Bio équitable France: fromages, yaourts, beurre, riz….



Marchés publics 

Mouans-Sartoux, une 
cantine engagée dans 
l’alimentation durable

Le choix qualitatif des produits cuisinés (2)

Intégration de critères dans les marchés publics 
alimentaires.  questionnaire permettant de noter les 
propositions sur 
la qualité des produits (40 points), 
le respect de l'environnement (30 points) 
le prix (30 points).
Depuis  10 ans Mouans-Sartoux plaide pour une "exception 
alimentaire" dans les marchés publics, inspirée par les travaux 
de François Collart Dutilleul. 
La commune soutient activement le plaidoyer pour un nouveau 
cadre de la commande publique, coordonné par France 
Urbaine, Agores, eating cites  et plusieurs villes et entités 
européennes dont Mouans-Sartoux.
https://franceurbaine.org/actualites/renover-le-cadre-de-la-commande-publique-sur-lalimentation-
lancement-de-la-campagne-de-signature/

https://franceurbaine.org/actualites/renover-le-cadre-de-la-commande-publique-sur-lalimentation-lancement-de-la-campagne-de-signature/
https://franceurbaine.org/actualites/renover-le-cadre-de-la-commande-publique-sur-lalimentation-lancement-de-la-campagne-de-signature/


Conforme au 
PNNS 

Plan 
diversification 
des protéines 

Mouans-Sartoux, une 
cantine engagée dans 
l’alimentation durable

La composition des menus et l’équilibre alimentaire.
1 fruit et des légumes chaque jour
Céréales complètes ou semi-complètes chaque jour
Limiter les graisses et le sucre : 0 plat ou sauce industrielle.
huiles variées, yaourts natures non sucrés
Limiter le sel: moins sel en cuisine pain à 15g de sel/kg
Fontaine à eau en salle
Propositions d’activités physiques sur le temps de midi
menu végétarien : 1/ semaine en avril 2017 ; 2 / semaines en 
2019;  50% des menus en septembre 2022
Actuellement sur 20 repas :
10 repas à base de protéines végétales (6) et d’œufs (4)
10 repas à base de protéines animales viande rouge (3),  
volailles (3) et poisson (4)

La saisonnalité
La saisonnalité des fruits et légumes frais est systématiquement 
respectée.





Le mode de 
production

La distance 
d’approvisionne

ment

Mouans-Sartoux, une 
cantine engagée dans 
l’alimentation durable

Cantine zéro 
plastique 

L’impact santé-environnement des externalités
• aliments 100% Bio. Le mode de production AB en 

conversion est accepté dans un objectif d’aide au 
développement de la production.

• poisson issu de la pêche MSC ou méthode de pêche 
contrôlée (pas de chalut)

Gestion des 
déchets 

• Vigilance soutenue au sourcing régional
• 85% des légumes sont issus de la régie municipale 

agricole. (webinaires phase 2)

• vaisselle (verres, assiettes, ramequins, saladiers, 
pichets…) en verre  ou porcelaine uniquement

• diminution de 80% du gaspillage alimentaire
• arrêt des achats des conditionnements à la portion.
• Valorisation des déchets par composteur et digesteur



Equipes 
d’animation

 

Mouans-Sartoux, une 
cantine engagée dans 
l’alimentation durable

Équipes de 
cuisine

   La formation des équipes de cuisine et d’animation 

En cuisine : juste cuisson, protéines végétales, œufs.

présentation des objectifs du projet alimentaire de la ville, visite de la 
ferme municipale, formation avec l’école comestible à l’animation 
d’ateliers cuisine.



Autre temps 
éducatifs 

 

Mouans-Sartoux, une 
cantine engagée dans 
l’alimentation durable

Temps de pause 
meridienne

Les actions pédagogiques envers les enfants

• Les classes alimentation durable au domaine de Haute 
combe

• ateliers cuisine et  nutrition 
• ateliers activité physiques et déplacements actifs

• Ce temps c’est bien sur un repas mais aussi un temps d’accueil de 
deux heures des élèves. Mouans-Sartoux a souhaité en faire un 
temps qualitatif pour l’éducation à l’alimentation durable. 

• L’accompagnement éducatif au cours du repas
• le protocole mis en place par les animateurs permet de mieux 

manger grâce à un cadre qui influence positivement la perception du 
repas. 3 fois sur 4 les interventions des animateurs modifient 
positivement les repas des enfants 



Implication des 
enfants et des 

familles 

Mouans-Sartoux, une 
cantine engagée dans 
l’alimentation durable

Information des 
familles 

   L’information des enfants et des familles
Chaque mois  les menus (plan alimentaire) sont disponibles par 
affichage, site internet et mails.  Il est précisé que les menus 
sont 100% Bio et faits maison. Les plats confectionnés avec les 
légumes de la régie agricole sont identifiés

Chaque mois les parents reçoivent la présentation d’un fruit ou 
légume de saison et des fiches recette de ce produit 

• Taux de surpoids ou d’obésité inferieur de 45% à la moyenne nationale
• 92% des familles ont évolué vers des pratiques alimentaires plus 

durables, le 1er vecteur du changement est la parole des enfants. 
• La connaissance du projet de restauration scolaire : plus de 75% des 

familles ont une très bonne connaissance des choix alimentaires et de 
l’organisation de la cantine 

• L’appréciation de ce projet : 80% des familles sont très satisfaites et 
17% satisfaites de la cantine. Pour les enfants 55% sont très satisfaits et  
42% satisfaits 

Etude 
kalisanté



Cout 
total 

10,59€

8,12€
Cout fabrication 
et service repas

2,47€
Cout 

encadrement 

Financement 
53% ville

29% parents
18% CAF

Cout pour les 747 familles 
1€ pour QF inferieur à 400€

Puis taux effort x QF
De 2,85€ à 9,18€

médiane 3,99
Moyenne 4,24€

Mouans-Sartoux, une 
cantine engagée dans 
l’alimentation durable

Personnel cuisine 731804,00 4,38€ 41,4%
personnel 

encadrement 412 330,00 € 2,47 € 23,30%

personnel administratif 140 777,00 € 0,84 € 8%

alimentation  364 827,00 € 2,18 € 20,70%

divers 117 917,00 € 0,71 € 6,70%

Total 1 767 655,00 € 10,59 € 100,00%



Calcul prix de revient du repas 



Diminuer le gaspillage alimentaire et végétaliser l’assiette 
pour maîtriser les coûts

Moyenne nationale de restes alimentaires / repas : 150 g

- 80% de gaspillage en 5 ans soit 
0,20€ d’économie par repas

• 1 repas végétarien fait 
maison est 2 fois moins 
cher à produire

• A Mouans Sartoux 10 
repas sur 20 sont à base 
de protéine végétale ou 
œufs

-20% sur le  budget 
alimentation 

-25% sur le  budget 
alimentation 





Quantification GES de la réduction 
du gaspillage alimentaire à 

Mouans-Sartoux

-40 tC02e/an depuis la réduction du gaspillage 
alimentaire dans les cantines de Mouans-Sartoux

= 40 allers-retours Paris/New-York (pour 1 
passager) évités



Les grandes étapes  de la transition des cantines  
2005-ville active 
PNNS: un nouvel 
équilibre 
nutritionnel

2008-le grenelle de 
l’environnement prévoit 
20% de Bio en RC: 
Mouans-Sartoux se fixe 
100% le plus vite 
possible à coût constant 

2008-allotissement des 
marchés et création 
d’une annexe pour 
chaque lot 

2010-lutte contre le 
gaspillage alimentaire
Pesée des restes

2011-création de la 
régie municipale 
agricole

2012-cantine 100% 
Bio sans surcout 
objectif atteint 

2018-sourcing 
produits locaux

2020-96% des 
légumes en 
autoproduction

2013-produits 
entretien 
ecolabellisés et 
machine à 
vapeur

2011-
individualisation des 
portions et cuisine à 
la demande 

2016- 
1 menu 
végétarien / 
semaine  lutte 
contre le 
gaspillage 
alimentaire

2019-2 menus 
végétariens / 
semaine  

2005 – 2008 – 2010 – 2011 – 2012 – 2013 - 2016 - 2017– 2018 – 2019 – 2020 – 2021 - 2022 -   

2017-Zéro 
plastique

2016-création 
der la MEAD

2017-
Labellisation 
PAT 

2021-PAT de 
niveau 2 

2022- 
objectif 50% 
repas 
végétariens 

2021: + légumineuses et 
céréales complètes

2016-1ère 
labellisation 
ECOCERT

2018-unité de 
surgélation

2018- 
+ label 
équitable 



Place aux questions



Méthodologie de transfert : la boîte à outils MEAD

-> Mise en place de micro-bonnes pratiques



MICRO-BONNES 
PRATIQUES 
Prise en compte des 
enjeux de santé dans 
l'alimentation des 
enfants

MICRO- BONNES 
PRATIQUES 
Travail sur 
l'approvisionnement 
pour des aliments de 
qualité (bio, local, 
végétalisation, juste 
prix...)
MICRO- BONNES 
PRATIQUES 
Réduction du gaspillage 
alimentaire dans les 
cantines

NOM DE LA COLLECTIVITÉ :

RÉSULTATS EN 2032POINTS DE VIGILANCEEXISTANT ACTIONS A METTRE EN 
PLACE 

ACTEURS  A MOBILISER :

......% bio en restauration
 collective en 2026

.....% bio en restauration 
collective en 2032



MICRO- BONNES 
PRATIQUES 
La formation des 
équipes (cuisine, 
animation, autres agents 
de la collectivité...)

MICRO- BONNES 
PRATIQUES 
L'éducation des enfants

MICRO- BONNES 
PRATIQUES 
L'information aux 
familles

NOM DE LA COLLECTIVITÉ :

RÉSULTATS EN 2032POINTS DE VIGILANCEEXISTANT ACTIONS A METTRE EN 
PLACE 

ACTEURS  A MOBILISER :

......% bio en restauration
 collective en 2026

.....% bio en restauration 
collective en 2032



Prochains rendez-vous
Liens en commentaire



MERCI! Contact :
mead@mouans-sartoux.net
gilles.perole@mouans-sartoux.net

32

Merci à nos partenaires

mailto:mead@mouans-sartoux.net
mailto:gilles.perole@mouans-sartoux.net

