Saint Vallier de Thiey
Espace du Thiey

Reunion Publique
—

L'alimentatioﬁ durable

Présentation du diagnostic de territoire
Quels objectifs pour la commune? Quel potentiel ?

Mercredi 24 Avril 18h00

La commune de Saint Vallier de Thiey s'emploie a
réévaluer son modele alimentaire, pour notre avenir
et notre qualité de vie.

Réservations: ’I
Espace du Thiey 101 allée Charles Bonome ﬂ
06460 Saint-Vallier-de-Thiey Lfspace
04890452 60 / accueil@espacedethiey.fr w du Thiey

" Alimentation
sur la commune de
Saint-Vallier de Thiey



Quelle définition pour I'alimentation durable?

n PRODY, ¥
EERS, |
seo « Une alimentation durable protege la biodiversité et

&’ %tfnc;g les écosystemes, est acceptable culturellement,

% n‘ ;% accessible, economiquement loyale et réaliste, stre,
<\ nutritionnellement adequate et bonne pour la santé,
T e optimise l'usage des ressources naturelles et

f\ humaines »

FAO (Food and Agriculture Organization)




Pourquoi cette dynamique a Saint-Vallier de Thiey?

Un accompagnement choisi par la commune:

1 Sur la période de Janvier a AoGt 2019

1 En collaboration avec la commune de
Mouans-Sartoux et le réseau francais de
cantines bio « Un plus bio ».

(1 Dans le cadre d’un diplome universitaire
proposé par I'Université de Nice, « Chef de
projet en Alimentation Durable — Option
Collectivités »

Mouans-Sartoux

Unmiversite
Nice

| S:}pl;ia Antipolis



Les grandes dates de 'accompagnement

JUILLET 2019

y

Vie du projet

v AVRIL - JUILLET 2019

’ (]
JANVIER - MARS 2019 Plan d’action

e Ajustement des objectifs

e Définition d’un calendrier
Diagnostic du territoire d’action

e Définition des objectifs e Etude de faisabilité avec les
acteurs locaux

e Etat des lieux
e Rencontre des acteurs

- locaux

e Analyse des données



Quel enjeu de santé publique?

L'évolution des recommandations
en matiere d’équilibre
alimentaire

Le Programme national nutrition santé (PNNS)
est un plan de santé publique visant a améliorer
I’état de santé de la population en agissant sur
I"'un de ses déterminants majeurs : la nutrition.

Pour le PNNS, la nutrition s’entend comme
I’équilibre entre les apports liés a I'alimentation
et les dépenses occasionnées par l'activité
physique.

Objectifs du PNNS 2018 - 2022

sur les consommations alimentaires

& FRUITS ET LEGUMES (0 *..

* Au moins 80% des adultes Dans les situations de précarité
consomment au moins 3,5 portions  * toutle rrfﬁoni;ic consomme au
fruits et = 2 moins 1 fruit ou légume par jour
Qc' TARS St JUINES RAK jow! * S50% des adultes consomment au
* 55 % au moins consomment au

= L moins 3.5 fruits et liégumes par
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« 100% de la population ait un rapport
matiéres grasses végétales riches en
ALA (acide alpha-linclénique) et

* 100% de la population de plus de :
36 Mois CONSOMME au Moins une
portion de fruit & coque sans el

ajouté par semaine huile d'olive / matieres grasses
" végétales totales supérieur a SO%.
» » 1009 de la population ait un rapport
VIANDES, POISSONS, matiéres grasses végétales /
CHARCUTERIES Matiéres grasses totales supérieur a
S50% .

100% de Ia population consomme :
« moins de 5009 de viande par

semaine PRODUITS LAITIERS
+ Hu moins une portion de poisson
par semaine * Tout le monde consomme entre 1et 3
« moins de 150g de charcuterie produits laitiers par jour
par semaine, - c
S
BOISSONS SUCREES ALCOOL
* 100% de la population consomme . un maximum de sujets
au maximum un verre de boisson consomme moins de 10 unités
sucrée par jour (dont jus de fruit) dalcool par semaine et ne

pratique pas un comportement
de binge drinkin

REDUIRE DE 20% LA CONSOMMATION DE PRODUITS
ULTRA-TRANSFORMES

& ATTEINDRE AU MOINS 20% CONSOMMATIONS BIO DE
FRUITS, UMES, CER S, UMINEUSES



Quel enjeu juridique?

v Loi Egalim
Votée le 2 octobre 2018 a I'Assemblée nationale, promulguée le 1er novembre 2018.

O payer le juste prix aux producteurs, pour leur permettre de vivre dignement de leur travail ;
O renforcer la qualité sanitaire, environnementale et nutritionnelle des produits ;
O favoriser une alimentation saine, s(ire et durable pour tous.

v’ Objectifs au ler Janvier 2022 pour la

restauration collective “LOI A@FI'CULTURE :
ET ALIMENTATION

Au moins 50 % des produits servis dans la restauration
collective d'ici 2022 doivent étre locaux ou sous signes de
gualité (S1Q0), avec un minimum de 20 % de denrées
issues de |'agriculture biologique.




LU'équipe municipale a défini en début de projet les objectifs suivants
concernant les repas servis dans les écoles de la commune:

Augmenter la part des aliments issus de I'agriculture biologique
Un produit ou une catégorie d'aliments bio supplémentaire chaque année. (ex: le pain en 2020, les
féculents en 2021, les fruits en 2022, les laitages en 2023)

Réduire le gaspillage alimentaire : de 20% la premiere année, 10% la deuxieme et la troisieme année.

Augmenter la part de produits issus des producteurs locaux en révisant les accords passés avec les
producteurs déja sollicités

Réajuster le cahier des charges relatif au contrat de restauration scolaire passé avec Scolarest dont la
reconduction est prévue pour le mois de Décembre 2019.
Le cahier des charges révisé doit étre finalisé au mois de Juillet 2019.



Révision du modele alimentaire - Périmetre du projet

PROJET DE REVISION DU
MODELE ALIMENTAIRE

AV
DIAGNOSTIC




LE TERRITOIRE

Saint- Vallier de Thiey

La Communauté d’Agglomération
du Pays de Grasse a l'ouest des
Alpes-Maritimes
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Saint-Vallier-de-Thiey représente un point
d’articulation essentiel entre le Haut pays et
I'agglomération Grassoise

Initiatives locales en matiere d’alimentation durable:

v" SCoT Ouest, P.L.U

v’ Le Projet Alimentaire Territoriale de la C.A.P.G
v’ Le programme de réduction du gaspillage de la C.A.P.G
v’ Le travail du P.N.R auprés des producteurs

v’ Les initiatives de la commune de Saint-Vallier (Cuisine centrale, Jardins familiaux, Epicerie
sociale, Installation d’agriculteurs, Compostage, Associations de citoyens)

v’ Le projet “Objectif Zéro Déchet” du S.M.E.D



{ LE TERRITOIRE J

v Un territoire avec de nombreuses initiatives en matiére de développement durable.

v' Des synergies possibles entre projets ( Démarche de la C.A.P.G, dynamisme local)

v’ Les objectifs fixés par la commune peuvent permettre de créer une véritable
cohésion territoriale ( Communauté d’agglomération / Commune / Citoyens)

v A noter le risque de manque de connexion lié a la multiplicité des projets.



] Les enfants des
Commerces de Saint- écoles primaires et

Vallier de Thiey

leurs familles

Epicerie sociale en

collaboration avec

I'« Association des pompiers

de Grasse-Menton Aide
humanitaire »

Le prestataire repas

Les équipes de la
pause méridienne

Les fournisseurs de

Les enfants denrees
du college Equipes
communales et
intercommunales
C.C.A.S

Associations

locales Population de Saint-

Vallier de Thiey

Actions menées lors de la phase de diagnostic Plus les acteurs cités se trouvent
proches du centre du cercle, plus

ils sont directement concernés
par le projet.

v Rencontre de tous les acteurs ou leurs représentants.
( a venir pour les commerces)
v Sondage auprés des enfants et de leurs familles




-Les repas — 11,8 % sont tres satisfaits et 60,8% assez satisfaits
-La variété des repas — 19,3 % sont tres satisfaits et 55,5% assez satisfaits
-La qualité des produits— 10,0 % sont tres satisfaits et 57,5% assez satisfaits

Les familles sont favorables
aux propositions
d’amélioration faites dans les
proportions suivantes :

sélectionner les repas favoris des enfants 6,7%
augmenter la part d'aliments issus de I'agriculture biologique 20,5%
augmenter la part de produits locaux 25,7 %
Varier les apports en protéines (viandes, poissons, ceufs, légumineuses) [10,4%
limiter le gaspillage 21,7%

mettre en place des animations sur le theme de I'alimentation (découverte 15%

de produits, de recettes...)

A noter que les familles ayant répondu sont a 79 % favorables au fait de définir les quantités servies aux enfants par

rapport a la consommation réelle.




Les pistes d’amélioration
proposées librement par les
parents sont en accord avec une
alimentation durable

v'Du fromage de qualité
v’ La cuisson vapeur
v’ Limiter la viande
v'Introduire les protéines végétales
v'Avoir moins de plats en sauce
v'Proposer des menus végétariens

Les enfants aimeraient plus de
calme pendant le repas avec des
propositions a I'étude

v'Mettre de la musique
v'Revoir la décoration
v'Etre plus libres
v'Revoir les régles
v'Parler doucement...

v'Avoir des poules a I’école et les nourrir avec les restes
v'Utiliser plus d’aliments locaux et/ou issus de
I"agriculture biologique...



v Un souhait de tous les acteurs d’aller dans la méme direction

v Linvestissement de la commune dans le projet de révision de son modéle alimentaire
permet:
- de redonner une place centrale a la communication transversale entre les
différents acteurs
- d’impliquer la population dans le projet alimentaire
- d’impliquer les enfants des écoles primaires dans le projet alimentaire

v' Une compétence repas trés partagée entre différents acteurs ( C.A.P.G. / Commune /
Conseil Départemental / Prestataire repas)

v A noter le risque de ralentissement des projets si les différentes instances
compétentes ne sont pas sur le méme calendrier



LA RESTAURATION
COLLECTIVE
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D Etablissements scolaires avec restauration — 2 écoles primaires ( env 400 repas) et un collége ( env 500 repas)
Les 4 saisons — Restaurant scolaire et centre de loisirs de la commune

G Créche “I’Enfantoun” — 15 enfants

Actions menées lors de la phase de diagnhostic

v" Rencontres des équipes de la pause méridienne ( Périscolaire et cantine)
v’ Tri et pesées a I’école du Collet de Gasq
v Analyse du temps de repas et recherche de pistes d’amélioration



» Les repas des écoles primaires Emile Félix (225 repas) et Collet de Gasq (100 repas) sont préparés a la
cuisine centrale des 4 saisons et livrés par liaison chaude aux cantines.

» Les repas comprennent a ce jour 6 composantes (1 hors d’oeuvre / 1 plat protidique / 1 légume
d’accompagnement dit vert/ 1 féculent / 1 fromage ou 1 laitage / 1 dessert ou 1 fruit)

» Scolarest est |le prestataire choisi par la commune depuis la création de la cantine en 2013 pour assurer les
commandes des produits et la préparation des repas des écoles primaires.

Grace aux données fournies par le prestataire repas, nous avons analysé le contenu des assiettes des
enfants.



Produits locaux

Pourcentage de produits locaux
Année scolaire 2017/2018

Tous produits
Fruits et légumes
Epicerie

Boulangerie
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Boulangerie Epicerie Fruits et légumes Tous produits

B Pourcentage de produits locaux

Année scolaire 2017/2018 4.39 0.65 512

10.16

Tous produits

Fruits et légumes

Epicerie

Boulangerie

B Pourcentage de produits locaux
Année scolaire 2018/2019

Pourcentage de produits locaux
Année scolaire 2018/2019

0 1 2 3 4 5 6 7
Boulangerie Epicerie Fruits et légumes Tous produits
2.75 0.26 6.06 9.07




Produits sous signe de qualité
(S1QO)

Pourcentage de produits spécifiques SIQO
Année scolaire 2017/2018

Total sico |-
Bleu Blanc Coeur -
aoc/aor

Label Rouge

0.00 0.50 1.00 1.50 2.00 2.50

Label Rouge AOC/AOP Bleu Blanc Coeu Total SIQO
B Pourcentage de produits spécifiques

siQo 0.00 2.00 0.29 2.30
Année scolaire 2017/2018

Pourcentage de produits spécifiques SIQO
Année scolaire 2018/2019

Total SIQO
Bleu Blanc Coeur

AOC/AOP

Label Rouge

0.00 1.00 2.00 3.00 4.00 5.00 6.00

Label Rouge AOC/AOP Bleu Blanc Coeur Total SIQO
B Pourcentage de produits

spécifiques SIQO 0.48 1.83 2.56 4.88
Année scolaire 2018/2019



Produits issus de l'agriculture biologique

Pourcentage de produits issus de l'agriculture biologique
Année scolaire 2017/2018

Tous produits
Viande Rouge
Fruits et Légumes
Epicerie

Beurre Oeuf Fromage

0 1 2 3 4 5 6 7
B .
eurre Oeuf Epicerie F'rults et Viande Rouge | Tous produits
Fromage Légumes
M Pourcentage de produits issus de
I'agriculture biologique 0.9 2.57 3.54 1.89 8.9

Année scolaire 2017/2018

Pourcentage de produits issus de l'agriculture biologique
Année scolaire 2018/2019

Tous produits

Viande Rouge

Fruits et Légumes

Epicerie

Beurre Oeuf Fromage

0 2 4 6 8 10 12
B .
eurre Oeuf Epicerie FE‘UItS et Viande Rouge | Tous produits
Fromage Légumes
B Pourcentage de produits issus de
I'agriculture biologique 1.98 1.96 3.65 2.24

Année scolaire 2018/2019



Quelle progression a venir pour répondre a la loi Egalim?

Evolution de la part de produits locaux + SIQO
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==@=— Evolution de la part de produits

locaux + SIQO 12.45

2018/2019

13.94

Au plus tard 2022
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issus de I'agriculture biologique



» Pesées effectuées a I'ecole du Collet de Gasq entre le 17 Mai et le 16 Décembre 2016

» Pesées effectuées a I'ecole du Collet de Gasq sur 8 sessions entre le 31/01/19 et le 14/03/19

Pourcentage des
repas jetés sur
2016

Entrées / Plats
46,92 %

Pourcentage des
repas jetés sur
2019

Entrées 31,5%
Plat 46,2%
Dessert 18,5 %

Avec un colt denrée par repas de 1,70 en
moyenne, cela correspond a 0,54 euros par repas.

A noter qu’en moyenne 325 repas sont servis par
jour sur les deux cantines de I'école.

On estime donc a 121.5 euros/jour le colt du
gaspillage.

* 1| est necessaire de poursuivre ces pesées et de les affiner pour étre au plus juste.



LA RESTAURATION
COLLECTIVE

v’ Reflexion globale envisagée par les différents décideurs ( Commune et C.A.P.G)
quant aux cahiers des charges liés a la restauration collective de la commune

v' Manque de contrdle sur I'approvisionnement de la cuisine centrale et sur la gestion
du personnel

v' Fort gaspillage des denrées
v Un planning opportun pour accueillir le changement

v A noter le risque de surcharge des équipes de la pause méridienne si les
changements d’organisation proposés ne sont pas suffisamment accompagnés



Carte des producteurs
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6 adhérents « Bienvenue a la Ferme » (2017)
Mimosa, huile d’olive, maraichage, élevage « Nombre d'exploitations : 3 246 (données 2017), soit 364 fermes par rapport 3 2016

« Surface bio et conversion :136 888 ha en bio (données 2017)

« Partde la SAU : 23.1 % (1ére région francaise - données 2017)

« Nombre de distributeurs : 400

Oﬁ:r e C A PG « Nombre de transformateurs : 1046
Chiffres de la Chambre
d’Agriculture

Offre disponible sur les territoires étudiés:

v’ Les producteurs du P.N.R / de la C.A.P.G / des Alpes-Maritimes
v’ Les grossistes/ distributeurs sur la C.A.P.G (4)
v’ Les plateformes de distribution
Pour le moment pas de croisement fait entre offre et besoins pour la restauration collective de Saint Vallier




PRODUCTION /
TRANSFORMATION/
LOGISTIQUE

v’ Difficulté a estimer la réponse du territoire quant aux besoins d’approvisionnement de la cuisine centrale

v' Offre locale:
- Les producteurs du P.N.R ont déja leurs circuits de vente
- Les producteurs locaux n‘ont pas forcément le volume de production necessaire
- Certains producteurs locaux sont déja en contrat avec le prestataire repas

v" A noter le risque de concurrence entre les producteurs/commerces de la commune

v' Opportunité de faire évoluer les pratiques (ex: Boulanger du village qui étudie la possibilité de fabriquer
du pain bio)

v' Gréce a la réduction du gaspillage alimentaire et a une éventuelle révision de la composition des repas (6
composants vs 5) , ’économie budgétaire permettra de proposer des repas de meilleure qualité sans
hausse du prix pour les familles



Croisement des données

A4

4 )

PROJET DE REVISION
DU MODELE
ALIMENTAIRE

- /




ATOUTS FAIBLESSES

Sujet fédérateur - La commune depend des fournisseurs du prestataire repas
Forte collaboration des équipes locales - Personnel de la pause méridienne a flux tendu
Comité de direction impliqué et dynamique

Calendrier opportun \ /

e I
PROJET DE REVISION

DU MODELE
ALIMENTAIRE
/\ /\
OPPORTUNITES MENACES
- |mp|iquer |es différents acteurs et Créer des Synergies - Un Contréle I|m|té sur |'apprOViSi0nnement de Ia cuisine
« Commune et prestataire repas centrale qui depend de la collaboration du prestataire repas
(changement d’équipe cuisine a venir) - Risque de surcharge des équipes de la pause méridienne

« Commune et associations de citoyens
e Commune et communauté d’agglomération ( Animations
périscolaires, révision des cahiers des charges)
- Envisager une gestion en régie de la cuisine centrale



Que fait-on apres un diagnostic?

JUILLET 2019

AVRIL - JUILLET 2019 Démarrage du projet

JANVIER - MARS 2019 Plan d’action

e Ajustement des objectifs

e Définition d’un calendrier
Diagnostic du territoire d’action

e Définition des objectifs e Etude de faisabilité avec les
acteurs locaux

e Etat des lieux

e Rencontre des acteurs
locaux

e Analyse des données



Actions réalisées lors de <
la phase de diagnostic

En cours de réalisation <

N\

e Réflexion commune avec les équipes de la pause méridienne pour améliorer la
qualité du temps repas ( accompagnement des enfants, organisation de I'espace,
flux des enfants, service des repas)

e Renforcement du partenariat avec les équipes de la C.A.P.G ( Accompagnement
des repas et participation active au projet)

e I[mplication et appui de I'équipe municipale

e Candidature de la commune de Saint-Vallier de Thiey pour I'année scolaire
2019/2020 aux programmes:
e “Réduction du gaspillage alimentaire en milieu scolaire” proposé par la C.A.P.G
e “Chague jour je marche ou je cours” proposé par Azur Santé

e Redéfinition de la collaboration avec le prestataire repas Scolarest ( Nouvelle
équipe, nouvelle organisation de travail)

e Mise en place des pesées quotidiennes dans les écoles primaires a la rentrée
2019/2020

e Amélioration de la qualité des repas sans surcolt pour les familles
e Rendez-vous informatifs sur le theme de l'alimentation durable
e Réunion publique
e Conférence “Des clés pour une alimentation durable au quotidien” — Septembre
2019




Merci pour votre attention

Vous pouvez continuer a
contribuer au projet en me
contactant

Constance Rivier
rivierconstance@gmail.com
06 64 35 97 04



mailto:rivierconstance@gmail.com

