EN SEPTEMBRE 2011, LE FONCTIONNEMENT DE LA CANTINE EVOLUE

LA MUNICIPALITE RESTE TRES VIGILANTE SUR LA QUALITE DES
REPAS SERVIS AUX ENFANTS.

PRESENTATION DE LA CUISINE CENTRALE
DE REVEL TOURDAN :



La Cuisine Centrale de Revel Tourdan :

3 Chiffres qui font toute la différence

73‘%) de produits Frais

2N

770/ O de produits Maison

Un taux de satisfaction convives de 94‘%)

Enquete realisee par psos aupres de fensemble de nos convives  en novembre 2008 Resultats disponibles sur la Cuisine
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Rendre les Enfants Heureux et Gourmands

C'est avant tout dans |'assiette que Nathalie Lagrange , diététicienne sur la Cuisine de Revel
Tourdan cherche a atteindre cet objectif, en proposant a vos jeunes convives le meilleur de
I'alimentation, en terme de qualité comme d'equilibre alimentaire.

« uand c'est bon pas besoin de Ketehup | »

De la sélection de nos produits @ nos modes de préparation, tous les personnels de notre Cuisine sont
maobilisés pour vous garantir I'observation des régles de nutrition, des régles qui dépassent le cadre
dicté par la legislation.

Mais pour vous offrir toujours le meilleur service et assurer a tous les conditions idéales d'une bonne
nutrition, nous nous attachons également a valoriser tous les plaisirs de la table.

Motre politique Nutritionnelle se concrétise ainsi quotidiennement par nos menus, bien sir, mais aussi
par des animations et concepts de restauration.
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La Mise en Valeur des Plats

« Parce gqu'on. mange d'abord avee Les yeux »

MNous valorisons la présentation des plats avec un minimum de 3 couleurs par repas c'est un des moyens pour
nous de rendre ['enfant curieux et de lui ouvrir I'appétit

Quelques astuces pour décorer les plats et donner envie

Mettre en waleur un aliment, c’est choisir de facon judicieuse les éléments de décor qui
rendent |'assiette esthétique et plus appetissante ;

produits &t domdndnte rouge

tomates, betteraves, carottes, choux rouge. .. ont besoin de vert ou jaune : persil, menthe,
basilic, ciboulette, salade verte, dés de gruyére, mais, etc.

produits it dowulnante verte

avocat, poivron, concombre, brocolis, etc. ont besoin de rouge ou de jaune . tomates

cerises, dés de befteraves, poivron rouge, dés de mimolette, dés de gruyere, rondelle
d'ceuf, etc.

ceuf, mais, endive, etc. ont besoin dingrédients de couleur rouge et verte . quartier de
tornates, dés de betteraves, poivrons, herbes diverses, etc.
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Pour vous des produits issus
de I'agriculture Biologique

Bien plus qu'une recommandation du grenelle de l'environnement le Bio va devenir trés rapidement une
obligation,

mais le bio c'est avant tout le plaisir du go(t retrouve |
20 % de Bio veprésentt 1 composante par vepas
En saison nous privilégions les fournisseurs locaux.
En Hors saison nous avons tout un panel de fournisseurs référencés pour garantir un approvisionnement
sans faille

Notve persomnel de production est formé pour cuisiner e bio
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Les Circuits Courts : une Démarche Citoyenne

Nous avons référence des producteurs locaux pour nos approvisionnement en Fruits et Légumes
Frais.
Ainsi nous vous garantissons une fraicheur irreprochable de nos fruits et legumes.
Dans cette démarche nous réduisons nos Emissions de Gaz a Effet de Serre, Sans oublier que nous
devenons acteuy du tissu fconomique local.

La 8eme édition de la semaine du developpement durable était 'occasion pour Avenance Enseignement de
rappeler et de traduire en actions concretes son engagement de chaque instant.

A cette occasion, elle a décide de proposer a ses etablissements partenaires de choisir une action a mettre
en oeuvre parmi un ensemble de 8 thématiques fortes .

La petite commune de Revel Tourdan avec ses 1026 habitants a permis a ses ecoliers, le jeudi 8 Avril 2010,
de participer a 'une des animations favorisant 'approvisionnement local, Celui-ci a pour but de limiter les
emissions de gaz a effet de serre. Pour l'occasion, Monsieur Dominique BERUCHON, le géerant de la cuisine,
ainsi que les deux adjoints de la commune Messieurs BAGNIS et ALIGIER étaient présents pour accueillir le
producteur local. Celui-la, Monsieur Raphaél OGIER est producteur de poires dans la commune de Moras
en Valloire se situant a 8 kilometres de Revel Tourdan. Il a donc fait découvrir aux 65 enfants présents au

repas de midi la variété de poire nommée Passe Crassane qui est en voie de disparaitre. Dans une
ambiance conviviale, les enfants ont chacun pris une poire sur leur plateau et |'ont dégustée avec envie.

Il leur a méme raconté ['origine de la cire rouge posée sur le bout de chaqgue tige de poire.

Les poires étalent exposées et leur distance parcourue inscrite sur une ardoise.

Un representant de la société Canaveése était egalement présente, Monsieur GROUSSET . Cette sociéte
a pour but de faire travailler les producteurs locaux.)
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Les Boulangeries référencées pour votre commune

Nous privilégions le pain frais de Boulangerie, que nous achetons sur la
commune de Revel Tourdan.
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Les Achats : Des produits frais et la qualité avant tout !

Dominique Buchon |, sur la Cuisine Centrale de Revel Tourdan, fait les achats pour cuisiner.

& Pouy {aire de la BONNE CUISINE, tout commence pay de BONS PRODUITS?

Nous disposons d’un panel de 159 fournisseurs référencés avec lesquels nous pouvons
travailler,
Notre centrale de référencement nous permet de faire référencer autant de fournisseurs que
I'on veut apres audit de contréle d’exigences :
Qualité des Produits,
Sécurité alimentaire efc. ..
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Nos Exigences en terme de qualité et de sécurité alimentaire

NOKS nous Appuijons sur wat ganume de produits avee Lakels officiels en option. - Lakel
Rouge, Lakel CQC ou AGL, Lakel Bio, AOC powr Les Fromages
Les origines de viandes particuliéres (beeuf VBF race limousine ou charolaise),. ..

Pour le Beeuf et le Veau nous tenons |, depuis décembre 2000, un registre qui
permet de |
Retrouver la trace de la provenance des viandes bovines et des produits
contenant de la viande bovine servis sur chaque restaurant,
Toutes les viandes bovines sont concernées : viandes bovines en I'état (en
muscle ou piecees), viandes hachees pur beeuf, préparations de viande
hachéee

Avenanet @ mis o place wae filidre spéelfique pour contriler Lla
provenfnee des Ligumes. Chaque producteur a |'obligation de
respecter un cahier des charges bien précis définissant les
conditions de culture et les critéres de qualité a respecter.
Et nous selectionnons exclusivement des fruits de catégorie | ou
EXTRA, parce que nous apportons ainsi 8 nos convives la garantie
qu'ils soient bons, bien calibrés et a bonne maturité,

Pour Avenance, tout prodult etiquett OGM est
exclu depuis septembre 1999 et Lhuile d'arachide
est imterdite
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Vos menus

Lundi ' Vendredi
Endives aw tarnare Dup di Crudités Salade verte Salade de pates salade de
Bio comfettis Lewdilles
sauté de beeuf Roti de pore Chiken Wwings Culsse de poulet Fewillett du
fagow grand mire Sause Awiricaing Au Thiyjim péchiwr
Purfe de Carotic & Gratin de pomines Riz pilaf Huaricots Verts Poélés
la Crivar de terre Epinard & La
Crime
Enumenial Croc'lait Fromage fris Saint Marselin Yaourt i kpire

Corkeille de Fruits Crime car@med Mousse aw Chocolat Crépe & La confiture Fruit de Sapson
maison

Les menus sont systématiquement communiqués 1 mois a l'avance pour validation auprés de vos services
Mous proposons systéematiguement une variante a un plat contenant du porc A3
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Des Fratses
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Mercredi Vendredi
salade d'endives o salade de riz salade verte Crudité mix Bio Takoulé de
mdis Quinoa
Curry) de pore Bio Steale Haché VBF Culsse de poulet au Cordown Bleu Gratin de La mer
Caurry de volaille thpjm. fraic
Coguillettes et vapé Courgettes au Gratin de plites Ratatpuille Carpttes persillées
kasilic
fraidou Camembert Blo Fromage de chivre Chantentige Kiri
Fruit de saison de Compote de poire Fruit de Saison Liégeois vanille Luosnettes & la
PAYS caramel fraise

Les menus sont systéematiguement communigqués 1 mois a 'avance pour validation auprés de vos services
Mous proposons systématiquement une variante a4 un plat contenant du porc A
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Des Fruits de saison qui

parcourent Sompye, .
21 Kms entre le producteur et Son 7S sy
- ding 3 meS
votre assiette ! ven . .
L

Mercredi Vendredi

Tartare de tomate Takoulé maison  Céleri rémoulade frais  Carpties & Lorange Bio salade verte

saukf de dinde & La Filet de Hokey Cordow Elei _Jankon Cuit Mpules
provengale meuniire _Jamkon de dinde
Riz Pilaf Aukergines Méli-mtlo de Ligumes Petits pois &t La Frites
frangaise
Enunental AOC Crogu'lait Prtit suisse Plateaw de Fromage Saint Nectaire
Dognuts Fruits de saison Gowrde Clément Fruit de Saicon Bio Compote de
Fawgier PoUL

Les menus sont systématiquement communiqués 1 mois & l'avance pour validation auprés de vos services
Mous proposons systématiguement une variante a un plat contenant du porc A
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Sempi de

, .
pe la volaille Semz;::;:sur o
Fraiche et labellisée Vet |

- m e
Tomate minmosa Carptte Salade vevte Salade Coleslaw Macédoine
persillée
Boouf Nugoets de Lasagwes & La Poulet fevimiey ceuf duy
BouyguUionon dinde ®ologuaise
MaLspn
Tagliatelles et Légumes & Wok Puyiée de Ponune de Gratin
ylpé tevve d'tpinard & La
cyevae et
cyputons
Y fouxt natuye Tonume gvise Velouté Fruix Byie ACC Y @ourt watuve
Bio
Conote de péche  Fromage blane & Pt de Saison Salade de fruit Brownies
La cyewe de Bip
Mayypn. . : o :
Les menus sont systématiquement communigqués 1 mois a l'avance pour validation auprés de vos services
Mous proposons systématiquement une variante a un plat contenant du porc A
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Votre Plan de production en liaison Chaude
Une vrai différence vis a vis de la liaison froide

PRODUCTION CONSOMMATION

LUNDI LUNDI

MARDI MARDI

MERCREDI MERCREDI

JEUDI JEUDI

VENDREDI VENDREDI
PRODUCTION CONSOMMATION
LUNDI LUNDI
MARDI MARDI
MERCREDI MERCREDI
JEUDI JEUDI

VENDREDI VENDREDI
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Le Parcours de vos plats : de Revel Tourdan a jarcieu

1. Réception des marchandises | Contréle et Stockage

Les produits sont contrdlés des reception.
2 Cuisson etiou préparation en sauteuse, marmite ou four Lagarde

Les plats sont ensuite préparés et assaisonnes par nos cuisiniers, sans ajouts, ni
conservateurs. Les qualités nutritionnelles et gustatives sont préservees lors de la
cuisson a la vapeur ou en sauteuse traditionnelle.

=. Conditionnement

Une fois cuisinés, les péripheriques sont portionnés en bacs gastronormes. Cet
emballage étant une garantie pour la securite alimentaire. Le plat chaud est
conditionne en bacs gastronormes.

4. Répartition

Les bacs gastronormes vont ensuite en salle de répartition maintenue entre 0°C et 3°C,
soit la temperature de nos réfrigérateurs. Tous les repas, de 'entree au dessert, ormis
votre plat chaud, sont entreposes dans cette salle.

5. Maintien en température de votre Plat Chaud le jour de Consommation

Le plat chaud produit le jour de consommation, est maintenu en temperature sur la
cuisine.

&. Livraison

Un vehicule refrigere maintenant les produits entre 0°C et 3°C transporte les repas de
la cuisine a vos convives, le jour de la consommation dans des conditions de sécurité
absolue, Le plat Chaud est maintenu a 70°C dans des Caissons isotherme derniére
generation

7 A l'office de votre restaurant,

Le plat chaud est stocké dans le caisson qui sera branché sur le secteur au moyen
d'une prise electrique traditionnelle

Les périphériques sont stockés dans le réfrigérateur de |'office ou en norvégienne
Isotherme.
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Les prélevements et audits en chiffres sur notre Cuisine

12 prélévements

de surface / semestre
+

12 prélevements alimentaires

-+

2 audits hygiéne

d'une demi-journee / an
+

1 analyse d'eau par trimestre

+

12 prélévements de surface
avec recherche de listéria par

semestre
Toutes nos ﬁm%fses bactériologiques sont a votve dﬁspasftfan pour
consuliation.
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La Cuisine de Revel Tourdan et I'hygiene

La méthode HACCP

Ce systéme préventif permet de cantréler la sécurité et la qualité des produits et doit s'integrer
dans une demarche de qualité globale.

En definissant des procédures systématicees de prévention des risques alimentaires pour vos
Cconvives, Nous vous garantissons :

vle respect de régles d'hygiene trés strictes, communes

v la formation du personnel obligatoire 1 fois par an sur I'ensemble du personnel de |a
Cuisine de Revel Tourdan

v'la réalisation d'autocontrdles.

v'La realisation de contréles mensuels par le laboratoire independant Silliker, et, en cas de
resultat non conforme, une recherche de cause est conduite avec laide dun
microbiologiste et des actions correctives sont déterminées et menées en conséquence.

Suy notre Cuisine cette démarche nest pas seulement une obligation
végleventaire,
Cest tout un état d'esprit !
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Notre Fiche Technigue

CUISINE CENTRALE DE REVEL TOURDAN

Directeur de la restauration : BRUCHON DOMINIQUE

Adresse : LA PERLANDE

Code Postal : 38
Localisation Ville : REVEL TOURDAN

Téléphone :
Fersonnel Effectif total 2 salariés

Agrément des services vétérinaires Européen

Process Liaison : Chaude

Technique de cuisson : traditionnelle

Production repas livrés

300couvertsfjours

Conditionnernent : bac gastro
Type de convives : matemelle primaire adulte

Suivi Hygiéne

Réalisé par le laboratoire : Siliker

Livraison

Nombre et type de véhicules :1 Jumpy Isotherme

S
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Vous choisissez une équipe engagée au service du gout,

Une Cuisine Responsable !
Notre Béwmarche Développement Burable

v Tri selectif

v Barquettes polypro allégées en plastique

v" En utilisant du papier PEFC

v" Tenue de fravail en fibre citoyenne

v Produits d'entretien bio dégradables *\l &-
v Deréférencements des especes en voie de disparition

v" Circuits courts T
v Développement du Bio

v Developpement du Commerce Equitable

v Menu conforme au GEMRCN ECO ECOIB
v Vehicule « Propre »

v" Formation & | "éco conduite

v Formation Continue du Personnel

v Démarche Agephip

v Entrer dans la démarche Eco école avec nos Clients

v
=%

Avenance
[ L5



Les Allergies Alimentaires

F00 000

(@7
c'est le nombre denfants concernes par les allergies ou les intolerances alimentaires aujourd’hui en
France.

Restaurateur averti, nous avons mis en place dés avril 2000 un programme d'accueil individualisé pour les
enfants necessitant un régime alimentaire particulier dans les restaurants scolaires.

La methode initiée par Avenance a eté validée par les services de santé de la Direction de I'Enseignement
scolaire. Publiée dans la revue du ministére de 'Education nationale, « Réadaptation », elle est
devenue une reférence.

Elle permet a toutes les personnes qui entourent I'enfant de lui assurer un suivi limitant au maximum les
risques lies a l'allergie, dans le strict respect des régles d'hygiene.

Les enfants allergiques sont accueillis et servis
comme les autres. iLs déjeunent au restaurant
scolaire avee Leurs amis en toute sérénite.
Nous nous adaptons & tout les régimes
alimentaires diabétique, hypocalorique ete....

Nous n'utilisons plus d'huile d'arachide car elle est responsable de
25% des allergies alimentaires en France
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Animations calendaires contractuelles
Le repas de noél

Halloween « A chaque

- pCLASLOW SO
VAL

festif »

wr I |
Avenance
[ L2



1 animation sur Le Commerce Equitable

Une animation vous sera proposee sous forme de fontaine a chocolat {(equitable) cette animation sera aimee
par Nathalie Lagrange Diététicienne sur Notre Cuisine.

Le succés est garanti |

Etre responsable et citoyen, c'est aussi regarder autour de soi et se soucier des autres populations.

MNous developpons de nouvelles habitudes d'achats et nous nous engageons depuis plusieurs années dans la
distribution de produits issus du Commerce Equitable.
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1 animation Gyrocrepe

Une Machine qui fait des crépes toute seule | Nous nous occupons de tout

Cette Animation ne necessite pas 'intervention de votre personnel
Les enfants en sont dingues !
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RYUIE)" 7

Cud et 1Mindras &

Urobjeetif de cette Borne
Linteractive est d'utlicer le
tevaps de la pause dejewmer
dans Le restaurant scolaive
PORY communiguer auprés

des enfants sur La nutritipn et
Les Bpns cpmpprirgnts
alimentaires.

Oukre spw aspeet ludigue, La Borme st révéle
gtve wn viritable putil pédagogique et
Lmtcmntif_

Les thématigues abprdées spnt aussi

varifes que lapprentissage des familles
draliweents, des reoettes de cudsing, le développoment durable. .
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LA MUNICIPALITE RESTE A VOTRE DISPOSITION
POUR REPONDRE A TOUTE QUESTION



