'esT BON A LA

cANTINE !

La cuisine centrale de
Valence Romans Agglo
produit, en liaison froide,
environ 5 500 repas par
jour servis dans les écoles
publiques de 13 communes™
Certains centres de loisirs
de I'agglomération font
également appel a ses

services.
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ALIMENTATION POURLESE
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L'équipe de la cuisine centrale de Valence Romans Agglo vise 4 objectifs

e I'équilibre alimentaire, la variété des plats et I'éducation nutritionnelle ;
e laqualité des produits et le colt des denrées ;

e |asécurité sanitaire ;

e le développement durable.

GARANTIR LA SECURITE
SANITAIRE DES PRODUITS

Au sein de la cuisine centrale, la tracabilité est assurée
pour l'ensemble des matieres premieres utilisées et
des produits fabriqués grace a des procédures et des
controéles systématiques. Exemple : analyses bactério-
logiques, a intervalles .. z
réguliers,desplatscui- i | A REGLEMENTATION
sinés et des surfaces :
de travail. Les services
de I'Etat, représentés
par la Direction Dé-

i Les textes réglementaires en
i vigueur dansle domainedela i
restauration collective sont :
i e |arrété du 30 septembre

partementale de la | 2011 relatif a la qualité :
Protection de la Po- | nutritionnelle des repasen
pulation (DDPP) de la i  restauration scolaire ;
Drome, effectuentdes § © et le Paquet hygiene ; ré-
controles réguliers glementation européenne

sur site.

en matiére d’alimentation. i
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PROPOSERDES
MENUS DE QUALITE

Chaque mois, les menus sont pensés pour proposer des
repas appétissants, gourmands, diversifiés et équilibrés !

Karine Guilleminot, vice-prési-
dente Familles souligne I'enga-
gement de I'Agglo : « Parce que
la santé commence par une bonne
alimentation, nous respectons
les recommandations nutrition-
nelles du Groupement d’Etude des
Marchés de Restauration Collective
et de Nutrition (GEMRCN) et du Plan
National Nutrition Santé (PNNS). Chaque menu est validé
lors d'une « commission

menu » ; les remarques
des élus, écoles et en-
fants consommateurs vy
sont également prises en
compte. Nous sommes
aussi attentifs a proposer

. BIEN MANGER
i EN SAMUSANT
Lors des rendez-vous na-

i tionaux - Semaine du godt,
i Printemps bio, Féte des :

i légumes et fruits frais... !
i - I'équipe prend plaisir a :
i concocter des menus 3 :
i théme et des animations
i pour les éléves : visites de !
i producteurs locaux et dé- :
i gustation de leurs produits
i auseindes restaurants sco- i
i laires, élaboration de me- i
i nus avec des grands-chefs, !
i découverte des cuisines du

un rapport qualité-prix
intéressant pour la collec-
tivité et les familles. »




FAVORISER
LES ACHATS
DE PROXIMITE
ET LE BIO

Tout au long de I'année, I'Agglo fait appel a des pro-
ducteurs locaux. Jéréme Martin, responsable du
service Restauration collective de I'Agglo précise :
« Nous essayons au maximum deffectuer un rappro-
chement vers l'agriculture biologique locale pour nos

achats de matieres premieres. Chaque jour, nous inté-
grons en moyenne deux aliments issus de I'Agriculture
Biologique (label AB). Exemples de produits locaux bio :
le picodon vient d'Eurre, les yaourts nature de Leoncel,
les tomates courgettes et concombres de Montoison. »

SANS OGM

(Organisme Génétiquement Modifié)

Limpactdes OGM surlasanté et surl'environnement
est encore mal connu. Le principe de précaution a
donc conduit I'Agglo a refuser tout produit OGM de
ses approvisionnements de matieres premieres.
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