
Les nouveaux 

engagements 



• Etudier une nouvelle offre de restauration à 

destination des collégiens et organiser 2 fois par 

an des rencontres spécifiques avec les 

collégiens et leurs représentants 

• Mettre en place sur  3 écoles des ateliers d’éveil 

au goût en partenariat avec la Caspe, les Agents 

de cantine et les équipes enseignantes 

Le Bien-être L’Assiette responsable 

• Atteindre 100% d’alimentation durable dont 50% local d’ici 

2027 

 

• Respecter les critères de niveau 2 du référentiel Ecocert en 

cuisine (en réponse à la loi Egalim, le référentiel évolue en 

2023 et devient plus exigeant) 

devient 



Gaspillage et déchets  

• Réaliser au minimum deux campagnes d’information 

sur le gaspillage alimentaire par an, dans les écoles et 

auprès des parents  

Produits d’entretien 

• Supprimer les quelques références encore en place qui 

présenteraient un logo de danger pour 

l’environnement   

Pour aller plus loin 

• Expérimenter des techniques de cuisson diminuant la 

consommation d'énergie (cuisson de nuit) 

Les Eco-gestes 

Travail avec les acteurs du territoire 

• Développer de nouveaux partenariats avec 

des producteurs y compris de proximité 

 

Sensibilisation et implication 

• Développer la communication sur les 

réseaux sociaux 

• Délocaliser les commissions des menus 

dans les écoles avec visite des cuisines 2 

fois par an 

L’Engagement social 

et territorial 


