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ISABELLE GY
Vice-Présidente représentante

de Chilly-Mazarin

La pause méridienne est un moment fort de
la journée de vos enfants. C’est un moment
d’apprentissage et de partage dans le
prolongement des enseignements de la journée.
C’est le temps de manger de facon saine et
équilibrée, de découvrir de nouvelles saveurs, de
nouveaux goUts, de construire et s‘approprier son
alimentation.

Nos trois villes souhaitent agir dans le sens du
bien-étre alimentaire, en développant un cadre
agréable et en mettant a disposition du personnel
pour servir les repas. La cuisine centrale, qui
dispose d’un important savoir-faire, porte une
attention particuliére aux ingrédients utilisés.
Nous vous souhaitons une agréable lecture de
ce guide.

ELISABETH PHLIPPOTEAU

Présidente représentante

de Massy

SOPHIE GAUDRY

2™ Vice-Présidente représentante

d’Epinay-sur-Orge

Il s’agit d’une cuisine intercommunale
créée en 1996 et gérée par les villes
de Massy, Chilly-Mazarin et Epinay-
sur-Orge sous la forme d’un syndicat
intercommunal de restauration.

3 communes qui vont s’unir pour
garantir la qualité de I'alimentation
deleurs habitants gréce a une cuisine
centrale chargée de produire et livrer
prés de 8 000 repas par jour.

Afin de mieux la connaitre, nous vous
invitons a découvrir ses coulisses ainsi
que les femmes et les hommes qui
ceuvrent au quotidien pour vous offrir
des repas de qualité.

Bon appétit !

Le saviez-vous ?

Le Syndicat intercommunal de restauration
est composé d'un Bureau regroupant une
Présidente et deux Vice-Présidentes, et d'une
assemblée délibérante réunissant 10 élus (5
pourlaville de Massy, 3 pourla ville de Chilly-
Mazarin et 2 pourlaville d'Epinay-sur-Orge).
Le Syndicat vote son budget, le marché
dapprovisionnementen denrées et présente,
chaque année, un rapport d'activités.

]

64% 24% 12%

64% des repas sont produits pour Massy,
24% pour Chilly-Mazarin et 12% pour
Epinay-sur-Orge.



Elaboration
& validation
des menus

« La santé par l'alimentation,
c'est I'enjeu des années a venir. »

(Joél Robuchon, chef étoilé francais)

Comment
sont élaborés
les menus ?

Toutcommence avec Léna, diététicienne titulaire
d’'un DUT génie biologique option diététique
et d'un DU nutrition de l'obésité. Sa mission ?
Préparer des trames de menus pour des enfants
en pleine croissance dont l'alimentation est, vous
vous en doutez, un facteur essentiel de santé.
Cest pourquoiLénadoit & lafois veiller au respect
d'un plan alimentaire rigoureux fout en favorisant
[éducation au godt.

La restauration scolaire vise avant tout &
répondre aux besoins physiologiques et
nutritionnels des enfants et des jeunes, leur
permettant de suivre les enseignements de
I'aprés-midi. Pour cela, il est nécessaire de leur
donner des aliments sirs, sains, en quantité
suffisante et a leur goGt.

Le saviez-vous ?

Léna propose des animations nutritionnelles sur
le temps scolaire du matin deux fois par jour. «
Plusieurs themes sont abordés comme les légumes,
les 5 sens et les 4 saveurs, [équilibre alimentaire, la
digestion, etc. » Pourquoi réaliser ces animations
? « Pour sensibiliser vos enfants & une alimentation
leur permettant de rester en bonne santé en alliant
[équilibre et le plaisir. »

e ENA

Diététicienne)

e

STEPHANE

(Responsoble
d'approvisionnement

Comment
sont validés
les menus ?

Charge & Jean-Luc (directeur dexploitation) et
Stéphane (responsoble d’opprovisionnemerﬁ)
de valider la faisabilité des menus proposés
par Léna | Leur objectif : produire des repas
en quantité sans négliger la qualité des
approvisionnements. Le petit plus de Stéphane ?
Sa connaissance trés fine des marchés locaux
gréce & sa présence active sur le terrain. De
quoi fournir aux équipes des « 4 Fourchettes »
des ingrédients de qualité au juste prix pour
préparer des menus qui seront validés lors de
Commissions.

Les commissions communales sont présidées
par une élue et composées, entre autres, d'élus
des Conseils Municipaux des Enfants, de
représentants de la ville et de parents déleves.
Leur objectif ? Discuter des propositions de
menus faites par Léna. Les menus validés sont
ensuite affichés dans les écoles et publiés sur
le site Internet des « 4 Fourchettes » et des villes
adhérentes.
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en denrées

« Les deux secrets d’un succés : la
Qualité et la Créativité. »

(Paul Bocuse, chef étoilé francais)

Que trouve-
t-on dans les
assiettes ?

De la qualité | La Cuisine Les 4 Fourchettes
privilégie lapprovisionnement local, les filieres
courtes, l'agriculture biologique, la certification
des denrées ou bien encore le respect de la
saisonnalité. Résultat ? « Les achats responsables
peuvent représenter jusqua 64 % en poids des
denrées transformées par ‘Les 4 Fourchettes’ ».
Ainsi, 'agriculture biologique certifie, selon
une norme européenne, des produits dont les
conditionsde productionsontplus respectueuses
de l'environnement. Quid des achats en circuit
court ? lls garantissent un nombre limité
d'intermédiaires entre le consommateur et le
producteur et donc une rémunération plus juste
de ce dernier. Quant & l'approvisionnement
local, il permet de maintenir une agriculture de
proximité en fixant une distance maximale entre
lieu de production et lieu de consommation

v e
«Manger, c'est incorporer
un territoire. »

(Jean Brunhes, géographe francais)

« On fait un beau produit en pomme de terre,
cest notre savoir-faire. La qualité de la pomme
de terre qu'on produit ici, vient de élevage qui
permet d'avoir une rotation sur 8 ans avec une
pomme de terre qui revient sur une parcelle,
aprés des l[égumineuses, des prairies... »

Une dém.arche
partenarlale !

Les approvisionnements sont réalisés dans une
zone géographique la plus proche possible. D'ou
la présence de tomates, carottes et, depuis plus
récemment, de pommes de terre franciliennes
dans les assiettes.

Par ailleurs, depuis 2017, votre cuisine adhére &
la Société Coopérative d'Intérét Collectif Coop
Bio lle-de-France, association de producteurs
bio franciliens, pour pouvoir sapprovisionner en
denréesissues de lagriculture biologique locale
et participer & son développement dans notre
région. Votre cuisine aparticipé a l'inauguration
de la toute premiere légumerie francilienne
en janvier 2020 qui permet concrétement
a 59 exploitations agricoles franciliennes
d'approvisionner le secteur de la restauration
collective. Ce qu'on peut faire de mieux : une
agriculture biologique locale en circuit court.

N

Carine et Simon Thierry, polyculteurs
éleveurs en agriculture biologique a la
ferme de Chatenoy



03.

/fabrication
des menus

« La bonne cuisine est la base
du véritable bonheur »

(Auguste Escoffier, chef cuisinier et

~

auteur culinaire frongois)

RECEPTIONNER

A la cuisine « Les 4 Fourchettes », on vérifie
les quantités et la qualité des denrées que l'on
réceptionne. Quid des produits non-conformes,
Jean-Luc ? «/ls sont refusés | », nous explique le
directeur dexploitation. Une fois les contréles
terminés, une trace écrite doit étre conservée.

JEAN-LUC

(Directeur
d'exploitation)

Oubliez le quai de débarquement ! Direction
la zone de décartonnage. Les procédures
de décartonnage et de déconditionnement
doivent se faire avec méthode pour éviter toute
contamination des denrées alimentaires.

« Il faut porter sa tenue, se laver les mains
(en respectant le protocole de nettoyage et
désinfection de vos mains soit plus de 30
secondes avec utilisation de la brosse a ongle),
préparer le matériel, nettoyer et désinfecter le
plan de travail, les ouvre-boites, les chariots, les
ciseaux apres utilisation, contréler les aliments
a partir du bon de commande, etc... », précise
Jean Luc.

<sToCkER

Direction les lieux de stockage !

Les fruits et légumes doivent étre stockés entre
+6°C et + 8°C, les viandes entre O°C et +3°C,
le beurre, les ceufs et le fromage entre 0°C et
+4°C. Et les surgelés ? A - 18°C | Quant aux
conserves et aux aliments appertisés, stérilisés,
pasteurisés, direction la réserve séche.

<
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Direction la salle de préparation et le hall de
cuisson | Clest la que les plats sont préparés a
J-3. Aprés leur cuisson, les aliments sont séparés
en portions et la température abaissée de 63°C
a10°C en moins de 2h. Les repas conditionnés
dans des barquettes en cellulose de bois sont
ensuite stockés en permanence jusquau lieu de
consommation & des températures comprises
entre O et +3°C.

—-—

0 L'VRER

Les portions sont ensuite réparties et chargées
dans les camions de livraison. Direction les
offices de Massy, Chilly-Mazarin et Epinay-sur-
Orge - cest-a-dire les cantines de vos enfants
-en véhicule réfrigérant, une liaison froide jusqua
I'office de restauration.

Le saviez-vous ?

Des protocoles, des analyses bactériologiques
efdes auditsfréquents garantissent une hygiéne
permanente tout au long de la chaine de
production et de transport des repas. Des plats
sont mis & disposition des services officiels. En
cas d'intoxication alimentaire, ils pourront étre
analysés et permettront de déceler la présence,
ou non, de germes pathogeénes et de confirmer,
ou non, la suspicion d'intoxication alimentaire.

Il est possible de visiter « Les 4 Fourchettes » !
N’hésitez pas a solliciter les parents d’éléves ou
Ienseignant de votre enfant.
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«Lasalle amanger estunthéatre dont
la cuisine est la coulisse et la table la
scéne. »

(Chatillon-Plessis,
La vie & table & la fin du XIXe, 1894)

AVANT LE REPAS

Dans chaque office, les produits sont entreposés
dans des armoires réfrigérées & + 3°C. Clest
alors qu'ils vont subir un réchauffement rapide
& au moins +63°C en moins d'une heure par
des agents communaux qui ceuvrent dans les
cuisines des groupes scolaires et au service
logistique-restauration. De quoi offrir un service
de qualité & vos enfants.

A NOTER

A I'école, les enfants atteints d’une allergie
alimentaire sévére bénéficient de la mise
en place d’un projet d’accueil individualisé
(PAl), établi a la demande des parents, par le
chef d’établissement, en concertation avec le
médecin de 'Education nationale et & partir
des besoins thérapeutiques précisés par un
allergologue.

MARION
FEUILLET

(Responsable
restauration de
la ville I'Epinay-
sur-Orge)

PENDANT LE REPAS
Le saviez-vous ?

Les villes adhérentes du SIRMC s'engagent
contre le gaspillage alimentaire, comme nous
I'explique la responsable restauration de la ville
d’Epinay-sur-Orge, Marion Feuillet. Le tout avec
un principe chevillé au corps, celui qui consiste
& ne jamais culpabiliser les enfants. « Nous
parlons denfants & qui [on sert une quantité qu'ils
nontpas choisie d'un plat qu'ils nont pas choisi. S'ils
ne terminent pas leur assiette, est-ce vraiment de
leur faute ou est-ce plutét de la nétre ?». Clest en
mesurant lasatisfaction des enfants, notamment
par l'association des conseils municipaux des
enfants, que des actions sont possibles.

Ses conclusions sont sans appel: « il a fallu
retravailler nos propositions pour coller au plus
prés aux golts des enfants ». Des exemples ?
«Nos convives aiment les courgettes mais en purée
et non en gratin, ils ne raffolent pas du thon & la
vapeur mais dévorentles pates bolognaises au thon,
ils aiment les poivrons mais mixés en sauce et non
en morceaus, efc. »

FULBERT

ALBERI

(Responsable
restauration de
la ville de Massy)

«Des bornes de tripermettent auxenfants d agir
pour leur environnement futur. Les emballages
sontséparés des déchets organiques quiserviront
a fabriquer du terreau. »
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UNE JOURNEE AVEC...

Pour Marie-Laure et Céline, deux des 41
agentsderestauration que comptela Ville de
Chilly-Mazarin, la journée commence bien
avant larrivée des éleves dans les locaux.
Direction I'un des 9 offices de restauration
de la ville — aussi appelés « cantines » - pour
réceptionner les plats préparés et acheminés
par les « Les 4 Fourchettes ». Il nest que 8h15
mais il faut laver les sols, les chaises et les
tables de l'office avant d'installer les couverts
pour les services de 12h et 13h | Puis cest le
retouren cuisine ouilfaut préparer les entrées
— avez-vous déja découpé des citrons pour
90 convives ? —et lancer la mise en chauffe
progressive du plat principal. Tout doit étre
prét pour larrivée des bambins aux douze
coups de midi. Et oui, Marie-Laure et Céline
cuisinent pour des éleves de maternelle dans
lerespect desregles d'hygieneles plus strictes
et prélévent, au passage, un plat témoin.
Sait-onjamais! A12h, agents de restauration
etanimateurs sontsurle pied de guerre. Iciles
éleves sont servis & table ! Pour Marie-Laure
et Céline, la satisfaction est de permettre aux
Chiroquoises et Chiroquois de découvrir
de nouvelles saveurs & travers des aliments
qu'ils ne mangeraient pas forcément &
la maison. Ce qui dans le cas du choux
rouge et des salsifis est bien plus compliqué
qu'on pourrait le penser | Heureusement,
les animatrices et animateurs sont l& pour
encourager tout ce petit monde. Leur plus
grande satisfaction : accompagner les plus
jeunes surle chemin de lautonomie. Etoui, le
maniement de lafourchette et du couteauen
labsence de papa et maman reléve parfois
du parcours du combattant. Et une fois le
serviceterminé ?llfaut nettoyer et désinfecter
lensemble de l'office, préparer les chariots de
service —miam | — et rentrer se reposer pour
étre de nouveau en forme le lendemain !
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