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A TABLE AVEC L'ATELIER
CULINAIRE DEPARTEMENTAL !

En Savoie, 15 000 éléves prennent leur déjeuner dans les 38 colléges publics.
Sur une année scolaire, cela représente 140 jours de repas pour les demi-
pensionnaires et 175 jours de repas pour les éléves internes.

Ce service de restauration scolaire et les personnels qui en ont la charge sont de
la responsabilité du Département. Comme dans 10 autres colléges des bassins
de Chambéry, Aix-les-Bains et de l'Avant-pays savoyard, votre enfant déjeune
des repas préparés par UAtelier culinaire départemental.

Cette cuisine grand format, ou qualité rime avec éco-responsabilité, garantit
chaque jour aux collégiens un repas
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LE RESTAURANT SCOLAIRE: UN LIEU
ESSENTIEL POUR SE FAMILIARISER AVEC
LES BONNES HABITUDES ALIMENTAIRES

Objectifs :

= Répondre aux besoins et aux golts des adolescents

= Découvrir des produits de saison, de proximité et de qualité
= Découvrir le patrimoine alimentaire a partir des animations proposées

= Développer des modes de service qui favorisent la consommation des convives.

LEQUILIBRE TOUJOURS AU MENU @

Comment sont concus les menus du
restaurant scolaire ?

Le responsable de U'ACD élabore les menus
parcycledevacancesavacances et lesvalide
avec la chargée de projet restauration-
diététicienne du département.

Ces menus sont préparés avec soin pour

proposer :

mm desrepasvariés, équilibrés quirépondent
aux golts des adolescents mais aussi
qui leur permettent de découvrir de
nouvelles saveurs ;

mw des produits locaux et bio, de saison ;

mm des menus thématiques pour découvrir
de nouveaux plats ou faire un voyage
culinaire a travers les régions.

La commission restauration
de UAtelier culinaire :

Elle réunit les 11 adjointes
gestionnaires et responsables
d’office desservis par 'ACD et le
service restauration. Elle permet
de donner la parole a chaque
college et de réaliser un retour sur
les menus cuisinés et d’échanger
pour offrir des repas qualitatifs aux
adolescents. Suite aux échanges,
UAtelier culinaire départemental
ajuste et adapte les recettes pour
satisfaire les convives.



RESTAURATION SCOLAIRE = SECURITE
ALIMENTAIRE GARANTIE!

L'Atelier culinaire départemental est soumis
a des contrdles de respect d’hygiéne tout au Protocole sanitaj
long des étapes : de la réception des aliments ire COVID-19

. . Depyi ,
au service des repas aux convives. Puis la rentrée de

sgptembre, [ ‘atelier culinaire
departemental fonctionne 3
nouveay normalement. Dansg
Cotte année. UAtelior culingire 3 obteny los le contexte actuel, les mode
Cette année, Uate de production et de distributiS
gnt néf}nmoins été adaptés .
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Q@ restauration. destiné a la

TRES SATISFAISANT

Alim’confiance permet de connaitre le niveau
d’hygiene de l'établissement.

Date du contréle : 16 janvier 2020

https://www.alim-confiance.gouv.fr/Plus-d-infos

DULOCALETDUBIO ¥

Les ingrédients pour la cuisine de tous les jours :

Farine BIO et locale, persil local, Batavia et feuille de Chéne locales, pulpe de tomates
BIO, creme fraiche BIO, ceufs BIO, lait BIO...

Quels sont les produits bio et locaux dans les menus de UAtelier culinaire
départemental ?

En 2019, dans les repas préparés par U'Atelier culinaire départemental, il y avait :

= 18% de produits locaux LOCO/
m17% de produits bio BIO

La loi Egalim (*) fixe L'objectif d'atteindre 50% produits sous signe de qualité
d’origine dont 20 % de bio d'ici 2022. Afin d’informer les collégiens sur la qualité des
repas servis, des logos pour identifier les produits locaux et bio sont apposés sur le
menu affiché dans la salle de restaurant.

(*] Loi pour ['équilibre des relations commerciales dans le secteur agricole et alimentaire et une alimentation
saine, durable et accessible a tous, promulguée le 30 octobre 2018.



A LA CARTE CET AUTOMNE...

Tour de France culinaire

Chaque mois, les cuisiniers de UAtelier culinaire proposent un menu a théme. Cette
année, les adjointes gestionnaires des colléges et les responsables de cuisine-
satellite ont souhaité faire découvrir les plats des régions de France.

Apres le Sud du mois de septembre, c’est un menu savoyard qui sera proposé ce mois
d’octobre aux collégiens.

L'iDEE RECETTE DE SAISON

Mceelleux aux Noix de Grenoble et
Poires de Savoie

Proposée par Yannick Douillard,
responsable de UAtelier culinaire départemental

Couper les poires en cubes et cuire avec un peu
d'eau et de sucre

Mixer la moitié des noix en poudre pour

incorporer a la préparation POURg PE

Rs
Mélanger la farine avec le sucre, la levure, =300 . ONNES
la poudre de noix et le sel J Poires de Savoje

=60 g (ajt Blo

, . , o = 1409 sucre gy
Mélanger, ajouter les ceufs et mélanger jusqu’a =2 @yfs BIO

Ajouter le lait, 'huile et l'arome vanille

avoir une préparation homogene =130 farin .
e
Beurrer et fariner le moule .269huile det/O Loca|
y (]
Verser la préparation dans le moule puis ajouter -] Pincée se( . Urnesg|
les poires cuits cubes et les noix m4g levure chimi
Ique

Cuisson : 140°C pendant 20 mn puis 180°C pendant =90 g nojx de Gre
environ 40 mn pour finaliser la cuisson Noble

Gardez le contact avec votre Département

savoie.fr - Savoie Mag
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