AY)

VG

e—Mon—e

™\ RESTAURANT
<  SCOLAIRE ®

7 | bl 2| &
ﬁlﬁ' W/,

| GUIDE -
pour bien commencer

'annee scolaire
2024-2025 /

EEEEEEEE
EEEEEEEEEE

Geandir de Toutes
nos forces
CREIXER A LA FORCA

L'UDSIS chaque jour a vos cotés
en matiere de Restauration Scolaire et de Sports et Loisirs.



Ce guide a été réalisé pour permettre a chacun de vous de mieux vivre ce moment
de convivialité qu'est le temps du repas de votre enfant au restaurant scolaire et
pour favoriser les échanges entre parents, collectivités territoriales et I'UDSIS.

L'équilibre des repas ...
Lutte anti gaspi alimentaire ......................
Le menu végétarien ...,
La restauration scolaire de proximité .......
Graines de Chefs ...,
Approvisionnements durables et locaux ..

L€ Au Restaurant Scolaire,
chaque jour a coté

de votre enfant

depuis plus de 70 ans

pour une assiette

de qualité...

Bonne, Bio, Locale ! 9y

La sécurité alimentaire ..............ccoooivinns
Le prix du repas en détail ........................
L'UDSIS a votre écoute ............c.cooovininnn

La formation des équipes
A VOLre SEIVICE ..ooocovviiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiins

L'UDSIS au quotidien ...........cc.ccccovviiiiinns

Chers adhérents, chers parents,

La journée d'un enfant est toujours riche et rythmée entre
I'apprentissage scolaire, dispensé par les enseignants,
et le moment de la pause méridienne ol continue son
initiation a la vie en société.

L'UDSIS, forte de son expérience depuis 1954, accompagne
les communes et les intercommunalités autour de deux
compétences majeures en lien avec la jeunesse : la
restauration scolaire et les sports et loisirs.

La restauration scolaire représente

© 17000 repas par jour, de la créche au college

@ des menus thématiques

@ des menus végétariens

o des animations pédagogiques d'éducation au goit,
de sensibilisation au gaspillage alimentaire et a la
réduction des déchets

@ des commissions menus par terroir, tout au long de
I'année scolaire

o l'accompagnement des parents en lien avec les
services de santé scolaire pour les enfants atteints de
troubles de santé dans le cadre d'un Projet d'Accueil
Individualisé (PAl).

La Loi Egalim vise a penser la restauration scolaire
du futur et a permettre a chacun daccéder a une
alimentation saine, siire et durable comme le précise
le ministere de 'Agriculture et de I'Alimentation. LUDSIS
est depuis longtemps parfaitement en phase avec les
objectifs de la loi Egalim en garantissant cette année
encore 50% de produits durables et de qualité, dont 21%
issus de l'agriculture biologique. Mais parce que I'UDSIS
est aussi un acteur au service des terroirs, nous avons a
ceeur de faire travailler nos producteurs locaux avec 22%
des approvisionnements issus de Iagriculture locale et
notamment 7% en Bio local.

Les  approvisionnements
en viandes de beeuf,
veau et de jeunes bovins
sont 100% locaux Bio
ou IGP. Les viandes
d'agneau et de porc sont
intégralement locales.

Actuellement,  lentreprise
Guasch est titulaire du
marché et elle travaille
principalement avec les
éleveurs de la Coopérative
Catalane a Err, puisque les
besoins sont prévus a I'avance et négociés suivant les
possibilités concrétes des éleveurs.

Les yaourts et fromages de qualité viennent de
I'entreprise CIMELAIT (Err).

Enfin, la SCIC Le Local Fournisseur des Saveurs des PO
nous fournit en kiwis (Bio et HVE), en tomates (Bio et
HVE) et en jus et purées de fruits Bio en partenariat
avec la I'entreprise SIBIO de Le Soler.

L'UDSIS, depuis son origine, contribue au «Bien
grandir» et au «Bien manger» et propose le meilleur
approvisionnement en matigre de restauration scolaire.
Ses savoir-faire et savoir-étre la poussant a poursuivre
encore plus loin son engagement en privilégiant
les circuits courts, la saisonnalité et le bio dans le
respect des marchés publics.

...NOUS avons A coeur
de faire travailler nos . X
producteurs locqux...  coits «des denrées

LUDSIS, avec la Chambre dAgriculture, le Département,
le Civam bio, 'Association des maires et la CU Perpignan
Méditerranée est a lorigine de la création des
associations «Mangeons Local 66» et «Scic Le
Local 66» dont les objectifs sont de fédérer les acteurs
de la production agricole, de la restauration scolaire et
les partenaires institutionnels dans le but de favoriser
lapprovisionnement en produits locaux et de qualité
de la restauration hors domicile pour contribuer a
une alimentation durable, en encourageant une juste
rémunération aux agriculteurs et des prix justes aux
familles.

Au regard notamment
de l'augmentation des

alimentaires» et des
tensions sur les marchés
des approvisionnements,
I'UDSIS étudie au plus
juste les contours de
son modele pour une
restauration  scolaire
solidaire, ~ sociale et
économiquement tenable,
répondant aux enjeux
environnementaux et évolutions sociétales permettant
d'accompagner la montée en gamme de la qualité
des repas. Des révisions progressives et régulieres
tiennent compte de la nécessité d'un accés a tous
au service restauration scolaire, service hautement
structurant dans la journée d'un éléve.

Nous vous souhaitons une bonne lecture de ce guide qui
rappelle que la santé des jeunes et leur plaisir a manger
au restaurant scolaire dépendent de notre capacité a
leur fournir des produits de qualité.

Jean ROQUE
Président de I'UDSIS
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LEQUILE BREI
Une solution ANTIGASPI
pour maintenir la QUALITE !

Lexigence premiére de I'UDSIS dans la
composition et I'équilibre des repas de nos
enfants, c'est la qualité des ingrédients et
le plaisir qu'ils prendront a les découvrir.
Face a l'inflation des prix, pour maintenir
cette qualité sans augmenter le colt
des repas pour les communes, I'UDSIS
expérimente une solution antigaspi !

repas

LES INTERETS

@ Conserver un niveau de qualité
¥ Limiter les déchets alimentaires
Augmenter le temps de repos
«» Maintenir le bon équilibre alimentaire

Les menus équilibrés des restaurants
scolaires aident nos enfants a
acqueérir de bonnes habitudes
alimentaires

3 COMBINAISONS POSSIBLES

1 entrée crudité
1 plat principal

Viande, poissons, oeuf

Fromage ou aliments source
ou laita ge de protéines végétales
| <od 1entrée fromagére
~¢< Tarte au fromage,
croisillon fromage,

1 accompagnement
Légumes et/ou féculent

Fruit cru

1accompagnement
Légumes et/ou féculent

SA COMPOSITION

1 crudité (en entrée ou en dessert)

Pour un apport en fibres, vitamines et minéraux

1 plat protidique

Pour un apport en protéines et en fer

1 féculent (association féculent + légu
possible)

Pour un apport en énergie et en fibre

1 produit laitier (fromage ou laitage)

Pour un apport en calcium

salade dés de fromage..

1 plat principal

ou aliments source
de protéines végétales

1 plat principal

Viande, poissons, ceuf
ou aliments source
de protéines végétales

1accompagnement

L
p Légumes
N°3 \w et/ou féculent
/ =
““'Fromage
ou laitage

Fruit cru

Viande, poissons, ceuf

Une démarche °

de développement durable,
profitable a tous

C'est d'abord un atout pour les enfants,
en leur garantissant ainsi la continuité
de la qualité, et le plaisir de bons
ingrédients. Pour les communes
également, en maintenant cette
qualité sans augmentation

des coilts, mais aussi pour
I'environnement avec moins

de déchets, et moins de

gaspillage de la ressource.

wite anti gaspi
alimentaire

~ LUDSIS met la solidarité a I'honneur a travers sa mission

[C Jg «/fe«-  de restauration collective. Parce que la lutte contre le

C MW gaspillage alimentaire est un sujet qui doit préoccuper

messidor | I'ensemble des acteurs de la restauration, d'autant plus
o depuis la Loi Egalim.

LUDSIS a un partenariat de plusieurs années avec l'association Messidor de Perpignan, présidée par Madeleine
Baizet. L'association récupére la sur-production UDSIS (seulement 1% de la production journaliére) sur les deux
unités de production culinaire de Millas et d'Elne, pour en faire des dons alimentaires. Depuis septembre 2023,

I'UDSIS a conclu un nouveau partenariat avec I'association Le Maillon Solidaire de Soréde, présidée par Bernard
Obermeyer et coordonnée par Nicolas Lassis.

X » 637 kg de denrées
LE MAILLON SOLIDAIRE DE SOREDE, Al
UNE ASSOCIATION A BUT NON LUCRATIF, e

POUR 2.2 t dedenrées
redistribuées

3 TOURNEES X
SUR LE SECTEUR DES ALBERES

© RAMASSES DE SURPLUS ALIMENTAIRES.

> Le vendredi : la cuisine UDSIS d'Elne (bientdt les
cuisine de Millas)fait partie des sites de ramasse avec
le Collége P. Langevin et les écoles Dolto et Néo d'Elne.

>Le mardi avec le Groupe Scolaire André CAVAILLE
et la Fédération APAJH a Sorede, les Etablissements
dAccueil du Jeune Enfant de Soréde et de Saint-André.

>Un Mercredi sur deux avec les Etablissements
d'Accueil du Jeune Enfant et les ALSH dArgeles-sur-
Mer et de Port-Vendres.

® REDISTRIBUTION DES DENREES

> Récupérées le jour-méme aux associations ou
partenaires de redistribution, le mardi a "Entraide et
Partage Albera" a Laroque-des-Alberes, un mercredi
sur deux au "Soutien"a Argeles-sur-Mer et le vendredi
au "Secours Populaire Frangais', antenne d'Elne.

@ Sensibiliser a I'environnement et au
développement durable

® Lutter contre le gaspillage
alimentaire

® Agir contre la précarité

@ Favoriser le lien social et le vivre
ensemble

® Mettre en place des actions sociales
concretes

® Valoriser les initiatives locales
et participer au réseau du territoire
sur le gaspillage alimentaire ;

® Concevoir, partager, échanger des
outils statistiques et pédagogiques
sur cette thématique.
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Un kit communication a été fourni aux 19 restaurants scolaires ayant mis en place

y 4 »y |
v e g et a r I e n cette alternative végé dés cette rentrée scolaire.
Apport nutritionnel assuré ! - Tradi '
Menu Végé, Menu 1T
LUDSIS propose depuis Septembre 2024 un menu o Ia V|e S
journalier (au choix) et un menu végétarien par semaine amls pour

/‘ pour I'ensemble des convives.
Sur ces menus, les recettes «maison» sont privilégiées -~ -
(@ * x O aux produits de I'agro-alimentaire. Les équipes sont en CHACUN SON GOUT, CHACUN SON EQU”-lBRE

perpétuelle recherche et développement pour élaborer
® ‘ b . & &) M de nouvelles recettes et offrir de la diversité. EN ‘Q\ENQ
, Q\ I Pour chaque nouvelle recette proposée des sondages * 0\ / \
Sud)
*? &

flash sont adressés aux restaurants scolaires pour avoir 0 )
un retour satisfaction des petits convives. ' "
V|Vls

D h £/ Q
L Des animations pédagogiques ont géér *ﬁb 011'10‘\

L'INTERET été mises en place a destination des | - .
o Promouvoir les protéines végétales enfants pour leur faire découvrir les X P MENU ET GOUT TRADI,

a i z 4 MENU ET DECOUVERTE VEGE, Pt TS
o Elargir la diversité alimentaire fruits et légumes, les Iegur_m_e§ Secs MAJORITAIREMENT COMPOSE |SSU§g¥lSP gﬁﬁa ;{)UI;(LE|¥|EI'%GETAUX

avec l'introduction des légumineuses et tubercules et les sensibiliser a D'ALIMENTS ISSUS DES VEGETAUX

. . leur bienfait nutritionnel. — % Protéines animales

e Impact écologique % Protéines végétales complémentaires

% Protéines animales (ceuf et produits laitiers) % Fibres, vitamines et minéraux (calcium, fer, vitamine . ...)

% Fibres, vitamines et minéraux (calcium, fer, vitamineC...) > Lipid.es i
% Lipides (pauvres en graisse saturées) ;gmctu:tta; g&::rr énerg
. L o
; g:i::tl:tta;l[::|rrl e 9 Recettes de France et du monde

9 Recettes de France etdu monde revisitées

o Impact économique

@ Choix du convive en maintenant
l'inclusion au sein du restaurant scolaire

SA COMPOSITION

o Association de céréales et de [égumineuses
Apport en protéines végétales

o Des légumes cuits (apport en fibres)
Une crudité (entrée ou dessert)
o Produits laitiers (fromage ou laitage)

-

Un logo spécifique a été
imaginé pour signaler
aux convives ce menu
végétarien.

randtv,

La loi égalim nes fo
impose un menu '

§
S ’ cA
ovo-lacto-végétarien Y
qui n'exclut pas la présence
d'aliments issus de I'animal k ‘

comme les produits
laitiers et les ceufs

Grandic de toutes.
os forces
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LA RESTAURATION SCOLAIRE
d - - ~ Des rencontres et des Commissions de Terroirs sont organisées tout au long de l'année
e p rOXI m I e scolaire, afin de réunir les acteurs de la communauté éducative (élus, responsables et

agents de restauration, parents d'éleves, FCPE, DDEN, Enseignants)*

LU.D.S.LS., Union Départementale Scolaire et d'Intérét Social, c'est

I'excellence du SERVICE PUBLIC delarestauration collective et des sportsetloisirs SCOLAIRES
dans le département des Pyrénées-Orientales Je — EEES
la marque publique du BIEN GRANDIR par le BIEN MANGER, le BIEN BOUGER o MRy 2

© MAURY Mer. 04 DECEMBRE 2024
et le BIEN PENSER ! Un esprit sain dans un corps sain... VALLEE DE LAGLY (Mons Jam o e Mors)
’ " ' . . . 1z s y (Menus Septembre, Octobre, Mer. 12 FEVRIER 2025
I'ambition forte d'ouvrir le champ des possibles et favoriser I'égalité des chances SCOLAIRES Novembre, Décembre) o er.

(Menus Avril, Mai, Juin, Juillet)

. . e . . . N . [ . )
une mission d'éducation populaire, visant a former des citoyens responsables et

Mer. 13 NOVEMBRE 2024

actifs, quel que soit le contexte économique et social de leur origine © RODES o S Mer. 18 JUIN 2025
o, . . CC ROUSSILLON-CONFLENT ) (Menus Septembre, Octobre,
la proximité, par un maillage territorial important TERROIR CONFLENT-CANIGO stlsta ) . Novembre, Décembre)
CERDAGNE-CAPCIR PERPIGNAN \ J
(Menus Janvier, Février, Mars) — O ..
Ad h é rer comire  ahmont. o
au syndicat mixte UDSIS, —oe & . 8 @ o o
1 - - Vinga | Corneilla-del-Vercol .
c'est faire le choix de ° © e e " gumope Mer. 05 FEVRIER 2025

Prades

©LE BOULOU

COMMISSION ANNUELLE Wianiaqi Toee

VALLEE DE LA TET

CUISINE

ermettre a tous les jeunes du AVEC TOUTES LES CRECHES e outs SEE ILEEDELATE
gépartement d'appréndre a bien se Vet Mer.llo Dﬁﬁﬂg“ 2024 e (e o Mt i il
Saint-Génis Saint-André
nourrir, d'appréhender et pratiquer, CC MILLAS o oAt o gt

Font-Romeu Laroque-des-Albéres

d’'une maniére pédagogique, de Estavar
nombreuses activités sportives et
de loisirs, mais aussi de devenir des
citoyens éco-responsables

offrir a chaque enfant, de la créche au
college, la possibilité de prendre un
repas sain et équilibré, le méme quelque
soit la localisation géographique
soutenir les agriculteurs locaux, par

une politique d'approvisionnement en
circuits courts

Saint-Jean-Pla-
Reynés
Egat Bolquére Y de-Corts Ports-Vendres

Odeillo-Via
Amélie-les-Bains Le Perthus

Liivia Banyuls-sur-Mer|

Cerbére

COMMISSIONS DE TERROIRS 2024-2025

garantir une solidarité départementale

. _ _ ) en proposant un tarif social unique AU PROGRANME
atteindre la Loi Egalim par des produits bénéficier de l'expertise des équipes o Retour sur les menus passés et concertation sur les menus 3 venir
d;a_quall':je faaricuiture biologi UDSIS (personnel qualifié dans tous les e Sujets d'actualités
etissus de lagriculture biologique domaines) o Offre Sports et Loisirs UDSIS.

offrir a chaque enfant la possibilité
d'accéder a des sports dits élitiques, de
partir en colonie de vacances, en classe
verte..

Concertation et échanges au rendez-vous !

#EGalim

. , . . . V
* Dates et lieux sous réserve de confirmation par les communes accueillantes. &% S
9
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ANIMATIO_N PEDAGOGIQUE
Graines:-chefs

Expérimentéen2021surl'écoleJeanJaures
de Thuir, le dispositif Anim'maCantine a
rapidement révélé tout son potentiel. Les
éléves, accompagnés de leur enseignant
et de I'animateur de I'UDSIS, sont initiés
tout au long de I'année scolaire a :

e LEDUCATION CULINAIRE
présentation des ingrédients d'une
recette, des techniques culinaires
comme "“savoir faire un roux’, rencontre
avec des producteurs locaux et visite de
la cuisine UDSIS de Millas

e 'EDUCATION MORALE ET CIVIQUE
vote pour le menu a theme de leur choix

e LEDUCATION ARTISTIQUE ET
CULTURELLE

illustration de laffiche a partir de
techniques darts  plastiques ou
d'influences artistiques

o ET POUR FINIR LEDUCATION
AU GOUT
dégustation du menu a théme
dans les restaurants scolaires, par
I'ensemble des convives servis par
I'UDSIS, soit pres de 90 sites sur tout le
département.

Bref, un régal tant pour les papilles que
pour les yeux !

Anim'ma cantine devient
Graines de chefs !

Dés la deuxieme année, le dispositif s'est étendu a
5 classes du département, Ortaffa, Vinga, Laroque-
des-Alberes, Font-Romeu et Rivesaltes. En 2023, les
colleges LaGarrigole de Perpignan et Pierre Moreto
de Thuir integrent le dispositif, avec les enseignants
d'arts plastiques de I'enseignement secondaire qui
ont apporté une nouvelle approche intéressante. En
établissements primaires, nous avions les écoles
de Théza, de Caudies-de-Fenouilledes et I'ALSH
d’Argeles-sur-Mer.

Au vu de cette dynamique, il était donc temps de
rebaptiser cette animation pédagogique, afin de lui
donner une autre dimension.

Et c'est la qu'est né “Graines de chefs" ! Parce
que I'UDSIS a pour vocation de former, dés
le plus jeune age, les citoyens de demain, de
provoquer des vocations... et d'ouvrir le champ
des possibles !

Pour cette nouvelle année “Graines de chefs”
fusionne avec “les Paysans a I'école” de la Chambre
d'Agriculture des PO, le theme est : “de nouvelles
cultures pour un meilleur futur”.

Participent a ce projet : Matemale, Marquixanes,
Saint-André, Maury et Banyuls-Sue-Mer.

Depuis
de nombreuses années

APPROVISIONNEMENTS

d u ra b I e S I'UDSIS soutient les agriculteurs
du département par sa politique
o c a u x d'approvisionnement en produits

locaux.

En 2023, sur 5.7 M€ de
et 2 @D

dépense alimentaire, 1.2 M€
CIME

concernent les achats locaux,
[ ]
L\IT 3||o|o.’

A cela, I'UDSIS garantit 50% de produits durables et
de qualité, dont 21 % de produits issus de l'agriculture
biologique.

Nous allons ainsi au-dela de la Loi Egalim, pour le plus
grand plaisir gustatif de nos convives.

PARMI NOS FOURNISSEURS LOCAUX, ON PEUT CITER

soit 22%.

MADE IN ERR (68)
un

® |'entreprise GUASCH de Perpignan, qui travaille avec la Coopérative catalane des éleveurs a Err. Les
viandes de beeuf, veau et jeunes bovins sont 100% locales, Bio ou IGP. Les viandes d'agneau et de porc
sont intégralement locales. La charcuterie artisanale est locale

@ |'entreprise SIBIO de Thuir (jus de fruits Bio)
® |3 coopérative CIMELAIT a Err (yaourts et fromages blancs de qualité)

® |3 société coopérative LE LOCAL a Saint-Charles avec Didier Salgado de Pollestres et Nicolas Bertrand
de Latour Bas Elne (tomate et tomate cerise Bio), Joél Delclos d’Alenya (tomate HVE), Nicolas Sauvaget
d'Elne (courge musquée de Provence Bio), la Melba de Bouleternere (nectarine et péche HVE), Christine
Faraud de Fourques (prune HVE), Franck et Carole Vila de Palau del Vidre (kiwi Bio), Philippe Dorandeu
d'Eus (melon vert Bio), Jean-Claude Sire de Montalba le Chateau (miel des PQ), Patrice Maury de Ria
Sirach et Michel Planas d'Eus (Pomme et Poire Bio HVE), Albert Banet d'Eus (poire), Jean-Frangois Mir
de Vinga (poire), Dominique Courtial de Saint-Feliu d‘Avall (pomme Bio), Patrick Bolfa de Perpignan
(Pomme HVE), Carole Denajar de Thuir (vinaigre de grenade Bio)

® ¢t hien d'autres producteurs Gérard Rivera de Pézilla-la-Riviere (salades Bio), Patrice Maury de Prades
(pommes Bio), Alexandre Arnaudiés de Céret (cerises) Jean-Michel
Gouzy de Saint-Feliu d'Amont (potimarrons), Jean Pratx —r
de Rivesaltes (raisin et abricot), Joél Ormeno de Palau ’%’
del Vidre (pomme de terre), Domaine des herbiers
de Latour Bas Elne (herbes aromatiques).. e ’
’//\ o
ey, T
s \




LA SECURITE .
alimentaire

La "production déplacée" proposée par I'UDSIS est la meilleure technique garantissant
sécurisation et conservation du go(t.

Pour caricaturer, "c'est comme a la maison" : on cuisine le repas la veille (a base de recettes
"fait maison"), puis on met au frigo (baisse rapide de la température pour garantir la qualité

sanitaire des plats) pour consommation le lendemain.

CADRE JURIDIQUE
e un ensemble de Reéglements Européens "Le paquet Hygiene";
o dans notre Droit national, I'arrété ministériel du 21/12/2009 relatif aux régles sanitaires du commerce de

détail et de la Restauration Collective ;

o |la note de service DGAL 2022-349 du 25/04/2022.

Dans ce contexte réglementaire, les professionnels ont
pour obligation d'élaborer un plan de maitrise sanitaire
(PMS) afin de démontrer qu'ils mettent en place les
mesures adaptées pour atteindre les objectifs fixés par
les réglements. Ils ont une obligation de résultats.

Le PMS repose d'abord sur un certain nombre de bonnes
pratiques d’hygiéne indispensables a la fabrication de
produits alimentaires dans des conditions hygiéniques
maitrisées et controlées.

I comprend ensuite une étude des risques basée
sur lutilisation de la méthode HACCP qui est un outil
methodique d'analyse des dangers permettant de cibler
des points de maitrise essentiels a la sécurité sanitaire
des produits.

Les Bonnes Pratiques d'Hygiene (BPH) reposent sur
une liste de conditions et d'activités de base nécessaires
pour maintenir, tout au long de la chaine alimentaire, un
environnement hygiénique approprié a la production et
a la mise a disposition des produits finis slirs pour la
consommation humaine.

Elles sont composées de mesures de maitrise préventives
(procédures, instructions..), de plans de surveillance
(auto controles), denregistrements complétés par des
fiches d'actions correctives.

'étude HACCP (Analyse des risques et des points
critiques pour leur maitrise) est I'analyse méthodique
des dangers complétant les bonnes pratiques d'hygiene
sur des étapes ou activités nécessitant une maitrise
spécifique associés généralement aux paramétres de
température et de temps.

La méthode HACCP s'articule autour de 7 principes
fondamentaux :
o Principe 1 Analyser les dangers
o Principe 2 Déterminer les CCP (Points Critiques de
Contole) ou les PRPo (PréRequis Opérationnels)
o Principe 3 Fixer les limites critiques ou de maitrise
et les tolérances
o Principe 4 Mettre en place un systéme de surveillance
o Principe 5 Ftablir les mesures correctives
o Principe 6 Appliquer des procédures de vérification
o Principe 7 Constituer un systéme documentaire.

L'étude HACCP prend en compte les dangers microbiologiques, chimiques, physiques et allergenes.

Concernant les allergénes des plats et pour répondre aux exigences du Réglement INCO (reprises dans le décret n°
2015-447 du 17 avril 2015), 'UDSIS transmet avec la livraison des repas une fiche sur laquelle sont notées les allergénes

présents parmi les quatorze allergenes majeurs.

Une communication est également faite sur le site internet www.udsis.fr

1 dans la rubrique > menus et allergénes.

LE PRIX DU REPAS EN DETAIL

dans un contexte inflationniste sans précédent...

24%

Salaires

58%

Alimentation

Le Syndicat mixte UDSIS joue un rdle de solidarité départementale en n'ayant
augmenté ses prix que de 2 % au 1% Septembre 2024. Le prix de vente a l'usager

est défini par les collectivités en intégrant une dimension sociale.
Ces colits n'integrent pas les frais de structure des restaurants scolaires.

%

Geandie dé foutes
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L’'UDSIS A VOTRE ECOUTE

Des commandes a la livraison, en passant par les animations ou la sécurité de votre restaurant,
les équipes de 'UDSIS vous accompagnent au quotidien avec un service sur mesure.

& ACCOMPAGNEMENT
« VISITES DE LA CUISINE MILLAS 2
Avec notre nouveau circuit numérique
pédagogique
> effectifsrepas@udsis.fr

 VISITES DE SITES DE RESTAURATION

en partenariat avec le personnel de restauration
des sites adhérents et avec notre Chargé
d'animation et d'appui technique

ou notre Coach Cuisine

> Olivier CANET : olivier.canet@udsis.fr

> Natacha KNECHT : natacha.knecht@udsis.fr

o ANIMATIONS PEDAGOGIQUES
Fruits & Légumes | P'tits Déj' | Producteurs | Sport
& Nutrition
> Olivier CANET : olivier.canet@udsis.fr

* COMMISSIONS DE TERROIRS

Protocole du panier repas disponible sur
> www.udsis.fr

ACCOMPAGNEMENT DES PAI

o LUTTE CONTRE LE GASPILLAGE ALIMENTAIRE
dans les établissements scolaires et les colleges

o LIVRET D'ACCOMPAGNEMENT DES ECOLES
ET DES COLLEGES - FICHES PEDAGOGIQUES
& PARTENARIATS
Les producteurs locaux | les associations bio | les
institutions d'Etat | les associations de personnes
dépendantes (Unapei, Autisme 66...) | Mangeons
Local66...

(o m\l :
L'UDSIS A VOTRE ECOUTE

+33 (0)4 68 86 68 10
contact@udsis.fr

EXPERTISE & CONSEIL

= SUIVI PNNS - PMS
Mise en place et suivi sanitaires des plats préparés

» HACCP ET TRAGABILITE
Mise en place de procédures d'hygiene

» SELECTION DES DENREES ALIMENTAIRES
en privilégiant les circuits courts | la saisonnalité |
le Bio | les produits labellisés

* APPUI TECHNIQUE
Accompagnement et conseil sur votre nouveau
projet de restaurant scolaire : implantation |
rénovation | construction...
> Frédéric ALBAFOUILLE :
frederic.albafouille@udsis.fr

TALENTS
& QUALIFICATIONS

« ACCUEIL QUALITE
votre premier interlocuteur pour tout ce qui
concerne les cuisines
> effectifsrepas@udsis.fr

o CHEFS CUISINIERS
certains issus de restaurants gastronomiques,
qualifiés et créatifs

« CUISINIERS | AIDE-CUISINIERS | ALLOTISSEURS,
MAGASINIERS | CHAUFFEURS-LIVREURS

« RESPONSABLE QUALITE
garant de la tragabilité et de la sécurité alimentaire

« DIETETICIENNE
garantes de menus variés, sains et équilibrés

LA FORMATION DES EQUIPES A VOTRE SERVICE

Nos équipes sont qualifiées dans leur domaine, et
bénéficient d'une formation continue. Cette année,
pour nos cuisiniers et chefs, laccent est mis sur la
formation "végé" afin d'élargir la gamme de recettes.

Nos équipes, en lien avec le CNFPT, forment aussi les
agents des restaurants scolaires pour maitriser les
gestes techniques de la réchauffe, de la présentation
des plats et du bien-étre de l'enfant au restaurant
scolaire.

Le CNFPT en partenariat avec I'UDSIS propose un parcours de formation articulé autour d'une
formation initiale et d'une formation de perfectionnement pour les responsables et les agents des

restaurants scolaires.

RUBAN PEDAGOGIQUE
FORMATION INITIALE UDSIS
v

1/2 JOURNEE

° Régles d’hygiéne et de remise en température
visite de la Cuisine Centrale de Millas

° Besoins nutritionnels de I'enfant, Allergies alimentaires

° Bien-étre de I'enfant au restaurant scolaire

FORMATION DE PERFECTIONNEMENT (4 jours)

2 JOURS

L'hygiene alimentaire
(approfondissement)
et outils du PMS

e Bonnes pratiques d’hygiéne
Nettoyage des locaux

e Les Outils du PMS
(en groupe)

o Présentation attractive des plats

2 JOURS

Lorganisation
et accompagnement
du temps du repas

Besoins et rythmes des enfants,
outils favorisant
le bien-étre de I'enfant
dans son environnement
durant la pause méridienne.

L0 8 ¢

LABEL DE QUALITE Z
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Pendant que vous dormez,
ils sont dans 'ombre
et concoctent des plats cuisinés

pour vos enfants.

Nous parions
que vous n'imaginez pas
le nombre de talents réunis
autour de la production

des repas de qualité !

@ Ensemble,

changeons le regard
sur la restauration scolaire !

L'UDSIS AU QUOTIDIEN

L'UDSIS c'est 'union du Département, de communes, d'intercommunalités des Pyrénées-Orientales.
Depuis 1954, nous sommes la marque publique du Bien grandir.

Bien manger 4 Bien bouger = Bien Grandir

nous préparons les repas nous accueillons et éveillons les enfants des enfants épanouis,
de la cantine de milliers ala pratique des sports de montagne, confiants en eux,
deenfants des Pyrénées-Orientales aux Angles et au Puigmal, en leurs talents,
dans nos cuisines des sports de mer ou équestres, en leurs potentiels
de Millas a Saint-Cyprien, au lac de la Raho

et al'étang de la Salanque

Et tout cela, dans un esprit de partage, douverture au monde
et de respect des différences !
C'est ca l'esprit UDSIS !

o SUIVEZ-NOUS! (§)
WWw.UdSIS.fr  @udsises  @udsisee



