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Dans	les	coulisses	de	la	cantine	centrale	d'Elior	�	�p�ne
Le	 1	mars,	 on	 a	 f�t�	Mardi	 Gras.	 Les	 enfants	 des	�coles	 v�liziennes	 ont	 pu	 savourer	 un	 d�jeuner	 festif.	 Au	menu	 :	 salade
color�e,	cube	de	saumon	et	l�gumes,	fromage	bio	et	pour	finir	un	beignet	au	chocolat.	Des	mets	app�tissants	confectionn�s	par
le	nouveau	prestataire	Elior	dans	la	cuisine	centrale	situ�e	�	�p�ne.	D�couvrez	en	vid�o	les	coulisses	de	fabrication	des	repas
qui	r�galent	chaque	jour	petits	et	grands.

En	 novembre	 2021,	 le	maire	 de	 V�lizy-Villacoublay	 Pascal	 Th�venot,	 son	 adjoint	 charg�	 de	 l?�ducation	Damien	Metzl�	 et	 plusieurs	 parents	 d?
�l�ves	ont	pu	visiter	les	locaux	d?Elior,	nouveau	prestataire	depuis	la	rentr�e	de	la	restauration	scolaire,	du	restaurant	municipal	et	du	portage	de
repas	de	la	commune.	Munis	de	blouses	et	de	sur-chaussures,	ils	ont	pu	d�couvrir	les	infrastructures	et	discuter	avec	l?ensemble	du	personnel	de	cette
cantine	 centrale	 yvelinoise.	 Elle	 est	 labellis�e	 �	 P�pini�re	 du	 go�t	 �	 pour	 son	 haut	 niveau	 d?exigence	 dans	 la	 qualit�	 des	 produits	 et	 des
pr�parations.



Un	cahier	des	charges	ambitieux

Parmi	les	marqueurs	de	qualit�	exig�s	par	la	Commune	:

des	produits	issus	de	l?agriculture	biologique	et	labellis�s	(viande	Label	Rouge,	poisson	MSC	p�che	durable	et	frais	une	fois	par	mois)	;
des	produits	fran�ais	(100%	pour	la	viande	et	les	oeufs)	et	locaux	(partenariat	avec	la	coop�rative	des	agriculteurs	Bio	d?Ile-de-France)	;
des	crudit�s	aux	saveurs	gustatives	pr�serv�es	gr�ce	�	la	l�gumerie	de	la	cuisine	centrale	;
et	toujours	du	pain	frais	v�lizien.

Le	prestataire	est	engag�	et	�valu�	sur	26	engagements	et	52	crit�res,	parmi	lesquels	les	techniques	de	cuisson,	l?utilisation	de	produits	frais	et	de
saison	ou	l?�laboration	de	recettes.	Elior	travaille	en	parall�le	avec	l?Institut	Paul	Bocuse	sur	le	comportement	alimentaire	des	enfants	afin	de	faire	du
repas	un	moment	de	plaisir.

Plus	de	tri,	moins	de	g�chis

Le	 personnel	 est	�quip�	d?une	 tablette	 num�rique	 pour	 faciliter	 la	 tra�abilit�	des	 produits	 servis.	Ce	 service	 permet	�galement	 d?adapter	 les
quantit�s	et	 r�duire	 le	gaspillage.	Tout	 au	 long	de	 l?ann�e	des	actions	de	 sensibilisation	 sont	men�es	pour	 inciter	 les	 enfants	�	consommer	de
mani�re	�co-responsable.

Depuis	le	mois	de	septembre,	 les	�l�mentaires	sont	amen�s	�	trier	davantage	encore	les	restes	de	leur	plateau.	20%	des	d�chets	collect�s	sont
utilis�s	 pour	 le	 compostage	 et	 80%	 trait�s	 par	 m�thanisation,	 un	 proc�d�	 qui	 transforme	 les	 biod�chets	 en	 gaz	 et	 fertilisants	 pour	 les	 terres
agricoles.


