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1 224 000 repas produits

9 900 
élèves 

jusqu’à 8 000 convives par jour  

8 400 élèves 
inscrits à la cantine   

La restauration scolaire de la ville de Dijon
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Restauration scolaire :
gestion directe de la commande des denrées alimentaires (marchés publics) au service à
table, en passant par la relation avec les usagers.

49 agents de production 
à la cuisine centrale 

Production en liaison froide différée 

La restauration scolaire : gestion directe
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Préoccupation sociale : accessibilité à tou∙te∙s

• Une restauration scolaire accessible à tous les enfants (loi 27 janvier 2017), y compris au sein des
familles les plus démunies (PEG) : tarification au taux d'effort

• Tarif d'un repas = pourcentage du revenu des familles, avec un tarif plancher et tarif plafond :
 De 0,50 € à 6,78 € pour une famille habitant à Dijon
 de 4,19 € à 8,79 € pour une famille non dijonnaise

• Facturation moyenne par repas : 3,36 €

La restauration scolaire : un enjeu social
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Une forte progression de la part du bio  dans les acquisitions de denrées 
alimentaires  à budget constant et sans surcoût

2,03€/repas 
Dont 0.69€  de bio 

1,99€/repas 
Dont 0.22€  de bio 

1.92€/repas 
Dont 0.64€ de bio 

En 2021, l’ensemble des denrées sous signes de qualité représente 50.06% des 
achats de denrées alimentaires 

Un marché de Denrées Alimentaires sous signe de qualité
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Pesées annuelles 
de 3 semaines 

dans chaque restaurant 

Fiches de liaison 
dématérialisées

Exploitation 
des résultats 

de pesées 

Dons de denrées  
à la Banque Alimentaire Réduction 

des sauces   

Redistribution des  
restes de pain et fruits  

au goûter 

Donner leur place 
aux initiatives de terrain

Service à table : 
« Je mange ce que je mets 

dans mon assiette »  

Mise en place de 
menus 4 composantes 

Pesées mensuelles 
ciblées sur un composant 

du menu

Suspensions partielles 
choisies des goûters

Projet chouette cantine 

Des projets en cours 
Bornes de satisfactions 
et statistiques gaspillage

Goûters :
double effectif,

Conditionnements .

Gestion effectifs
Adultes Dons de denrées  

au restaurant d’entreprise

Des mesures efficaces pour lutter contre le gaspillage
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Légumerie

Agriculture Urbaine 

Circuits courts

Grande distribution

Terres Nourricières

Alliance des Territoires 

Mi
eu

x p
ro

du
ire

Mieux m
anger

Un ensemble de projets de l’aval à l’amont

TI

La stratégie alimentaire de Dijon Métropole



8Forum Agores| Mai 2023

Projet Territoires d’Innovation ‘Dijon, Alimentation Durable 2030’

Projet « Territoires d’Innovation »
Dijon, Alimentation Durable 2030

Action « Restauration Hors‐Foyer Durable »
‐ restauration scolaire ‐

Objectifs
Améliorer la durabilité des menus

+ de bio / local
+ de végétarien

Sans augmentation des tarifs pour les usagers
En maintenant le niveau de satisfaction
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Les fonctions de l’alimentation

PlaisirNutrition

Identité

Alimentation saine

ALIMENTATION

Socialisation
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La littéracie alimentaire

Système alimentaire

Comportement 
alimentaire

Environnement alimentaire personnel
Foyer – Famille – Amis – Réseau social

Environnement alimentaire social
Culture alimentaire – Normes sociales – Médias sociaux

Littéracie alimentaire

Compétences 
relationnelles

Compétences 
fonctionnelles

Compétences 
critiques

Adapté de Ares et al., Nutrition Reviews, 2023. 
Development of food literacy in children and 
adolescents: Implications for the design of strategies to 
promote healthier and more sustainable diets
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Vers une restauration scolaire plus durable

• Démarrage en Janvier 2021

• Contexte des lois Egalim2 et Climat et Résilience

• Interrogations sur la place des menus végétariens dans les menus de la 
restauration scolaire

• Qualité nutritionnelle
• Impact environnemental (empreinte carbone)
• Attentes des parents
• Appréciation par les enfants
• Accompagnement des enfants: éducation alimentaire
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Etude des menus de la RS de la ville de Dijon (2019) 
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• Même couverture des apports journaliers recommandés, sauf Poisson ≠ Végétal 

• Valeurs moyennes EGES significativement différentes entre les 5 catégories
Viande de ruminants émetteurs++

249 menus analysés
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Etude de l’appréciation des plats par les enfants
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Méthode

1 2 3 4 5

Codage
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Par catégorie
de plat: Non‐VG vs. VG

Par catégorie 
d’accompagnement

Accompagnements :
Féculents (n=46)
Frites (n=10)
Légumes (n=64)
Légumineuses (n=4) 

Appréciation des plats par les enfants

Plats :
Non‐végétarien (n=91)
Végétarien (n=33)
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Appréciation des plats par les enfants

Par catégorie
de plat protéique

Par catégorie 
d’accompagnement

Accompagnements :
Féculents (n=46)
Frites (n=10)
Légumes (n=64)
Légumineuses (n=4) 

Plats :
Bœuf (n=20)
Porc, volaille (n=39)
Poisson (n=32)
Œufs et/ou fromage (n=22)
Végétal (n=11)
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Chouette Cantine: les principes

• Un programme d’éducation à l’alimentation et au goût

• Destiné aux enfants d’âge primaire

• Centré autour du temps périscolaire et de la pause méridienne

• Co‐construit avec les agents de la restauration scolaire 
• Cuisine centrale
• Agents d’entretien et de restauration scolaire
• Animateurs périscolaires

• Ciblé autour de catégories d’aliments moins bien notés par les enfants

• Ambitions:
• Proposer aux enfants des animations courtes et ludiques autour des temps de repas
• Développer chez les agents une posture bienveillante d’accompagnement du repas

• Leviers
• Le plaisir de manger, qui se construit au fil des expériences alimentaires
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Chouette Cantine: toutes les dimensions du plaisir sont mobilisées !
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Omelette et chou vert
braisé aux petits légumes

Pané moelleux et haricots 
rouges à la tomate

Déroulement

Deux plats cibles Implication et formation des équipes
(2 écoles pilotes)

• 3 ateliers de co‐construction
• 3 ateliers de co‐conception des outils
• 4 modules de formations
(agents de restauration, animation, cuisine)

Chouette Cantine: développement du programme

Au début et à la fin : attitude et néophobie alimentaire
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Animateur⸱ices

Durant le repas 

Agent de 
restauration

Chouette Cantine: déploiement
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Chouette Cantine: déploiement

Animateur⸱ices
Pause 

méridienne 
max 30 min

Chasse au trésor des légumineuses

Atelier des 5 sens sur les choux
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Agents de la 
cuisine centrale

Pause 
méridienne 
≈ 10 min/grp

Chouette Cantine: déploiement
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Chouette Cantine: déploiement

Animateur⸱icesPériscolaire 
≈ 1h – 1h30
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• Evaluation de l’impact
• Questionnaires

• Appréciation des plats cibles

• Evaluation de la mise en place
• Grilles d’observation

• Débriefing avec les équipes

• Participation

Chouette Cantine: évaluation

Choux Légumineuses

N Temps (min) N Temps (min)
Ateliers d’éducation

sensorielle
256 41 257 40

Visite des cuisiniers 208 12 255 12
Atelier Main à la pâte 16 70 14 90
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Chouette Cantine: résultats

Envie de goûter 

Intervention ‐ Choux Intervention ‐ Légumineuses

Envie de goûter 

ConnaissancesConnaissances

Identification 

Appréciation des plats
La note moyenne d’appréciation des 2 plats‐cibles n’a pas augmenté 
dans le groupe intervention. 

Identification 
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Conclusions

Vers une augmentation 
de la fréquence des 
menus végétariens

 Les menus végétariens sont de bonne qualité nutritionnelle

 Les menus végétariens ont un faible impact environnemental

 Les menus végétariens sont appréciés des enfants

Des différences en fonction du type de plat
Les plats les moins appréciés sont les plats végétaux 

(majoritairement à base de légumineuses)
 Accompagner la présentation de ces plats

Des différences en fonction de l’accompagnement
Différences plus importantes que par type de plats
Appréciation associée à la densité énergétique
 Valoriser le plaisir de manger des légumes

Un programme 
fédérateur qui 

augmente l’envie de 
goûter des plats à base 

de légumineuses
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Merci !

Justine Dahmani  Lucile Marty


