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Planning prévisionnel, susceptible d’être modifié, 
se référer au planning hebdomadaire actualisé disponible sur le site de la ville.
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Le saviez-vous?

Claire LE BERRE
Adjointe au maire déléguée aux Affaires scolaires, à l’Enfance,  

à la Jeunesse et la Citoyenneté et à la Restauration

ÉDITOÉdito Voici déjà l’heure de la rentrée et des retrouvailles avec des 
journées bien rythmées! 
C’est le moment idéal pour reprendre (ou prendre) de bonnes 
habitudes : prioriser un sommeil réparateur, démarrer la journée 

avec des aliments équilibrés et pratiquer un sport adapté à l’âge et à 
l’envie.
En effet, la rentrée scolaire est un moment crucial pour les enfants, il est 
donc impératif de leur proposer une alimentation saine car elle joue un 
rôle important dans leur capacité à se concentrer et à apprendre. C’est 
pourquoi nous proposerons, cette année encore, 80% de produits de 
qualité et durables dont au moins 20% de produits biologiques car nous 
souhaitons évidemment être acteurs du bien être et de la santé des 
enfants de la Ville. 
Aussi, aux enfants, à leurs parents, aux directions, enseignants et 
encadrants des écoles, à tous les acteurs de la vie des enfants :
Ensemble, faisons de cette nouvelle année scolaire une belle réussite 
collective !

Les labels alimentaires 
un repère pour une alimentation de 
qualité

Les carottes râpées proposées en entrées sont majoritairement des carottes 
fraîches et à Haute Valeur Environnementale (HVE), ce qui garantit que les pratiques 
agricoles mises en œuvre sur l’ensemble de l’exploitation qui produisent ces 

carottes, préservent les écosystèmes et limitent les pressions sur l’environnement 
(sol, eau, biodiversité..)

Illu
st

ra
tio

ns
 e

t p
ho

to
 : 

©
M

ag
ni

fic
 /

 ©
8p

ho
to

Lorsque vous consultez les menus de la cantine, vous pouvez remarquer différents labels sur les produits 
alimentaires. Ces labels sont des garanties officielles qui permettent d’identifier des aliments répondant à des 
critères précis de qualité, d’origine ou de respect de l’environnement.

Quels sont les principaux labels ?
Label Rouge
Il garantit une qualité supérieure grâce à des méthodes de production exigeantes et à des contrôles 
réguliers.

AOP et AOC
Ces labels certifient qu’un produit est fabriqué dans une région précise, selon un savoir-faire traditionnel 
reconnu. Ils mettent en valeur le patrimoine gastronomique français.

Agriculture Biologique (AB)
Le label AB garantit une production respectueuse de l’environnement, sans produits chimiques de 
synthèse et avec une attention particulière portée au bien-être animal.

Haute Valeur Environnementale (HVE)
Cette certification récompense les exploitations agricoles qui limitent leur impact sur l’environnement 
en préservant la biodiversité, en économisant les ressources et en réduisant l’utilisation de produits 
phytosanitaires.

IGP (Indication Géographique Protégée)
L’IGP garantit qu’au moins une étape de la production est réalisée dans une région reconnue pour la 
qualité ou la réputation du produit.

Pourquoi ces labels sont-ils importants à l’école ?
Dans la restauration scolaire, les produits labellisés contribuent à offrir aux enfants une alimentation plus saine, plus 
sûre et plus durable. Ils permettent également de mieux connaître l’origine des aliments et de soutenir des modes de 
production responsables.
La loi EGALIM encourage d’ailleurs les cantines à intégrer davantage de produits de qualité et issus de l’agriculture 
biologique dans les repas servis aux élèves.
En résumé, les labels sont des repères fiables qui aident les consommateurs à faire des choix éclairés. En restauration 
scolaire, ils témoignent de l’engagement des établissements en faveur de la qualité des repas, de la protection de 
l’environnement et du soutien aux producteurs. Ils participent ainsi à offrir aux enfants une alimentation variée, équilibrée 
et respectueuse des ressources.


