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Cuisine Centrale
Le Ferronay


UNE ALIMENTATION SAINE ET DURABLE


 - 1600 repas fabriqués par jour
 - 6 collèges réunis autour d’un projet commun







L’approvisionnement recherché en 
matière de développement durable : 
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- Gaec de la Bergerie (crème fraiche, lait fermier)
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- Gaec de la Bergerie (crème fraiche, lait fermier)


- Ferme des Moulinets ( yaourts)


- Ferme des Douces Prairies ( yaourts )


- Ferme le Bonheur est dans le pré( yaourts)


-
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- Gaec de la Bergerie (crème fraiche, lait fermier)


- Ferme des Moulinets ( yaourts)


- Ferme des Douces Prairies ( yaourts )


- Ferme le Bonheur est dans le pré( yaourts)


- Ferme de la Maison neuve (pommes, poires)
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- Gaec de la Bergerie (crème fraiche, lait fermier)


- Ferme des Moulinets ( yaourts)


- Ferme des Douces Prairies ( yaourts )


- Ferme le Bonheur est dans le pré( yaourts)


- Ferme de la Maison neuve (pommes, poires)


-Valobio (Maraicher bio 15 km)


- l’Horizon du légume ( maraicher bio 20 km)


-







- Gaec de la Bergerie (crème fraiche, lait fermier)


- Ferme des Moulinets ( yaourts)


- Ferme des Douces Prairies ( yaourts )


- Ferme le Bonheur est dans le pré( yaourts)


- Ferme de la Maison neuve (pommes, poires)


-Valobio (Maraicher bio 15 km)


- l’Horizon du légume ( maraicher bio 20 km)


- Les fermes bio d’Isigny ( camembert bio)







70 000 € de produits bio 
achetés en 2017


soit 15,75% des achats alimentaires 


- Fruits et légumes
- Camembert, yaourts
- Epicerie (pates, riz, semoule, boulgour, farine, sucre, 
huile d’olive….)







Plus de 70 % des produits achetés 
proviennent de la Normandie et en circuit 
court.
 - Volailles 
 - Viandes 
 - Poissons 
 - Produits laitiers
 -Légumes servis cuits ( pommes de terre, frites, carottes, 


oignons……)







Suppression progressive des produits industriels







PRODUITS DE QUALITE 
=


PRIX PLUS ELEVES







Exemple : Pâtes carbonara 
( Politique du moins cher )  


Ingrédients Unité Total  
prix 


unitaire cout 
huile d'olive litre 3,00   3,00   
oignon cube kg 25,00   25,00   


lardon- kg 47,00   47,00   
jambon dès- kg 47,00   47,00   


crème épaisse- litre 65,00   65,00   


coquillette- kg 85,00   85,00   







- Couts plus élevés


Exemple : Pâtes carbonara 
( Politique de l’achat local)  


Ingrédients Unité Total  
prix 


unitaire cout 
huile d'olive litre 0,30   0,30   


oignon cube frais kg 2,50   2,50   
lardon kg 4,70   4,70   


jambon dès kg 4,70   4,70   


crème épaisse litre 6,50   6,50   


coquillette ab kg 8,50   8,50   


Dès de jambon







Avantages :


- Respectueux de l’environnement
- Réduction des couts 


Exemple pour 1000 :


Pâtes carbonara 


( FLEXITARIEN)  


Dès de jambon


Ingrédients Unité Total  
prix 


unitaire cout 


huile d'olive litre 2,50   2,50   
oignon cube frais kg 22,00   22,00   


lardon kg 26,00   26,00   
jambon dès kg 18,00   18,00   


crème épaisse litre 60,00   60,00   


sarrasin kg 10,00   10,00   


pois chiche ab kg 8,00   8,00   


parmesan rapé kg 8,00   8,00   







Avantages :


- Respectueux de l’environnement
- Réduction des couts 


Exemple pour 1000 :
Pâtes carbonara 


( FLEXITARIEN) = 720 €  


Dès de jambon


( Politique de l’achat local) = 1080€ 


( Politique du moins cher ) = 710 € 







Adapter les recettes au développement durable


- Remplacer 40% des protéines animales par des végétales (soja 
bio français, mix céréales et légumineuses)


- Dans les hachis
- Lasagnes
- Bolognaise
- Carbonara
- Emincés de dinde, porc, poulet


Dans le but de diminuer les terres cultivées, la production de 
carbone, de méthane, le recours aux produits chimiques en 
respectant la maitrise des coûts.







Avantages :


- Respectueux de l’environnement


Pour fabriquer 1 Kg de protéine animale , il faut :


- Entre 7 et 16 kg de céréales
- 15 000 litres d’eau ( pour un kilo de viande bovine)


Pour fabriquer 1 Kg de protéine végétale , il faut :


- 800 litres d’eau pour un kilo de blé







- Chili arlequin
- Tagine végétarienne
- Bolognaise végétarienne
- Marbré végan
- Nuggets de blé (en remplacement de la volaille)


- Pizza végétarienne…..


Dans le but de promouvoir une alimentation alternative :
Il est proposé aux élèves au minimum deux fois par mois 
des  plats végétariens :







La saisonnalité :
 Pas de tomates de novembre à fin avril
 Pas de courgettes, concombres, aubergines l’hiver
 Des fiches techniques de production adaptées aux saisons 


 Ex : la piémontaise







La saisonnalité :
 Pas de tomates de novembre à fin avril
 Pas de courgettes, concombres, aubergines l’hiver
 Des fiches techniques de production adaptées aux saisons 


 Ex : la piémontaise les tomates sont supprimées en hiver et les autres 
produits sont augmentés . Dans l’avenir, pourquoi pas imaginer de les 
remplacer par du chou fleur ….







Les produits d’entretien :
- Gamme complète contrôlée Ecocert, Nordic Swan ou Ecolabel
- Produits efficaces sans chlore
- Produits respectueux des utilisateurs (sans substances 


cancérigènes, mutagènes, repro-toxiques) et sans émanations 
nuisibles.


- Sans perturbateurs endocriniens .


Même exigence pour les consommables 







Tri sélectif :


- Recyclage des contenants en cuisine


- Favoriser par le biais d’une note de développement 
durable les fournisseurs réutilisant les emballages. 


- Recyclage des huiles de fritures par la société 
Oléovia.







Projets 2018 :


- Réduire les emballages 
- Affichage au self
- Améliorer notre communication 
auprès des convives .







L’affichage au self ( Le projet)







Pour les poissons de la débarque :







Diminution des emballages







Intervenir lors des vies de classes 
avec les professeurs  pour mener 
des actions anti-gaspillage et 
expliquer notre démarche.








Plat principal: 
:
:


Entrées :
Emincé aux deux choux 


(chou rouge ,chou rave, mayonnaise)


Betteraves maïs
Laitue au chèvre et pommes


(Salades ,pommes fruit ,chèvre ;vinaigrette)


Merguez


Poulet rôti


Pot de crème vanille
(lait ,sucre ,œuf ,vanille )       


---
Flan aux pommes


---
Fruits


Dessert:


Légumes :


Purée de pommes de terre


Poêlée de champignons


Laitage :


Cantal
---


Yaourt de chez Laurent
---


Yaourt sucré


Produits issus de l’agriculture biologique Produits issus d’un circuit court







Merguez







Chou rave







Plat principal: 
:
:


Entrées :
Emincé aux deux choux 


(chou rouge ,chou rave, mayonnaise)


Betteraves maïs
Laitue au chèvre et pommes


(Salades ,pommes fruit ,chèvre ;vinaigrette)


Merguez


Poulet rôti


Pot de crème vanille
(lait ,sucre ,œuf ,vanille )       


---
Flan aux pommes


---
Fruits


Dessert:


Légumes :


Purée de pommes de terre


Poêlée de champignons


Laitage :


Cantal
---


Yaourt de chez Laurent
---


Yaourt sucré


Produits issus de l’agriculture biologique Produits issus d’un circuit court







Les volailles vivent en plein air toute la journée
Elles disposent d’au minimum de 2m² par volaille.


- Le respect de l’environnement :


Grâce à une agriculture durable pratiquée par les éleveurs de volailles fermières 
Label Rouge, et un élevage de proximité ancré dans les régions françaises.


- Le gout de l’authentique :


Grace à une sélection de race de croissance lente, les volailles Label Rouge sont 
élevées au minimum pendant 81 jours  en plein air  ce qui leurs permet d’accroître 
des qualités gustatives supérieures à des volailles dites « standard ».







Situés au Theil à coté de saint Pierre église, Sylvie et Laurent Groult
fabriquent d’excellents yaourts natures et sur coulis de fruits.


Ils livrent la cuisine centrale du Ferronay tous les quinze jours.
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:
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Poêlée de champignons
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Produits issus de l’agriculture biologique Produits issus d’un circuit court







Des bœufs qui sont élevés dans un rayon de 70km autour de notre 
site, une maturation de 8 jours est respectée 


Les agneaux sont garantis 100% Normand







Le cantal  est un fromage français à pâte 
pressée non cuite, originaire du Massif 
central et fabriqué à partir de lait cru de 
vache ou pasteurisé. L'appellation 
d'origine de cette fourme est préservée 
par une AOC en France et par une AOP 
au niveau européen1. 400 litres de lait 
sont nécessaires à la confection d’une 
fourme de 40 kg2.  







Vous pouvez prendre :


- 1 entrée
- 1 plat principal avec les légumes proposés


-1 salade verte
- 1 laitage


- 1 dessert ou un fruit





