
Dans le cadre de la restauration scolaire, les repas servis doivent respecter les 
recommandations nutritionnelles du GEMRCN (Groupement d’Étude des Marchés 
en Restauration Collective et de Nutrition) qui vise à promouvoir une alimentation 
de qualité.  Celle-ci a pour vocation de lutter contre l’obésité et l’apparition des 
différentes pathologies cliniques. 

La Ville de Granville relève déjà le défi de l’équilibre alimentaire. Tous les repas 
sont élaborés préalablement par une diététicienne. Des produits bio et locaux sont 
régulièrement inclus dans les repas des enfants.

Les 9 repères
du programme national nutrition santé

1 fruits & légumes
> au moins 5 par jour ! 

3 féculents
> à chaque repas
et selon l’appétit

viandes, poissons
& oeufs
> 1 à 2 fois par jour

5 matières grasses
> à limiter 

produits sucrés
> à limiter 

sel
> à limiter 

eau
> à volonté,
pendant et entre les repas 

activité physique
> l’équivalent d’une heure
de marche rapide par jour 

2 produits laitiers
> 3 ou 4 par jour ! 7

9

8

4

6

La qualité nutritionnelle

Inscription à la rentrée scolaire, paiement 
en ligne des repas de cantine, consultez 

l’espace famille 
www.espace-famille.net/ville-granville

Service Education – Enfance & Jeunesse
Bâtiment Bazeilles

Rue du Roc Haute Ville
02 33 91 40 80

L’équipe de restauration scolaire de la Ville 
de Granville élabore des repas équilibrés qui 

répondent aux règles nutritionnelles et aux 
besoins de l’enfant. Chaque jour,

15 agents de la cuisine centrale et 25 
agents de restauration scolaire cuisinent et 
assurent le service de 400 repas pour servir les écoliers 

âgés de 2 à 11 ans.

la restauration 
scolaire 

granvillaise

Tout savoir sur
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Circuit de fabrication des repas
Circuit court des denrées
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produit fournisseur producteur

Une fois par mois, la diététicienne et le responsable 
de la cuisine centrale élaborent ensemble des repas 

équilibrés selon les recommandations nutritionnelles 
fixées par le GEMRCN*.

Les critères de sélection retenus sont la qualité 
des produits et leur localisation. Les producteurs 

et les fournisseurs locaux sont privilégiés.

La cuisine centrale reçoit les produits bruts, 
légumes et fruits, viandes, produits laitiers 

destinés à la préparation des repas.

Cuisiniers, pâtissiers découpent, épluchent, et 
font mijoter les plats du jour. Ils préparent les 

plats chauds, froids, les entrées et les pâtisseries 
par secteur.

Pour respecter la chaîne du froid les plats 
sont conditionnés entre 0° & 3°C.

Les repas sont livrés dans les restaurants 
scolaires des écoles de Granville.

Les agents de restauration scolaire dressent les 
entrées, réchauffent et servent les plats chauds. 

Afin de réduire le gaspillage alimentaire, les 
desserts (fruits, yaourt, chocolat) sont 

redistribués pour le goûter.


