
Comment valoriser les protéines 

animales et végétales dans les 

restaurants des écoles primaires : 

exemple de Dijon

Jean-Michel GRENIER – Directeur Restauration municipale et 

alimentation durable – Ville de Dijon

jmgrenier@ville-dijon.fr – 03 80 74 70 73

En collaboration avec Philippe LEMANCEAU Vice-Président Dijon Métropole, 

Sophie NICKLAUS, Lucile MARTY, Justine DAHMANI (INRAE)

1



LA RESTAURATION SCOLAIRE DE DIJON :

Le périmètre
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LA RESTAURATION SCOLAIRE DE DIJON :

La gestion
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LA RESTAURATION SCOLAIRE DE DIJON :

Les chiffres : développer la qualité et la proximité
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 Budget annuel : 3 M€ en fonctionnement dont 2,5 M€ d’acquisitions de 

denrées alimentaires brutes

 Part des produits sous signe officiel de qualité : 52 % (au 31/10/21) 

dont bio : 37%, autres SIQ : 15%, produits locaux : 15%

 Coût de revient d’un repas produit et livré : 4,02 €

Dont coût alimentaire au repas : 2,03 €

 Facturation à l’usager (taux d’effort) : de 0,50 € à 6,78 €

facture moyenne : 3,36 €



LA RESTAURATION SCOLAIRE DE DIJON :

Les volumes
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LA RESTAURATION SCOLAIRE DE DIJON :

Valoriser les protéines issues de l’agriculture biologique

6



LA RESTAURATION SCOLAIRE DE DIJON :

Structurer les marchés publics pour valoriser les protéines locales
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LA RESTAURATION SCOLAIRE DE DIJON :

Structurer les marchés publics pour valoriser les protéines locales
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LA RESTAURATION SCOLAIRE DE DIJON :

Structurer les marchés publics pour valoriser les protéines locales
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 Regroupement des lignes en 13 catégories

 Capacité de rajouter de nouveaux produits intéressant la collectivité (loi 

EGALIM et Projet Dijon alimentation durable 2030) chez l'un des titulaires 

(ajout du produit concerné à la nouvelle annexe de l'acte d'engagement, 

avec le prix négocié avec le fournisseur)

 Pilotage de l'exécution des marchés chaque mois, au moment de la 

commission de menus, pour optimiser les commandes sur les lignes 

nécessaires (respect des objectifs)

 Demande de production par les fournisseurs d'un état des lieux 

trimestriel des produits commandés en signes de qualité et bio

 Critères de jugement des offres variables selon les produits, importance 

des critères environnementaux et éducatifs



LA RESTAURATION SCOLAIRE DE DIJON :

Réduire le gaspillage pour financer le local et le qualitatif
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LA RESTAURATION SCOLAIRE DE DIJON :

Réduire le gaspillage pour financer le local et le qualitatif

11



LA RESTAURATION SCOLAIRE DE DIJON :

Valoriser les protéines locales par l’éducation au goût
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LA RESTAURATION SCOLAIRE DE DIJON :

Valoriser les protéines locales par des actions éducatives 

transversales
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LA RESTAURATION SCOLAIRE DE DIJON :

Conduire des actions expérimentales et proposer des menus 

végétariens
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LA RESTAURATION SCOLAIRE DE DIJON :

Mettre en œuvre la stratégie alimentaire territoriale



LA RESTAURATION SCOLAIRE DE DIJON :

Création d’une légumerie
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LA RESTAURATION SCOLAIRE DE DIJON :

Création d’une légumerie
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LA RESTAURATION SCOLAIRE DE DIJON :

Décliner le projet « Dijon alimentation durable 2030 » labellisé 

Territoire d’innovation
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LA RESTAURATION SCOLAIRE DE DIJON :

Décliner le projet « Dijon alimentation durable 2030 » labellisé 

Territoire d’innovation

19



LA RESTAURATION SCOLAIRE DE DIJON :

Mesurer l’évolution de la durabilité dans la restauration scolaire
(action 11 – restauration hors foyer – Projet TI « Dijon alimentation durable 2030 »)

20

Action copilotée par l’INRAE : Sophie NICKLAUS, Lucile MARTY, Justine DAHMANI

 Analyse annuelle des menus 

Emissions de gaz à effet de serre et empreinte carbone

Estimation de la qualité nutritionnelle (composition en énergie et 23 nutriments) et calcul du MAR 

(mean adequacy ratio)

 Bornes de satisfaction

Déployées dans les RS élémentaires

 Dispositifs d’éveil au goût

Formation des personnels à éduquer les enfants 

 Projets avec le conseil municipal d’enfants



LA RESTAURATION SCOLAIRE DE DIJON :
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Capitaliser et innover en réseau avec les agriculteurs et leurs partenaires

vers un pôle de compétences « protéines » 

en Bourgogne - Franche-Comté

2019-2021


