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COMPTE-RENDU DE LA REUNION DU 28 JANVIER 2021 (visioconférence) 
 
 

 
Etaient présents :  
Mesdames et Messieurs Nathalie BUCHER, Michel DESSERICH, Delphine FELLMANN, Gilles FREMIOT, Agnès 
HARNIST, Sabine HATTSTATT, André LEHMES, Fabienne REY, Philippe RUFI, Isabelle STEFFAN, Guilaine 
WEISS, Véronique ZUNDEL, Joseph Maurice WISS 
 
Etaient excusées : 
Mesdames Danièle BACH et Céline FROEHLY 
 
Etaient non excusés :  
Mesdames et Messieurs Cindy BARRET, Sylvain GABRIEL, Annick GROELLY, Céline HELL, Amélie MULLER, 
Eliane OSINSKI, Pierre SCHOEPFER 
 
 
Présentation vidéoprojetée jointe en annexe. 
Rappel des enjeux, actions et perspectives approuvés par le Président. 
 
 
1. PROJET « MANGER LOCAL ET BIO DANS LES PERISCOLAIRES » 
 
Outre la volonté des élus et des services de développer l’approvisionnement en produits locaux et bio, nous 
sommes tenus au respect de la réglementation.   
C’est en particulier la loi EGALIM (loi sur l’agriculture et l’alimentation), adoptée le 30 octobre 2018, qui fixe à la 
restauration collective plusieurs objectifs :  

 
 50% de produits durables (labellisés tels que Haute Qualité Environnementale, IGP, Label Rouge, Pêche 

durable…) dont 20% de Bio d’ici 2022 (en valeur d’achat). 
 Bannir les plastiques de la cuisson et de la réchauffe d’ici à 2025 et du service dès 2020. 
 Mettre en place une démarche de lutte contre le gaspillage alimentaire avec un diagnostic préalable. 
 Instaurer un menu végétarien hebdomadaire.  

Dossier suivi par : Mme Fanny POIREY 
 : 03.89.08 36 20 
@ : f.poirey@cc-sundgau.fr 
 

COMMISSION PETITE ENFANCE 
ENFANCE ET JEUNESSE 
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Présentation du mode de fonctionnement actuel pour la fourniture et la livraison des repas dans les 
périscolaires. 
 
Données chiffrées :  
126 000 repas par an sont servis dans les 14 périscolaires de la CCS.  
La fréquence journalière s’élève à 740.  
A cela s’ajoute les goûters (310 par jour). 
 
Repas de midi :  
Les repas de midi sont actuellement fournis et livrés en liaison froide pour la plupart.  
Le périscolaire de Carspach ne disposant pas de cuisine, les enfants sont accompagnés au Lycée Sonnenberg 
pour manger sur place.  
 
La CCS est actuellement liée à plusieurs fournisseurs par le biais de marchés publics :  
 

Fournisseurs 
Site de la cuisine 

centrale 
Sites périscolaires desservis Coût au repas 

API Cuisiniers d’Alsace 

API Didenheim 
Aspach, Emlingen, 

Hochstatt, Illfurth, Jettingen, 
Spechbach, Walheim, Willler 

3,22 € TTC 

API Seppois 
Fislis, Liebsdorf, Muespach, 

Waldighoffen 
3,76 € TTC 

Sodexho Marie Pire Ferrette 4,19 € TTC 

L’Alsacienne de 
restauration 

Institut Sonnenberg Carspach 
8,50 € TTC (incluant de 

l’encadrement) 
 
 
La composition du menu répond à la norme GEMRCN : 5 composantes + pain.  
 
En nombre de composantes, les menus servis par le fournisseur principal sont à ce jour composé de 40 % de 
produits locaux (Région) et 20 % de produits bio.  
 
Des repas végétariens sont proposés 1 fois par semaine (sauf Marie PIRE).  
 
Chaque jour est systématiquement proposé le repas « standard » et une alternative :  

o Api Didenheim : standard / végétarien (sans viande et sans poisson) 
o Api Seppois : standard / végétarien / sans porc 
o Marie Pire : standard / sans porc / sans viande 
o L’Alsacienne de restauration : standard / sans porc / végétarien (3 entrées et 2 plats au choix tous les 

jours (self)) 
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Objectifs poursuivis :  
 
Objectif global : Augmenter la part du local - issu du Sundgau - et bio dans l’alimentation des enfants des 
périscolaires (et des Multi-Accueil dans un second temps) 
 

   Projet co-mené avec le pôle environnement-attractivité 
 
Action 1 à court terme : 
Fourniture des goûters auprès de producteurs locaux, dans un premier temps sur des produits ciblés (yaourts, 
fruits ?), puis généralisation.  
Identification des produits et des producteurs.  
Solution logistique à trouver. 
Incidence prix et organisation à définir. 
 
Action 2 à moyen terme :  
Déjeuners locaux et bio. 
Rédaction du marché 2021-2022 + lancement de la consultation au printemps 2021. 
 
Phase de sensibilisation et information tout au long du projet :  
A destination du personnel encadrant, des parents, des enfants.  
Organisation d’animations. 
Campagne de communication ciblée vers les familles.  
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Monsieur DESSERICH fait part à la Commission de la rencontre qui s’est tenue jeudi 28 janvier entre des 
restaurateurs collectifs, un agriculteur, nos services, le Président et lui-même, au cours de laquelle les 
échanges ont été constructifs.  
  
Une action via les goûters sera plus rapidement mise en œuvre, avec toutefois des freins logistiques (quelles 
modalités de livraison, par qui, problématique du stockage…). Les besoins en type de produits et en quantité ont 
été identifiés.  
 
Pour la partie restauration collective, il nous appartiendra de sourcer les produits nécessaires, définir des 
quantités et estimer un niveau de prix et mettre en lien producteurs et opérateurs de restauration collective.  
 
L’aspect logistique est également un point de blocage pour les opérateurs de restauration collective et les 
producteurs locaux, dont ce n’est pas le métier.  
 
Autre impératif, l’approvisionnement en produits laitiers et en viandes ne peut se faire qu’auprès de fournisseurs 
détenant un agrément.  
 
Enfin, la Communauté de communes est soumise aux règles des marchés publics pour ce type de prestation : 
liberté d’accès à la commande publique, égalité de traitement des candidats, impossibilité de mettre en avant une 
préférence locale…. Une attention particulière sera portée à la rédaction du cahier des charges dans le respect 
de ces principes, en cohérence avec nos objectifs ; ceci sans être trop restrictif au risque de n’avoir aucune / peu 
d’offres ou des offres à un prix trop élevé.  
 
Le prix reste un élément central car il sera à répercuter sur les usagers ou les contribuables.   
 
Soumis à la commission pour information. 
 
 
2. CONTENANTS ALIMENTAIRES : PRESENTATION DES PRATIQUES EXISTANTES ET OBJECTIFS 
POURSUIVIS 
 
 
Périscolaires :  
Les repas des périscolaires sont conditionnés en bacs gastronomes inox avec couvercles. Ce sont des bacs aux 
dimensions normées qui peuvent être insérés directement dans les bacs de transport et les appareils de 
réfrigération et de cuisson des traiteurs et des offices. Les plats sont conditionnés parfois dans des GN1/2 parce 
que les frigos sont trop petits pour les GN 1/1 (la norme GN 1/1 correspond à 325*530). 
 
Les repas sont chauffés dans ces mêmes bacs inox.  
Les aliments ne sont plus réchauffés dans les bacs en plastique. Il n’y a plus de bacs plastiques utilisés pour le 
conditionnement des aliments (à part parfois pour de la salade ou du fromage).  
 
Une filière de recyclage a été mise en place par Api pour les contenants en plastique. Une étude est menée pour 
les contenants en autre matière. 
Le poids des contenants pose problème pour la santé du personnel. 
 
 
Structures multi-accueil :  
Les contenants actuellement utilisés sont des barquettes 100% biodégradables et recyclables dans la filière 
papier / carton scellés avec un film compostable biodégradable. Elles sont reprises par API et envoyées dans la 
filière de recyclage. 
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Il a été demandé dans le cadre du marché de multiplier lesdits contenants afin d’en réduire le poids et en faciliter 
la manipulation, tant lors de la livraison qu’au moment du service. Les conditionnements individuels sont 
cependant à limiter. 
Sont également utilisés les bacs inox. 
A Illfurth, le multi-accueil a opéré une modification de son organisation, les enfants mangeant désormais au 
même niveau que la cuisine, les bacs inox, plus lourds, pourront être à nouveau utilisés en remplacement des 
barquettes cartons livrées actuellement. 
 
Les repas sont réchauffés dans le four de remise à température.  
 
Les repas morceaux sont servis dans des petites assiettes compartimentées en inox et les repas mixés dans des 
bols en plastique sans Bisphénol A, le remplacement par de l’inox est en cours.  
Les enfants boivent dans des verres en plastiques. Les verres en verre engendrent un problème de sécurité.  
 
Des petits pots en verre pour les repas lisses à FERRETTE sont chauffés au chauffe-biberon. Le traiteur Marie 
PIRE ne fournissant pas de repas lisses.  
 
 
Objectifs poursuivis : 0 plastique. 
 
Eliminer l’usage des plastiques dans la cuisson, le réchauffage et le service des aliments dans la restauration à 
destination des enfants.  
 
Remplacer au maximum les contenants alimentaires (plat, assiette, gobelet etc..) non sains (matières plastiques, 
Bisphénol A…) par des contenants inertes (inox, verre et céramique).  
 
Eliminer l’usage des plastiques jetables. 
 
Ces objectifs sont pratiquement atteints ou le seront intégralement à court terme. Les contenants 
plastiques qui subsistent le sont pour des justifications de sécurité (verre cassant).  
 
 
Soumis à la commission pour information. 
 
 
4. PARTENARIAT ENTRE LES COLLEGES ET LE SERVICE JEUNESSE 
 
Dans le but de développer les échanges avec les collégiens, le service Jeunesse a rencontré les 4 collèges 
publics du territoire. 
A l’issue de ces rencontres, s’est dessiné le projet d’intervenir dans les collèges sur le temps de midi, un jour par 
semaine dans chaque collège.   
 
Les détails d’organisation seront adaptés à chaque collège.  
L’équipe du service jeunesse proposerait soit un atelier sur inscription soit des animations libres. Ce temps 
d’accueil serait ciblé en fonction de la demande du collège : mixité, sur la base du volontariat ou réservé à 
certains niveaux de classe.  
 
Les actions viseront à transmettre un contenu pédagogique par le biais de l’animation. Le contenu des 
interventions portera sur l’animation d’ateliers variés, d’une durée d’environ 45 minutes, organisés 
autour de thématiques spécifiques en lien avec le public ados, l’actualité et l’éco-citoyenneté. 
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Ces thématiques seraient proposées par les animateurs du service jeunes en tenant compte aussi des projets 
d’établissement et en fonction des propositions des jeunes.   
 
Ces interventions seraient proposées à titre gracieux dans la mesure où, cela fait d’une part partie des missions 
du service jeunesse de la CC Sundgau (mise en place de partenariats avec les collèges) et d’autre part, cela 
permet au service jeunesse de mieux se faire connaitre des jeunes et de rayonner davantage à l’échelle du 
territoire. 
 
Le partenariat sera formalisé via une convention de partenariat.  
 
Echéancier de mise en œuvre :  
 

A partir de février 2021 

Elaboration du budget spécifique dédié à ces interventions. 

Rédaction des différentes conventions entre les collèges et la CC Sundgau.  

Elaboration des interventions. 

A partir d’avril – mai 2021 

Démarrage des interventions dans les collèges de Hirsingue et Ferrette au retour des vacances de printemps ou 
un peu avant (report si les collèges n’autorisent pas à les animateurs à intervenir en raison de la crise sanitaire). 

Interventions selon calendrier défini de période à période. 

A partir de juin 2021 

Rédaction des conventions pour l’année 2021-2022 en fonction de ce qui aura été mis en place sur le début de 
l’année 2021 en vue d’une généralisation aux collèges d’Altkirch et Illfurth à la rentrée de septembre.  

 

Organisation prévisionnelle :  

LUNDI MARDI JEUDI VENDREDI
Lieu Altkirch Ferrette Hirsingue Illfurth

Horaires sur place à définir 11h-13h45 11h-13h05 12h20-13h30

Animateurs
Stéphane
Laurent

Ludivine
Laurent

Laurent
Audrey

Audrey
Stéphane  

Présentation d’un exemple de contenu sur la thématique de l’écologie.  
 
 
La commission émet un avis favorable à ce projet.  
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5. POINTS DIVERS 
 
 
Point sur l’avancée des projets de construction :  

 
Périscolaire de Spechbach : attribution des marchés en bureau du 14 janvier 2021. Le démarrage des travaux est 
souhaité pour mars 2021.  
 
Groupe scolaire et périscolaire ROBELIN - Ferrette : rédaction du marché en cours de finalisation. Publication 
prévue dans les prochains jours.  
 
Multi-accueil de Ferrette : une première phase de travaux a été finalisée en 2020. La seconde phase devra être 
élaborée en cette année 2021 en vue de la création d’espaces pour le personnel (salle de pause, amélioration 
des vestiaires, bureau) et de locaux techniques (buanderie, local poubelles), ce qui permettra d’augmenter la 
capacité d’accueil à 20 enfants (15 actuellement). 
Ce projet intègre la création d’un bureau d’accueil pour le RAM et d’un espace Jeune. Des aménagements du 
jardin extérieur sont aussi prévus.    
 
Projet Périscolaire de Muespach-le-Haut / Muespach : les communes saisies pour avis ont donné leur accord de 
principe pour l’implantation d’un projet de périscolaire attenant au Multi-accueil. Le multi-accueil fera aussi l’objet 
de travaux de réhabilitation. Etudes et élaboration du projet menées en 2021. 
Ce projet répond à la problématique de la salle où sont accueillis les enfants actuellement et dont les conditions 
ne sont pas optimales malgré les travaux d’amélioration menés : problèmes d’insonorisation et d’humidité, 
absence de monte-charge pour la livraison des repas, inaccessibilité, manque de lumière….  
 
Oltingue : modification du PLU initiée dans la perspective de la création d’un périscolaire.  
 
 
Divers :  
 
Relocalisation des animations qui se tenaient à Hundsbach, organisées par le RAM de Hirsingue, dans une salle 
attenante à l’école maternelle de Hausgauen à partir de mi-février. Le bâtiment de Hundsbach sera utilisé par le 
service technique. 
 
 
 

Le Vice-président 
Par délégation 
M. Michel DESSERICH 

 
 
 


