
 
 

La Cantine Scolaire de Saint Clar est gérée par la CAM.  De ce fait, elle est approvisionnée par la cuisine centrale qui est située                                 

à Eaunes. 

La Restauration dans la CAM c’est : 

127 agents et 14 métiers (Diététicien, Cuisinier, Pâtissier, Logisticien…) 

27 Réfectoires, 9 centres de Loisirs et 5 Crèches 

+ 6000 repas fabriqués et distribués par jour. 

et à Saint Clar : 

2 agents  Claudia et Sylvie. 

la cantine scolaire 

jusqu’à 100 repas/jour pour des enfants de 3 à 11 ans. 

 

En savoir un peu plus sur la cuisine centrale : 

Tous les jours des cuisiniers et pâtissiers élaborent des recettes qui seront 

servies le lendemain dans les différentes cantines. 

 

Les grands principes sont : 

80% de la production se fait à partir de produits frais, le reste en surgelé, très peu de produits appertisés (en conserve). 

La production reste traditionnelle => pas d’adjuvant ni de congélation. 

Distribution par liaison froide  => après préparation, les repas  sont stockés au froid pour une distribution différée. 

Pour cela les plats cuisinés sont 

*Conditionnés en barquette hermétique + marquage 

*Réfrigérés immédiatement après cuisson 

*Stockés entre 0 et 3°C pendant 3 jours maximum 

*Transportés et distribués maintenus à 3°C 

*Remise en température des mets chauds sur les lieux de consommation : jusqu’à 63°C à cœur en moins d’une heure. 

pas d’utilisation d’huiles d’arachides (fort allergène) ni de produits contenant des OGM 

Viande Bovine utilisée exclusivement d’origine française 

Traçabilité des températures de production et des matières premières utilisées  

 

Face à la demande de certains parents d élèves d’utiliser des produits bio, voici quelques infor-

mations à ce jour…les matières premières sont de l’ordre de 2 à 4 fois plus chères et les quanti-
tés importantes à approvisionner pas toujours disponibles…d’où la difficulté d’élaborer des repas 

entièrement « bio ».      

                                                                                                                        

Le coût réel d’un repas est de 5,50 euros facturé 2,60 euros aux     

parents d’élèves, le reste étant pris en charge par la CAM. 
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Nouvelle Maison Commune Emploi  
Formation à Portet-sur-Garonne 

Elle a ouvert ses portes le 04 septembre 2008 et exerce son action sur tout le territoire 

de la CAM.                                                                                                                                         
Elle a pour objectif de réunir  en un lieu unique les différents acteurs de l’emploi et de 
l’insertion  professionnelle. Ceci pour faciliter l’information , l’orientation et les démarches 

des demandeurs d ‘emploi mais aussi celles des salariés, des chefs d’entreprise et des 
porteurs de projets.                                                                                                                                                             
Dans ce centre vous y trouverez 4 pôles : la formation, la VAE (Validation des acquis 
et de l’expérience), la création d’activité, l’environnement économique, emploi et 

métier.                                                                                                                              
Des postes informatiques en libre accès sont mis à disposition du public.                                                    
Ouvert du lundi au vendredi de 8h30 à 12h30 et de 13h30 à 17h30.                                         

    Tél :05 34 50 16 83 
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