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LA RESTAURATION SCOLAIRE DE LA VILLE DE DIJON
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Une cuisine centrale en liaison froide
Jusqu’à 8 000 repas/jour

48 restaurants scolaires 
Service en autonomie

Gaspillage : 81g/convive/repas

Repas classique ou sans porc

57% produits durables et de qualité, 
dont 36% de produits bio 

Un menu végétarien hebdomadaire

Tarification sociale : 
Tarif plancher : 0,50€

Tarif plafond : 9€



Augmenter la fréquence des repas végétariens dans la restauration scolaire de Dijon 

sans altérer les dimensions de la durabilité, en prenant en compte les potentiels freins et leviers

Etude 1 : Qualité nutritionnelle et l’empreinte carbone des menus

Etude 2 : Appréciation des enfants pour les différents types de plats

Etude 3 : Demande des parents sur l’augmentation des repas végétariens

Etude 4 : Effets d’un programme d’éducation au goût sur l’acceptation des enfants 
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OBJECTIFS



Etude 2 : Appréciation des enfants pour les différents types de plats servis 
Recueillir l’appréciation des enfants pour les plats principaux servis quotidiennement grâce à des bornes
• Aucune différence d’appréciation entre les plats végétariens et ceux à base de viande ou de poisson 
• Les plats à base d’œufs et/ou fromage sont parmi les plus appréciés
• Les plats à base de légumes et de légumineuses sont parmi les moins appréciés

Etude 3 : Demande des parents sur l’augmentation des repas végétariens
Enquête auprès des parents dont les enfants fréquentent la restauration scolaire
• 49% de réponses favorables à un deuxième repas végétarien hebdomadaire, 26% pour un repas végétarien quotidien
• Caractéristiques : repas sans porc, niveau éducation moyen ou élevé, moindre fréquentation cantine, végétariens, flexitariens
• Leviers motivationnels : environnement, commerce équitable, santé, bien-être animal 
• Freins motivationnels : familiers ou habituels, bons à manger
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Etude 1 : Qualité nutritionnelle et empreinte carbone des menus
Analyser les menus servis par la restauration scolaire de Dijon sur 1 année
• Bonne couverture des besoins nutritionnels (menus végétariens ou non)
• Menu végétarien : deux fois moins émetteur qu’un menu à base de viande ou de poisson
• Augmenter la fréquence des menus végétariens permettrait de réduire les émissions de gaz à effet de serre tout en 

maintenant une qualité nutritionnelle satisfaisante

METHODES ET RESULTATS
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• Des repas diversifiés et équilibrés, qui participent à la couverture des besoins nutritionnels des enfants

• Peu d’aliments ultra-transformés

• Des grammages adéquats

• Des produits de qualité et durables

• Sobres en ressources, faibles en impacts et respectueux des écosystèmes

• Un gaspillage alimentaire limité (de la production jusqu’à la consommation)

NUTRITION-SANTE

ENVIRONNEMENT

SOCIO-CULTUREL

• Une offre acceptée et appréciée par les convives 

• Pédagogique pour les enfants, formatrice et valorisante pour les professionnels

• Contribue à la culture alimentaire pour les parents et les citoyens

SOCIO-ECONOMIQUE

• Un coût de revient raisonnable pour la collectivité

• Accessible, solidaire et sociale pour les parents

• Rémunératrice sur l’ensemble de la chaine, en intégrant au maximum des producteurs et fournisseurs locaux

Assurer les apports 

alimentaires, prévenir 

le surpoids et l’obésité

Limiter les impacts 

environnementaux

Promouvoir des 

habitudes alimentaires 

saines

Concilier les 

contraintes 

économiques

CONCLUSION ET PERSPECTIVES

Co-construire avec les acteurs et les convives un modèle de restauration scolaire plus durable
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