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LE BUREAU DE L’ASSOCIATIONI. INTRODUCTION
a. Présentation du bureau de l’association:

Intervention Mme MAILLÉ, Présidente

ELSA MAILLÉ

PRESIDENTE

CAROLINE PAU

TRESORIÈRE

ELISABETH WEIBEL

VICE TRÉRORIÈRE

AURÉLIE FAURITE

SECRÉTAIRE

TIPHAINE POINTON

SECRÉTAIRE ADJOINTE

CLAIRE HARDIAL

VICE PRESIDENTE

+ PARENTS BENEVOLES



GRÉGORY SALLÉ

GESTIONNAIRE

(depuis 2019)

DIDIER GERIN

CUISINIER

(depuis 2004)

JÉRÉMY DESPORTES

CUISINIER

(depuis 2011)

LAËTITIA TEDDE

AGENT DE SALLE ET DE 
CUISINE

(depuis 2002)

CORINNE VEAU

AGENT DE SERVICE

(depuis 1998)

VALERIE MAS

AGENT DE SERVICE

(depuis 2021 )

LES SALARIÉS DE L’ASSOCIATIONLE BUREAU DE L’ASSOCIATIONI. INTRODUCTION
a. Présentation des salariés de l’association:



LES SALARIÉS DE L’ASSOCIATIONLE BUREAU DE L’ASSOCIATION
a. Présentation des salariés de l’association:
b. Rapport Moral :

I. INTRODUCTION

« Le restaurant scolaire de Reyrieux, le « Tal’ment bon », est une association gérée par des parents bénévoles qui accueille les 
écoliers de Reyrieux durant toute l’année scolaire. Notre équipe leur prépare quotidiennement des repas variés et équilibrés dans 
la cuisine centrale de Reyrieux. Ils sont ensuite livrés en liaison chaude sur les lieux de restauration, notamment à l’école maternelle 
du Bret et à l’école élémentaire Jacques Fert. Notre équipe se charge aussi de dresser les tables qui accueillent les enfants pour le 
repas.

Par volonté de servir une alimentation de qualité aux enfants et par souci écologique, nous privilégions les produits frais et 
travaillons en priorité avec des fournisseurs locaux, qui représentent près de 50% de nos dépenses alimentaires. Nous nous 
approvisionnons en pain aux boulangeries Pichat et Tradipain, en viande à la boucherie Tradisteak et en légumes majoritairement 
chez l’Instant Primeur (vous trouverez plus d’infos sur nos partenaires sur notre site Internet). Nous intégrons également de plus en 
plus d’aliments biologiques à nos menus et organisons divers repas à thème et autour du goût pendant l’année. Nous avons ainsi 
quasiment atteint les objectifs de la loi EGALIM prévue pour être appliquée en 2022.

Ces dernières années ont vu l’association se moderniser et devenir un outil fiable et agile, capable de s’adapter aux besoins de nos 
écoliers, de leurs familles et de leurs écoles. Nous avons eu un contrôle vétérinaire le 18 Mars 2021 qui nous a octroyé la note la 
plus élevée, accompagnée de mentions particulières sur la propreté de nos locaux de fabrication et la maitrise de la traçabilité de 
nos produits. Cette année nous avons pu une nouvelle fois grâce à une équipe dédiée et solidaire maintenir l’activité sans aucune 
baisse de qualité. Je tiens donc particulièrement ici à féliciter et à remercier toute l’équipe pour son engagement.



LES SALARIÉS DE L’ASSOCIATIONLE BUREAU DE L’ASSOCIATION
a. Présentation des salariés de l’association:
b. Rapport Moral :

I. INTRODUCTION

Comme détaillé plus tard dans cette présentation, la bonne santé financière de l’association est aussi à souligner puisque nous 
avons fini l’année avec un résultat positif.

Tous ces bons résultats sont également le fruit des relations de considération, d’écoute et de collaboration que nous entretenons 
avec nos partenaires. Je tiens à souligner particulièrement l’excellent esprit de collaboration que nous avons eu avec nos 
partenaires cette année, à commencer par la mairie, les écoles ainsi que tous les autres acteurs de la vie quotidienne de nos
enfants, y compris nos partenaires commerciaux.

Nous souhaitons  continuer à œuvrer pour que les écoliers de Reyrieux bénéficient d’une alimentation de qualité en partenariat 
avec la mairie de Reyrieux. »

Elsa MAILLÉ,

Présidente.



II. RAPPORT D’ACTIVITÉ
a. Situation des effectifs servis :

Repas servis en 2021 : 61 754 (contre 61 752 en 2019)

Chiffre stable entre 2019 et 2022

Nombre de jours d’école 2021 : 137 jours (Contre 140 en moyenne entre 

2016 et 2019)

Moyenne journalière : 405 repas/jours

94% des enfants inscrits dans les écoles publiques sont inscrits 
au restaurant scolaire (année scolaire 2021-2022, contre 93% 
l’année précédente).

covid

Intervention Grégory SALLÉ, Gestionnaire



II. RAPPORT D’ACTIVITÉ

a. Situation des effectifs servis :

Répartition des effectifs servis - hors écoles publiques :

Total : 15 995
École Jeanne d’Arc : 8 779
Espace Talençonnais : 5 948
Repas Enseignants : 294
Repas du Personnel : 666
Autres Repas (mairie, Galet,….) : 308

Répartition des effectifs servis - écoles publiques :

Écoles publiques : 45 759
École maternelle du Bret : 13 469
École Élémentaire Jacques Fert : 32 290

Jacques Fert
52%

Bret
22%

EC. J.D'ARC
14%

ENSEIGNANTS
0%

COMMENSAUX
1%

CLSH
10%

PERSONNEL
1%



a. Situation des effectifs servis :
b. Organisation générale des repas :

Conception du repas :

 Conception par l’équipe de cuisine -> approuvé par le 
Gestionnaire,

 1 repas végétarien par semaine,
 Axes des priorités :

 Produits frais, de qualité, variés et de saison,
 Fait maison,
 Commerçants de Reyrieux (près de 50% de nos 

approvisionnements sont livrés par les commerçants de 
Reyrieux et alentours),

 Découverte de nouveaux goûts pour les enfants 
(ex.: radis noir, poireaux vinaigrette…).

Mise de logos dans les menus :

 Fait Maison     Bio   Produit Local       *plats de substitution  Produit label rouge 

Fabrication du repas :

 3 personnes en charge de produire chaque jour les repas,
 Cuisine située sur le plateau, à côté des locaux des services 

techniques de la mairie,
 Livraison sur 3 points de service (J.Fert, Bret, Jeanne d’Arc),
 Livraison en liaison chaude et froide
 Fabrication en moyenne de 405 repas par jour (L-M-J-V)

Service du repas :

 Mise en place du couvert réalisée par l’Association (J.Fert-
Bret)

 Service réalisé par le personnel employé par la municipalité 
(12 Agents J Fert, 8 Agents Bret)

 Nettoyage de la vaisselle et des locaux réalisé par l’Association

 NOTA : La gestion du temps méridien est placée sous la 
responsabilité de la municipalité

II. RAPPORT D’ACTIVITÉ



a. Situation des effectifs servis :

b. Organisation générale des repas :

c. Tarifs des repas

Les tarifs des repas sont fixes et sont les suivants :

 Tarif normal : 4,60€
 Tarif absence payante : 4,60€
 Tarif présence exceptionnelle : 6,00€
 Tarif spécial (panier repas) : 2,50€
 Tarif repas adulte : 7,40€
 Tarif repas adulte exceptionnel : 7,80€
 Les repas non pris sont uniquement remboursés sur présentation d’un certificat médical, ainsi que 

les repas non pris pour raisons inhérentes à l’organisation scolaire (ex : sortie scolaire)

II. RAPPORT D’ACTIVITÉ

Évolution des tarifs écoles publiques période 
2015-2021



Le restaurant scolaire en 2021 c’est :
- Près de 50% des achats alimentaires auprès des commerçants de Reyrieux et alentours
- 41% de produits durables et de qualité
- 17% de produits Bio depuis janvier 2022 (6% en 2020, 11% en 2021)

- Loi Egalim :

a. Situation des effectifs servis :
b. Organisation générale des repas :
c. Focus et perspectives
d. Focus loi EGALIM

II. RAPPORT D’ACTIVITÉ

Objectifs de la loi:
50 % de produits durables et 
de qualité dont 20% de bio

Impact de la loi Egalim dans la part alimentaire :
- 9% d’augmentation entre 2019 et 2022
- Passage de 1,75€ (2019) par repas à 1,90€ (2022) 

- En 2021 : 0,65€ ont été alloués aux produits de qualités et/ou Bio
- Objectifs : maintenir un choix qualitatif des produits, et se conformer dès 2022 à la loi Egalim

Aucun impact dans le prix facturé aux familles



a. Situation des effectifs servis :
b. Organisation générale des repas :
c. Focus et perspectives
e. Investissements 2021

II. RAPPORT D’ACTIVITÉ

1 duo conteneur Isotherme Thermax AF24+ socle rouleur (dont 

1 chauffant) (Achat janvier 2021)

1 Armoire maintient en température Chaude (Achat janvier 

2021)

1 Armoire maintient en température Froide (Achat janvier 

2021)

1 Chariot de séchage bac Gastronorme (Achat janvier 2021)

1 Rayonnage alu 4 niveaux (Achat Janvier 2021)

2 Chariots 3 plateaux (Achat janvier 2021)

1 duo conteneur Isotherme Thermax AF24 + socle rouleur 

(Achat Octobre 2021)

1 Cutter mélangeur (Achat octobre 2021)

1 girafe + tube mixer + presse purée (Achat décembre 2021)

1 four combi BONNET 1X10 + 1X6 niveaux (achat oct

2021)

1 batteur-mélangeur DITO SAMA 40 L + 1 Cuve 20L 

(achat oct 2021)

Les achats de matériels sur les fonds de l’association ont 
représenté  près de 13 000 €

Les achats de matériels réalisés par la municipalités ont 
représenté la somme de 27 000 €

Mise en place du « self »à Jacques Fert en octobre 2021



a. Situation des effectifs servis :
b. Organisation générale des repas :
c. Focus et perspectives
f. Enquête de satisfaction 2021

II. RAPPORT D’ACTIVITÉ

174 familles ont répondu au questionnaire (soit 51%)

88% fréquentent les écoles publiques, 12% l’école Jeanne d’Arc

En moyenne, les familles ont 1,4 enfant et sont davantage au niveau élémentaire.

84,5% des parents sont satisfaits ou très satisfaits du restaurant scolaire.

68% des familles ont répondu à la question sur le semi-self et 89% d’entre elles sont globalement satisfaites ou 
très satisfaites.

Participation

Opinion

Satisfaction

Le niveau de satisfaction des familles est globalement très bon concernant : 
La qualité des produits
La variété des repas
L’équilibre nutritionnel
Le rapport qualité/prix



a. Situation des effectifs servis :
b. Organisation générale des repas :
c. Focus et perspectives
f. Enquête de satisfaction 2021

II. RAPPORT D’ACTIVITÉ

Satisfaction

Les familles accordent beaucoup d’importance à : 

La consommation de produits frais et de saison

L’utilisation de produits locaux ou labélisés

La non-utilisation de produits reconstitués ou hyper transformés

Favoriser l’initiation au goût

Limiter le gaspillage alimentaire       + projets

À l’utilisation de produits Bio

A l’inverse, les familles sont moins sensibles : 

Au repas végétarien  obligation légale

À l’utilisation de produits Bio  obligation légale

Relations association-parents

90% des familles savent où consulter les menus : essentiellement sur le site internet de l’association ou à l’entrée du 
restaurant scolaire et du centre social.

Les 98,50% des familles ont déjà été en contact avec le gestionnaire et sont globalement satisfaites des échanges qui 
ont lieu.



a. Situation des effectifs servis :
b. Organisation générale des repas :
c. Focus et perspectives
g. Focus et perspectives

II. RAPPORT D’ACTIVITÉ
Reprise en régie

Intervention Madame le Maire

Pourquoi un changement :

La Délégation de Service Publique (DSP) est arrivée à son terme au 31/12/2021 et a été prorogée par la municipalité pour une fin de 
contrat au 31/08/2022. 

Après appui d’un cabinet de conseil, il s’avère que la DSP n’est pas un format adapté pour l’association de gestion du restaurant 
scolaire dans le fonctionnement actuel.

Par conséquent deux options possibles :

 Marché Publique : choix non retenu car risque trop important pour que l’association ne soit pas retenue

 Reprise en Régie par la municipalité : option retenue qui permet de pérenniser le fonctionnement tel quel, pour le bien de nos 
enfants

Ca change quoi : rien !

 Pas de changement pour les familles (sauf signature nouveaux mandat SEPA et nouveau mot de passe à venir)

 Les modalités de réservation des repas reste le même (Ropach)

 L’intégralité du personnel du restaurant scolaire reste en place (repris par la mairie)

 Le mode de fonctionnement reste le même, poursuite du travail entrepris depuis des années

 Le même choix qualitatif des produits dans nos approvisionnements

Ce choix a été fait dans l’intérêt de nos enfants afin que la qualité proposée chaque jour puisse perdurer encore de nombreuses 
années.



a. Situation des effectifs servis :

b. Organisation générale des 
repas :

I - TOTAL PRODUITS     368 290 €uros
1 )     Dont  61754 repas 269 923 €uros 73,29 %
2 )     Compensation Mairie de REYRIEUX   80 705 €uros 21,91 %
3 )     REPRISES sur provisions      16 000 €uros 4,34 %

II - TOTAL CHARGES        332 273 €uros
1 )     ACHATS ALIMENTATION                   105 865 €uros 28,74 %
2 )     AUTRES ACHATS  FONCTIONNEMENT   38 136 €uros 10,35 %
3 )     REMUNERATIONS PERSONNEL               125 074 €uros 33,96 %
4 )     CHARGES SOCIALES                                    53 622 €uros 14,56 %

COMPTE DE RESUSTAT    =   368 404 €uros  - 332 273 €uros       

EXCEDENT DE       +  36 131 €UROS
Reversés à la mairie : 30 711 €uros 

III. RAPPORT FINANCIER 

*source bilan comptable 2021



Merci pour votre attention

Avez-vous des questions?


