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ÉTAIENT PRÉSENTS

Madame Soizic PERRAULT Adjointe
Madame Emilie CRAMET Conseillère municipale
Madame Sylvie LEPLEUX  Conseillère municipale
Monsieur Hervé JESTIN Conseiller municipal

ÉTAIT ABSENTE EXCUSEE

Madame Faten ARAB-JAZIRI Conseillère municipale

ASSISTAIENT À LA RÉUNION

Madame Elisabeth BROUSSE  Responsable Service Scolaire
Madame Catherine TRONEL  Responsable Enfance Jeunesse

I- PROJETS DE DÉLIBÉRATIONS

- Ecoles maternelles et élémentaires sous contrat d'association,  forfait 2014,
régularisation

- Fusion école maternelle et élémentaire Albert Camus
- Aménagement des rythmes scolaires, intervention des associations 

II- RESTAURATION MUNICIPALE  

Rapports d'activités 2013 : c.f pièces annexées

Le marché de la restauration municipale arrivera à expiration en juillet 2015. 
Afin  de  procéder  à  une  étude  approfondie  du  dossier  et  du  mode  de  gestion,  la
commission  se réunira en  groupe de travail selon un calendrier à définir.



III- RYTHMES SCOLAIRES

Une quinzaine d'associations a répondu à notre appel à projet en date du 30 avril 2014.  

Les modalités de participation ont été fixées :
- 30 € de l'heure pour un groupe de 18 enfants des classes élémentaires
- Interventions dans les groupes scolaires, sauf cas exceptionnels (visite des sites...)

Le PEDT, Projet Educatif Du Terrritoire (en annexe), fixant le cadre d'application de la
réforme  des  rythmes  scolaires  à  Pontivy  a  été  rédigé  et  adressé  à  la  Direction
Départementale  de  la  Cohésion  Sociale  du  Morbihan,  à  la  Caisse  d'Allocations
Familiales et à la Direction Départementale de l'Education Nationale.
Une réunion publique d'information à destination des familles sera organisée le 2 juillet
2014 au Palais des Congrès.

IV- SUBVENTIONS 2014

La commission a étudié les demandes de subventions des associations relevant de sa
compétence, préalablement à la commission vie associative qui fera en dernier ressort
les propositions de subventions au conseil municipal. 

VI- INITIATIVES IMPREVUES

Dans le cadre des initiatives imprévues, et après examen des demandes, la commission décide
d'allouer les crédits suivants aux écoles:

Ecole Projet Crédit alloué

Maternelle Quinivet Classes Poney 650 €

Elémentaire Claude Marquet Classes Poney  300 €

Elémentaire Claude Marquet Projet citoyen          800 €

Maternelle Albert Camus Classes Poney 650 €

Elémentaire Marcel Collet Classes Poney 600 €

 TOTAL  3 000 € 



V-  PROJETS INNOVANTS

La commission a procédé à la répartition des crédits attribués dans le cadre des projets
innovants :

Ecole Projet Crédit
alloué

Maternelle Paul Langevin Des outils numériques au service des apprentissages 700 €

Élémentaire Paul Langevin Formation des enfants à la communication non violente 500 €

Maternelle et élémentaire Marcel
Collet

Découverte des arts du cirque 1 550 €

Stival Projet « Eco école » : déchets et biodiversité 1 000 €

Élémentaire Jules Ferry Revivre l'arbre après l'arbre 400 €

Élémentaire Albert Camus Ateliers d'animation 400 €

René Guy Cadou Favoriser l'accès à une culture littéraire 500 €

Diwan Arvest Kanet (scène chantée) : pièce de théâtre en breton 600 €

Maternelle Claude Marquet Découverte de la poterie 400 €

Élémentaire Claude Marquet Découverte de l'impressionnisme 400 €

Maternelle Le Château Agir et s'exprimer avec son corps 1 000 €

Élémentaire Le Château Coopérer en EPS 1 600 €

Maternelle Notre Dame de Joie Cours de théâtre avec 1 représentation 550 €

Élémentaire Notre Dame de Joie Cours de théâtre avec 2 représentations  1 200 €

TOTAL 10 800 €

 



















RAPPORT ACTIVITES MARCHE RESTAURATION MUNICIPALE
ANNEE 2013

Préambule
 
Comme  précisé  dans  le  CCTP,  le  rapport  annuel  d'activités  doit  faire  apparaître  cinq  grands
chapitres, à savoir:
1- le bilan d'exploitation et de gestion
2- le bilan technique
3- le bilan financier
4- le bilan des activités extérieures
5- le bilan qualitatif

1. BILAN D'EXPLOITATION ET DE GESTION

 Nombre de repas
En 2013 ce nombre  était de 271 282 réparti comme suit:
206 017 pour la Ville de Pontivy (en 2012 : 208 187)
65 265 pour la clientèle extérieure (en 2012 : 66 352)

Pour la ville de Pontivy, la répartition est la suivante:

Destinataire Année 2011 Année 2012 Année 2013 Écart 2012/2013

EHPAD 87 486 88 259 87 542 - 717

Portage à domicile 16 557 18 061 19 145 + 1 084

Restaurant du personnel 2 936 2 518 2 441 - 77

Scolaires 89 232 91 138 89 433 - 1 705

CLSH (juillet/août) 4 101 4 105 3 900 - 205

CLSH (mercredi et petites vacances) 4 158 4 106 3 556 - 550

TOTAL 204 470 208 187 206 017 - 2 170

Le nombre de repas servi sur la Ville est en baisse par rapport à 2012 au niveau des scolaires liée à
la baisse des effectifs à la rentrée scolaire 2013/2014. En revanche on constate une hausse sensible
du portage à domicile.  

 Liste fournisseurs (en annexe)

 Consommation des fluides

Fluide 2011 2012 2013

Électricité 162 956 kwh 150 908 kwh 146 810 kwh

Gaz 265 856 kwh PCS 239 682 kwh PCS 218 958 kwh PCS

Eau 963 m3 1 101 m3

Gaz oil 6 243,77 litres 6 346,87 litres 6 286,20 litres

La baisse de consommation des fluides (électricité et gaz) se poursuit de façon significative. 
 État des effectifs du personnel du titulaire (identique à 2012)



6 personnes ANSAMBLE
✔ 1 secrétaire
✔ 1 responsable de site
✔ 1 responsable de production
✔ 1 magasinier, chauffeur
✔ 1 personne au conditionnement/allotement
✔ 1 apprenti depuis septembre 2013

 Bilan des formations dispensées au personnel 

1- Formation «     Plan de sécurité alimentaire     »
 
Elle a eu lieu le 2 octobre 2013 à la cuisine centrale :

- Le matin pour le personnel de la cuisine centrale 
✔ Les bonnes pratiques hygiéniques en restauration collective
✔ Limiter les risques de contamination et multiplication bactérienne
✔ Constituer des éléments de preuve des bonnes pratiques et des enregistrements
✔ Règles d'hygiène dans le nettoyage et la désinfection : produits sanitants - phases nettoyage

– désinfection
✔ Respect  de  la  méthodologie  du  TACT  (Température  d'application/Action

mécanique/Concentration du produit/Temps d'application)

- L'après-midi pour le personnel des satellites
✔ Les bonnes pratiques hygiéniques en restauration collective
✔ Programme des enregistrements relatifs à la qualité (contrôles, traçabilité)
✔ Régéthermie (remise en température sans altération de cuisson des produits)
✔ Règles d'hygiène dans le nettoyage et la désinfection

2- Formation textures gourmandes

Intervention de Jacques Bloutin, Marketing Opérationnel Ansamble, les 15 et 16 janvier 2014 dans
les EHPAD (Etablissement d'Hébergement pour  Personnes Agées  Dépendantes). Cette formation
permettra de prendre des décisions sur l'organisation des repas dans les EHPAD.

3- Formation remise en température  

Le 25 février : EHPAD Jean Liot
Le 26 février : EHPAD Yvonne Pascot 

2. BILAN TECHNIQUE

 Contrats de maintenance

✔ Société Mécaplastic (thermoscellage) contrat annuel (trois pré-visites suivi de trois visites 
pour une durée totale de 48 heures)

✔ Société Dacquay de Pontivy (entretien chaudière à gaz) contrat annuel
✔ Pontivy Froid pour l'entretien des installations frigorifiques
✔ Suivi et entretien du matériel de cuisine par la Société Pro cuisine de St-Avé et Pontivy  

Froid



✔ Hygienair pour l'entretien des hottes (1 visite annuelle)
✔ Hydro ouest pour le vidage des bacs à graisse (2 passages annuels)
✔ Société Cloarec de Brest pour la vérification des installations électriques, contrat annuel

 Coût entretien et maintenance

Pour 2013 : 30 601,36 €  (en 2012: 23 391,91 €)
Le montant 2013 est plus important que les années précédentes, lié à l'été très chaud et des pannes
de chambres froides. 

 Investissements réalisés en 2013

Pas d'investissement réalisé en 2013. Lors de la signature du marché l'entreprise avait prévu un
montant de 114 123 euros qui à ce jour est dépassé.

3. BILAN FINANCIER

 Chiffre d'affaires  

Chiffre d'affaires Année 2011 Année 2012 Année 2013

Clientèle communale 680 986,84 € 700 193,44 € 703 722,77 €

Clientèle extérieure 336 985,18 € 345 593,40 € 334 826,70 €

TOTAL 1 017 972,02 € 1 045 786,84 € 1 038 549,47 €

 Dépenses

Année 2011 Rapporté
au couvert

Année 2012 Rapporté
au couvert

Année 2013 Rapporté
au couvert

Nombre de couvert 273 969 274 539 271 282

Matières premières 632 166,15 € 2,30 € 659 551,96 € 2,402 € 651 822,47 € 2,402 €

Frais généraux 169 570,07 € 0,62 € 172 430 € 0,628 € 174 175 € 0,642 €

Taxes 17 050,93 € 14 468 € 13 820 €

Frais de personnel 189 632,24 € 0,69 € 197 717 € 0,72 € 196 990 € 0,726 €
 

4. BILAN DES ACTIVITES EXTERIEURES

 Le nombre de repas

Rappel article 1 du CCAP :
« La quantité maximale annuelle de repas pour tiers autorisée ne pourra excéder 30% du nombre de
repas servis en restauration municipale ».
Les effectifs servis aux clients dits « extérieurs » pour l'année 2012 sont de 65 265 soit 31,68%.
(en 2012 : 66 352 soit 31,87%)

 



 Liste des Clients extérieurs

Classe Client Nom du Client

Entreprises et administration  Atlantem
 Communauté de commune Pontivy
 Simo Funéraire Pontivy
 Chambre d'agriculture Pontivy
 Restaurant inter administratif Loudéac
 Ateliers de la Vieille Rivière FL1
 Ateliers  de  la  Vieille  Rivière  CAT

(Centre Aide par le Travail)
 Centre de formation de Crédin

Portage à domicile  CCAS Guern
 CCAS Noyal Pontivy
 CCAS Kerfourn

Centres aérés  Guémené sur Scorff
 Le Sourn

Scolaires  Mairie Guémené sur Scorff
 Mairie de Guern  
 Mairie de Rohan

5. BILAN QUALITATIF

 Hygiène alimentaire

A disposition sur le site de la cuisine centrale:
✔ Analyses bactériologiques   

* 60 analyses bactériologiques  
* 66 prélèvements « analyse de surface » (5 non conformes: nettoyages insuffisants)
* 2 analyses d'eau (conformes)
* Absence de listéria  où de germes pathogènes

✔ Le laboratoire SILLIKER a réalisé son audit le 19 février 2013 sur une grille de 100 items,
la note obtenue est de 98,6 sur 100. Un point de non conformité : absence de désinfection
des couvercles de conserve avant ouverture.

✔ Rapport D.D.P.P (Direction Départementale de la Protection des Populations) en date du 12
novembre 2013 :  notation « C » liée à  une non remise à  jour  du dossier  d'agrément  sur
certains  points  (NC  mineure).  Après  délai  accordé,  la  réponse  a  été  apportée  sur  les
compléments du dossier d'agrément ainsi qu'un plan d'action qualité.

✔ Alertes,  crises,  suspicion  de  TIAC  (Toxi-Infections  Alimentaires  Collectives) :  Pas  de
situation d'alerte sur l'établissement 

 Approche nutritionnelle

 Restauration scolaire
 
Les  menus  sont  élaborés  suivant  les  règles  nutritionnelles  fixées  par  décret  et  fondées  sur  les
éléments clés de la recommandation du GEMRCN (Groupe d’Étude des  Marchés  Restauration
Collective et Nutrition)  mis  à jour en Août 2013.
C'est dans ce contexte qu'Ansamble et la Ville de Pontivy :



- Veillent à la diversité des repas à 5 éléments
- Distribuent un produit laitier par jour
- Garantissent une variété suffisante pour les apports en fibres et en fer
- Limitent la fréquence des plats trop gras et trop sucrés
- S'assurent que la taille des portions est adaptée à l'âge de l'enfant
- Mettent à disposition sans restriction l'eau et le pain et ne proposent pas le sel et les sauces en
libre de service
- Favorisent l'emploi des produits de saison
 
Restauration EHPAD

Le plaisir et la variété sont aux menus des EHPAD :
- Des recettes adaptées à l'âge des convives
- Des plats maison
- Des plats locaux et régionaux
- Un repas du dimanche
- Une prestation adaptée aux régimes
- Des repas « raclette »
- Des repas barbecue, crêpes etc.
Les repas sont, comme pour le scolaire, rythmés par des animations annuelles. 
Suivant les demandes des EHPAD, des menus à thème sont proposés en lien avec les activités de la
structure.
 
Les commissions de restauration

La commission de restauration se distingue en 2 sous-commissions :

- La commission de menus qui permet de faire part des remarques ,  des suggestions liées à la
période passée et qui valide les menus à venir. En 2013, elle s'est réunie 5 fois pour le scolaire et 8
fois pour les EHPAD.  

- Le groupe suivi et qualité dont les objectifs sont : être à l'écoute des demandes pour répondre au
mieux  aux  attentes  et  suggestions,  s'  informer  des  thèmes  d'actualités  en  matière  de  sécurité
alimentaire, nutrition et réglementation, maintenir le niveau des prestations de service

Aspect pédagogique

Les animations
- « Dis moi ce que tu manges, je te dirais de quel pays tu es » : découverte des légumineuses et des
pays
- «  Mangeons des légumineuses de nos régions » :Semaine du développement durable
- «  Des nez rouge à la cantine » : Ansamble a fait un don de 12 800 € à l'association « le rire
médecin » par l'achat de tee-shirt à destination du personnel.
- «  La cantine a du pain sur la planche » : semaine du goût (dégustation tous les jours de pains
différents)
- « Graines d'aventuriers – pars à la découverte des céréales » :durant une semaine les enfants ont
découvert des  recettes à base de taboul'gour, risotto, gâteau de potiron etc. et ont pu répondre à un
questionnaire : 3 enfants ont reçu un tablier et 2 autres ont gagné  2 places de cinéma chacun.
- Célébration des fêtes calendaires : galette des rois, chandeleur, Pâques, Noël etc.
 
CONCLUSION

Ce rapport répond aux exigences précisées dans le cahier des charges.



ANNEXE

LISTE DES FOURNISSEURS

Nom Adresse Famille de produits Fréquence
approvisionnements

Diversey 94 Fontenay sous Bois Produits entretien 1fois/semaine

Pomona Episaveurs 35 Rennes Épicerie 2 fois/semaine

Mr Net 44 Vertou Chaussures sécurité  

Initial BTB 56 Cléguer Linge

PLG Hygiadis 56 Plumelec Hygiène 1fois/semaine

Saccof Packaging 77 Brie Comte Robert Pots à potage et seaux

Nutri pack 59 Flines les Raches Barquettes 1fois/mois

Usines réunies 44 Bouguenais Étiquettes Selon stock

Armor fruits Créno 56 Vannes Légumes et fruits Tous les jours

Team Ouest 29 Plouigneau B.O.F
(Beurre/Oeuf/Fromage)

2 fois/semaine

Société du Produit Laitier de
l'Ouest

35 L'Hermitage B.O.F et volaille 2 fois/semaine

LDC Guillet 49 Daumeray Volaille frais 2 fois/semaine

Bretagne viandes 29 Quimper Viande de bœuf et agneau 1fois/semaine

L B V 35 L'Hermitage Viande de Boeuf 2 fois/semaine

Atelier Production Culinaire 56 Vannes Viande de porc  2 fois/semaine

Top Atlantic 56 Vannes Poisson frais

Erimer 56 Queven Poissons 1fois/semaine

Pomona passion froid 44 Carquefou Surgelés 2 fois/semaine

Manger Bio  56 Questembert Produit biologique 1fois/mois

Fournil de Bolumet 56 Pontivy Boulangerie/Pâtisserie Tous les jours

Jadis crêpes 56 Pontivy Crêpes blé noir

Crêperie Colas SARL 35 Châteaugiron Crêpes Occasionnelle

Société ALTHO 56 St Gérand Chips

France Boisson 56 Josselin Boissons 1fois/semaine

Café Richard 35 Bruz Café Selon besoin


