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À table !
 
Du bon, du bio, du local, du frais, des saveurs nouvelles, de la 
sensibilisation au gaspillage alimentaire, des animations culinaires, des 
bonnes habitudes et pratiques, le tout arrosé de joie et de bon appétit, 
voilà les recettes de cuisine des équipes du restaurant et animateurs 
municipaux.

Avec près de 50 % de bio, des recettes idéales pour des repas variés chaque 
jour et de qualité constante qui sont proposés aux enfants, l’organisme de 
certification alimentaire « Ecocert » vient d’attribuer 2 carottes à la ville de 
Pernes les Fontaines.

Tout le mérite en revient à tous les acteurs : service de la restauration 
scolaire, brigade de la restauration et son chef, animateurs durant le temps 
des repas…
 
Un grand merci à toutes et tous pour ce beau travail d’équipe et continuons 
d’agir pour nos enfants et l’avenir.

Didier CARLE, Maire de Pernes-les-Fontaines



Pernes-les-Fontaines développe une restauration scolaire qui s’inscrit pleinement dans la démarche du 
développement durable. Elle a engagé des actions fortes au sein de sa charte qualité et a renforcé ses exigences 
auprès du nouveau prestataire.
Les plats servis dans nos restaurants scolaires visent des objectifs valorisant une restauration citoyenne !

Un engagement économique et social 

La préservation de l’environnement 

Un maintien du cadre de vie 

La restauration municipale à Pernes		  p.5

Un engagement economique et social		  p.9
Production et consommation responsable
Des compétences en évolution pour des gestes durables

SUR L’ENSEMBLE DE LA COMMUNE

Santé et bien être		  p.17
Un cahier des charges vigilant
Des actions pédagogiques pour une alimentation saine

SUR L’ENSEMBLE DE LA COMMUNE

Environnement développement durable		  p.27 
Les engagements de la commune
Les écoliers deviennent éco-responsables

SUR L’ENSEMBLE DE LA COMMUNE

Projets en développement		  p.39 2



LA  LA  
RESTAURATION RESTAURATION 

MUNICIPALE  MUNICIPALE  
À PERNESÀ PERNES



La restauration  
municipale  
en quelques mots...
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Lieu de production du repas 

Les repas sont élaborés dans la cuisine centrale de la ville à l’école Marie Mauron, avenue René Char à Pernes-les-Fontaines. 

Points de consommation 

Les repas sont livrés sur les satellites suivants : 

•	 École Primaire Jean Moulin 	 •	 École Saint Joseph	 •	 École Louis Giraud	 •	 Crèche « les Pitchounets »
•	 École Maternelle Jean Moulin 	 •	 École Marie Mauron	 •	 École des Valayans	 •	 A domicile pour les seniors

Structure multi-accueil « Les Pitchounets » pour les moins de 3 ans en 2021 

•	 2 453 repas pour les bébés (moins d’un an). 

•	 10 830 repas pour les enfants (à partir d’un an). 

•	 2 137 compotes pour les bébés. 

•	 9 755 goûters pour les enfants

Portage de repas pour les seniors

•	 8 884  repas.
Incluant le portage à domicile pernois.
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Nombre de convives à l’année et moyenne journalière 

Repas
Périodes scolaires 

 sauf mercredi  
/ 141 jours 

ALSH / Mercredi 

/ 36 jours 

ALSH  / Petites Vacances 
(Toussaint, Février, Pâques)

/ 27 jours 

ALSH /Grandes Vacances 
(Juillet – Août)

/ 31 jours 

Maternelles 
2021 25 142     soit 148/J 1 159     soit 28/J 5 047     soit 32/J 1 289     soit 28/J 

2022 25 233   soit 179/J 1 403   soit 39/J 1 007   soit 37/J 1 107  soit 36/J

Élémentaires 
2021 46 353     soit 321/J 1 160     soit 24/J 556     soit 38/J 1 241     soit 59/J 

2022 51 807   soit 367/J 1 521   soit 42/J 1 043   soit 39/J 2 007   soit 72/J

Adultes 
2021 2 705     soit 19/J 420     soit 8/J 309     soit 15/J 661    soit 23/J 

2022 3 192   soit 23/J 546   soit 15/J 422   soit 16/J 710   soit 25/J

Déjeuners 
2021                 81     soit 3/J 85     soit 4/J                

2022                    285  soit 8/J    105  soit 4/J 331   soit 12/J

Goûters 
2021                1 521     soit 55/J 1 628     soit 81/J 3 431    soit 104/J

2022                3 223   soit 89/J 2 422   soit 90/J 3 531   soit 126/J
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UN  UN  
ENGAGEMENT  ENGAGEMENT  
ÉCONOMIQUE  ÉCONOMIQUE  

ET SOCIALET SOCIAL



Des solutions  
pour réduire  
notre empreinte  
écologique
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Production et consommation  
responsables

Vers la localité :

La qualité va avec localité, c’est pourquoi nous travaillons avec un en-
semble d’agriculteurs de notre territoire. 
Toutes nos viandes de veau, bœuf, agneau arrivent directement de Lozère. 
Les légumes de saisons nous sont livrés par une dizaine d’agriculteurs 
qui cultivent les légumes autour du territoire ou sur le territoire de 
Pernes. 
Les fruits, tels que le melon, la fraise, la cerise, le raisin, la pomme, la 
poire sont exclusivement locaux.  
Le riz provient de la Camargue. L’épeautre, les lentilles, les pois chiches 
sont cultivés dans le Ventoux. 
Le pain est fourni par les boulangers Pernois.

Des outils de gestion optimisés

Gestion des commandes

Grâce au logiciel « Helios » de recette et de menu, le cuisinier peut opti-
miser la gestion des commandes en tenant compte du nombre de cou-
verts, catégories d’aliments, dates limite de consommation... En plus du 
gain de temps (qui lui permet d’être plus présent en cuisine), cet outil 
diminue considérablement le gaspillage alimentaire.

Gestion des effectifs/production

L’outil numérique «  BL Enfance  » permet, en temps réel, de connaître 
les effectifs des enfants présents à la cantine. Le cuisinier peut ainsi 
adapter les quantités rapidement et au plus juste.
Cette gestion renforce le dispositif « Anti-gaspi » mené par le service.

Réunion mensuelle du personnel de cuisine

Une fois par mois les référentes Cuisine, le chef cuisinier, l’adjointe à 
l’enfance et la responsable de la restauration scolaire se réunissent afin 
de  faire part des problèmes et des demandes qui leur sont faites. Ils 
réfléchissent ensemble aux solutions les plus adaptées qui peuvent 
être mises en place. 

Les questionnaires de satisfaction 

Le 26 janvier 2022 Elior a procédé à deux enquêtes de satisfaction pour 
l’année ( janvier et décembre). 358 élèves en classes élémentaires sur 
les différentes écoles y ont participé. La note générale apportée par les 
élèves est de 8.3 sur 10, avec une moyenne de satisfaction de 96.2%.

Cette consultation renseigne sur les points particulièrement appréciés 
des enfants (proposition des menus, qualité des plats, qualité des ani-
mations) et sur ceux qu’ils souhaitent améliorer (quantités servies, 
renouvellement des menus, confort du réfectoire).

Grâce à cette enquête, Elior peut affiner la qualité de ses services, sa-
tisfaire davantage la commune et les convives et enfin diminuer les 
quantités gaspillées. L’étude permet aussi de déterminer les points sur 
lesquels travailler, tels que par exemple l’aménagement du réfectoire. 
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  Pernes	   Vaucluse	   Autres départements

 FOURNISSEURS DE MATIERES PREMIERES BIOLOGIQUES
    

FOURNISSEURS
commune	de
Produc3on

DISTRIBUTEUR
TRANSFORMATEUR
PRODUCTEUR

PRODUIT(S)	LIVRÉS

AJP 84​210 P Melon

BEZERT 84​210 P FRUIT

EARL LE BORIE 84​210 P Fruit/Légumes 	

DISTRISUD 34​118 D Epicerie 	

EARL LE GRAND CAMPREDON 84​800 P Fruits

EARL MOREL 84​210 P Raisin 	

FERME DES POSSIBLES 84​210 P Légumes 	

Fournil de Venasque 84​210 T PAIN 	

GAEC DE FRAYSSE                      
     (CHANU Sabine)

84​390 P Féculent Légumineuses 	

LANGUEDOC LOZERE VIANDE 48​100 D Viandes 	

LARGUIER 84​300 P Fruits 	

BIO LIBELLULE/Prov Bio Comtat
(arnaud laugier didier micheline)

84​210 P Fruits/légumes 	

LE CHAMP D'A CÔTE                  
 (Stéphane CAMPO) 84​210 P Légumes 	

L'EPI CURIEUX 84​210 T PAIN 	

L P M 
Producteurs façonneurs

84​170 D Fruits/légumes 	

Ma Petite Boulangerie (ancienne
La Pétrie de Kilian) 84​210 T PAIN 	

NATURDIS 6​131 D Epicerie Laitage Légumes

ô près de la Nesque 84​210 P Fruits/légumes

POMONA/EPISAVEUR
Passion Froid 13​791 D Produits divers

PROVENCE PRIMEUR 84210 D Fruits/légumes

ROUSSET Denis 84​210 P Fruits/légumes

SARL PLAUTRE 84​210 T PAIN

SAS CAFES RICHARD 92 D Café/Thé

SCEA AUDE 84​250 P Légumes

SCEA LOU PASTRE 84​210 P Légumes

SARL	REGIONALIS P Huile	D'Olives13580



Quelques points forts de notre prestataire 

La protection des ressources halieutiques

•	 Pour aller plus loin, la certification MSC. HALIEUTIS, avec lequel colla-
bore notre prestataire, bénéficie d’une certification MSC. Cette certifica-
tion délivrée par le Marine Stewardship Council, prouve le caractère du-
rable de son activité. Cette certification couronne les bonnes pratiques 
de gestion pour préserver des emplois, assurer la pérennité des stocks 
de poissons et contribuer à la protection du milieu marin.
•	 Notre partenariat avec Mr. Goodfish. Elior et Mr. Goodfish ont signé le 
27 février 2017 une convention de partenariat visant à renforcer l’offre 
de poissons issus de la pêche responsable dans les services de restau-
ration d’Elior. 

Repas durable      NOUVEAU 2022

Aujourd’hui les menus végétariens hebdomadaires génèrent une aug-
mentation du gaspillage en raison de la mauvaise acceptabilité de la 
part de certains publics d’enfants et de la mauvaise connaissance de 
la cuisine végétarienne de la part des chefs cuisiniers de collectivités.

Les plats durables, compromis entre un plat carné classique et un plat 
végétarien, pourraient présenter une alternative pour satisfaire les 
goûts des enfants et réduire le gaspillage. L’objectif serait de conserver 
une petite portion de viande pour satisfaire l’acceptabilité des enfants 
en s’appuyant sur les compétences culinaires de nos chefs, tout en inté-
grant la problématique de durabilité.

Les plats durables qui ont été réfléchis et créés en collaboration avec 
une diététicienne nutritionniste sont proposés deux fois par semaine, 
en remplacement du plat végétarien hebdomadaire. L’expérimentation 
sur 3 mois avec des pesées régulières, des questionnaires à la fin de 
chaque repas, des périodes de non-communication et de communication 
auprès des enfants, nous ont amenés au constat d’une baisse relative 
du gaspillage sur les plats durables par rapport aux plats végétariens.

Le travail aujourd’hui est de pouvoir intégrer ces plats durables au re-
gard de la EGALIM de manière définitive. Nous espérons que cette ex-
périence permettra d’adapter la loi en fonction des résultats obtenus.

Le test convive      NOUVEAU 2022

La société Elior, qui renouvelle constamment ses recettes, a proposé 
aux enfants de l’école Marie Mauron de les tester. Au cours du repas, 
4 entrées, 3 plats de résistance et 2 desserts ont réveillé les papilles 
des enfants.
Entrées : �Gaspacho concombre avocat menthe, Vinaigrette agrumes, Lentilles/fenouil/choux rouge.
Plats : �Poisson huile parfumée, Yakimeshi (riz bœuf sauté), Penne Bolo (bœuf boudin noir pois chiches).
Desserts : �Sablé roulade, Flageodingue (cake aux Flageolets).

Au fur et à mesure du service, les enfants répondaient à un question-
naire. Dans une ambiance de fête et fiers de cette responsabilité, ils ont 
pris cela avec beaucoup de sérieux. Certains plats faisant l’unanimité, 
les assiettes se remplissaient à nouveau très rapidement. Les recettes 
sélectionnées par les enfants seront reproposées sur tous les restau-
rants Elior France.

Pesée et évaluation des menus       NOUVEAU 2022

Afin de diminuer le gaspillage alimentaire nous intervenons régulière-
ment sur les différents sites et sensibilisons les enfants et les agents. 
Un petit exposé sur le gaspillage lors de toutes les étapes de la chaîne 
alimentaire leur est proposé avec pour objectif, celui de réduire de 50% 
le gaspillage avant 2025.
Nous proposons des petites et grandes entrées et incitons davantage 
les élèves à communiquer avec les agents lors du service, afin qu’ils 
les informent de la quantité qu’ils désirent dans leur assiette ; s’ils 
préfèrent mélanger ou séparer les composants du plat ou encore s’ils 
veulent l’accompagner ou pas de sauce.
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Retrouve dès maintenant 2 plats durables par semaine** 

dans ta cantine.

Tu peux les reconnaitre sur le menu avec le signe  

LES PLATS DURABLES 

Elior présente 

MEILLEURS POUR LA PLANÈTE 

 Moins de viande et plus de végétal pour

mieux respecter l'environnement et les

animaux 

 

 

ET TOUJOURS AUSSI SAVOUREUX 

Un plat complet qui a beaucoup de goût    

BONS POUR LA SANTÉ

Tout ce qu'il te faut pour bien grandir 

et être en forme  

 

*Nos plats contiennent au minimum 20 % de plus de fer absorbable par l'organisme qu'un plat végétarien classique  

**Manger deux plats durables par semaine permet de réduire sa consommation de viandes et de poissons de la même façon qu'en mangeant un plat végétarien par semaine   

EN CHOISISSANT CE QUE TU METS DANS TON ASSIETTE, 

TOI AUSSI TU PEUX AIDER LA PLANÈTE !  



Des formations qualifiantes pour une meilleure production

Dans le but d’améliorer la qualité de nos services, les agents de la col-
lectivité ont accès, tout au long de l’année, à différentes formations :

• Le Collectif Ariane	 • Le CNFPT 	 • Un plus bio

• Le SDIS. 	 • L’ARBE

 

 NOUVEAU 2022

• �Projet Alimentation Territoire (PAT)
Avec le Parc Naturel Régional du Mont Ventoux, programmation tout 
au long de l’année de rencontres, conférences sur différents thèmes 
de l’alimentation durable, de la relocalisation de l’agriculture, du chan-
gement climatique, du gaspillage et des déchets induits par notre as-
siette et de l’accessibilité à une alimentation saine, durable pour tous.

• �Diététicienne :

Formation en hygiène et sécurité en restauration scolaire. Équilibre 
alimentaire  : besoin des enfants et éducation au goût. Cette forma-
tion a permis aux agents périscolaires qui travaillent en lien avec la 
restauration scolaire de comprendre certaines pratiques. Mais aussi 
l’importance de l’équilibre alimentaire et les besoins de l’enfant. Cet 
acquis de connaissance pourra être transmis aux enfants avec qui ils 
sont en lien chaque jour.

• �CNFPT / Éducation :  
- Relation parents/professeurs dans le secteur de l’animation 
- �BAFA (Brevet d’Aptitude aux Fonctions d’Animateur) - BAFD : (Brevet 

d’Aptitude aux fonctions de Direction)  
- Utilisation du TAM (télé-procédure des accueils des mineurs) 
- �La scolarisation des élèves à besoins éducatifs particuliers /Analyser 

sa charge de travail pour mieux gérer son temps / inclusion numérique.
- Crèche : Les émotions dans les relations en structure petite enfance 

• �S.D.J.E.S.  : Service Départemental à la Jeunesse à l’Engagement et 
aux Sports : « Fresque du climat »  : atelier scientifique, collaboratif 
et créatif conçu pour sensibiliser, de façon ludique, au changement 
climatique.

• �Prestataire extérieur : Sculpture de ballons.

• �Communauté des communes : Le harcèlement.

En projet pour l’année 2023 

Planification des prochaines formations 

• EN WEBINAIRE :
- La lutte contre le gaspillage en restauration collective : Quels outils ?

- L’accueil des publics allergiques.

- L’animation du temps repas.

- La gestion du bruit dans le réfectoire.

- Surmenage professionnel en restauration collective.

• EN PRÉSENTIEL : DDCS 

- Moi et les autres.

- Accompagnement des convives pour une alimentation saine et durable.

- Accueil des enfants en situation de handicap.

- La prévention des risques musculosquelettique.

- Harcèlement scolaire.

- Savoir rouler à vélo.
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Le programme Fibre Citoyenne

Par son activité de service de restauration, Elior adopte une démarche 
de responsabilité en matière de conditions de travail pour son personnel 
et attache une attention toute particulière aux tenues de travail. Cette 
politique s’est traduite par l’adhésion au programme Fibre Citoyenne.

Choix du tissu, mode de production, sélection des fournisseurs : la te-
nue est l’une des réalisations concrètes de l’engagement en faveur du 
développement durable.

Interdiction aux confectionneurs d’utiliser des colorants nocifs pour l’envi-
ronnement, voire cancérigènes ; ou avec des fibres allergènes / irritantes ; 
pour préserver la sécurité des collaborateurs.

•	 Respect des normes de l’Organisation Internationale du Travail (OIT) 
par les ateliers de fabrication.

•	 Respect par les blanchisseurs des principes de précautions en ma-
tière de respect de l’environnement.

Les visites scolaires des lycées  

Nous sommes heureux et fiers de voir notre démarche environnemen-
tale et de santé publique remarquée par deux lycées techniques du ter-
ritoire (Les Chênes à Carpentras et Louis Giraud à Serres) qui nous ont 
sollicités pour des sessions d’informations.
45 élèves de la classe de seconde des Chênes ont visité la cuisine satel-
lite de Marie Mauron dans le cadre d’un stage d’une semaine sur le déve-
loppement durable. Grâce à des exemples concrets sur l’alimentation, il 
leur a été expliqué les multiples actions mises en place.
Les élèves de deuxième année en BTS développement et animation des 
territoires ruraux (DATR) à Louis Giraud font appel à notre expertise 
pour accompagner la réalisation d’un questionnaire d’enquête qui sera 
donné aux élèves des cantines de Pernes. Ce questionnaire portera sur 
l’impact des produits biologiques sur la qualité de l’alimentation.
En parallèle, la même enquête sera faite sur des enfants Bulgares de la 
ville de Troyan, jumelée avec Pernes.
Les éléments de réponses après analyse seront comparés en tenant 
compte des contraintes de réglementation, de budget et des nouvelles 
orientations propres à chacune..
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SUR L’ENSEMBLE DE LA COMMUNE
CAMPAGNE PUBLICITAIRE 2022

• AFFICHAGE
• INSERTION PRESSE
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LE MINISTRE J. GIRAUD DANS LES RUES DE PERNES

Un détour dans un atelier d’art et sur le chantier de réhabilitation 
de locaux commerciaux place de la Juiverie a permis au secrétaire 
d’État auprès de la ministre de la cohésion sociale des territoires et 
des relations avec les collectivités locales, de juger de l’usage des 
fonds accordés à la ville par le plan France Relance.
Début mars, Didier Carle a reçu le ministre chargé de la ruralité. En 
visite dans le cadre du programme Petites Villes de Demain, celui-ci 
a rappelé que “ce dispositif est un formidable outil de relance de 
l’attractivité des centres-villes. Nous devons faire en sorte que les 
collectivités ne passent pas à côté du train de la relance des pro-
grammes européens”.

MICRO-FOLIE, IMMERSIVE, DIDACTIQUE ET GRATUITE 

Le 8 octobre à la médiathèque, le public Pernois et des localités 
environnantes pourront venir faire connaissance avec la nouvelle 
offre Micro-Folie Pernes-les-Fontaines et les Pays du Ventoux. Ce 
réseau artistique gratuit au service du territoire des pays du Ven-
toux est porté par le Ministère de la Culture et financé à 80% par le 
programme européen Leader. 
4 principes fondateurs de la Micro-Folie
Le musée numérique au cœur du système
La Réalité Virtuelle, une expérience passionnante spectaculaire
Le Fablab, un espace atelier créatif
La Médiathèque, synergique et incontournable 

ANATOTH S’AIME LA TERRE !

Cet été, l’épicerie solidaire a redistribué à ses bénéficiaires des lé-
gumes produits à Pernes par l’association elle-même  !  Grâce au 
projet innovant et unique en France d’Anatoth “S’AIME la Terre”, lau-
réat d’un prix France Relance, des légumes cultivés en agriculture 
biologique, sont proposés aux familles bénéficiaires de l’aide ali-
mentaire. Des légumes locaux, travaillés dans le respect de la na-
ture et du sol et en circuit plus que court ! Des légumes de qualité 
mais accessibles aux foyers et aux personnes les plus modestes. 

LIENS, PARTAGES, ÉCHANGES DE SERVICES 

L’association “Liens et partages Vaucluse”, a lancé son premier 
événement festif sur Pernes, un pique-nique partagé avec tournoi 
de Mölkky.  Une accorderie repose sur un système d’échanges de 
services (réparation d’un vélo, cours de cuisine, petit jardinage, 
aide pour un déménagement...) sur la base du temps et non de 
l’argent, avec pour objectif de tisser des liens entre les accordeurs, 
favoriser la rencontre et la mixité sociale.

LES RENCONTRES “TIRENT VERS LE HAUT” 

Les Rencontres des Métiers d’art (RMA) vont donner du sens à 
l’expression “tirer vers le haut”. Des artisans d’art locaux ou sélec-
tionnés en région dévoileront leurs techniques en démonstrations 
et en direct. Les organisateurs ont porté une attention particulière 
au panachage de métiers et de savoir-faire rares ou singuliers.

BONNES NOUVELLES DU FABLAB DE PERNES ! 

Le FabLab fait partie des 100 lauréats de l’Appel à Manifestation 
d’Intérêt National de l’ANCT parmi 4000 lieux innovants ! Il gagne 
le titre de “Manufacture”, qui lui permettra de créer des emplois 
et d’acquérir de nouvelles machines et outils. Deuxième bonne 
nouvelle : le FabLab de Pernes aura son agrément formateur et 
proposera des formations en plus des ateliers, pour que pro et 
particuliers puissent utiliser leurs comptes formations.

LES ASSOCIATIONS SOLIDAIRES

• Les Restos du Cœur
• Boutique solidaire du Secours catholique. 
• La Croix Rouge forme aux premiers secours et propose 
régulièrement des formations PSC1.

UNE AMAP REVIENT À PERNES

Une AMAP est l’opportunité pour les citoyens de s’approvisionner 
en aliments frais, locaux, de saison et issus de l’agroécologie. Pour 
le paysan, c’est le moyen d’avoir une visibilité rassurante sur la sai-
son, grâce au système de contrats en prépaiement. Sur Pernes, une 
AMAP revient à l’initiative d’un groupe de paysans de la commune. 14

QUAND LA VILLE EMMÈNE SES HABITANTS VERS UNE MEILLEURE CONSOMMATION...



SANTÉ  SANTÉ  
ET BIEN ÊTREET BIEN ÊTRE



Permettre à tous  
de vivre en bonne santé 
et promouvoir le bien-
être à tous, à tout âge
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 � Valoriser les saveurs en utilisant des épices.

 � Consommation de produits de saison, local, fait maison, 
fromage à la coupe, vinaigrette maison.

  � Un repas végétarien par semaine.

 � Menu à thème pour l’éducation au goût et aux traditions une 
fois par trimestre.

  � Poisson servi une fois par semaine.

 � Animation et intervention régulière de différents acteurs 
auprès des enfants.

 � Affichage des menus sur différents points des sites et via la 
plateforme numérique.

 �  Libellé sur chaque composant : composition de plat détaillée.

 � Formation du personnel.

 � Valorisation des produits du terroir.

  � Partenariat avec les producteurs locaux.

  � Fruits et légumes servis : respectent les saisons.

  � Minimum de 50% de produits de qualité et durable

  � Huile d’olive produite localement si la saison le permet.

  � Identification des produits locaux sur les menus.

 �  Viande française. Informations obligatoires lisibles et sans ambiguïté 
concernant les viandes et volailles  : pays de naissance, pays d’élevage, 
pays d’abattage avec n° d’agrément de l’abattoir, pays de découpe avec 
n° d’agrément de l’abattoir, date de conditionnement, date limite de 
consommation, fiches sanitaires d’identification et type racial de chacune 
des viandes utilisées dans la composition de la prestation.

  � Fabrication du pain et des pizzas par les boulangers pernois.

  � Poissons exotiques exclus.

  � Nous favorisons l’agriculture issue de circuits courts.

Un cahier des charges vigilant
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localéducatif

Éducation et transmission 
par le goût et les animations

Valorisation des circuits courts 
et des produits locaux 



biosain

 � Les apports en sel et sucre sont limités dans les préparations.

 �  Lipides, glucides simples : réduits.

 � Utilisation de produits sans huile de palme et matières 
grasses hydrogénées. 

  � Yaourts aromatisés sans colorants ni conservateurs.

  � Apports en fibres, vitamines, fer, calcium : optimaux.

 � Denrées alimentaires sans OGM (Organisme Génétiquement 
Modifié), sans additifs de synthèse, et/ou chimiques.

  � 80% de produits frais.

  � Huile de cuisson classée « spéciale cuisson ».

  � Huiles d’assaisonnement composées à 50% d’huile de 
tournesol et à 50% d’huile d’olive.

  � Sont interdits tous les colorants alimentaires

  � Préconisation du GEMRCN (Groupe d’Étude de Marché de 
Restauration Collective et Nutrition)

 � Pain exclusivement bio, (repas et sandwiches).

  � 100% bio :  Fruits : pommes, raisins, fraises, cerises, melons, 
Légumes : courgettes, salades, radis.

 � 3 objectifs : engagement économique et social, préservation 
de l’environnement, maintien du cadre de vie.

 � Œufs 100% bio. Œufs brouillés et omelettes autorisés.

 � Toutes les céréales et légumineuses sont issues de 
l’agriculture biologique et d’origine française.

  � Produits équitables issus de l’agriculture biologique.

  � Un repas bio par trimestre

  � Pas inférieur à 40%

  � 2 composants bios par repas.

 � Le ketchup industriel est proscrit mais une recette «  fait 
maison » pourra être proposée. La mayonnaise est autorisée, 
mais sera obligatoirement issue de l’agriculture biologique.

Protection de la santé  
des convives

Augmentation de la consommation  
de produits biologiques

* Nouveautés 2021



Atelier « Cuisine »

Régulièrement lors des ALSH petites et grandes vacances de Pernes, 
des ateliers cuisine sont proposés aux enfants sur différents thèmes 
et selon les produits de la saison. Confection de gâteaux, préparation 
de salades de fruits, ratatouilles, soupes de potiron…
Les enfants découvrent le plaisir de préparer les plats qu’ils dégustent 
ensuite avec encore plus d’enthousiasme.

Pernes récré, d’un continent à l’autre

Vit-on de la même façon en France et en Islande ? Mange-t-on les mêmes 
choses en Amérique et en Afrique ? Les habitants de pays différents 
ont-ils des cultures particulières ? Jusqu’en avril, les enfants de l’ALSH 
articulent leurs activités sur les 5 continents. 

Les équipes d’animation travaillent également en partenariat avec 
Christophe, le chef de la cuisine centrale. Bonne idée que les enfants 
mettent à profit pour proposer au chef un repas idéal et un menu équili-
bré autour d’une activité. Les menus choisis par le chef seront proposés 
aux vacances scolaires.

Un fruit à la récré

Une fois par semaine, ce petit temps de goûter permet aux enfants de 
découvrir les fruits, de la forme au goût, de l’arbre aux multiples ma-
nières de les cuisiner, de la texture aux différentes variétés.
Un moment de partage et de plaisir qui donne aux enfants l’envie de 
manger plus de fruits et de légumes : l’équilibre parfait pour notre santé.

DATE FRUIT

8 septembre 2022 Melon

15 septembre 2022 Poire

22 septembre 2022 Figues

29 septembre 2022 Raisin

6 octobre 2022 Figues

13 octobre 2022 Prunes

20 octobre 2022 Pommes Séchées

10 novembre 2022 Raisin

17 novembre 2022 Poires

24 novembre 2022 Grenade

1 décembre 2022 Pommes

8 décembre 2022 Bananes

15 décembre 2022 Dattes

Actions pédagogiques  
pour une alimentation saine
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Repas à thème / éducation au goût 
Les repas à thème sont l’occasion de découvrir de nouvelles saveurs mais 
aussi de découvrir un pays par ses traditions culinaires. Ce jour-là est un 
jour de fête  ! Les enfants participent à la décoration du réfectoire en 
rapport avec le thème et les animateurs souvent costumés, déguisés, 
animent ce repas particulier. C’est aussi l’occasion de participer à des 
jeux de dégustations, des quizz et d’apprendre dans la bonne humeur.
Cette année encore les enfants ont pu choisir leur repas de Noël parmi 
plusieurs propositions du chef et participer à un vote sur 3 entrées, 
accompagnements et desserts. Ils sont heureux de voir que leurs voix 
sont entendues et que nous portons un intérêt particulier à leurs goûts, 
avec une réelle volonté de leur faire plaisir en cette période festive. 

La consommation de sucre  NOUVEAU 2022

Cet atelier pédagogique permet aux enfants de connaître la quantité 
de sucre contenue dans les types de boissons qu’ils consomment 
régulièrement. Ils peuvent ainsi établir un rapport entre nutri score et 
quantité en sucre, apprendre à quantifier la dose de sucre nécessaire à 
leur équilibre et les risques pour la santé d’une trop forte consommation.
Ils découvrent aussi que certaines boissons telles que le jus de pommes, 
ne sont pas toujours la solution de remplacement de consommation de 
fruit frais ou que les boissons lactées recommandées pour leur besoin 
en calcium renferment là encore, une grande quantité de sucre.
L’atelier s’inscrit dans une volonté d’apprentissage à une consommation 
“intelligente” et non de facilité.

La fête de la fraise  NOUVEAU 2022

Le 18 avril 2022 à l’occasion de la fête de la fraise, les services de la 
commune ont proposé aux enfants et leurs familles de participer à 
différentes activités autour de la fraise.
La restauration scolaire a organisé une décoration de pots en terre avec 
des serviettes en papier et la plantation de plants, arrivés directement 
d’exploitations de producteurs de fraises pernois.
Chacun pouvait aussi déguster un smoothie, bien sûr à base de fraise 
et bananes, avec en prime la recette pour pouvoir la reproduire à la 
maison… une fois les plantations arrivées à maturation. Une journée 
parfaite chaude, ensoleillée et instructive.
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Une cuisine locale

Des produits de saison

Une cuisine d’ailleurs

Une diminution de la consommation de sucre



Puy Bricon
Le 19 mai, comme chaque année, toutes les classes de CM1/CM2 de 
la commune se regroupent à Puy Bricon autour de 10 ateliers en lien 
avec le site, sur les thèmes de l’environnement, du sport, d’activités 
manuelles et d’expression.
La restauration a proposé de fabriquer un savon liquide pour les mains 
à base d’huile d’olive, le site bénéficiant depuis bien longtemps d’une 
oliveraie. Chaque enfant est reparti avec sa petite bouteille de savon 
liquide ; une bonne idée de cadeau à la veille de la fête des mères !

Réalisation d’un film autour de la restauration scolaire
Au cours d’une visite à la ferme, les enfants de l’ALSH ont été filmés afin 
de faire partager aux autres élèves leurs différents apprentissages de 
la plantation à la cueillette et de la cueillette 
à la préparation des recettes.

Nos potagers
Cette année encore, les potagers ont donné de bons résultats dans les 
différentes écoles de la commune.
Salades, tomates, courgettes, framboises… les enfants découvrent les 
différentes plantations mais aussi l’évolution des plants et surtout, le 
temps et l’énergie qu’il faut pour récolter à maturité un fruit ou un lé-
gume. Ce sont des vrais moments de détente et de plaisir mais aussi des 
prises de conscience sur l’importance de ne pas gaspiller et parfois une 
belle réconciliation avec un légume peu apprécié.
Ainsi, les enfants de l’école maternelle Jean Moulin ont pu déguster au 
repas des petits toasts de caviar d’aubergines. Un vrai travail d’équipe 
puisque Christophe, le cuisinier, a préparé le caviar et les enfants ont 
suivi la production des aubergines. Ils ont aussi mangé leurs salades et 
préparé eux-mêmes leur sauce. Un travail de la fourche à la fourchette.
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La vie des fruits et légumes
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Le métier d’agriculteur



Les spécialistes du  « BIO »
Lors des repas entièrement bios, proposés 1 fois par trimestre, des 
animations sont proposées avec des quiz, des affiches, des expositions.
À l’issue de ces médiations, nous avons souhaité évaluer les enfants 
sur les connaissances acquises suite à nos interventions. Il s’avère qu’ils 
deviennent de vrais experts en la matière et que leur intérêt mérite 
récompense.
À ce titre, chacun a obtenu le diplôme du spécialiste en produit 
biologique, ainsi que des petits cadeaux qui ont ravi les enfants et 
leur ont donné encore plus envie d’apprendre sur l’environnement et 
l’alimentation.

La journée des butineuses    NOUVEAU 2022

Les enfants ont travaillé sur la fabrication d’une alvéole géante 
contenant de nombreuses indications sur la vie des abeilles. Chaque 
groupe de classe s’est occupé d’un thème en découpant et collant les 
informations sur une partie de l’alvéole. L’ensemble regroupé, forme au-
jourd’hui une alvéole géante qui circule dans toutes les écoles afin que 
les élèves voient l’aboutissement de leur travail et puissent consulter 
les informations collectées.
Au programme de cette journée des butineuses, les animateurs ont 
évoqué la reproduction, les moyens de communication, le rôle des 
abeilles dans la ruche, leur utilité pour la planète, les dangers qui 
menacent leur survie, ainsi que les métiers de l’apiculture et les 
bienfaits des produits dérivés du miel. 

Visite de la ferme
Comme l’été dernier, les enfants de l’ALSH grandes vacances de Pernes 
se sont rendus sur la propriété agricole en bio de la Ferme des Possibles.
La matinée était dédiée au ramassage des fruits et légumes en vue de 
l’élaboration de leur déjeuner : ratatouille et salade de fruits melon et 
pastèque. Un menu qu’ils ont eux-mêmes cuisiné.
Ils ont aussi découvert le métier de producteur, l’apprentissage des 
techniques de plantations et les bénéfices pour leur santé et pour la 
planète de produire et de consommer des aliments bios.
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CAMPAGNE PUBLICITAIRE 2022-23

• AFFICHAGE

SUR L’ENSEMBLE DE LA COMMUNE
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À FOND L’ÉTÉ, À FOND LE SPORT

L’Été sport a, cette année encore, démontré ses atouts auprès des 
jeunes avec une moyenne de 48 enfants de 8 à 11 ans réunis au-
tour des sports collectifs, de raquettes, de vélo, d’après-midi pis-
cine. Une fois par semaine, ils ont effectué des sorties au Parc Spi-
rou, au Laser Game, à la mer, etc. Du sport mais aussi des ateliers 
citoyens sur les thématiques du code de la route, du secourisme 
et du respect de l’environnement avec l’opération “Ici commence 
la mer”. 

RETOURS DE L’ENQUÊTE “LE SPORT ET VOUS”

De mars à juin 2022, le service des sports a proposé aux Pernois 
de lui faire part de leurs attentes sportives sur le territoire de la 
ville afin d’identifier les besoins des contribuables. Avec plus de 
200 retours, les résultats sont très enrichissants et intéressants.
Plusieurs axes ressortent de ces suggestions, notamment, plus 
d’aménagements autour du vélo et du VTT, avec la prise en compte 
de la sécurisation cyclable ; un espace de jeux et de pique-nique 
vers le complexe...

JOURNÉES DE LA MOBILITÉ : PRÉPARATIFS AVEC L’ALSH 

En 5 séances, 3 en juillet et 2 en août, l’association Kinocréa a joué 
la carte de la mobilité avec les enfants de l’ALSH pour la fabrication 
d’une mosaïque de 1,25 m par 60 cm, exposée pendant la semaine 
Européenne de la mobilité. Le panneau reprend les symboles de la 
mobilité douce, vélo, marche à pied, covoiturage... La mosaïque 
sera réutilisée lors d’actions ponctuelles liées à la mobilité ou à 
l’accessibilité. En août, les enfants ont réalisé une joyeuse guir-
lande de fanions en tissu pour accueillir l’arrivée des concurrentes 
du Tour Cycliste Féminin International de l’Ardèche. 
Lors de cette semaine, fut organisée une «Vélorution», tour de la 
ville à vélo avec les habitants, les élus... afin de promouvoir l’utili-
sation régulière du cycle. Une manière détournée mais astucieuse, 
pour apprendre à se déplacer autrement tout en s’amusant. 

VACANCES DE TOUSSAINT À L’ESPACE JEUNESSE, LE BON PLAN !

Fidèles au principe du club, 18 ados qui veulent se financer des 
activités ont participé au «Gagne tes points» à la colonie d’Aurel.
Les jeunes ont enchaîné avec un temps “bouge ton corps” avec les 
Blouses Blanches (asso d’infirmières). Un coach sportif leur a pro-
posé des exercices à la portée de tous ! Le tournoi de ping-pong a 
rassemblé près de 20 participants. Les jeunes ont aussi découvert 
le badminton, basket, volley et tennis ballon au complexe sportif. 

AIRE DE FITNESS ET JEUX D’ENFANTS

Depuis octobre, les pernois peuvent se détendre sur l’espace en 
accès libre, nouvellement créé à côté du skate-park. Des appareils 
de fitness, des installations d’escalade et de glisse pour enfants, 
une aire de pique-nique offriront de bons moments en famille ou 
de quoi patienter jusqu’à la fin de l’entraînement des enfants. 

LE DÉPISTAGE S’IMPOSE

La 29e édition d’Octobre Rose menée par l’association Ruban Rose 
couvrira tout le mois, pendant lequel de nombreuses manifesta-
tions et événements seront organisés au profit de la recherche 
médicale et scientifique et pour sensibiliser la population au dé-
pistage précoce.

JAUNE, ROUGE, BLANC, VERT, CULTIVEZ VOS LÉGUMES !

Les Potagers Bio Pernois offrent aux habitants de Pernes la pos-
sibilité de cultiver et de récolter des produits potagers tout en 
favorisant le lien social. Chaque jardinier est invité à produire ses 
propres légumes avec des méthodes respectueuses de la Terre. 
L’échange des savoir-faire y est encouragé. L’esprit est à l’entraide 
et au collectif  y compris pour l’entretien des lieux.

24

QUAND LA VILLE EMMÈNE SES HABITANTS VERS UN MIEUX-ÊTRE...



ENVIRONNEMENTENVIRONNEMENT
DÉVELOPPEMENT DÉVELOPPEMENT 

DURABLEDURABLE



De la matière 1ère  
à la gestion des déchets,  
des mesures pour  
les générations futures
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Les engagements  
de la commune

ENVIRONNEMENTENVIRONNEMENT
DÉVELOPPEMENT DÉVELOPPEMENT 

DURABLEDURABLE

Produits d’entretien, pour une hygiène éco responsable

Afin de mieux respecter l’environnement, la santé des enfants et du 
personnel, la ville de Pernes a décidé suite à un audit sur les produits 
d’entretien et méthodes de nettoyage, d’optimiser l’utilisation des 
produits d’hygiène et de réduire son empreinte environnementale en 
utilisant un maximum de produits d’entretien écologiques basés sur le 
respect des réglementations.
Le service de restauration scolaire a donc choisi d’utiliser les produits 
Enzypin. Ainsi depuis 2020, tous les produits sont éco-labellisés (dé-
tergent, désinfectant, essuie-mains, savons…)

•	 Pour une efficacité plus écologique

Les produits de nettoyage Enzypin, conçus et fabriqués en France dans 
les Landes, allient les propriétés naturelles de l’essence de résine de 
Pins des Landes (dégraissant et solvant) aux principes actifs des en-
zymes (biodégradation des graisses et matières organiques).  

Cette nouvelle génération de produits de nettoyage hyper efficace est  
issue des dernières recherches de la chimie verte, respectueuse de l’en-
vironnement et de la santé des utilisateurs.

Sans danger pour l’environnement, tous ces produits sont conçus et 
fabriqués dans le respect de la charte de management de la qualité de 
l’environnement certifié ISO 9001 et ISO 14001 et conformément au 
programme industriel européen « Charte du Nettoyage Durable  ». Ils 
sont compatibles denrées alimentaires après rinçage (conformément à 
l’arrêté du 08/09/1999).

•	� Toute la gamme ENZYPIN est certifiée Écolabel Européen (FR / 020 / 
048).

•	� Tous les ingrédients de la gamme ENZYPIN Détergent sont biodégra-
dables selon la norme OCDE 301.

•	� Tous les produits sont conditionnés dans un emballage en PET recy-
clable. Tous les produits de la gamme ENZYPIN sont très concentrés 
pour optimiser leur qualité et limiter l’impact environnemental de 
leurs emballages et l’impact carbone de leurs transports.

Sécurité

	 • Produits sans pictogramme ni mention danger

	 • Teneurs en COV limitées

	 • Sans parfum de synthèse (ou teneur extrêmement faible)

Écologique
	 • Certification Écolabel Européen

	 . Ingrédients tous biodégradables

	 • �Naturalité des formules : un minimum de 92% d’ingrédients  
et de tensio-actifs tous d’origine naturelle

Efficacité
	 • �Technologie enzymatique : dégradation optimale des graisses 

et matières organiques

	 • �Synergie du Pin des Landes : effet booster qui renforce l’action 
enzymatique

	 • �Décroche les biofilms bactériens, nettoie et dégraisse en pro-
fondeur, détartre sans agresser

	 • �Senteurs fraîches et naturelles issues des biodérivés du Pin 
des Landes27



Le plan de sobriété énergétique de la commune

Des efforts importants vont être demandés aux Français dès cet hiver. 
Les pouvoirs publics se doivent d’être exemplaires. Au même moment, 
le Gouvernement demande aux collectivités d’accélérer et de renforcer 
les mesures d’économies d’énergie.
L’objectif fixé au niveau national est la réduction d’au moins 10% de la 
consommation énergétique du pays dans les deux prochaines années.
Face à la crise climatique et inflationniste, la Ville de Pernes entend ap-
porter son entière contribution à cet objectif général en présentant un 
plan de sobriété énergétique, dans le but de maintenir la qualité des 
services rendus à sa population.

1• Éclairage Public
• Réverbères : passage au 100 % LED et extinction partielle
• Réduction de la période des illuminations de Noël
• Panneaux lumineux de communication en veille de minuit à 5h. 
• Extinction des bâtiments municipaux et monuments

2• Travaux de rénovation énergétique des bâtiments communaux
• �Réalisation de diagnostics thermiques des bâtiments communaux et remplacement 

des lampes par des Led
• �Travaux de rénovation énergétique d’isolation, de remplacement de menuiseries, ra-

diateurs...

3• Adaptation de la température du chauffage
• �Mise en route selon la température extérieure et  modulation du chauffage
• � La température des bâtiments non fréquentés pendant plus de 48h sera fixée à 8°C 

(ex : salles de sport pendant les vacances).
•  Organisation adaptée dans les écoles
• �Entretien et aération des locaux plutôt le soir que le matin.
• Aération en journée suivant indication des capteurs de CO2.
• �Baisse de la température de 2 ou 3 degrés dans les établissements scolaires la nuit, les 

week-ends et davantage durant les vacances scolaires.

4• Gestion de l’eau chaude
• �Baisse de la température des ballons d’eau chaude à 55°C, avec des portées quotidiennes 

à 60° C pour éliminer les bactéries (légionelle). Régler celle des mitigeurs à 30°C.
• Changement des robinets thermostatiques des radiateurs.

5• Sensibilisation des associations
• �Mobiliser les associations autour d’un contrat de sobriété afin d’optimiser la gestion 

des locaux et proposer des mesures adaptées.
• �Solliciter la participation des associations sur les mesures à mettre en place pour les 

économies d’énergie (modifications d’horaires, arrêt des éclairages, limitation de son 
temps sous la douche...).

• Optimiser l’occupation des salles en fonction des heures d’ouverture.
• Réduire le temps d’éclairage des stades.

• Vérifier la mise en œuvre des bonnes pratiques par des contrôles internes, suivis de 
sanctions en cas de non-respect. 

6• Sensibilisation des agents territoriaux
• � Sensibiliser à la sobriété numérique au bureau : éteindre les écrans et ordinateurs la nuit.
•  Veiller à fermer les portes donnant sur l’extérieur.
• � Sensibiliser les agents aux enjeux environnementaux et aux gestes économiques.

logiques (limiter l’utilisation du papier, couper les éclairages en sortant...).
•  Mise en place du suivi des consommations énergétiques.

7• Sensibilisation des commerçants
• �Limiter les mauvais usages et veiller au respect de la réglementation en vigueur sur 

l’éclairage des locaux professionnels, notamment l’extinction des enseignes lumi-
neuses la nuit.

8• Accompagnement de la population
• � Sensibilisation des utilisateurs d’équipements publics aux bonnes pratiques.
• � Permettre aux habitants de rencontrer les conseillers ALTE et SOLIHA via les perma-

nences dédiées sur la commune.

9• Développement des mobilités douces
• Parkings et parcours à vélos.
• Zones de rencontres, priorité aux piétons et aux deux roues.
• �Covoiturage : parkings dédiés et application «Klaxit» pour favoriser les déplacements locaux.

10• Développement durable et urbanisme
• Prioriser l’achat de véhicules électriques adaptés aux besoins.
• �Projet de nouveaux bâtiments des services techniques équipés de panneaux photo-

voltaïques.
• Ombrières pour les parkings (si possible).
• Renforcer la production d’énergie verte dans les bâtiments communaux.
• �Développer et maîtriser la production d’électricité verte des centrales voltaïques en projet.
• Étude de faisabilité d’une centrale biomasse sur la commune.
• Préserver et développer la biodiversité.
• S’inscrire dans le climat méditerranéen.
• Planter des arbres et revégétaliser les cours d’écoles.
• Réaliser un inventaire exhaustif des arbres de qualité, voire remarquables, à l’intérieur 
de la zone urbaine.
• Prévenir la raréfaction de la ressource en eau.
• �Équiper systématiquement les points d’eau des bâtiments publics de chasses d’eau 

à double bouton et de mousseurs sur les robinetteries, hors contraintes techniques 
spécifiques.

• �Continuer de substituer les plantes annuelles par des plantes vivaces, plus résistantes 
et moins consommatrices d’eau et rechercher différentes variétés de végétaux éco-
nomes en eau pour les jardinières et suspensions.  

• �Diminuer le recours hors sol pour les plantations et favoriser les massifs ou fosses de 
pleine terre avec paillage pour limiter les arrosages.

• Les fontaines. En 2023, les fontaines de la Ville doivent faire l’objet de travaux de mo-
dernisation pour mieux gérer leur fonctionnement en circuit fermé et bouton poussoir.
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Les engagements  
de la commune

P.A.T     NOUVEAU 2022

Aujourd‘hui la commune de Pernes 
s’engage activement autour du projet 
alimentation territorial. Lutter contre 
la précarité alimentaire, valoriser les 
productions locales et les circuits 
courts ou encore promouvoir le “bien 
manger” et l’éducation à la santé, tels 
sont les objectifs du PAT. 
Doté d’un riche potentiel agricole et 
conscient qu’une reconnexion entre 
agriculture locale et consommateurs 
vauclusiens est indispensable, 
le Département s’est engagé, 
dès 2019, à favoriser l’accès des 
publics précaires à une alimentation 
de qualité, faite de productions 
locales, (relocaliser l’agriculture et 

l’alimentation dans les territoires), tout en soutenant l’installation 
d’agriculteurs et en encourageant les circuits courts et les produits 
locaux. Un projet qui concerne aussi les restaurations collectives 
publiques où de nombreuses actions ont déjà été mises en place.

Suppression des contenants plastiques    NOUVEAU 2022

En 2021, un inventaire a été fait sur toutes les cantines de Pernes afin 
de connaître la quantité de bacs plastiques utilisés. Il est prévu que le 
remplacement du plastique par de l’inox se fasse au cours de l’année 
2022. Aujourd’hui, 100 % des besoins ont été honorés.  

Par ailleurs, la commune a lancé une autre demande afin d’investir dans 
des fontaines à eau, parfaites pour lutter contre la surconsommation et 
éliminer l’utilisation des bouteilles en plastique.

Rénovation des locaux

Marie Mauron, climatisation remplacée : Le système de climatisation du 
réfectoire installé il y a 10 ans, a été mis en conformité et remplacé par 
un matériel dernière génération plus performant et moins énergivore. 

Jean Moulin élémentaire : En 2021, les sols du réfectoire et de la salle 
d’activités ont été changés et les murs de l’école repeints. En 2022, il 
est prévu le changement de toutes les menuiseries de l’école et renfor-
cement de l’isolation. 
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La table de tri

Chaque réfectoire est équipé d’une table de tri permettant de séparer 
les déchets compostables et non-compostables. Les enfants bénéfi-
ciant d’un self font eux-mêmes le tri directement, tandis que ceux ser-
vis à table disposent de 2 récipients orange et vert dans lesquels ils 
déposent leurs déchets.

Des composteurs dans chaque école

À l’école : à la fin du repas, les enfants trient leurs déchets séparant 
l’organique et les résidus secs. Puis des élèves éco-délégués volontaires 
portent les restes de légumes et fruits dans le composteur. Pour évi-
ter les erreurs, des fiches techniques sont collées sur la face avant de 
chaque réceptacle. Transformé en compost naturel, le terreau obtenu 
nourrit les plantations des enfants.
Cette action amène les enfants à valoriser leurs déchets alimentaires. 
Depuis septembre 2019, la cuisine centrale fait passer ses épluchures 
de fruits et légumes à chaque cuisine satellite pour alimenter les com-
posteurs mis en place et accélérer le processus.
Les enfants peuvent récupérer le terreau issu des composteurs au profit 
de leur potager.

Le gaspi pain
Le pain gaspillé est récupéré par quelques enfants et jeté dans le gaspi 
pain. Les enfants devront avoir une attention particulière sur leur 
consommation de pain. Avec une sensibilisation sur le gaspillage et son 
impact sur la planète.

Les recettes anti-gaspi   NOUVEAU 2022

Afin de diminuer le gaspillage ali-
mentaire nous intervenons régu-
lièrement sur les différents sites 
et sensibilisons les enfants et les 
agents.
En effet, un petit exposé sur le gas-
pillage lors de toutes les étapes de 
la chaîne alimentaire leur est pro-
posé avec un objectif, celui de ré-
duire de 50% le gaspillage avant 
2025.
Nous proposons des petites et 
grandes entrées et incitons da-

vantage les élèves à communiquer avec les agents lors du service, afin 
qu’ils les informent de la quantité qu’ils désirent dans leur assiette ; s’ils 
préfèrent mélanger ou séparer les composants du plat ou encore s’ils 
veulent l’accompagner ou pas de sauce.

Le baromètre du gaspillage
La restauration scolaire met à disposition des écoles primaires le ba-
romètre anti gaspi, support ludo-dynamique pour limiter la mise à la 
poubelle inutile de nourriture. 
Chaque jour à la cantine, une pesée des repas gaspillés est effectuée 
avec un élève éco-délégué accompagné d’un animateur du périscolaire. 
En fin de mois, la flèche positionnée entre le repère vert (très bien) et le 
rouge (mauvais) indique aux élèves le nombre de repas jetés.  
Les élèves de l’école J. Moulin ont pu découvrir le spectacle «Eh, les pou-
belles» point de départ de l’aventure «Chapeau vert» qui a emmené le 
public dans le monde des détritus pour apprendre à réduire et trier.

Les écoliers deviennent  
éco responsables
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Mobilité douce   NOUVEAU 2022

Un petit bout de car-
ton calé sur le hauban 
ou sur la base arrière 
d’un vélo, et l’enfant 
s’imagine rouler en 
“mobil’ette”. Cette 
proposition ludique 
inscrit le service 
restauration dans 
les actions engagées 
par la ville pour lutter 
contre la sédentarité 
des jeunes et rendre 
le vélo attractif au-
près des enfants. Le 
développement de la 

pratique du vélo dès le plus jeune âge, entre dans les axes de santé 
publique, valorisés par les actions transversales de la commune.
En septembre 2021 au cœur des journées européennes de la mobilité et 
à l’occasion de l’arrivée d’étape du Tour de cyclisme féminin international 
de l’Ardèche (TCFIA), le service des sports, la restauration et la majorité 
des services communaux associés se sont mobilisés autour d’ateliers 
pédagogiques dans l’objectif d’augmenter la mobilité culturelle et phy-
sique des jeunes pour une meilleure insertion scolaire et profession-
nelle. Autonomie, liberté, plaisir, le vélo est un mode de déplacement, 
vertueux pour la santé et bon pour l’environnement.

Le Naturoptère   NOUVEAU 2022

Le Naturoptère propose des ateliers naturalistes placés qui ont pour vo-
cation l’éducation à l’environnement et au développement durable.
Ces ateliers intègrent la théorie et la pratique. L’animatrice ou animateur 
illustre son sujet par des expérimentations dans un espace pédago-
gique ou dans les jardins. Il s’agit d’observer le monde qui nous entoure 
et d’en tirer ses propres enseignements.
Le Naturoptère intervient toute l’année sur 10 séances auprès des en-
fants des ALSH de Pernes-les-Fontaines et aborde différents sujets au-
tour du potager des insectes, des oiseaux, du climat, etc. 
Pendant l’ALSH de juillet et août 2022, les enfants ont découvert le 
monde passionnant des abeilles et de leur habitat, la ruche !
Divers types de ruches leur ont été présenté et ils ont dégusté plusieurs 
sortes de miels. Ils ont appris à reconnaitre les abeilles parmi toutes les 
“petites bêtes” présentes sur le lieu de l’activité et ont aussi réalisé une 
capture. Enfin, l’animateur leur a ouvert une ruche pour leur permettre 
de repérer la reine et expliquer son rôle et son importance.
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Planetman   NOUVEAU 2022

Ce héros de bande dessinée est là pour nous expli-
quer de manière ludique comment chacun d’entre 
nous peut agir à son échelle, pour réduire son im-
pact sur la planète.
Planetman arrive pour tout nous expliquer sur le 
changement climatique, l’impact des transports 
sur l’environnement, le rôle du sol pour l’équilibre, 
l’influence de nos choix alimentaires sur les émis-
sions de gaz à effet de serre.
Ces BD parcourent chaque école de la commune 
sous forme d’exposition qui donne lieu à des lec-
tures en groupe pour expliquer et débattre de ces 
différents sujets.

La fresque du climat   NOUVEAU 2022

Cet atelier scientifique, collaboratif, créatif est une façon ludique de 
sensibiliser les publics aux défis du changement climatique. Avec ri-
gueur et pédagogie, l’outil permet en peu de temps de découvrir le fonc-
tionnement du climat, les causes et conséquences de son dérèglement.
Une dizaine d’agents ont bénéficié de cette formation, grâce à laquelle 
ils pourront sensibiliser à leur tour les enfants de la commune sur les 
impacts du dérèglement climatique et apporter des solutions pour les 
réduire.
Ce “jeu” offre un moyen de comprendre et d’aborder différents sujets. Il 
s’adapte facilement à d’autres thèmes tel que l’alimentation, les trans-
ports, l’empreinte carbone, etc. 
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CAMPAGNE PUBLICITAIRE 2022
• THÈME SOBRIÉTÉ. LA VILLE SENSIBILISE

SUR L’ENSEMBLE DE LA COMMUNE

33

SENSIBILISE !

ADOPTONS LES BONS GESTES  ADOPTONS LES BONS GESTES  
LA VILLE DE PERNES-LES-FONTAINES ET LA PLANÈTE VOUS REMERCIENT !

 JE LIMITE MON TEMPS  
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 JE TRIE, JE RECYCLE...

19° J’ÉTEINS  EN SORTANT !
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L’AIRE DE COVOITURAGE EST OPÉRATIONNELLE

L’aménagement du parking, à proximité du carrefour Belhomme, 
achevé début janvier permet désormais aux usagers de partager 
leurs trajets quotidiens. C’est simple, économique et pratique !

NETTOYAGE DE LA PLANÈTE DU WORLD CLEAN UP DAY

635 personnes (dont 409 écoliers et lycéens), membres d’associa-
tions, familles, entreprises, collectivités locales, se sont engagés 
dans le ramassage de déchets à l’occasion de la journée mondiale 
du nettoyage de la planète. Dès 8h30, les différents groupes em-
menés par A. Vernhes, adjointe déléguée au développement du-
rable et à l’environnement, La Nesque Propre et les équipes du col-
lectif ont (re)fait le triste constat de véritables dépotoirs en ville 
et ses environs, dans les champs, les vergers, les forêts.

HIRONDELLES ET MARTINETS, LA DESTRUCTION DE NID EST UN DÉLIT

Les oiseaux, et parmi eux les hirondelles et les martinets, sont 
les plus impactés par les activités humaines. Entre 2003 et 2017, 
les populations d’hirondelles et de martinets de la région Sud Pro-
vence-Alpes-Côte d’Azur ont diminué de 67 à 81 %. En 2020 sur 
Pernes, 69 nids d’hirondelles étaient occupés, il en restait seu-
lement 48 en 2021. Le déclin problématique de la biodiversité a 
conduit les autorités à prendre des mesures de sauvegarde. Ces 
2 espèces sont protégées au titre de l’article L411-1 du code de 
l’environnement (article issu de la loi du 10-07-1976 sur la pro-
tection de la nature). 
Conseils et solutions apportés aux Pernois : Que faire si un nid a 
vraiment besoin d’être déplacé ? Installation d’une dizaine de nids 
artificiels. Installation de bacs à boue (terre+erau), matériau de 
construction de base des hirondelles. Des peines à hauteur du 
délit.

L’ÉCOPÂTURAGE, C’EST BON POUR L’ENVIRONNEMENT 

De mi-avril à mi-juin, un troupeau de moutons va coloniser l’Espace 
Naturel Sensible (ENS) des Plâtrières. Une convention officielle de 
pâturage a été signée au printemps 2021 avec un berger de la 
région, car on le sait, la fonction “tondeuse naturelle” propre aux 
ovins a prouvé son efficacité sur des terrains irréguliers, difficile-
ment accessibles aux machines. Double intérêt, le nettoyage éco-
logique entretient les sols et les talus et limite le risque d’incendie 
des habitations riveraines. 

PERNES RENFORCE LA NATURE EN VILLE

Fin 2021, 18 arbres acquis en motte grillagée ont été replantés 
en différents lieux du centre-ville. Les variétés de frênes, tilleuls, 
érables, saules ont été sélectionnées pour leur adaptabilité aux 
amplitudes thermiques et leur résistance aux maladies.
Un massif en cours de réalisation va végétaliser les abords de 
l’école Louis Giraud et des haies multivariétés plantées cet hiver 
embellissent déjà le nouveau parking Jean Moulin et le site du BMX.
La plantation de 20 tilleuls est prévue sur l’espace naturel sensible 
(ENS) des Plâtrières. Au total, une cinquantaine d’arbres et une 
soixantaine d’arbustes vont renforcer la biodiversité environne-
mentale et pérenniser l’image nature de Pernes et des Valayans.

MOI AUSSI JE DÉBRANCHE !

Débranchons pour le futur le samedi 26 mars à l’occasion de la 
mobilisation planétaire du Earth hour initiée par le WWF ! 1 heure 
d’extinction des éclairages publics et privés (de 20h30 à 21h30) 
peut sembler dérisoire à l’échelle individuelle, mais, multiplié par 
des millions de personnes dans plus de 190 pays, le geste citoyen 
permet d’économiser des dizaines de milliers de mégawatts.

CARTONS DES COMMERÇANTS, ON RECYCLE

On ne le sait pas assez, mais les emballages cartons des commer-
çants sont très facilement valorisables. Seules conditions, les car-
tons vides doivent être propres, pliés et mis à part des déchets 
ménagers. Collectés par le service voirie chaque jeudi.

RECYCLAGE : TOUS LES EMBALLAGES Y ONT DROIT !

Depuis le 1er novembre, dans le cadre de l’extension des consignes 
de tri, tous les emballages plastiques sont maintenant récupérés 
pour être recyclés et valorisés. Les sacs jaunes vont disparaître 
progressivement et de nouveaux points de tri –conteneurs, bacs 
collectifs et bacs individuels jaunes– seront bientôt déployés au 
plus proche des lieux d’habitation.

DE FERME EN FERME 2022

Le rendez-vous annuel perturbé depuis deux ans revient à sa date 
habituelle du dernier week-end d’avril, pour des rencontres avec 
les agriculteurs locaux. 6 fermes de Pernes participent à ses jour-
nées portes ouvertes.

ANATOTH S’AIME LA TERRE, SOLIDAIRE DES OISEAUX

La ferme bio et solidaire S’aime la terre créée par Anatoth, asso-
cie ses bénéficiaires, ses bénévoles et le grand public aux actions 
visant à mieux comprendre la biodiversité environnementale. 
Mi-novembre, une animatrice du Naturoptère proposait un atelier 
sur la reconnaissance des d’oiseaux. Une présentation d’identifi-
cation des oiseaux en vidéo précédait un temps d’observation à la 
jumelle. Les participants ont aussi fabriqué 5 nichoirs et 4 man-
geoires, installés ultérieurement sur l’exploitation.
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BALADE DES SALADES AVEC LA NESQUE PROPRE
Fin avril, 16 participants ont parcouru des espaces naturels re-
marquables au fil de la Nesque. Accompagnés sur des sentiers 
en fleurs par le paysan herboriste bio J.C. Raffin, les baladeurs ont 
identifié les salades sauvages comestibles et leurs usages : Bour-
rache commune, Brocoli sauvage, Campanule raiponce, Capsette 
bourse à pasteur, Crépis de Nîmes, Creissonnette, Fenouil sauvage. 
Sortie organisée en partenariat avec le Département de Vaucluse 
et les communes partenaires de la Nesque propre : Venasque, le 
Beaucet, la Roque-sur-Pernes, Pernes-les-Fontaines et Monieux.
 

PETIT À PETIT LA VIA VENAISSIA S’AGRANDIT !

Les balades sur plus de 25 kilomètres de l’actuelle véloroute Via 
Venaissia enregistrent 300 000 passages par an  ! 4 km supplé-
mentaires de voie verte allongent désormais les possibilités entre 
Pernes et Velleron. Les travaux d’aménagement se poursuivent ac-
tuellement sur les 6 km de la section Pernes – Carpentras avec la 
consolidation des ouvrages d’art, l’aménagement de 11 accès et la 
sécurisation des intersections sur les axes routiers très fréquen-
tés. Ouverture prévue en décembre.

CCFF, RETOUR SUR UNE SAISON BRÛLANTE

Surveillance accrue tout l’été pour le Comité Communal des Feux de 
Forêt de Pernes (CCFF). 7j/7, un binôme était en observation fixe 
à la vigie de Fontblanque, en contact permanent avec le SDIS 84 
et la défense des forêts contre les incendies (DFCI). 23 bénévoles 
ont ainsi assuré la rotation des tours de garde, jumelles à portée 
de main à la moindre volute suspecte. “Ils disposent d’un véhicule 
de sécurité en cas de danger. Dans le même temps, un second vé-
hicule patrouille dans les massifs” précise Dominique Lempereur 
président du CCFF de Pernes.
Surveillance de la forêt ? pas seulement ! “Nous avons un rôle pé-
dagogique auprès des promeneurs. Les gens n’imaginent pas qu’en 
forêt, le feu d’un barbecue qu’ils croient éteint peut circuler en 
sous-sol, ressortir 20 m plus loin et provoquer un incendie. On rap-
pelle la réglementation, les interdictions, les risques ; encore plus 
cette année quand la préfecture a placé le département en alerte 
puis en état de crise”. 
Début août, le maire Didier Carle et le délégué à la Sécurité Civile 
Christian Sollier sont montés à la vigie remercier l’équipe et soute-
nir leur engagement civique dans cette mission de sauvegarde du 
patrimoine forestier et de sécurité des personnes. 

LA CENTRALE SOLAIRE ÉCLAIRE 1 600 PERSONNES

3,45 GWh, c’est l’équivalent de la consommation électrique domes-
tique produite par la centrale photovoltaïque installée en 2018 
chemin de Saint Gens. Un pas de plus vers une énergie propre et 
renouvelable.

ICI COMMENCE LA MER ! AVEC L’ÉTÉ SPORT

Pernes-les-Fontaines, sous l’impulsion d’A. Vernhes adjointe délé-
guée au Développement Durable, à l’Environnement, aux Espaces 
Naturels et à l’Agriculture a décidé de renforcer la sensibilisation à 
la qualité de l’eau, en particulier pour rappeler le caractère sépara-
tif des réseaux d’eaux pluviales et d’eaux usées. La quasi totalité 
des eaux pluviales provenant des toitures, parkings, routes et de 
l’ensemble des zones urbanisées arrive en mer sans épuration.
Armés de pochoirs réalisés par le Fablab, les enfants de l’Été Sport 
ont investi les rues de Pernes et lancé le marquage des bouches 
d’égout, baptisé du slogan : “Ne rien jeter, la mer commence ici”.
Le dispositif doit permettre une meilleure appropriation des bons 
réflexes devant une grille d’eaux pluviales :  arrêt des déverse-
ments (solvants, pesticides, peintures, graisses, etc.),  réduction 
des déchets nocifs  tels que les mégots... sans parler des déjec-
tions canines ! 

RISQUES D’INCENDIE : LE DÉBROUSSAILLEMENT DES ZONES SEN-
SIBLES EST OBLIGATOIRE ET UNE AMENDE PEUT COÛTER CHER !

Début octobre, la municipalité organisait une réunion publique à 
l’attention des personnes dont les parcelles se situent en zones 
inscrites dans le plan de prévention des risques d’incendie de forêt. 
Outre les actions considérables fournies par les pompiers, le comité 
des feux de forêt, les équipes de défense des forêts contre les incen-
dies, le maire Didier Carle, deux techniciens de la direction départe-
mentale des territoires et du syndicat mixte forestier ont évoqué les 
risques, les obligations et les sanctions auxquels chacun s’expose en 
ne respectant pas la loi. Pendant la saison froide, les végétaux, les 
oiseaux, les petits mammifères au repos ne seront pas impactés ni 
dérangés par les tailles et défrichages et la masse de déchets verts à 
porter en déchetterie sera moindre, donc plus rapide à évacuer.
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Le cuisinier : Christophe Auregac Équipe - École Louis Giraud

Équipe - École Élémentaire Marie Mauron

Équipe - École Maternelle Jean Moulin

Équipe - École Élémentaire Jean Moulin

Équipe - École des Valayans

Équipe - École Maternelle Marie Mauron

Remerciements aux équipes communales   
et partenaires extérieurs qui ont participé  
à la mise en place de toutes ces actions auprès des convives.
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PROJETS EN  PROJETS EN  
DÉVELOPPEMENTDÉVELOPPEMENT

MISE EN PLACE DE SOLUTIONS POUR LE RECYCLAGE DES DÉ-
CHETS ALIMENTAIRES EN CUISINES ET CHEZ LES MÉNAGES.

Aujourd’hui, une dynamique de tri des déchets a lieu au sein de 
chaque cantine de la commune.  Équipée d’une légumerie, la cui-
sine centrale cuisine environ 80% de produits frais. Tous les dé-
chets biodégradables partent à tour de rôle dans les composteurs 
des différentes écoles. Les enfants de toutes les structures, en fin 
de repas ont à leur disposition une table de tri où sont récupèrés 
les déchets pour le compost.
À partir du 1er janvier 2024, tous les ménages devront disposer 
d’une solution leur permettant de trier leurs déchets alimen-
taires. En 2023 la Communauté des communes des Sorgues du 
Comtat avec les différentes communes qui la composent vont de-
voir travailler sur le sujet.
Plusieurs solutions ont été envisagées : le composteur électromé-
canique ; plusieurs composteurs présents sur différents points 
stratégiques de la commune ou la récupération des déchets par 
des sociétés privées. La mise en œuvre d’un dispositif pérenne 
devient l’objectif 2023.

LIEN AVEC LES MEMBRES DE L’ASSOCIATION DU POTAGER COL-
LECTIF DE PERNES ET LES ENFANTS DE L’ÉCOLE MARIE MAURON.

L’école Marie MAURON dispose d’un bel espace, idéal pour y im-
planter un potager. Cette activité très appréciée des enfants reste 
difficile à permettre en place. En effet les légumes ont besoin de 
soins réguliers et l’organisation des activités périscolaires et ex-
tra-scolaires ne permet pas toujours cette constance. 
Nous sommes depuis longtemps à la recherche de solutions pour 
conserver et développer cette activité, sans risquer d’échouer. En-
fin, aujourd’hui nous allons pouvoir être épaulés par les membres 
de l’association des Jardins Potager Pernois qui se trouvent ac-
colés à notre jardin. Ils pourront à tour de rôle prendre en charge 
avec une animatrice les enfants et se chargeront des points plus 
techniques et difficiles en mettre en place avec les enfants.
Ce lien intergénérationnel sera enrichissant pour chacun entre le 
plaisir du travail de la terre, la joie de la récolte et la pause nature 
après de longues journées de classes.

DÉPLOIEMENT DU SOCLE NUMÉRIQUE

A l’école, le déploiement du socle numérique sera un nouvel outil 
pédagogique. Dans le cadre de la restauration scolaire, ces outils 
nous permettront de sensibiliser de façon ludique, les enfants au 
manger sain et durable. Cette ressource éducative riche et diverse 
mais surtout très apprécié des enfants et des jeunes permettra 
de donner du renouveau, de la modernité une attractivité cer-
taines.

 3 objectifs :
• Les familiariser avec l’univers des sciences, des techniques et de la robo-
tique.
• Leur donner les mêmes chances d’accès et de compréhension de l’outil nu-
mérique.
• Sensibiliser aux médias, les former à l’utilisation des outils numériques et 
prévenir les risques liés à leurs usages.
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Place Aristide Briand 
84210 Pernes-les-Fontaines
 
04 90 61 31 04

restauration@perneslesfontaines.fr
 
www.perneslesfontaines.fr


