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Le SIGRSO (Syndicat intercommunal de gestion de la restauration scolaire de l’Odon) est un syndicat 
intercommunal localisé à Fontaine Etoupefour, dont la mission est la préparation et la livraison 
de repas dans les restaurants scolaires des 12 communes adhérentes.

Les repas sont livrés en liaison chaude*.
 
L’objectif du SIGRSO est d’assurer une restauration de qualité permettant l’équilibre 
alimentaire et l’éveil du goût chez les jeunes enfants. 

- Le plus souvent possible, les plats sont cuisinés par le personnel du SIGRSO à partir de produits 

frais. 

- La plupart des légumes et des crudités sont issus de la production locale et/ou biologique. 

- Les viandes de bœuf, porc et volaille sont toujours d’origine française.

- Les pâtisseries sont confectionnées par le personnel du SIGRSO.

Les ingrédients issus de l’agriculture biologique représentent actuellement 22% du montant total 
des denrées et le SIGRSO a pour volonté d’augmenter encore cette part.

30 à 50 % des produits ont un label « de qualité et durable » ou sont fournis par des producteurs 
locaux. 
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Un à deux produits issus de l’agriculture biologique et fournis par des agriculteurs locaux, 
généralement des crudités, sont servis chaque semaine. 

Conformément à la loi EGalim, un menu végétarien est servi chaque semaine. 

Le SIGRSO travaille avec une diététicienne, Lucie Jean, pour assurer l’équilibre des menus 
proposés. Outre la validation des menus, la diététicienne intervient également trois fois par an dans 
une classe de CM1 de deux écoles différentes, et une fois par an lors d’une réunion proposée aux 
parents. Une semaine de menus est élaborée lors de chacune de ces interventions.

Les services vétérinaires de la préfecture contrôlent le respect des normes d’hygiène régulièrement 
et à l’improviste.

L’ÉQUIPE

DU SIGRSO
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*Les liaisons chaudes sont encadrées par l’arrêté du 21 Décembre 2009 . 
Les denrées doivent être transportées dans des véhicules à cages isothermes permettant de garantir 
le maintien en température à +63°C (décret n°2007-1791). 
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AVANTAGES DE LA LIAISON CHAUDE 

INCONVÉNIENTS DE LA LIAISON CHAUDE 

- Les plats sont cuisinés le jour même de la dégustation !

- Meilleure qualité gustative !

- Tout ne peut pas être cuisiné comme, par exemple, les frites : cuites à 10h, elles seront chaudes 
mais molles à 12h car elles sont conservées au chaud, le nuage de vapeur formé provoquant un 
ramollissement. 

Dans les restaurants satellites, le maintien à 63 °C est assuré par les conteneurs isothermes du 
SIGRSO. A l’heure voulue, les mets sont distribués.  

En liaison chaude, comme en liaison froide, il est important de conserver des plats témoins. La 
loi précise que les exploitants doivent conserver des plats témoins à la disposition exclusive 
des agents chargés du contrôle officiel. Ces plats témoins sont des échantillons représentatifs 
des différents plats distribués aux consommateurs et clairement identifiés. Ils doivent être 
conservés pendant au moins cinq jours en froid positif (0-3 °C) après la dernière présentation 
au consommateur. 

En liaison chaude, les plats sont préparés en cuisine centrale et consommés dans les deux 
heures. De la cuisson à la consommation, pour éviter la prolifération des germes, la température des 
mets ne doit jamais être inférieure à 63 °C. 

Deux cas peuvent se présenter : 

- Le self-service est contigu à la cuisine;  

- Des restaurants satellites plus ou moins éloignés sont à desservir. C’est le cas des restaurants 
desservis par le SIGRSO. Dès la fin de la cuisson, les mets cuisinés sont conditionnés, soit en 
portions individuelles, soit en plats collectifs, puis disposés en containers isothermes. Un 
maintien à une température supérieure à 63 °C est obligatoire pendant toute la durée du stockage 
et du transport.  
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FOIRE

AUX

QUESTIONS
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MENU

TYPE

Le SIGRSO est sensible aux retours des enfants, du personnel en salle et des parents, dans 
une démarche d’amélioration continue de la qualité des repas proposés. N’hésitez pas à 
partager vos retours, commentaires et suggestions en écrivant à la mairie de votre commune 
qui transmettra vos remarques et questions diverses. Des réunions d’échange au SIGRSO sont 
également organisées chaque année, lors desquelles les spécificités de la restauration scolaire 
sont expliquées dans le détail.
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