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Merci de compléter le formulaire :
« choix du mode de paiement » joint au dossier

5 modes de paiement proposés :

1 - par payfip 2 - par prélevement bancaire

Télépaiement possible a partir du lien de la | Par le biais du formulaire «mandat de
Direction Générale des Finances Publiques : paiement SEPA» ci-joint qui sera retourné
accompagné d’un IBAN

https://www.payfip.gouv.fr
N.B.: Les préléevements bi-mestriels

Et a partir de la page d’accueil du site de la interviendront le 20 du mois
commune : ‘

http://www.saintjuliendecoppel.fr

Les informations nécessaires a l'identification
de votre paiement figurent sur la facture.

Une confirmation de paiement vous est
adressée par courriel.

3 - Le réglement par carte bancaire :
se pratiquent directement :

chez certains buralistes : trouvez un buraliste de proximité,
www.impots.gouv.fr/paiement-de-proximite

4 - Le chéque libellé a I'ordre du Trésor Public doit étre adressé avec le talon d’identification du
paiement au :

Centre d’encaissement des Finances Publiques
TSA 6170
78924 Yvelines cedex

5 - Le reglement par CESU doit étre adressé par voie postale au Service de Gestion Comptable de Thiers
ou peut étre déposé directement, joindre le talon d’identification du paiement.

Service de Gestion Comptable (SGC) de Thiers
Avenue du bon repos 63307 THIERS



L'éthigue alimentaire au restaurant scolaire : une priorité municipale

La loi Egalim instaure depuis le 1er novembre 2019 I'obligation de proposer une fois par semaine
un menu végétarien a la cantine mais aussi de fagon plus générale, de servir aux enfants des
repas qui comprennent une part au moins égale a 50 % de produits bénéficiant de labels ou issus
des circuits courts et au moins 20 % de produits issus de I'agriculture biologigue.

Dans ce contexte, la commune a souhaité étre accompagnée par une diététicienne afin d'élaborer
un plan alimentaire hebdomadaire qui prend en compte les recommandations légales.

Encourager la consommation de fruits et légumes, la variété de féculents, les aliments riches en
fer et en acide gras, limiter les lipides, les sucres ajoutés et le sel, tout en veillant a un apport
suffisant en produits laitiers permettent de proposer une alimentation saine et équilibrée tout en
adaptant les portions en fonction de I'age des éléves.

Les menus sont étudiés dans l'objectif de préserver la santé des enfants et I'environnement en
limitant les produits manufacturés et ainsi supprimer les additifs nocifs et les déchets plastiques
des emballages. lls sont établis a l'aide de fiches techniques recettes élaborées par la
dieteticienne et le personnel communal selon le plan alimentaire légal. Les repas sont
essentiellement « faits maison » et composés de produits frais, locaux et biologiques.

En proposant 40 % de produits bio par menu hebdomadaire et 50 % de produits de qualité, la
commune dépasse les objectifs fixés par la loi.

Voici un exemple de menus servis a la cantine
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Les menus sont proposés sous réserve des livroisons effecuves. Les produits faits maison sont élaborés avec de la
forine et des GRufs issus de l'ogriculture biologique et produits en Auvergne.
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