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@ REAMBULE

Face aux enjeux du gaspillage alimentaire dans les restaurants scolaires, la
Communauté d’Agglomération de Béthune Bruay Artois Lys Romane, s’est
engagée des 2012 auprés des établissements pour recenser, expérimenter et
analyser des méthodes innovantes de lutte contre le gaspillage alimentaire. Avec
I'aide des partenaires européens du projet GreenCook , et surtout grace a
I'implication d’équipes pédagogiques et de cuisine sur le territoire, une méthode
de lutte contre le gaspillage a été imaginée des 2011 et testée pendant les années
scolaires 2012/2013 et 2013/2014.

Les travaux effectués en cuisine et avec les convives ont permis de définir les axes
de travails concrets qui permettent de réduire le gaspillage dans les
établissements scolaires:

1~ UNE METHODE POUR DIAGNOSTIQUER LES CAUSES PRINCIPALES DE PRODUCTLON DU GASPTLLAGE ET
METTRE EN PLACE DES SOLUTIONS ADAPTEES ..o 2D

1~ DES LEVIERS D°ACTIONS CONCRETES ET REALTSABLES DANS DES ETABLISSEMENTS EN GESTION

3= UN PANEL D’OUTLLS PRATLQUES POUR METTRE EN PLACE CES

Dans le but de transmettre ces solutions a tous les établissements désirant
mettre en place une stratégie de lutte contre le gaspillage alimentaire, ce guide
propose de compiler ces outils.

UNE METHODE TESTEE PAR DES CHEFS DU TERRTTOTRE

Pour mener a bien ce projet, 4 chefs cuisiniers, entourés de leurs seconds de
cuisine, gestionnaires, principaux et d’équipes pédagogiques ont testé plusieurs
actions et contribué a la rédaction de ce guide.

Collége Joliot Curie de Calonne-Ricouart

#innovation #convivialité #goQt

Engagé depuis 2012 dans le projet Greencook, le colléege Joliot
Curie de Calonne-Ricouart a mis en place une véritable démarche
cohésive pour lutter contre le gaspillage. Pour les 400 repas
préparés par jour, le chef cuisinier M.Hain et les équipes
pédagogiques ont réalisé des actions qui ont permis de réduire le
gaspillage de 20% en un an !

Eco-Collége d’Auchy-les-Mines

# partage #passion #communication

Aprés avoir obtenu plusieurs prix culinaires régionaux, M. Grez, qui

cuisine pour 400 convives, a été appuyé de la labellisation éco-

collége portée par Mme Muzeaux, gestionnaire, pour mettre en

place une démarche globale qui a permis doptimiser les

productions et de proposer convivialité et qualité au restaurant
scolaire.

College Emile Zola de Marles-les-Mines

#cuisine régionale #curiosité #qualité

Cuisiner pour 450 convives de 5 a 14 ans, c'est le quotidien de M.
Etcheberry et de son second qui ont mis en place de nombreuses
actions de communication pour revaloriser les produits et
responsabiliser les convives du college.

Collége Jean Moulin de Barlin

#créativité #produitsfrais #équipe

Au college Jean Moulin, I'équipe de cuisine s’est fortement

associée aux professeurs pour mener un projet solide de lutte

contre le gaspillage qui a permis de redonner une image positive

de la restauration scolaire tout en libérant la créativité du chef
cuisinier et de ses équipes.
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@ QUUEST CE QUE LE GASPILLAGE ALTMENTATRE 147

Suite aux nombreuses initiatives sociales grandissantes en Europe pour

dénoncer le scandale du gaspillage alimentaire, les autorités publiques se sont “:.S [HIHRES [LES g/re pas

engagées :

- En 2012, le Parlement Européen adopte une résolution visant la réduction de En milieu scolaire, un convive de restauration
50% du gaspillage alimentaire a I'horizon 2025, scolaire jette en moyenne 147g de nourriture
- En 2013, la France décline cet objectif au niveau national, en signant le pacte par repas, soit 21kg par an.

national contre le gaspillage alimentaire en juin 2013,

- 2014 est sacrée année européenne de lutte contre le gaspillage alimentaire. En France, ce sont 150 000 tonnes par an

) . ) d’aliments qui auraient pu étre consommeées.
La définition du gaspillage alimentaire est difficile a appréhender. C’est le fait (source ADEME).

de jeter ou de supprimer des aliments encore consommables par I'homme.

Cette définition implique de définir les « aliments », c’est-a-dire ce qui est
consommable par ’homme ou non, ainsi que de prendre en compte I'ensemble de
la chaine de gestion du produit alimentaire.

DES ENJEUX MULTIPLES

on
: . _ Wty « 1 repas = 3 kg de gaz a effet de serre jsource avevey
Gaspillage évitable Gaspillage non « 1kg de farine = 1 000 litres d’eau
(qui aurait pu étre évitable ECO,7 .
consomme) (Difficilement consommable par O"”Que * Pour une famille= 400 a 700 €/foyer/an (a domicile et
//f/;( ’homme) hors domicile confondu) gsource wrary
Ty, - Son:
7 /[4/0 o : Ocig/ €t 5o
@/7@8 f/y/,/ Chutes et pertes liées a la Epluchures non comestibles, Cisity)
) préparation des repas 0s, noyau etc. produits lors de
la préparation des repas
e
[@f/’//fy . .
ff///, Denrées consommables Epluchures non comestibles,
présentées mais non servies* 0s, noyau etc.
/[/pﬂ V4 /4f B .
f//»/[ Denrées consommables Epluchures non comestibles,
Ly issues des retours plateaux 0s, noyau etc. issus des retours
plateaux

*Si les excédents sont
conservés pour étre resservis,
ils ne sont pas considérés
comme gaspillage
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& METTRE EN PLACE UNE STRATEGIE DE LUTTE CONTRE LE GASPILLAGE

UNE DEMARCHE D"AMELTORATION CONTINUE

La mise en place d’une stratégie de lutte contre le gaspillage alimentaire repose

sur une méthode simple d’amélioration continue. Aprés avoir constitué une
équipe de travail, la premiere étape consiste a faire un état des lieux du gaspillage.
Une fois les leviers et les opportunités identifiés, plusieurs actions adaptées
peuvent étre mises en place. Enfin, le suivi et I’évaluation des ces actions au cours
du temps permet de réévaluer les possibilités et d’améliorer la stratégie.

ettre en place
le projet et un
cadre

’évaluation

Fiches1a 12
Page 10

* Organiser des
pesées, une enquéte
* Interroger les
pratiques de chacun

* Co-construire

* Mettre en place une
politique et une vision
* Evaluer et suivre

Mettre en Diagnostiquer
place des et identifier
actions des leviers

Fiches 16 a 50

o
e}
Fiches 11 a4 15 QE)
Page15 &,
Y

e
SepternS

* Donner envie aux
convives

* Donner les moyens

aux équipes

UNE APPROCHE PROJET COHESTVE ET COLLABORATIVE

La réussite d’un tel projet nécessite la mise en place d’'une démarche cohésive tout

au long de la chaine du repas, depuis sa préparation a sa consommation. Pour cette
raison, chaque acteur a son rOle a jouer et I'échange est un pré-requis
indispensable a 'atteinte de résultats concrets.

Pour y parvenir étape par étape, ce cahier de recommandations met a disposition

48 fiches actions. Ces derniéres sont classées dans I'ordre chronologique de
mise en ceuvre de la stratégie et permettent d’identifier :

* les étapes clés a mettre en place pour réussir I'action,

* les objectifs qui peuvent étre atteints,

* des retours d’expériences marquants dans la région,

*les moyens a mettre en ceuvre et les outils et les personnes sur
lesquels s’appuyer,

* les avantages et les points de vigilance a prendre en compte lorsqu’un
établissement souhaite s’engager.

La stratégie a mettre en place nécessite une confiance et une co-action tres forte
entre les diverses parties prenantes. Chef de cuisine, équipes pédagogiques et de
direction, dans chaque zone fonctionnelle, se complétent a travers différentes
actions dont ils sont les pilotes et référents.

En complément de ces fiches, des outils pratiques sont également proposés en
annexe de ce guide. Inspirés du travail réalisé dans les établissements pilotes, ces
outils sont autant d’exemples a adapter dans les établissements du territoire.

www.inddigo.com



o METTRE EN PLACE UNE STRATEGLE DE LUTTE CONTRE LE GASPTLLAGE

FICHE DE LECTURE

Les actions proposées dans le cahier de recommandations peuvent étre Le niveau des moyens a mettre en ceuvre est illustré par les
mises en place a divers endroit de la chaine du repas (a la cuisine centrale pictogrammes suivants :
dans les établissements satellites ou bien dans les deux). Pour cette raison,

on distingue des pilotes et des lieux d’intervention divers pour chaque
fiche action. X X X G @ @

Les personnes qui peuvent créer la dynamique (seuls ou ensemble) autour Le temps necessaire Les moyens financiers

d’une action sont appelés pilotes:

Les chefs cuisiniers Les équipes de Les équipes de
préparation service

) [

‘ !

4, fl- @S il

L Ay LY

Vo, [/4’//4 Dans les cuisines Au self ou lors du Au réfectoire A la desserte En classe
/ﬂ,j/f [Zﬂfj .
service
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SO M MAIK [ (] E N ERA [ Etape 3 : Mettre en place les actions p.27
p.29 -Fiche 16 : Gérer les conditions de réception et de stockage

9]
o
_5 p.30 -Fiche 17 : Optimiser la cellule de refroidissement
K
3 P-31 -Fiche 18 ; S'approvisionner en produits frais, locaux et de saison
. o p.32 -Fiche 19 : Favoriser les produits a la coupe
Remerciements p.3 o p.33 -Fiche 20 : Se donner la possibilité d’adapter les portions
Préambule p.5
Qu’est-ce que le gaspillage alimentaire ? p.6 c9 p.34 -Fiche 21 : Mettre en place un systéme de gestion des effectifs et des productions
Yy . = C
Mettre en place une stratégie de lutte contre le gaspillage -......ccccovvciivnennee p.7 £ g p.35 -Fiche 22 : Développer le dialogue avec les écoles pour mieux anticiper les effectifs
E 1:M | | X 10 03 p.36 -Fiche 23: Mettre en place un systéme d’inscription pour les commensaux
tape 1: Mettre en place le projet p- p.37 -Fiche 24 : Etudier les effets de chaque menu sur le gaspillage et la satisfaction des
convives
© p.11 -Fiche 1 : Monter une équipe projet
E p.12 -Fiche 2 : Créer une commission repas 21;) p.38 -Fiche 25 : Cuisiner sous de nouvelles formes et textures
g p.13 - Fiche 3 : Impliquer des éléves 5 p.39 -Fiche 26 : Travailler les cuissons differemment
g p.14 - Fiche 4 : Former les parties prenantes p.40 -Fiche 27 : Augmenter la part de plats faits « maison »
O : : . R .
p.15 -Fiche 5 : Mettre en place une boite a idées p.41 -Fiche 28 : Préparer le pain sur place
p.42 -Fiche 29 : S’inspirer a I'aide d’autres chefs cuisiniers
: . ; ; .43 -Fiche 30 : Se former a de nouvelles techniques culinaires
5 p.16 - Fiche 6 : Etablir une charte restauration p a
§ p.17 -Fiche 7 : Inscrire la lutte contre le gaspillage dans le projet d’établissement _
= p.18 -Fiche 8 : Labelliser I'établissement ‘GE) p.44 -Fiche 31: Travailler le dressage des plats
3 _ _ o N 5 e - - . . .
p.19 -Fiche 9 : Communiquer sur le projet & I'extérieur 2 p.45 -Fiche 32 : Utiliser des contenants variés pour présenter les préparations
a p.46 -Fiche 33 : Optimiser le nombre de choix de plats chauds
© @ p.47 -Fiche 34 : Donner la possibilité d’adapter la taille de I'assiette
s Fiche 10 : Mettre en place une méthode de suivi et d’évaluation du = . . . )
= - . S p.48 -Fiche 35 : Proposer des plats en libre service
a projet et des actions A ) ) o )
p.49 -Fiche 36: Proposer des fruits et crudités découpés
p.50 -Fiche 37 : Proposer des ustensiles a disposition pour presser ou couper
Etape 2 : Diagnostiquer et identifier les leviers p.21 p..51-Fiche 38 : Etudier la mise a disposition et I'affichage du pain
% p.22 -Fiche 11 : Réaliser une campagne de pesées
E p.23 -Fiche 12 : Réaliser une enquéte auprés des convives 3 p.52 -Fiche 39 : Favoriser I'échange avec les convives
p.24 -Fiche 13 : Etudier les pratiques des parties prenantes 5 p.53 -Fiche 40: Informer les convives sur le menu et les plats proposés
%]
5 p.54 -Fiche 41 : Organiser une journée a theme ou un événement
E_) g @ p.55 -Fiche 42 : Organiser des ateliers culinaires avec les éléves
£3 p-25 -Fiche 14 : Identifier les opportunites et les contraintes locales p.55 -Fiche 43 : Créer un espace de récupération des fruits non consommeés
S 0 p.26 - Fiche 15 : Proposer des leviers d’actions ) o
- Qo p.56 -Fiche 44 : Mettre en place une colonne a pain

p.57 -Fiche 45 : Trier et peser le gaspillage
p.58 -Fiche 46 : Réaliser un court métrage sur le restaurant scolaire
p.59 -Fiche 47 : Organiser un concours autour de la thématique du gaspillage

Outils pratiques .. ..p.61
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—— e METTRE EN PLACE LE PROTEY

> IMPLANTER LE PROTET DANS L'ETABLLSSEMENT
%> RECONNATTRE ET COORDONNER LES ACTEURS

Fiche 10 : Mettre en place une méthode de suivi et d’évaluation du projet et des 5

D
> §
(,3) 20 actions

www.inddigo.com




METTRE EN PLACE LE PROJET

OBJECTIFS -

> PERMETTRE  AUX  PARTIES PRENANTES DU
RESTAURANT SCOLATRE DE SE RENCONTRER

> CREER UN CADRE COHERENT D’ACTIONS POUR
LES CONVIVES

> CREER UNE DYNAMIQUE  PROFESSTONNELLE
CONESTVE AU SEIN DE LETABLISSEMENT

ILL'ONTFATT:

Tous les établissements pilotes du projet
GreenCook ont mis en place une équipe
projet constituée de parties prenantes
d’horizon divers. Aprés avoir établit une
forte cohésion, les équipes se sont
complétées dans la mise en ceuvre
d’actions ambitieuses et cohérentes pour
les éléves.

A GREENCOOK

MOYENS A METTRE EN OEUVAE

> Du temps de réunions internes a dégager a chacun
> Des outils de bureautique partagés

> Des salles de réunion ou des lieux de rencontres
conviviaux a rendre disponibles

EE€E
OUTIL § ETRESSOURCES DISPONTBLES :

Exemples de convocations, mémos et compte-rendu
de réunions réalisés dans d’autres établissements

> Les outils et guides proposés par le réseau Eco-Ecole :
http://www.eco-ecole.org/telechargements/

SUR QUL §"APPUYER

> La direction qui peut permettre d’assurer le lien

> La Communauté d'Agglomération qui transmet les
informations aux deux parties pendant
'accompagnement

POINTS DE VIGILANCE:

> Rédiger un compte-rendu tenant compte de
’engagement de chacun , voire mettre en place une
charte

> Prendre en compte les contraintes, capacités et les
envies de tous les participants pour co-construire le
projet

SUTVL ET EVALUATTON:

> Nombre et efficacité des projets mis en commun
> Satisfaction globale des équipes

FLCHE 1 - MONTER UNE EQUIPE PROJET

ETAPES CLES :

Prendre contact
« Identifier les acteurs les plus impliqués sur le développement
durable ou la citoyenneté dans I'établissement

« Echanger avec certains acteurs clés de la possibilité de mettre en
place un projet commun

rencontrer
« Identifier les possibilités et compétences de tous les participants
« Identifier 'ambition du projet et définir jusqu’a quel point il sera
possible de mettre en place la stratégie
* Planifier les prochaines échéances

 Echanger régulierement de maniere formelle et informelle
* Partager des documents et s’informer des actions menées
* Réaliser des actions communes

www.inddigo.com
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METTRE EN PLACE LE PROJET

OBJECTLFS :

> AMELTORER LE DIALOGUE ENTRE LES PARTLES
PRENANTES (PARENTS D’ELEVES, EQUIPES
PEDAGOGIQUES, REPRESENTANTS DES
CONVIVES, EQUIPES DE CUTSINE FC.)

> IMPLIQUER TOUS LES ACTEURS DANS LES
PROJETS DU RESTAURANT SCOLATRE ET LES
TNFORMER DES CONTRAINTES

ILL'ONT FATT:

Suite a la mise en place de commissions
menus, les colléges de Calonne-Ricouart et
d’Auchy-les-Mines ont développé une
instance plus large pour échanger sur le
projet GreenCook.

De nombreux établissements scolaires
partout en France (ex : cité scolaire de

Bressuire (76), le college de Bouchain (59),
et celui de Bain de Bretagne (35)- voir ci
dessous, ont axé les réunions d’information
sur la qualité du service de restauration et
le gaspillage.

A GREENCOOK

FICHE 2 -

MOYENS A METTRE EN OEUVAE :

> Du temps d’organisation et de présence pour cette
réunion

XXX
€E€E€
QUTLLS ET RESSOURCES DISPONTBLES -

> La fiche technique FAQ « commission repas »

SR QUI APPUYER

La direction et le projet d’établissement

> Les établissements qui ont déja mis en place ce type
de réunions (pour prendre exemple sur les supports
de réunions)

> Les adultes encadrant la brigade « Anti-Gaspi »

POINTS DE VIGILANCE:

> Ne pas confondre commission menu et commission
repas. La premiere est uniguement dédiée au choix
des menus et a la validation du PMA, la seconde
concerne le service de restauration dans son
ensemble : sensibilisation des convives, aux types
d’approvisionnement, au type de service etc.

> La définition des objectifs et des participants en amont
détermine la réussite de la réunion

SUTVTET EVALUATION:

> Nombre de participants

> Nombre de remarques des parents d’éleves en lien
avec le restaurant scolaire

CREER UNE COMMISSION REPAS

ETAPES CLES :

Faire valider le projet

+ Définir les objectifs de la commission repas et préparer une note de
présentation (argumentaires)

* Présenter le projet a I'équipe de Direction

* Obtenir I'accord de la Direction et du Conseil d’Administration

Préparer la réunion

* Choaisir un lieu et une date propice

« Etablir une liste de participants adaptée aux objectifs définis
(parents d’éleves, éléves, commensaux, personnels de la
restauration, direction, services et élus du Département, des
mairies, communauté d’agglomération, associations locales,
intervenants extérieurs etc.)

» Rédiger un plan de séance et un support de présentation
(informatique et/ou papier) :

» Présenter le restaurant, son équipe et ses contraintes
(réglementation, hygieéne, recommandations nutritionnelles,
contraintes techniques, moyen humains etc.)

» Prévoir des échanges avec les participants (format participatif)

Animer la réunion

« Prévoir la logistique sur place (réservation de salle etc.)
« Définir les modalités pour les futures réunions (fréquence,
personnes a convier, etc.)

www.inddigo.com



METTRE EN PLACE LE PROJET

OBJECTIFS :

> RENDRE LES ELEVES ACTEURS DE LEUR PROPRE
CHANGEMENT

> RESPONSABTLLSER LES ELEVES SUR UN THEME DE
S0CIfTE

> ADAPTER LES SOLUTLONS DU PROJET EN
FONCTION DES CONSTATS ETABLLS PAR LES
fLEvES

ILS LONT FALT:

Les colleges pilotes de GreenCook ont
créé des brigades « Anti-Gaspi » pour
mettre en ceuvre leurs projets. Ces équipes
étaient pour certains établissements déja
constituées a travers des clubs citoyens ou
environnement. D’autres établissements
ont créé les équipes de toute piéce,
mélangeant des éleves de différentes
classes. Afin de valoriser cette implication,
La Communauté d'Agglomération a
organisé un éveénement fédérateur (la
battle des desserts) en juin 2013, et a
fournit  les  tee-shirts et affiches

nécessaires.

K. GREENCOOK

FLCHE 3 - IMPLIQUER LES ELEVES

MOYENS A METTRE EN OUVRE

>

\\v//

€EE€

Du temps d’organisation et de présence pour cette
réunion

Wwoo'w

QUTLLS ET RESSOURCES DISPONTBLES :

>

L’animation  réalisée par La  Communauté
d'Agglomération a destination des éléves

Les fiches pédagogiques développées par les réseaux
école et nature et Eco-Ecole

L’exemple de grille de choix des gestes créé en 2013
par les équipes de la Communauté d'Agglomération
L’exemple de diplome décerné par la Communauté
d'Agglomération

SURQUIS APPUYER -

>  Les équipes pédagogiques

>  L’équipe prévention des déchets de la Communauté
d'Agglomération

> Prévoir du temps pour faciliter 'action de ces éleves
est indispensable a 'engagement souhaité.

> De nouvelles actions de valorisation sont a prévoir tres
régulierement  pour  pérenniser  I'engagement
(récompenses, diplomes, goodies, article dans la
presse etc.).

SUIVIETEVALUATION:
> Nombre d’éléves inscrits et participant a I'opération
> Nombre d’actions réalisées par an

ETAPES CLES -

Identifier un groupe d’éleves moteurs (par exemple a travers un
projet de classe ou un club en lien avec la citoyenneté ou
'environnement)

Identifier des professeurs ou éducateurs préts a encadrer les éleves

Donner les moyens aux éléves de s’impliquer en leur fournissant des
outils et du temps

* Valoriser I'implication des éléves a travers un évenement, un
cadeau, un bénéfice spécifique

www.inddigo.com



METTRE EN PLACE LE PROJET

OBJECTLFS :

> DONNER LES MOYENS AUX AGENTS ET ACTEURS
PEDAGOGIQUES DE METTRE EN  PLACE DF
NOUVELLES TECHNTQUES

> VALORISER L'ENGAGEMENT ET LE SAVOIR FAIRE
DES EQUIPES DE DIRECTION, PEDAGOGIQUES T
DE CUISINE A TRAVERS DE NOUVELLES
COMPETENCES

ILS L'ONT FALT:

Les gestionnaires de Marles-les-Mines et
d’Auchy-les-Mines ont été formés a la mise
en place dactions de développement
durable dans les colléges.

Les chefs cuisiniers des établissements
pilotes ont bénéficié de formations
spécifiques en lien avec leur évolution.

Certains encadrants pédagogiques ont
également participé a des formations sur
'encadrement des projets de
développement durable et I'éducation a
I'environnement.

o Commu"

"t

. GREENCOOK

FLCHE & - FORMER LES PARTLES PRENANTES

MOYENS A METTRE EN OUVRE

> Du temps a prévoir pour la recherche des formations
adaptées

EEE

OUTILS ETRESSOURCES DISPONIBLES :

Les FAQ « techniques culinaires et gaspillage »
> La FAQ « se former avec le CNFPT »

> Le Département, et la médiatheque sur la restauration :
http://mediatheque.pasdecalais.fr

> Le site internet cuisinevirtuelle.com

SUR QUISAPPUYER -

Le CNFPT (voire les formateurs privés) et leurs
catalogues

> Les idées et techniques des autres chefs cuisiniers du
territoire

POINTS DE VIGILANCE:

> Les délais de prise en compte des formations sont
souvent longs

> Anticiper le remplacement

SUTVTET EVALUATION :

>  Satisfaction des participants aux formations

ETAPES CLES :

Identifier les formations souhaitées et existantes
* Faire le bilan sur les formations habituelles et identifier des
formations innovantes

« Identifier des besoins particuliers (repas a theme, techniques
spécifiques etc.)

e former

« Se former lors d’'une session (sous réserve de validation)
* Lire les documents proposés par le Département pour avoir de
nouvelles idées sur les moyens d’action innovants identifiés
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METTRE EN PLACE LE PROJET

OBJECTIFS -
> RE(UEILLIK LES AVIS DE CHACUN (convIves,
PARENTS D’ ELEVES, COMMENSAUY, EQuIPES)
> IMPLIQUER ET RESPONSABILLSER TOUTES LES
PARTIES PRENANTES DANS L AMELTORATLON
(ONTINUE DES PRATIQUES

ILS L'ONT FALT:

Les colleges de  Marles-les-Mines,

Calonne-Ricouart et Barlin ont mis en place
cette action qui a permis de recueillir de
nombreux avis, et de responsabiliser les
convives face a leurs attentes de la
restauration scolaire. Chaque jour c’est
environ 30 commentaires qui sont déposés
dans l'urne.

FLCHE 5 - METTRE EN PLACE UNE BOTE A IDEES

QUTLLS T RESSOURCES DISPONTALES :

Les exemples réalisés dans les colléges pilotes

SUR QUL APPUYER:

La commission menu ou la commission repas

Les savoir-faire des professeurs de technologie ou les
entreprises d’'insertion locales pour la réalisation de
l'urne.

POINT § DEVIGILANCE :

Une phase de test (accompagnée) est a prévoir pour
mettre en place un dispositif constructif

Cette action est a coupler avec des informations précises
sur les contraintes des équipes de cuisine en termes de
possibilité de nouveauté. Dans le cas contraire, les
commentaires peuvent étre largement orientés vers des
propositions de menus inapplicables par les équipes de
cuisine

La boite a idée peut étre mise en place de maniere
ponctuelle et réguliere, mais si elle est constamment
présente, un risque d’essoufflement est a prévoir

Pour éviter la frustration des participants, les propositions
analysées peuvent faire l'objet d’une communication
(commission repas ou par affichage)

ETAPES CLES :

Identifier le meilleur emplacement

Concevoir les moyens matériels :
- Concevoir , imprimer et découper les formulaires de réponse

- Concevoir I'urne (avec les éleves impliqués dans la mesure du
possible, ou a I'aide d’'une entreprise en insertion)

Prévoir un cadre de réflexion qui permettra de donner suite aux idées
proposées

copt des idées prposées

Etudier et analyser les réponses et les valoriser dans le cadre d’'une
réflexion en commission menu, commission repas, en ateliers
participatifs ou par un affichage dans le réfectoire

Valoriser les actions mises en place suite a des demandes issues de

la boite a idées

SUTVTET EVALUATION :

> Nombre de commentaires collectés par jour
> Nombre d’idées mises en place
> Evolution des commentaires

www.inddigo.com
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METTRE EN PLACE LE PROTET

OBJECTIFS -
> RECUETLLIR LES AVIS DE CHACUN
> IMPLIQUER ET RESPONSABILISER TOUTES LES
PARTIES PRENANTES DANS L AMELTORATION
(ONTINUE DES PRATIQUES

L5 L'ONT FALT:

Pour chaque engagement dans une
démarche de lutte contre le gaspillage, La
Communauté d'Agglomération signe une
charte bipartite avec [I'établissement
concerné.

Les éleves des brigades anti-gaspi
s’engagent également a mettre en place
les gestes a travers une liste d’actions
signée

Le Département de Seine et Marne a mis
en place une charte restauration en 2012.

;
(=7

L T —

b bAp————————
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A GREENCOOK

FICHE b -

MOYENS A METTRE EN OEUVAE :

ZXX

EEE

OUTILS ETRESSOURCES DISPONIBLES :

s

Exemple de la charte du projet GreenCook

Les outils sur l'alimentation durable et locale mis a
disposition par le Département du Pas de Calais depuis
2008 (manger autrement dans les colleges)

Exemples de chartes mis a disposition par le
Département de Seine et Marne

APPUYER -

Les parties prenantes :
Gaspi » etc.

La commission repas
La Communauté d'Agglomération et le Département 62

I’équipe projet, la brigade « Anti-

POINT § DEVIGILANCE :

SUIVIET

>

Rédiger une charte courte

Valoriser I'implication et I'engagement des partenaires a
travers une signature ou un signe distinctif (label dans la
salle de classe, badge, titre dans une signature,

TEVALUATION :

Evolution des actions et des comportements suite a
I'adoption de la charte

LTABLIR UNE CHARTE RESTAURATION

ETAPES CLES :

Définir les besoins, les cibles et les objectifs de la charte

Co-écrire la charte a travers des groupes de travail avec les parties
prenantes (équipes pédagogiques, parents d'éléves, convives,
agents de la restauration scolaire etc.)

-~

Afficher et communiquer sur la nouvelle charte

-

engagement par un autre moyen : participation a un évenement,
signe distinctif etc.)

Identifier 'évolution des pratiques et des comportements de chacun
et les valoriser

www.inddigo.com



METTRE EN PLACE LE PROJET

OBJECTIFS -

> VALORTSER L'ENSEMBLE DES ACTIONS DANS LE
CADRE D'UN PROJET COMMUN

> DONNER UNE FORTE AMPLEUR AU PROJET DE
DEVELOPPEMENT DURABLE

> INTEGRER LA LUTTE CONTRE LE GASPILLAGE
DANS UNE DEMARCHE PLUS LARGE DE
DEVELOPPEMENT DURABLE, D’ENVIRONNEMENT

T DE CLTOYENNETE

IS L'ONT FALT:

Les établissements engagés dans le
réseau E3D ont inscrit la réduction des
déchets dans le projet pédagogique de
I'établissement. Cest le cas de 31
établissements du Pas-de-Calais labellisés
: 3 lycées, 5 colléges et 23 écoles.

develo

K. GREENCOOK

FICHE / - INSCRIRE LA LUTTE CONTRE LE GASPTLLAGE DANS LE PROJET

MOYENS A METTRE EN OEUVEE

N\

7 N/

VANVAN

EEE

QUTLLS ET RESSOURCES DISPONTALES :

SUR

>

P01

i

>
>

Le guide Etablissement en Démarches de
Développement Durable (E3D) : engager votre
établissement dans une démarche de développement
durable

Circulaire EDD du 29 mars 2007 parue au BO n°14 du 5
avril 2007.

Les fiches proposées dans les boites a outils agenda 21
scolaire, réseau Eco-Ecole (« De I'école au campus, agir
ensemble pour le développement durable-guide
méthodologique de I'Agenda 21 scolaire », « Manuel Eco-
Ecole », « L'établissement en démarche de
développement durable, une construction collective »)

QUISAPPUYER -

Le réseau E3D
développement durable
Le Département fournit un accompagnement financier a
la mise en place de telles démarches

Le Centre de Ressources du Développement Durable
(CERDD) et de la Maison Régionale de 'Environnement
et des Solidarités (MRES)

NTS DE VIGILANCE :

Mettre en place la démarche dans un processus
d’information, de concertation, et d’'amélioration continue

établissement en démarches

,

VLETEVALUATION :
Nombre d’actions mises en place

Nombre de partenariat mis en place

Nombre de personnes impliqguées dans la démarche au
sein de I'établissement

Préparer et présenter un dossier au Conseil d’Administration
Mettre en place un comité de pilotage et des groupes de travail

Faire un état des lieux, identifier les axes de progres et les classer par

D ETABLISSEMENT

-
A 4

theme

w

-
v

Mobiliser des partenaires pour mettre en place les actions choisies
(formation et mise a disposition d’outils)

-

Evaluer les actions

www.inddigo.com



VETE B0 GEUVREE M FLCHE § - LABELLISER LETABLISSEMENT

OBJECTIFS - MOYENS A METIRE EN OEUVRE : ETAPES (LES
> VALORTSER LES ACTIONS MISES EN PLACE ET LES X X h
INITIATIVES SOUHALTEES PAR LES PARTIES - Preparer et présenter un dossier au Conseil d’Administration et
PRENANTES @ € @ inscrire la démarche dans le projet d’établissement
> CREER UN CADRE DE STV ET D' AMELLORATION
Ll , QUTLLS £7 RESSOURCES DISPONTBLES - w'
> INTEGRER ~ UN  RESEAU ~ MOTEUR  DE .

>  Label Eco-Ecole (réseau Eco-Ecole)

L'INNOVATION >  Label Agenda 21 (comité 21)
> DONNER DE LA VISIBI[NE AUY ACTIONS DF >  Label E3D (Ministére) Mettre en place un comité de pilotage et des groupes de travail
LETABLISSEMENT A TRAVERS UN OUTIL (ONNY > 1S© 24001, 9001, 26000 (AFNOR)

PAR LE PLUS GRAND NOMBIE
SUR QUL S APPUYER :

Le réseau E3D : établissement en démarches
développement durable

, > Le Département et son Centre de Ressources du
I[S [ (]NT FAH Développement Durable (CERDD) ainsi que la Maison
Régionale de I'Environnement et des Solidarités (MRES)

Le college d’Auchy-les-Mines est labellisé en matiére de suivi de projets

Eco-Collége .
En 2009, les éléves de I'éco-college M.

Cors de Dourgne (81) ont travaillé sur un POIN] DE VIGILAN([

projet d’éco-réfectoire.

U er de
labellisation
* Envoyer et suivre le dossier de labellisation

S’assurer que les parties prenantes sont prétes a prendre
en charge et piloter la mise en place de ces démarches
> Valoriser le label en communiquant régulierement sur sa
signification Une fois la labellisation obtenue, communiguer sur cet outil et
déployer la démarche d’amélioration continue :

* Former les parties prenantes

SUIVI VMUMION « Suivre et évaluer les actions

« Impliquer 'ensemble des participants

YWy,
aﬁ*fé‘e

Eco-Ecole

Nombre d’année de certification effective
> Nombre d’actions mises en place

> Evolution des effectifs d’éléves ou de la satisfaction des
parents

o Comn,,l"

"t -
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METTRE EN PLACE LE PROJET

FICHE §- COMMUNTQUER SUR LE PROJET A L' EXTERIEUR

OBJECTIFS - MOYENS A METTRE EN OEUVAE : ETAPES (LES -

> VALORTSER LES ACTIONS MISES EN PLACE ET LES YY Y
INITIATIVES SOUHATTEES PAR LES PARTIES '
PRENANTES € € € Identifier les moyens de communication existants
> AMELIORER L'TMAGE DE LA RESTAURATION
SCOLATAE . . 4
- DEVELOPPER LE DIALOGUE AVEC LES PARENTS QUTLLS £7 RESSOURCES DISPONIBLES -
3 > Les outls de communication existants de Identifier les thématiques sur lesquelles communiquer (évenement,
DELEVES I'établissement (journal, blog, site internet etc.) projet sur le long terme, initiative spécifique etc.)

> Les lettres adressées aux parents, les journées portes
ouvertes, les réunions parents/professeurs
Les journaux et la presse locale

I s . Les bulletins municipaux et intercommunaux Rédiger les points clés a aborder et definir les points négatifs a
"S " ONT FAH : > FAQ « réaliser un court métrage » maitriser

Les colleges de Barlin et d’Auchy-les-Mines
ont fait I'objet de nombreux articles dans la

presse I?cale. . _ SUK QUI S"APPUYER

Le college de Poligny tient une page '
o s o 4o Is aecuion dAgglomératon . du Dépanementetgional |+
valorisation des projets de la restauration d'Agglomération , du Département et régional
scolaire. > Les associations, vidéo, photos et articles de presse w
locaux

Réaliser un échange, une interview, un séance vidéo ou photo pour
rendre le communiqué le plus complet possible

B s - aots

POINTS DE VIGILANCE:

> Attention a gérer les relations presse pour éviter toute
dérive : vérifier le contenu

. s . Valider le résultat de la communication avant de le diffuser a grande
> Gérer les droits a I'image et les droits d’auteur échelle

SUTVL ET EVALUATTON :

> Nombre d’articles parus dans la presse locale

> Nombre de personnes suivants la page Facebook ou
Twitter

v%% GREENCOOK www.inddigo.com




METTRE EN PLACE LE PROJET

OBJECTIFS -
> EVALUER ET MESURER L'TMPACT DES ACTIONS
> PRENDRE DU RECUL SUR LA MISE EN PLACE ET
L'EVOLUTION DES ACTIONS

ILS L'ONT FALT:

Tous les colleges pilotes mettent en place
des méthodes de suivi adaptées a leurs
contextes et actions.

Par exemple, ils pésent les déchets tous
les jours pour les mettre en regard des
menus proposés et étudier I'évolution du
gaspillage.

D’autres indicateurs sont également mis en
place : le nombre d’actions, I'évolution
qualitative de la prise des repas (la
fréquence a laquelle les convives viennent
se resservir), la satisfaction des convives et
la convivialité dans le réfectoire.

A GREENCOOK

FLCHE 10 - ETABLIR LE CADRE DE SUTVI ET D’EVALUATION

MOYENS A METTRE EN OEUVRE :

v W W

AN A AN

€E€E€

QUTILLS ET RESSOURCES DISPONTALES :

>  Les fichiers Excel mis en place pour le suivi des quantités

> Diverses fiches d’évaluations testées par le
établissements pilotes

SUR QULS"APPUYER -

> Les colleges pilotes qui I'ont déja fait
> La Communauté d'Agglomération
>  Le Département

POINTS DE VIGILANCE :

> Avoir bien identifié le pilote de chaque action
>  Fixer des objectifs atteignables de suivi
>  Evaluer dans le temps et en tirer des conclusions

Mettre en place

scolaire et prendre en compte les nou
les actions en cours ou a venir

FTAPES CLES :

Mettre en place des indicateurs de suivi :
- En petit nombre
- Faciles a suivre et a comprendre

Définir un référent pour suivre et analyser chaque indicateur au sein

de I'équipe projet (pilote de I'action choisie)

-

réunions annuelles du comité de pilotage sur proje
pour échanger sur I'évolution des indicateurs

arameétres mfluengant

Identifier des actions correctives ou nouvelles actions permettant de

lutter contre le gaspillage alimentaire

www.inddigo.com



—— {742 DTAGNOSTIQUER ET DENTIFTER LES LEVIERS

3> FATRE UN £TAT DES LTEUX
> CHOTSIR DES ACTIONS ADAPTEES




DIAGNOSTIQUER T
IDENTIFIER DES LEVIERS

OBJECTLFS :

- IDENTIFIER LE QUANTLTE ET LA TYPOLOGIE DU
GASPILLAGE GENERE

- IDENTIFIER LES ZONES SECTORTELLES OU LE
GASPILLAGE EST GENERE

- SENSIBILISER LES CONVIVES £T LES FQUIPES AU
GASPILLAGE ALIMENTATRE

- EVALUER 'IMPACT QUANTITATLF DE CERTAINS
GESTES OU PRATIQUES

115 L'ONT FATT:

Tous les établissements pilotes du projet
GreenCook. Les établissements ont parfois
créé leur propre grille de suivi et la plupart
réalisent une pesée quotidienne.

o c°'""'u,,°
l"@

.
%
-

FICHE 11 - REALTSER UNE CAMPAGNE DE PESEES

QUTLLS ET RESSOURCES DISPONTBLES -

\%

SUR

P01

Les grilles de pesées utilisées pour les campagnes
GreenCook

Le protocole proposé dans le cadre du projet
Les tables de tri financées par le Département

Une balance peut étre mise a disposition par La
Communauté d'Agglomération selon condition

QUISAPPUYER -

Les équipes pédagogiques qui pilotent le groupe d’éleves
pour faire intervenir des convives référents lors de ces
campagnes

Le Département ou la mairie pour appuyer la démarche
aupres des agents

NTS DE VIGILANCE:

Afin d'assurer la réussite de I'événement, mieux vaut
commencer par une campagne simple, puis la
complexifier avec le temps

Expliquer lintérét de la campagne aux agents et aux
convives permet d’assurer un meilleur respect des regles
Pour évaluer Iimpact de certains gestes en comparant
deux résultats de campagnes de pesées (avant/apres,
comparaison de plusieurs établissements), il est important
de réaliser les pesées sur des menus identiques.

SUTVL T EVALUATTON -

>
>

Exploitabilité des résultats
Nombre de campagnes réalisées par année scolaire

ETAPES CLES :

Etablir les objectifs de la campagne

4

Définir un plan de campagne en fonction des objectifs :

» Réaliser au moins 2 sessions de pesées a intervalle de temps
important pour pouvoir observer une évolution

* Prévoir plusieurs jours de pesées pour assurer la représentativité
des résultats

Organiser les moyens matériels et humains a mettre en place :

* Les moyens pour trier le gaspillage (table de tri, affichettes,
information et surveillance de la part des agents)
» Les moyens pour peser : sacs plastiques, balance, personnel

disponible

Préparer une grille de saisie adaptée

Réaliser la campagne, veiller a la sécurité et prendre des photos

Analyser et communiquer les résultats

‘|‘|‘|

www.inddigo.com



DIAGNOSTIQUER T
IDENTIFIER DES LEVIERS

OBJECTLFS :

- CONNATTRE LA SATISFACTION ET LES
COMPORTEMENTS ~ DES  CONVIVES  POUR
AMELTORER LE SERVICE DE RESTAURATION
SCOLATRE

- IDENTLFLER DES PISTES D’ AMELIORATION

- RESPONSABILISER T FAIRE REFLECHIR LES
CONVIVES A LEUR APPRECTATION DE LA
RESTAURATION SCOLAIRE

115 L'ONT FATT:

Les services de laCommunauté
d'Agglomération ont réalisé ce type
d’enquéte dans les colleges pilotes. Les
établissements réalisent des sondages

"t

O'
%
-

FLCHE 12 - REALISER UNE ENQUETE AUPRES DES CONVIVES

UUHLS ETRESSOURCES DISPONIBLES :

Les exemples d’enquétes réalisées dans les colleges du
département

La mise en place d'une boite a outil peut étre
complémentaire a la réalisation d’'une enquéte thématique
Les logiciels de création d’enquéte simple et gratuit
(surveymonkey, Google Survey), ou payant (Sphinx)

SUR QUISAPPUYER -

La commission repas ou menu

Les diététiciens et responsables pédagogiques

Les groupes d'éleves impliqués dans le projet de lutte
contre le gaspillage

Les professeurs de frangais et de mathématiques pour la
rédaction et le traitement des données

POINT § DEVIGILANCE :

Préparer un questionnaire court et ciblé permet d’assurer
un maximum de réponses fiables

Mieux vaut plusieurs jours d’enquéte avec peu de
questions qu’un seul jour avec de nombreuses questions
Des possibilités de questionnaires en ligne ou a saisir
directement permet d’assurer un gain de temps certain et
d’économiser du papier dans une démarche éco-
exemplaire

Il est important de réaliser I'enquéte lors d’'une journée
représentative de restauration

ETAPES CLES :

Monter une petite équipe projet constituée de professeurs, du chef
cuisinier et d’'un responsable administratif

Définir les objectifs du sondage

En fonction des objectifs, définir la cible a enquéter et définir un panel
représentatif de convive pour obtenir les réponses de cette cible

Rédiger les questions de maniéere a ce qu’elles soient
compréhensibles pour les convives

Définir un jour d’enquéte représentatif

Distribuer les questionnaires ou interroger les convives

-

Saisir et analyser les résultats

SUTVTET EVALUATION :

> Nombre de réponses au questionnaire
> Nombre d’actions mises en place suite a I'enquéte

menu puis aupres de tous Ies convives pour valorlser Ia demarche

www.inddigo.com



DIAGNOSTIQUER T
IDENTIFIER DES LEVIERS

OBJECTIFS :

- IDENTIFIER LES BONNES PRATIQUES DETA N
COURS POUR LES VALORTSER

- DDENTIFIRR  LES CONTRAINTES £
OPPORTUNTTES QUI SONT AUTANT D’ENJEUX A
PRENDRE EN COMPTE DANS LA DEFINITION DES
ACTIONS

- TOENTLFLER L'INTERET ET LES POSSTBLLLTES DES
PARTLES PRENANTES A CHANGER DE PRATIQUES

LS LONT FALT:

Les établissements pilotes du projet
GreenCook se sont soumis a une étude
précise de leurs pratiques, a travers des
rendez-vous, des visites dans les cuisines
et des échanges informels. Ces
rencontres ont permis d'identifier des
actions trés adaptées aux problématiques
et aux possibilités de chaque restaurant.
]

%7
adigo
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FICHE 13 - ETUDTER LES PRATIQUES DES PARTIES PRENANTES

QUTLLS ET RESSOURCES DISPONTBLES -

> Grille d’audit proposée
> Les fiches fonctionnelles

SUR QUL S’ APPUYER :

> La commission repas en charge de faire appliquer le PMA
> La commission menu

> Les services du Département qui ont une bonne
connaissance des pratiques de chaque établissement

POINT § DEVIGILANCE :

Ne pas juger les pratiques mais plutdt les analyser au
regard des leviers d’actions de lutte contre le gaspillage
alimentaire

> Préparer un questionnaire court et ciblé permet d’assurer
un maximum de réponses fiables

> Etablir un climat de confiance entre I'enquéteur et
'enquété (prévoir plusieurs rencontres, une immersion de
plusieurs heures dans le quotidien de la personne ou sur
le lieu défini)

SUTVTET EVALUATION :

> Grilles et compte-rendu d’entretien

> Nombre d’actions identifiées et adaptées aux réalités du
terrain

ETAPES CLES :

Identifier un groupe de travail externe pour réaliser 'analyse de
maniére neutre

Identifier les parties prenantes a auditer (équipes pédagogiques,
équipes de cuisine, de direction etc.)

Définir les points clés sur lesquels une question est posée et
préparer des questions simples et permettant de répondre a un enjeu
du gaspillage alimentaire :

* Cibler un type de déchets

* Cibler une zone de production du gaspillage

« Cibler un type d’acteur en particulier

Visiter le lieu de travail et engager une conversation avec les
personnes concernées pour répondre aux questions posées.

Prendre des photos et rédiger un compte rendu des faits les plus
marquants

et en déduire des marges de manceuvre adaptées aux réalités du

terrain

www.inddigo.com



DIAGNOSTIQUER T
IDENTIFIER DES LEVIERS

OBJECTIFS -

- ADAPTER LES ACTIONS EN FONCTION DES
POSSTBTLLTES EXISTANTES LOCALEMENT

- SAPPUYER SUR DES ACTIONS ET ACTEURS
PROCHES POUR FACLLITER LA MISE EN PLACE DES
ACTIONS

IS L'ONT FALT:

Un diagnostic des opportunités a été
réalisé pour les communes de la
Communauté d'Agglomération Le collége
de Barlin I'a utilisé pour mettre en place un
systeme de don du pain et la réalisation
d’un film

o c°'“'"u,,
oz
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FLCHE 14 — IDENTIFIER LES OPPORTUNTTES LOCALES

QUTLLS ET RESSOURCES DISPONTBLES -

> Liste et réseaux associatifs locaux disponibles sur
Internet ou sur demande

> Exemple de matrice AFOM et méthodologies de cette
démarche

SUR QULSAPPUYER -

Réseaux associatifs locaux

>  Etablissements publics locaux, La
d'Agglomération , le Département

> Chambres consulaires (CCl, CMA, CRESS etc.)

Communauté

POINT § DEVIGILANCE :

Mettre en place un groupe de travail pour compiler ces
données est un moyen de gagner du temps. La création
d’'une base de données collaborative peut étre un outil
intéressant a mettre en place

> Mettre a jour le document d’opportunités régulierement
permet d’assurer que les actions mises en place dans le
temps seront toujours possibles. Cette mise a jour
coincide avec celle du plan d’actions

SUTVTET EVALUATION :

> Nombre d’opportunités identifiées

> Nombre d’opportunités utilisées dans le cadre de la mise
en place des actions

FTAPES CLES :

Lister les typologies d’acteurs qui peuvent interagir avec le
programme en cours de construction (sphere éducative, sphere
« approvisionnement en matériel et denrées alimentaires», sphere
financement, sphere « formations », etc.

Identifier et lister les nom de acteurs de ces spheres qui sont
présents dans les 50 km autour du site concerné

Identifier les actions déja mises en place et les éventuels partenariat
a mener, les compiler dans une note ou n tableau synthétique

Synthétiser les données selon une matrice
Atout/Faiblesse/Opportunité/Menace pour appuyer la mise en place
d’actions spécifiques (au besoin)

Iesquelles des partenariats peuvent atre mls en place pour les rendre

efficaces

www.inddigo.com



s FLCHE 15 - PROPOSER DES LEVIERS D’ ACTIONS

OBJECTIFS - QUTLLS ET RESSOURCES DISPONTBLES - ETAPES CLES:

- PROPOSER ~ DES  LEVIERS ADAHES AUX > Exemples d’ateliers de travail de choix des actions
CONTRATNTES TDENTIFIEES > Actions proposées dans ce guide ou dans d'autres Lister les pistes d'aCtiOnpsesigeegﬁrzéaﬁzgéice aux enquétes et aux

ides di ibl int t

~ INPLLQUER L'ENSEMBLE DE PARTLES PENANTES S SepeEs s
DANS LE CROTX DES ACTIONS

~ FIGER UN PLAN D’ACTIONS A LA FOIS SUK QUI S,APPUYER : Décrire et évaluer les moyens & mettre en ceuvre pour chaque action
KEAL[SAR[E ET AMBITIEUX > Les services de laCommunauté d'Agglomération et leur donner un objectif
> Les réseaux de chefs ayant mis en place ce type de
démarche

Proposer les actions dans le cadre d’un groupe de travail (équipe
projet) et en sélectionner une dizaine

ILS L'ONT FALT: POINTS DE VIGILANCE:

Les établissements pilotes du  projet > lLa sélgction d’un nombre raisonnable d’actions permet Etablir un planning de mise en ceuvre

GreenCook ont participé a des ateliers de de se fixer des objectifs atteignables. On estime que 10

choix des actions. actions menées par année scolaire est un nombre
suffisant pour initier un changement au sein du service
de restauration

5' 16 Décembre 2013 > Choisir des actions simples et dautres plus Identifier un pilote ou un référent pour chaque action
ambitieuses, ainsi qu’au moins une action par type
Stratégie de lutte contre le gaspillage alimentaire d’acteur permet d’assurer la réussite du plan d’actions

Phase 2

Plan d"actions
Collége de Calonne-Ricouart

(Compte rendu de I'atelier de choix des actions)

= SUTVLET EVALUATIQN 3 |

> Nombre d’action identifiées

> Nombre d’actions choisies par I'équipe projet : : o
Communiquer sur les actions choisies

Identifier des indicateurs d’évaluation et de suivi de la mise en ceuvre
de chaque action

o Comm"h
oz
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42 actions pour y parvenir

S'approvisionner

Gérer la demande

s
Q
=
2
=]
O

p.29 -Fiche 16 :
p.30 -Fiche 17 :

p.31 -Fiche 18 :

p.32 -Fiche 19 :
p.33 -Fiche 20 :

p.34 -Fiche 21 :
p.35 -Fiche 22 :

p.36 -Fiche 23

p.37 -Fiche 24 :

p.38 -Fiche 25 :
p.39 -Fiche 26 :
p.40 -Fiche 27 :
p.41 -Fiche 28 :
p.42 -Fiche 29 :
p.43 -Fiche 30 :

Gérer les conditions de réception et de stockage

Optimiser la cellule de refroidissement
S'approvisionner en produits frais, locaux et de saison

Favoriser les produits a la coupe
Se donner la possibilité d’adapter les portions

Mettre en place un systeme de gestion des effectifs et des productions
Développer le dialogue avec les écoles pour mieux anticiper les effectifs
: Mettre en place un systéme d’inscription pour les commensaux

Etudier les effets de chaque menu sur le gaspillage et la satisfaction des convives

Cuisiner sous de nouvelles formes et textures
Travailler les cuissons difféeremment
Augmenter la part de plats faits « maison »
Préparer le pain sur place

S’inspirer a I'aide d’autres chefs cuisiniers

Se former a de nouvelles techniques culinaires

www.inddigo.com



Servir et présenter
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p.44 -Fiche 31:

p.45 -Fiche 32

p.46 -Fiche 33 :
p.47 -Fiche 34 :

p.48 -Fiche 35 :

p.49 -Fiche 36
p.50 -Fiche 37

p.51-Fiche 38

p.52 -Fiche 39

p.53 -Fiche 40:
p.54 -Fiche 41 :
p. 55 -Fiche 42 :

p.55 -Fiche 43 :

p.56 -Fiche 44

p.57 -Fiche 45 :
p.58 -Fiche 46 :

p.59 -Fiche 47 :

Travailler le dressage des plats
: Utiliser des contenants variés pour présenter les préparations
Optimiser le nombre de choix de plats chauds
Donner la possibilité d’adapter la taille de I'assiette
Proposer des plats en libre service
: Proposer des fruits et crudités découpés
: Proposer des ustensiles a disposition pour presser ou couper

: Etudier la mise a disposition et I'affichage du pain

: Favoriser I'échange avec les convives

Informer les convives sur le menu et les plats proposés
Organiser une journée a theme ou un évenement
Organiser des ateliers culinaires avec les éléves

Créer un espace de récupération des fruits non consommeés
: Mettre en place une colonne a pain

Trier et peser les denrées alimentaires non consommeées
Réaliser un court métrage sur le restaurant scolaire

Organiser un concours autour du gaspillage alimentaire

www.inddigo.com



§' APPROVISLONNER

OBJECTLFS -
- EVITERLES PERTES DE PRODULTS BRUTS DANS LA
JONE DE STOCKAGE
-~ GAGNER DU TEMPS POUR D" AUTRES TACHES

115 L'ONT FATT:

Les colleges de Marles-les-Mines et Barlin
ont des systemes d’alerte en cas de panne
d’électricité, ce qui permet d’intervenir
rapidement pour déstocker.

"t
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MOYENS A METTRE EN OEUVRE

KXX
€EE

QUTLLS T RESSOURCES DISPONTBLES -

> FAQ « DLC et DLUO» en annexe

> Les outils proposés dans les guides et livres
disponibles a la médiatheque du Département :
http://mediatheque.pasdecalais.fr/

SUR QUL S"APPUYER -

> Les responsables techniques et sanitaires du
Département

> Les fournisseurs de matériels
> Les formateurs du CNFPT

POINTS DE VIGILANCE :

Se former lors de la prise en main d’un nouveau
matériel (notamment pour la gestion des
chambres froides)

> Impliquer I'ensemble des agents dans la mise
en place de nouvelles méthodes de stockage
(micro-chantier)

> Mettre en ceuvre les actions progressivement

SUTVLET EVALUATION :

> Pertes au niveau de la zone de stockage sur
'ensemble de I'année

ETAPES CLES :

Anticiper les pannes :se doter d’un systeme d’alerte en cas de coupure
électrique

Gérer les stocks :
* Appliquer le principe du premier arrivé, premier consommeé : gérer
les DLUO et DLC

» Respecter la compatibilité des produits avec les conditions de
stockage
» Se doter d’un logiciel de gestion au besoin

Mettre en place et respecter les inventaires a I'aide d’outils simples

www.inddigo.com
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§’APPROVISTONNER

OBJECTIFS :
- REUTILISER LES EXCEDENTS NON SERVIS DANS
LES CONDITIONS D’ HYGLENES TDEALES
- ASSURER LA SECURTTE SANTTATRE A TRAVERS
UN PROTOCOLE FLABLE

L5 L'ONT FALT:

Les colleges d’Auchy-les-Mines, et de
Marles-les-Mines choisissent les jours de
repas en fonction des possibilités
d'utiliser la cellule de refroidissement (les
repas les moins appréciés sont présentés
les lundi et les jeudis de maniere a
pouvoir refroidir puis resservir les
excédents de production.

Yt
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%,
-

FICHE 1] - OPTIMTSER LA CELLULE DE REFROTDISSEMENT

MOYENS A METTRE EN OEUVAE :

KXX
€E€E

OUTILS ETRESSOURCES DISPONIBLES :

FAQ PMS

> Instruction « gestion des restes » validée par
les professionnels de I'’hygiéne en restauration

> Exemples de fiches de suivi des températures
utilisées par les chefs cuisiniers des
établissements pilotes

SUR QUI §"APPUYER -

Les équipes de cuisine
> La DDPP et les services du Département

> Des experts formateurs en gestion des risques
sanitaires

POINTS DE VIGILANCE:

> Assurer le refroidissement rapide (de+63°C a
+10°C en 2 heures)

SUTVL T EVALUATTON :

> Quantité d’excédents récupérés
> Quantité d’excédents resservis

ETAPES CLES :

Mettre en place un protocole de récupération avec les services
vétérinaires (sur le modele proposé)

Dans le cadre du PMA du dernier trimestre, étudier la possibilité de
cuisiner les menus les moins appréciés les lundis et jeudis, de maniere
a pouvoir les resservir les mardis et vendredi (pour ne conserver les
denrées froides qu’une journée)

Récupérer les denrées non servies le lundi et le jeudi et renseigner
les fiches de procédures associées

Cuisiner les denrées récupérees de maniere différente le lendemain,
en combinaison avec d’autres denrées, sous une forme mixée, en
cake, en sucré salé etc.

Identifier si les menus choisis sont bien ceux qui génerent le plus
d’excédents (compiler les menus qui en génerent sur une feuille)
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5’ APPROVISTONNER

4
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OBJECTLFS -

- AVGMENTER LA QUALTTE DES PLATS POUR
SATISFATRE LES CONVIVES

- DONNER PLUS DE VALEUR AU RESTAURANT
SCOLATRE

ILS L'ONT FALT:

Les colléeges pilotes du territoire ont
identifié des partenaires locaux fiables
pour  s’approvisionner  réguliérement.
L’accompagnement des services de la
Communauté d'Agglomération est un
plus pour découvrir les producteurs qui
peuvent satisfaire les besoins des
restaurants scolaires.

La région PACA et le CPIE Vaucluse
proposent des formations sur
I'approvisionnement biologique et local.
La démarche mise en place par les
colleges de Seine et Marne en lien avec
le PNR du Gétinais.
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MOYENS A METTRE EN OFUVRE :
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QUTILS ETRESSOURCES DISPONIBLES :

La FAQ « circuits courts et gaspillage »

> Les formations sur les approvisionnements de
qualité

> Les catalogues des fournisseurs

SUR QUI §"APPUYER -

Les astuces des chefs pour le choix de
fournisseurs adaptés

> La commission de rédaction des marchés publics
d’achats

> La commission menu

> Les connaissances du chef et du gestionnaire en
matiere de produits et marchés locaux

> L’association AproBio

Les services de la Communauté d'Agglomération
en lien avec les circuits courts

POINTS DE VIGILANCE:

> Bien connaitre les regles liées aux marchés publics

SUTVIET EVALUATION :

> La quantit¢ de gaspillage alimentaire sur les
plateaux a la desserte

> La satisfaction des convives

ETAPES CLES :

Etudier les besoins et les opportunités d’approvisionnement local et
de saison

Etablir I'état de besoin a transmettre aux personnes en charge de
rédiger les marchés d’approvisionnement

Identifier la possibilité de sortir certains produits du groupement
d’achat de maniére a proposer des produits peu connus ou locaux

Associer la commission menu dans I'orientation de quelques produits
locaux a privilégier (Iégumes, fruits, laitages etc.)

Tester de nouveaux approvisionnements en dehors du groupe
d’achat
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5 ATRROVISTONNER
4
SR =

OBJECTIFS :
- RESPONSABILISER LES CONVIVES SUR LEURS
BESOINS ET ENVIES
- PROPOSER PLUS DE PRODUTTS FRALS
- SENSTBLLISER LES CONVIVES A LA FORME
REELLE DES PRODUITS

ILS L'ONT FALT:

Les colléeges pilotes du territoire ont
progressivement mis en place le fromage
a la coupe.

"t
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MOYENS A METTRE EN OEUVRE

EXX
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QUTILS ETRESSOURCES DISPONIBLES :

FAQ « PMA »

> L’action « Grande faim / Petite faim » qui est
complémentaire

> Les catalogues des fournisseurs de denrées
alimentaires

> Les catalogues des fournisseurs de matériel de
découpe

SUR QUI §"APPUYER -

Le gestionnaire

> La commission en charge de rédiger les marchés
d’approvisionnement

> Les réseaux d’approvisionnement connus du chef
et du gestionnaire

> Le retour des autres chefs

POINTS DE VIGILANCE:

Rester conforme au PMA
> Communiquer sur la pratique pour la valoriser

> Couper des tranches adaptées au besoin et qui
facilite la prise du produit

> Mélanger produits entiers et produits coupés est
une maniére de proposer un choix qui peut plaire
aux convives

SUTVIET EVALUATION :

> Le gaspillage en retour plateau

ETAPES CLES :

S'approvisionner avec des fromages frais et entiers, desserts entiers,
pieces de charcuterie fraiches

Couper des tailles de portions différentes pour le fromage, les fruits,
les tartes etc.

Communiquer sur les nouveaux produits en échangeant lors du
service ou en ajoutant une étiquette

Communiquer sur cette nouvelle pratique a I'aide d’une affichette,
d’une surveillance en début d’opération

Etudier 'impact de différentes présentations et adapter la pratique
(denrées en portion, denrée pré-coupées, coupe autonome etc.)

Laisser éventuellement la possibilité aux convives de directement
couper une tranche adaptée a leur faim (a I'aide d’'un matériel adapte)
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5’ APPROVISTONNER
v
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OBJECTIFS -

- ADAPTER LES PORTIONS DE VIANDE OU DE
POISSON EN FONCTION DE L' APPETLT DES
(ONVIVES

- INCLTER LES CONVIVES A GOUTER PULS A
VENTR SE RESSERVIR ST NECESSATRE

ILS L'ONT FALT:

Les colléeges de Barlin et de Calonne-
Ricouart proposent des demi portions ou
des morceaux plus petits pour adapter les
portions & l'appétit des  convives
(notamment pour le poisson et | viande).

o c°'“'"u,,
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MOYENS A METTRE EN OEUVRE

v v

€E€E
DUTILS ETRESSOURCES DISPONIRLES:

>  FAQ « Plan de Maitrise Alimentaire »

> L’action « Grande faim / Petite faim » qui est
complémentaire

SUR QUI §"APPUYER -

Le gestionnaire

La commission en charge de rédiger les marchés
d’approvisionnement

> Le retour des autres chefs

POINTS DE VIGILANCE :

Etre conforme au PMA
> Communiquer sur la pratique pour la valoriser

> Organiser les équipes de préparation et de service
pour proposer plusieurs offres de taille

SUTVIET EVALUATION :

> Le gaspillage alimentaire observé sur les plateaux
lors de la desserte

> La continuité de I'approvisionnement
> La satisfaction des convives

ETAPES CLES :

Etablir I'état de besoin pour réaliser les futurs marchés : quelles
piéces peuvent étre proposées en deux tailles sans compromettre le
PMA (Etudier la possibilité de cette action en commission menu ou
commission repas pour en identifier I'intérét)

Participer aux échanges sur la rédaction des marchés
d’approvisionnement
» Pour mieux connaitre les possibilités d’approvisionnement

* Pour orienter les approvisionnements vers des gammes de choix
plus importantes

Identifier la possibilité d’acheter quelques produits en direct pour
tester et proposer des tailles différentes sur des produits achetés en
direct
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GERER LA DEMANDE
R €

OBJECTIFS -
- MIEUX CONNATTRE L AFFLUENCE
- ADAPTER LES QUANTITES T LES MENUS EN
CONSEQUENCE DES VARTATIONS D'EFFECTIFS

ILL'ONT FATT:

Le college de Barlin collecte tous les
matins les absences en lien avec la vie
scolaire, ce qui permet de réajuster les
besoins de production. A la fin de I'année
scolaire, un systtme de commande une
semaine a I'avance a également été testé.

A Auchy-les-Mines, un systéme de
badgeuse permet de connaitre en temps
réel les effectifs qui fréquentent le
restaurant. Ainsi, le chef peut ajuster sa
production en fonction de l'affluence. Les
données compilées peuvent également
étre analysées pour anticiper certaines
périodes spécifiques. Ce systéme est en
cours de mise en place a Marles-les-Mines.
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MOYENS A METTRE EN OEUVRE
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DUTILS ETRESSOURCES DISPONIRLES:

> Catalogue des badgeuses et des logiciels de
gestion destinés a la restauration collective

SUR QUL S"APPUYER -

> La vie scolaire

L’équipe de direction et le gestionnaire

Les responsables de mairie des écoles partenaires
Les expériences similaires dans certains colleges
Les expérience du réseau CCC Nord Picardie

vV V. V V

POINTS DE VIGILANCE :

Lors de l'achat d’un logiciel de gestion, choisir un
investissement capable de répondre aux besoins
précis de I'établissement (fiable, robuste etc.)

> Former les équipes a [utilisation des nouveaux
matériels et logiciels

SUTVIET EVALUATION:

> Quantité d’excédents de préparation (écart entre ce
qui est préparé et ce qui est servi)

ETAPES CLES :

Mettre en place une fiche d’inscription plus réguliere

Organiser une rencontre avec la vie scolaire pour éventuellement
connaitre les absences prévues (voyage, greve, absence longue
durée d’un professeur)

Revoir les modalités d’acces pour les écoles

« Etudier et adapter la convention

Indiquer une clause qui permettrait de connaitre les absences
prévues a I'avance (voyages, sorties, absence professeur etc.)

« Identifier un moyen pour les écoles de prévenir le chef en cas
d’absence imprévue et importante

Travailler avec un logiciel de gestion des effectifs

» Se doter d'un moyen de suivi des effectifs (logiciel, badgeuse ou
outil bureautique de suivi) et se former a ce nouvel outil

« Etudier les possibilités de connaitre les effectifs mois par mois

. E}urﬂer grace au logiciel les différences entre les prévisions et le
rée

« Suivre les effectifs et les anticiper a partir de statistiques

Se donner la possibilité d’adapter les productions en fonction de la
connaissance des effectifs en direct (préparer moins en prévision puis

compléter par une offre en allant en fonction de I'évaluation du
nombre de convives restant au deuxieme service)
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GERER LA DEMANDE

R ¢

OBJECTIFS -
- ANTICIPER LES BESOINS AU PLUS 10T £T AU
PLUS JUSTE
- ANTICIPER LES ABSENCES INDIVIDUELLES ET
(OLLECTIVES
- CO-CONSTRUTRE UN™ ACCUETL ADAPTE AUX
JEUNES CONVIVES

ILL'ONTFATT:

Les colleges de Marles-les-Mines,
Calonne-Ricouart et de Barlin échangent
régulierement avec les écoles accueillies
pour notamment travailler sur les
conditions de partage des locaux, et le
partenariat mis en place. Chaque année
la convention concernée fait 'objet d’'une
réflexion et d’un dialogue plus poussé.
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MOYENS A METTRE EN OEUVRE

> La mise en place du dialogue peut étre chronophage

XXX
€EE€E

QUTLLS T RESSOURCES DISPONTBLES -

>  Les expériences existantes
> Les exemples de conventions établies chaque années
>  Le catalogue des équipements de gestion des effectifs

SUR QUL S"APPUYER -

>  Le Département
>  Les responsables restauration des mairies partenaires
>  Les directeurs des écoles partenaires

POINTS DE VIGILANCE :

Mettre en place une démarche de concertation et
d’échange avec les parents qui font les inscriptions et
avec les parties prenantes qui identifient les absences

> Impliquer les agents qui accompagnent les jeunes
convives pour connaitre leurs contraintes et leur faire
passer des messages

> Prendre conscience des différences marquantes entre
les besoins des collégiens et des éléves de primaires

SUTVI£T EVALUATION:

>  Ecart entre les effectifs annoncés et les effectifs réels

ETAPES CLES :

Impliquer les responsables des écoles :

« Les inviter aux réunions GreenCook et aux commissions repas

« Leur faire part de toute information ou échange qui puisse impacter
leur travail.

Entamer un dialogue avec les mairies

* Organiser une réunion et /ou un groupe de travail pour réfléchir aux
moyens de communiquer les effectifs au college (appel, feuille
d’inscription etc.)

Mettre en place une procédure

*» Mettre en place une procédure claire écrite (sur le principe de la
convention)

« Tester I'application opérationnelle de la procédure

Intégrer éventuellement de nouvelles clauses dans la convention

pour I'année suivante

www.inddigo.com



CEE L4 i FLCHE 23 - METTRE EN PLACE UN SYSTEME D’TNSCRTPTION POUR LES

COMMENSAUX
0><§
OBJECTLFS: MOYENS A METTRE EN OFUVRE : (TS 15

~ MIEUY ANTICIPER LS EFFECTIFS  POUR XXX

PREPARER AU PLUS JUSTE

- IMPLIQUER LES COMMENSAUX DANS LES € € € . :
ACTLVITES DU RESTAURANT SCOLATRE B ile tlo prévn 165 présontos i rostauant Scomte
QUTLLS T RESSOURCES DISPONTBLES -
> Les exemples de fiches d'inscriptions utilisées dans
d’autres colleges

SUR QUL S"APPUYER -

HS L,ONT FAH : > L’équipe de direction, le gestionnaire

Le college d’Auchy-les-Mines mettra en g Iéﬁsp{:;zuéz g;les):giréence des établissements ayant mis Etablir un moyen de connaitre les effectifs de commensaux (en lien

place cette action dans le cadre du s e sl 8 gl

nouveau réfectoire disponible en 2015

POINTS DE VIGILANCE:

Un suivi quotidien est nécessaire

> Un dialogue et une co-construction de l'action est
indispensable a la réussite de I'action

> La mise en place d'une méthode fiable nécessite
plusieurs essais et un dialogue continu

SUIVI H EVA[UMION . Tester la démarche choisie

> Satisfaction des commensaux

> Excédents non servis pour les plats principalement
destinés aux commensaux

o Comn,u”
U,
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A FLCHE 24 - ETUDTER LES EFFETS DE CHAQUE MENU SUR LA SATISFACTION DES
CONVIVES

OBJECTIFS - MOYENS A METTRE EN OEUVRE : ETAPES CLES:

~ TDENTIFIER LES MENUS LES MOINS APPRECTES X X X

POUR LIMITER LE GASPTLLAGE Etudier le menu en lien avec les résultats de

~ EVALUER CEVOLUTION DU GASPLLLAGE ET LE €EE deipilisgic

METIE BN LIEN AVEC DIVERS FACTEUES R avalISPe DEwe oAl e e

EXTERNES OUT.“_S ﬂ K[SSOUR([S DISPONIB'_[S . » Récupérer les données de pesées et le menus des jours

> Les fiches d ivi d il i tai correspondants
estie es' € suvi u.ga§p| ?ge alimentaire « Etudier ensemble les causes des journées de gaspillage important
> Les données de la boite a idées » Compiler les menus qui ne fonctionnent pas dans un registre co-
> Les résultats des enquétes de satisfaction construit (tableau de bord)
s > Une colonne supplémentaire dans la fiche de sortie
I[S [ ONT fAH . > Les guides nationaux sur I'évolution des golts des
. ) A A - adolescents  (référence sur le site réseau-
Le collége de Barlin, grdce a son suivi enfance.com)
quotidien du gaspillage et a ses enquétes ’ P q Ut
régulieres, a pu identifier les effets de roposer des solutions
chaque menu. Les colleges de Marles- SUK QUI S’APPUYEK . « Pour les menus qui générent du gaspillage, proposer et tester des
les-Mines et Auchy-les-Mines mettent : substitutions ou nouvelles formes
également en place ces outils. > L’expérience du chef
A Calonne-Ricouart, I'effet des menus est > La technique du gestionnaire

évalué de maniére qualitative (excédents
de préparation, nombre de service des

convives). POINTS DE VIGILANCE :

Les colleges d’Echirolles (38) et de Moret o ) ) ) - :
sur Loing (77), se sont constitué une grille > Un suivi au « jour le jour » est nécessaire Evaluer l'effet de ces substitutions sur le gaspillage

qui permet de connaitre les quantités > Travailler a plusieurs (se répartir les taches), permet
jetées pour chaque service. de gagner du temps

Retours plateaux

SUTVL T EVALUATTON :

wll A > Gaspillage alimentaire généré sur les nouveaux plats N _ _ B
§ A A A A A A “ A et tests réalisés Utiliser le tableau de bord créé pour rapidement identifier les menus
= oo qui ne fonctionnent pas et mettre en place des mesures correctives

xxxxxxxx

o
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CUTSINER
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OBJECTLFS :

- DEVELOPPER LE 600T ET ATTISER LA CURTOSITE
DES CONVIVES

~ ADAPTER LES TEXTURES ET FORMES AUX ENVIES
DES CONVIVES

- VALORTSER LA CREATLVLTE DU CHEF CUTSINIER

- VALORISER LE TRAVAIL DES AGENTS DE
PREPARATION

IS L'ONT FALT:

Les chefs cuisiniers des établissements
pilotes ont travaillé sur des plats
déstructurés (brochettes), des légumes
sous forme de cake, de beignets, des fruits
pressés et mixés, des combinaisons de
fruits

Les chefs des colléeges de Poligny (39),
Gradignan, (33), Bourges (18), Perthes
(77) font également partie des pionniers de
ces techniques

o c°'“'"u,,
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MOYENS A METTRE EN OFUVRE :
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QUTILS ETRESSOURCES DISPONIBLES :

FAQ nouvelles formes

> Les outils proposés dans les guides et livres
disponibles a la médiatheque du Département :
http://mediatheque.pasdecalais.fr/

SUR QUL S"APPUYER -

> La créativité et les compétences du chef
> Les retours d’expériences d’autres chefs cuisiniers
> La commission menu

POINTS DE VIGILANCE :

Impliquer tous les agents de préparation si possible
> Commencer par des idées simples a réaliser

> Veiller a respecter les grammages et le Plan de
Maitrise Alimentaire

> Proposer des nouveautés en plus des plats connus

> Du temps de recherche d’idées et
d’expérimentation est nécessaire

SUTVLET EVALUATION :

Pour chaque nouveauté, tester :
> Le gaspillage alimentaire retour plateau
> La satisfaction des convives

ETAPES CLES :

S’inspirer a partir de retours d’expériences professionnels et
personnels de maniere a identifier :

* De nouvelles formes
« De nouvelles textures
« De nouvelles combinaisons

Tester de nouveaux plats

Evaluer les impacts des nouveautés sur la satisfaction des convives

et leur adaptation en tenant un registre des succes

Varier les plats et innover régulierement

www.inddigo.com
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CUTSINER

3 4

R

OBJECTIFS - MOYENS A METTRE EN OEUVRE ETAPES CLES:

- VALORTSER LE SAVOTR FAIRE DES CHEFS EN LEUR X X ey
PERMETTANT D’IDENTIFIER DE NOUVELLES L
IDEES ‘ Identifier les formations souhaitées et existantes:
€€€ » Demander une formation aupres du Département

- PROPOSER DE NOUVEAUX PLATS AUX CONVIVES
DE MANTERE A ATTISER LEUR CURTOSTIE ET A

SATISFATRE LEURS ENVIES QUTILS ETRESSOURCES DISPONIBLES :

La médiatheque du Département sur la

restauration : http://mediatheque.pasdecalais.fr/
> Le site internet : Se former

http://www.cuisinebassetemperature.com

I'. [ UNT FAN . * Se former lors d’une session (sous réserve d’une validation)
: * Lire les documents proposeés par le Dépa}rtement pour avoir de
Les chefs cuisiniers de Barlin et de SUR UI S’APPUY[K nouvelles idées sur les moyens d’action innovants identifiés
Calonne-Ricouart ont testé la cuisson Q :
basse température > Le CNFPT (voire les formateurs privés) et leurs
L’hopital de Louhans (71) est passé a catalogue de formation
une cuisson sous vide basse tempeérature > Les clubs de chefs existants (ex: Saint Omer)
Philippe Baratte et Franck Berger,
restaurateurs et webmasters de sites
internet sur la cuisine basse température. POINTS D[ VIGI[AN([ Mettre en pratique la formation
Anticiper la demande de formation (cf. FAQ
formations)

> Planifier la formation au moment optimal

> Du temps de recherche d’idées et
d’expérimentation est nécessaire

> L’action est couteuse dans la mesure ou il faut
pouvoir étre équipé de plusieurs fours

SUTVLET EVALUATION :

> Le gaspillage alimentaire (retours plateau)
> La satisfaction des convives
> La satisfaction du chef cuisinier

"t
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CUTSINER

R Q

OBJECTIFS - MOYENS A METTRE EN OFUVRE : ETAPES CLES:

- AUGMENTER LA QUALHE DES PLATS POUR g
SATISFATRE LES CONVIVES X X L

- DONNER DE LA VALEUR AU TRAVAIL DES €€€ Réorganiser l'intervention et les taches des agents de préparation
AGENTS ET DES CHEFS en fonction de 'augmentation du temps de travail :

 VALORISER LES DENREES CHOTSIES EY ACHETEES T S BT e e o

« Identifier et valoriser les compétences et les envies de chacun

QUTLLS T RESSOURCES DISPONTBLES -

> Les techniques du chef

IS L'ONT FAIT:
Tous les colleges pilotes du projet SUK QUISAPPUYEK

GreenCo\ok . Le gestionnaire et les responsables restauration de

Les colléges de Poligny (39), Salon de la mairie pour réorganiser les temps de présence et

Provence (13), CC Bosc Roger en la charge des agents Identifier quelques plats qui pourraient étre « faits maison» sans un
Roumois (27) et a Gap (04), engagés dans > Le retour d'expérience des autres chefs besoin important de temps supplémentaire

la démarche Slow Food. > La commission menu « Eventuellement associer la commission menu et /ou la commission

repas au choix de nouveaux plats
« Augmenter la part de « fait maison » sur quelques plats (par
exemple les entrées)

POINTS DE VIGILANCE :

Développer les compétences et le temps des
agents pour assurer la possibilité de réaliser
I'action

> Communiquer sur les plats « faits maison »

SUTVLET EVALUATION :

Pour chaque nouveauté, mesurer :
> Le gaspillage alimentaire retour plateau
> La satisfaction des convives

Augmenter la part de « fait maison » sur d’autres plats et évaluer les

incidences sur le gaspillage alimentaire en tenant un registre

"t
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CUTSINER

R Q

OBJECTIFS -

> PROPOSER DES PRODUTTS D'UNE QUALLTE
OPTIMALE

> RENDRE LA FABRTCATION PLUS FLENTBLE
(QUANTITE, QUALTTE £1C.)

> VALORTSER LES COMPETENCES DU CHEF
> FATRE DES ECONOMIES FINANCTERES

1LS CONTFALT:

Le college de Marles-les-Mines a obtenu
une dérogation pour préparer le pain le
matin .

Le college de Barlin a obtenu une
dérogation pour expérimenter cette action
également. |l est ainsi possible de faire
varier les ingrédients pour faire déguster
de nouvelles saveurs (pain aux graines,
pain au son etc.)

"t

V
%
-

MOYENS A METTRE EN OEUVRE

EXX
GES

QUTLLS T RESSOURCES DISPONTBLES -

> Formations existantes sur la fabrication du pain en
restauration scolaire

> Equipements adaptés a prévoir dans le budget des
investissements

SUR QUL S"APPUYER -

> Les brigades « Anti-Gaspi » pour analyser la
satisfaction des convives

POINTS DE VIGILANCE:

Vérifier rapidement I'adéquation entre les besoins et les
quantités préparées pour éviter toutes pertes a la
préparation

> Cette action réquisitionne un four pendant les
premieres heures de préparation

> Plusieurs formes sont a tester : boule, baguette,
tranché. Ces formes devront étre adaptées a une prise
en main facile pour les convives

> Un outii de gestion et suivi des commandes
d’ingrédients peut étre a prévoir

SUIVI TEVALUATION:

Satisfaction des convives (analyse des quantités de
pain gaspillé et courte enquéte au dérochage ou en
classe)

> Impact financier
Temps supplémentaire

ETAPES CLES :

Obtenir les dérogations nécessaires pour pouvoir commencer a
travailler plus tét

Tester diverses formes de pain, farines, graines etc.

Arréter progressivement I'approvisionnement en cours

Communiquer aupres des convives sur petite affiche, a travers un
film etc.

Surveiller la mise a disposition du pain

Evaluer les effets de I'action (gaspillage, satisfaction des convives,

gains financiers, gai n ou perte de temps)

www.inddigo.com



CUTSINER

OBJECTIFS -
> VALORISER L'TMAGE DU RESTAURANT SCOLATRE

> VALORISER LE TRAVALL DU CHEF ET DE SES
AGENTS

L5 L'ONT FALT:

Les chefs du projet GreenCook ont
participé a plusieurs réunions d’échange
et a la mise en place de menus communs
Cyril Lignac vient réguliéerement travailler
en bindbme avec les chefs de la
restauration scolaire

Le club des chefs du midi et les chefs du
Valenciennois proposent des journées
en commun

S
(S
%,
-

FLCHE 29- SINSPIRER A L"ATDE DAUTRES CHEFS CUISINTERS

MOYENS A METTRE EN OEUVAE :

XXX
€E€E

QUTLLS DISPONTBLES :

> Les ordres de mission du Département
> Les formations proposées

SUK QUL S APPUYER :

Les réseaux de chefs connus (club des chefs,
chefs de GreenCook, affinité avec d’autres chefs
de restauration commerciale ou collective)

> La brigade « Anti-Gaspi » et La Communauté
d'Agglomération pour communiquer

POINTS DE VIGILANCE:

> Communiquer sur 'évenement

> Se rendre disponible et se faire remplacer au
besoin

SUTVL T EVALUATTON :

> Gaspillage alimentaire (retours plateaux)
> La satisfaction des convives

ETAPES CLES :

Identifier les opportunités

« Identifier quelques chefs au sein des réseaux connus (au
niveau local et national)

* Contacter les chefs intéressés et motivés par une rencontre

Organiser une journée de travail en commun

« |dentifier la journée idéale, le theme de travail et les objectifs
de la rencontre

« Communiquer en amont sur cette journée aupres des
convives

* Valoriser la journée le jour méme en présentant les chefs
aux convives, en prenant des photos, vidéos et en réalisant
un article dans les médias locaux

Pour aller plus loin : mettre en place des rencontres régulieres
sur des themes variés

www.inddigo.com



CUTSINER

R Q

OBJECTIFS - MOYENS A METTRE EN OEUVRE ETAPES CLES:

. VALORTSER LE SAYOIR FATRE FSCHET'S E LER XXX

PERMETTANT D’IDENTIFIER DE NOUVELLES

IDEES EEE o : - _

. entifier les formations souhaitées et existantes

> ACQUERTR DE NOUVELLES TECHNIQUES MOTNS « Faire le bilan sur les formations habituelles et

GENERATRLCE E DCHET Oums ET RESSOURCES DISPONTBLES donifiordos besoms partculers (repas a theme,
> PROPOSER DE NOUVEAUX MENUS AUY CONVIVES Les FAQ « Techniques culinaires et gaspillage » e e U P

DF MANIEKE A LEUR DONNER ENVIE > Liste des formations sur le territoire .

> Le Département, et la médiatheque sur la
restauration : http://mediatheque.pasdecalais.fr

> Le site internet cuisinevirtuelle.com

ILL'ONTFALT:

Faire intervenir un fournisseur de matériel

pour  s’approprier les  possibilités SUR QUISA PUYEK

techniques de la cuisine, faire une Le CNFPT (voire les formateurs privés) et leurs

formation-action sur la cuisine basse catalogues

température  ou  l'organisation ~d'une > Les idées et techniques des autres chefs cuisiniers

journée a theme sont autant d’actions du territoire Se former

mises en place par les chefs cuisiniers « Se former lors d’'une session existante

des établissements pilotes GreenCook. + Lire les documents proposés par le Département

POINTS DE VIGILAN([ : pour avoir de nouvelles idées sur les moyens d'action

Franck Pouffet, chef cuisinier de college innovants identifies

propose des formations et un livre de > Les délais de prise en compte des formations sont
recettes pour des techniques innovantes souvent longs
a mettre en place en restauration > Pour se former, les parties prenantes doivent pouvoir
collective. se laisser du temps

b, > Sila plupart des formations sont proposées par les
services du Département, certaines formations trés
spécifiques peuvent étre prises en charge par le
college

SUTVIET EVALUATION:

> Satisfaction des convives
Q > Gaspillage généré

V . .
v%,o GREENCOOK www.inddigo.com
-
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http://mediatheque.pasdecalais.fr/

TG FICHE 31 - TRAVATLLER LE DRESSAGE DES PLATS

0BJECTIFS : MOYENS A METTRE EN OEUVRE : ETAPES CLES -
” ?E?\'%KI\;;E:SQUANHHS NONSERVIES O o8 X X X Identifier les plats concernés par des possibilités de dressage

innovants et attrayants (;?Iats d’entre’e,) desserts, présentation a
‘assiette etc.

> RENDRE LES PLATS ATTRAYANTS € € €

> VALORISER LES COMPETENCES ET LA CREATLVITE

DES EQUIPESDE CUISINE QUTLLS ET RESSOURCES DISPONTBLES

> FAQ « Dressage et gaspillage »
> Formations disponibles sur ce théeme
Identifier des moyens de substitution des éléments de décoration
jetés (salade par exemple), pour valoriser les plats différemment
SUR QUI S APPUY[K (épices, aromates, mélanges des couleurs et des textures etc.)

LS LONTFALT:

La boite a idée ou un concours permettant de

Les chefs et équipes de cuisine des mettre a contribution les convives sur les couleurs,
établissements pilotes GreenCook ont les textures et les combinaisons qu’ils apprécient
étudié la facon de présenter leur plats pour mieux dresser les plats
pour proposer des visuels plus attrayants. > Le CNFPT pour se former
Des roses avec les tomates, des sourires
dans les assiettes etc. Tester les nouvelles techniques graduellement et identifier le retour
Plusieurs chefs de restauration collective POINTS DEVIGILANCE : des convives
travaillent également sur ces themes (ex :
collége de Poligny (39, de Gradignan La présentation permet de mettre en valeur le
(33), de Bourges (18)) travail effectué
> La prise en main de certains technique et la

réalisation d’un dressage différent et attrayant
nécessite des réorganisation et donc un certain
temps d’adaptation

Identifier et préparer des plats « a la minute lorsque c’est possible »

SUTVL T EVALUATTON :

> Satisfaction des convives
> Quantités d’excédents de service

o Comn,u”
U,
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SERVIR £7 PRESENTER

OBJECTIFS -

> REDONNER UNE IMAGE POSITIVE DE LA
RESTAURATION SCOLALRE

> DONNER ENVIE AUX CONVLVES
> VALORISER LES PLATS PREPARES

> REALTSER UN GATN FINANCIER (DANS LE CAS
00 UNE PARTLE DE LA VATSSELLE EST JETABLE)

LS LONTFALT:

Dans le cadre du renouvellement de
matériel, les colleges pilotes GreenCook
ont investi dans du matériel de
présentation que l'on retrouve souvent
en restauration commerciale, ou lors des
diners de famille: saladiers, corbeille de
fruit en osier, verrines a pied. Les produits
sont ainsi mis en valeur.

o Comn,u”
U,

o
3
-

FICHE 32 - UTILISER DES CONTENANTS VARTES POUR PRESENTER LES
PREPARATIONS

MOYENS A METTRE EN OEUVAE :

ZZX
€€ E

QUTLLS T RESSOURCES DISPONTBLES -

> Les catalogues de fournisseurs

> Les tests en cours de mise en place dans les
colleges pilotes

SUR QUL S APPUYER :

> Le gestionnaire qui valide la commande

> Les fournisseurs pour proposer des contenants test
ou venir présenter leurs produits

POINTS DE VIGILANCE:

Communiquer sur la pratique

> Etudier la robustesse des nouveaux matériels pour
éviter d’investir régulierement

> Anticiper les bons volumes de contenants

> Faire participer un groupe de convives (éléves et
commensaux) pour le choix des contenants et de la
vaisselle

SUTVL T EVALUATTON :

> La satisfaction des convives

> Gaspillage alimentaire (retours plateaux et
excédents non servis)

ETAPES CLES -

Créer un petit groupe de travail ou aborder le theme des contenants
en commission repas

Etudier les besoins et possibilités (catalogue des fournisseurs) pour
divers contenants : verrines, ramequins, assiettes, verres, tasses,
couverts, plats, mais aussi bacs gastronomes , saladiers et couverts
du libre service.

Définir les matériaux a utiliser.

Présenter un argumentaire budgétaire (au regard des besoins et des
éventuels gains a prévoir) et commander le matériel choisi.

Etudier I'évolution des excédents de service de maniére tres précise
lors de l'utilisation des nouveaux matériels

Communiquer sur la mise en place de ces nouveaux contenants et
évaluer la satisfaction des convives

www.inddigo.com



SERVIR £7 PRESENTER

OBJECTIFS -

> PAIRE DECOUVRTR DE NOUVELLES SAVEURS AUX
(ONVIVES

> DONNER LA POSSIBILITE DE CHOTSIR ENTRE
PLUSTEURS GOUTS £T REDUIRE AINST LE
GASPILLAGE

> SEDONNER DE LA LATLTUDE POUR APPLLQUER LE
PMIA

ILS L'ONT FALT:

Le college de Calonne-Ricouart est passé
d’'un monochoix de plats & un multichoix
pour l'ensemble des composantes du
repas. Aprés un temps de réorganisation,
les excédents de préparation diminuent et
la satisfaction des convives augmente. Le
multichoix ~ permet également  aux

convives de gouter de nouvelles saveurs
dans des quantités limitées

A Auchy-les-Mines, un choix de plats
important a également fait I'objet d’'une
optimisation pour éviter les pertes.

o Comn,u”
U,

(S

. GREENCOOK
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-

FLCHE 33 - OPTIMISER LE NOMBRE DE CHOTX DE PLATS CHAUDS

MOYENS A METTRE EN OEUVRE :

XXX
€E€E

QUTLLS T RESSOURCES DISPONTBLES -

>
>

Le PMA
Contenants et bacs gastronomes plus petits

SUK QUL S APPUYER :

Les retours d’autres chefs et les compétences du
chef sur la présentation de nouveaux légumes et
les combinaisons proposées (notamment en lien
avec le PMA)

La commission menu ou repas

Les équipes pédagogiques et brigades « Anti-
Gaspi » pour communiquer sur les nouveaux plats
proposés

POINTS DE VIGILANCE:

S’assurer du respect du PMA

Prévoir un temps d’adaptation pour connaitre les
guantités a commander

Du choix mais pas trop pour ne pas complexifier la
gestion et éviter les pertes au service

SUTVI T EVALUATTON :

>
>

Le gaspillage alimentaire retour plateau
La satisfaction des convives

ETAPES CLES :

Identifier une composante a dupliquer simplement (les légumes par
exemple)

En lien avec les campagnes de communication en cours, proposer
deux choix d’'une méme composante et faire godter les convives (par
exemple un légume classique et un légume ancien)

Tenir un registre des choix proposés et identifier ceux qui ont le plus
de succes pour les présenter de nouveau

Identifier 'impact du multichoix sur le gaspillage alimentaire et la
satisfaction des convives

Continuer a communiquer sur les plats proposés et sur le multichoix

www.inddigo.com



SERVIR £7 PRESENTER

. o
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OBJECTIFS -

> RESPONSABLLISER LES CONVIVES SUR LEUR
APPETIT DU JOUR

> LVITER DE SERVIR DE TROP GROSSES ASSIETTES

IS L'ONT FALT:

Les 4 établissements pilotes a travers
diverses techniques (smiley, affiches,
différents types d’assiettes, dialogue etc.)
ont mis en place une démarche de choix
des tailles d’assiette. Au college de Marles-
les-Mines, des assiettes avec liserets ont
été achetées pour matérialiser le choix des
convives et faciliter le service.

O'
%
-

MOYENS A METTRE EN OEUVRE

€EE€
OUTLS T ESOURCS DISFONILES

Les smileys et affiches de la Communauté
d'Agglomération

> Des emballages récupérés
réceptacles a smileys

pour fabriquer les

SUK QUISAPPUYER -

La brigade « Anti-Gaspi » pour faire passer les
messages et accompagner les convives dans
I'appropriation de la démarche

> Les équipes pédagogiques et brigades « Anti-
Gaspi » pour réaliser les smiley (a partir d’affiches
plastifiées, de pastilles de couleur en PVC par
exemple)

La commission menu ou la commission repas
Les colleges qui ont mis en place cette démarche

POINTS DE VIGILANCE:

Communiquer sur la pratique dés le début de
'opération et accompagner les convives dans le
changement

Attention a ne pas faire ralentir le self pour autant

> Veiller a surveiller la récupération des pastilles pour
éviter les dérives , par exemple en bout de chaine

> Respecter le PMA

SUTVIET EVALUATION :

> La satisfaction des convives

> Gaspillage alimentaire (retours plateaux et
excédents non servis)

//f/’

ETAPES CLES :

Obtenir ou réaliser le matériel nécessaire pour identifier le souhait
des convives (smiley plastifiés, jetons de couleur, boites de
récupération, set de plateau etc.)

Si possible, proposer des tailles ou des couleurs d’assiettes ou de
plateaux différentes pour faciliter la compréhension des convives et
des agents dans le remplissage de I'assiette (mettre éventuellement
une assiette témoin en début de chaine pour donner un exemple des

tailles proposées)

Mettre les smileys a disposition et identifier un moyen efficace de les
récupérer

Communiquer a travers des affiches et les actions de la brigade
« Anti-Gaspi »

Surveiller I'application de la démarche et promouvoir le dialogue entre
les agents de service et les convives

www.inddigo.com



SERVIR £7 PRESENTER

OBJECTIFS -
> RESPONSABLLISER LES CONVIVES

> PERMETTRE A CHACUN D’ADAPTER LA QUANTITE
EN FONCTION DES ENVIES T BESOINS

> DONNER DU TEMPS AU PERSONNEL DE SERVICE

LS L'ONT FALT:

Les colléeges pilotes du projet GreenCook
proposent tous des entrées en libre service
de type salad’bar. Pour certains, les
légumes et les fruits sont également en
choix libre.

%,
’e‘“
. GREENCOOK
%
%

FLCHE 3 - PROPOSER DES PLATS EN LIBRE SERVICE

MOYENS A METTRE EN OEUVAE :

ZXX
€EEE

QUTLLS ET RESSOURCES DISPONTALES -

> La FAQ « PMA et gaspillage »

> Les exemples de présentation sur les selfs des
colleges ayant mis en place ce dispositif

SUR QUL S"APPUYER :

> L’expérience du chef
> Les experts PMA

POINTS DE VIGILANCE:

> Un suivi quotidien est nécessaire

> Le libre service pour les desserts est plus difficile a
mettre en ceuvre

SUTVL T EVALUATION -

> Les quantités gaspillées,

Le temps gagné pour le personnel au service,
La propreté du self,

Le temps de passage des convives

La satisfaction des convives

VvV V. V V

ETAPES CLES :

Se doter de plats et ustensiles spécifiques pour assurer le libre
service (saladiers, distributeur de soupe, ilot)

Identifier les plats pour lesquels ils serait intéressant de créer un
libre service :

* Entrées, salades

* Fruits

» Légumes

* Fromage

* Tartes ou cakes

* La soupe

Accompagner la mise en place du libre service a travers la présence
d’un agent pour aider les convives dans les premiers jours.

Ajouter des outils de communication pour que les convives se
responsabilisent (petites affichette, dialogue constant)

Etendre le libre service a un maximum de plats en fonction des
premiers résultats

www.inddigo.com



SERVIR £7 PRESENTER

R Q

OBJECTIFS -

> FACILITER LA CONSOMMATION DE FRUTTS ET
DE LEGUMES (NOTAMMENT POUR LES JEUNES
(ONVIVES)

> FAIRE RESSORTIR LES COULEURS ET LES
TEXTURES DES FRUTTS ET CRUDTTES POUR
SENSIBILISER ET DONNER ENVIE AUX
(ONVIVES

ILS L'ONT FALT:

Les établissements pilotes du territoire
s’attachent, pour certains fruits, a retirer la
peau ou a présenter les assiettes pour
qu’elle donnent envie.

Présenter les crudités en batonnet plutdt
que rapés est également une technique
utilisée pour faciliter leur consommation.

o c°'"'"u,,°
ll(e.

(3
%
-

MOYENS A METTRE EN OEUVRE

KXX
€EEE

QUTLLS ET RESSOURCES DISPONTALES -

> Le retour d’expérience des autres chefs

> Des équipements innovants pour faciliter la découpe
(disponibles dans les catalogues de fournisseurs)

SUR QUL S"APPUYER :

> La brigade « Anti-Gaspi » et La Communauté
d'Agglomération pour éventuellement faire passer un
petit questionnaire , communiquer et évaluer le
gaspillage

> Le gestionnaire et les fournisseurs pour commander
du matériel

POINTS DE VIGILANCE:

> |l est nécessaire de dégager du temps aux équipes
de préparation pour réaliser cette action

La communication permet de valoriser I'action

> Continuer a proposer une offre complémentaire de
fruits et crudités entiers et coupés permet de
sensibiliser les convives.

SUTVI 7 EVALUATTON -

> Le gaspillage alimentaire (retours plateaux)
> La satisfaction des convives

ETAPES CLES :

Réaliser un test chaque jour :

* Fruits découpés en dés

» Crudités découpées en batonnet

* Salade de fruits frais a composer par les convives (3 choix de fruits
par exemple)

*Les jours de test, proposer un passage dans le réfectoire pour

estimer la satisfaction des convives

Pérenniser et compléter les actions en place
* Pour les fruits qui ne peuvent pas étre coupés avec les

équipements en libre service (coupe pommes et presse agrumes):
kiwi, ananas
» Une animation peut étre organisée autour des fruits et légumes

www.inddigo.com



SERVIR £7 PRESENTER

OBJECTIFS -

> TACILITER LA CONSOMMATION DES FRUITS
POUR LES CONVIVES

> LES RESPONSABLLISER SUR LEURS GESTES DE
TRANSFORMATION DES PRODUTTS

IS L'ONT FALT:

Le colléege de Marles-les-Mines met a
disposition un presse-agrumes manuel trés
utilisé.

Pour les jours ou de la viande est proposée
le colléege de Barlin met a disposition des
couteaux plus coupant. L’'accompagnement
et la surveillance mis en place ont permis
d’éviter tout accident

Les colleges de Seine et Marne (77)
proposent des coupe-pommes qui circulent
dans le réfectoire.

<

o Comn,u”
U,

(S

. GREENCOOK
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FLCHE 37 - PROPOSER DES USTENSTLES A DISPOSTTLON POUR PRESSER 0U
(QUPER

MOYENS A METTRE EN OEUVAE :

KXX
€E€E€

QUTLLS ET RESSOURCES DISPONTALES -

> Coupe —pommes, centrifugeuse, presse-agrumes en
démonstration

> Mode d’emploi du coupe-pommes a afficher

SUK QUL S APPUYER :

Le gestionnaire pour commander

> La brigade « Anti-Gaspi » pour communiquer sur
I'ustensile lors de ses premiéres utilisations et pour
réaliser éventuellement une affichette

> Les expériences similaires dans certains colleges

POINTS DE VIGILANCE:

> Associer les surveillants pour communiquer et
accompagner la mise en place en début d’opération
(prévoir éventuellement une animation les premiers
jours)

SUTVIET EVALUATION :

> Les quantités de fruits gaspillées,
> La satisfaction des convives

ETAPES CLES :

Prévoir un budget de 10 a 30€ pour un matériel solide et passer la
commande

Etudier le meilleur emplacement pour le dispositif de maniere a
assurer hygiéne et sécurité (mise a disposition sur une table
accessible, circulation dans le réfectoire, distribution sur demande
etc.)

Tester différentes mises en place

Communiquer auprés des surveillants sur I'utilisation du dispositif et
les points de vigilance a apporter

Prévoir une petite affichette pour les premieres utilisations (mode
d’emploi)

Prévoir une démonstration les 3 premiers jours d’utilisation et vérifier
les jours suivants

Ne pas laisser I'équipement en place lorsqu’il n’y a pas de situation
qui se prétent a son utilisation




SERVIR £7 PRESENTER

OBJECTIFS -

>

>

>

RESPONSABILISER LES CONVIVES
DONNER DU TEMPS AU PERSONNEL DE SERVICE

FATRE DES GATNS FINANCIERS EN EVITANT LE
GASPILLAGE

ILS L'ONT FALT:

Tous les colleges pilotes du projet
GreenCook ont travaillé sur la mise a
disposition du pain.
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FLCHE 38 - ETUDTER LA MISE A DISPOSTTION ET L"AFFICHAGE DU PAIN

MOYENS A METTRE EN OEUVAE :

KXX
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OUTILS ETRESSOURCES DISPONIBLES :

La FAQ « PMA et gaspillage alimentaire »

> Les exemples d’affiches réalisées par les
établissements pilotes et La Communauté
d'Agglomération

SUR QUL S"APPUYER -

> L’expérience du chef
> Les brigades « Anti-Gaspi » pour la communication
> Les fournisseurs du pain

POINTS DE VIGILANCE:

Continuer a responsabiliser les convives sur le
gaspillage du pain, a travers des affiches, un
dialogue continu au self, dans le réfectoire et a la
desserte

SUTVL T EVALUATION -

> La satisfaction des convives

> La quantité de pain jetée (une mesure en février
sur une semaine, puis en mars par exemple)

ETAPES CLES :

Couper le pain lorsqu'’il est froid pour éviter que les tranches ne se
collent ou s’approvisionner en pain « boule »

-

Passer de fagon progressive d’une distribution a une mise a
disposition surveillée

Créer une affiche pour responsabiliser les convives a ne pas prendre
trop de pain

Garder ou placer la corbeille de pain en fin de chaine et surveiller la
mise a disposition

Continuer a approvisionner le bac de pain tres régulierement et a
séparer les tranches a l'aide d’'une pince

Trier le pain non consommeé et exposer les quantités gaspiller pour
sensibiliser

www.inddigo.com



SENSTBILISER
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OBJECTIFS :

> DIALOGUER POUR AVOIR UN RETOUR RAPTDE DE
LA SATISFACTION DES CONVIVES

> RESPONSABILISER LES CONVIVES FACE AU
TRAVALL DU CHEF £T A SON TMPLLCATION

> IMPLLQUER PLUSTEURS PERSONNES DE L'EQUIPE
PROTET DANS LA MIE EN PLACE DU DIALOGUE

ILS CONTFALT:

Les chefs des restaurants pilotes sont
tous présent tous les jours au self pour
servir les convives. Pour assurer un
climat de confiance et serein, certains
passent de l'autre coété du self qui peut
étre vue comme une barriére hiérarchique

(plus que physique)

o Commu"
°"te~

. GREENCOOK

MOYENS A METTRE EN OEUVAE
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QUTLLS T RESSOURCES DISPONTBLES -

> Formations sur la communication en restauration
scolaire

> Le trombinoscope pour mieux connaitre les visages
des convives

SURQUIS”APPUYER -

> Les équipes de service
> Les surveillants du réfectoire
> Les équipes pédagogiques

POINTS DE VIGILANCE :

> La régularité de I'action assure son efficacité

> Réadapter le discours au fur et a mesure de
'avancement de I'année scolaire

SUTVLET EVALUATION:

> Changement de point de vue des convives sur le
restaurant scolaire

ETAPES CLES:

Introduire un dialogue continu lors du service :

« Informer les convives sur le menu et les produits, les recettes ou
d’autres sujets

« Interroger les convives sur leurs envies

* Les interroger sur leur satisfaction

« Parler d’autres choses que du menu pour établir un climat de
convivialité

Identifier une personne de I'équipe projet qui puisse effectuer des
passages dans le réfectoire et dialoguer avec les convives (phase

test):

» Trouver des techniques d’approches adaptées aux convives (parler

d’autres choses que du menu)

* Recueillir les avis des convives quant a la qualité des plats servis

Mettre en place un dispositif tournant dans lequel les personnes de
I'équipe projet effectuent un passage dans le réfectoire au moins une
fois pas semaine pour échanger avec les convives sur divers sujets.

Pour aller plus loin, manger avec les convives

www.inddigo.com



SENSTBILISER

OBJECTIFS -

> DIALOGUER POUR AVOIR UN RETOUR RAPTDE DE
LA SATISFACTION DES CONVIVES

> RESPONSABILISER LES CONVIVES FACE AU
TRAVALL DU CHEF £T A SON TMPLLCATION

IS L'ONT FALT:

Ecrire le menu sur un tableau de type
brasserie : « Le chef vous propose », et
ajouter le nom des plats sur le self sont
des actions qui ont été mises en place
dans tous les colleges pilotes du projet
GreenCook. Cette action est un véritable
point  positif  pour sensibiliser et
responsabiliser les convives.

'e‘w
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FICHE 40 - INFORMER LES CONVIVES SUR LE MENU £T LES PLATS PROPOSES

MOYENS A METTRE EN OEUVAE :

XXX
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QUTLLS ET RESSOURCES DISPONTALES -

>  Les catalogues fournisseurs qui proposent des outils
trés fiables

SUR QUL S"APPUYER :

> Les équipes
> Les surveillants du réfectoire

POINTS DE VIGILANCE:

> Organiser son temps pour pouvoir rédiger le menu
chaque matin (ou la veille)

> La régularité de I'action assure son efficacité

SUTVI 7 EVALUATTON:

> Changement de point de vue des convives sur le
restaurant scolaire

ETAPES (LES:

Se procurer un moyen d’afficher le menu dans un format attractif
(ardoises, tableau blanc écran etc.)

Ecrire le menu tous les matins en debut de self, sous une forme
conviviale : couleurs, informations spéciales (provenance, bio,
recettes etc.)

Ecrire le nom des plats sur le self. Quelques informations
supplémentaires peuvent étre ajoutées (distance de parcours, nom
des producteur, recette, temps de cuisson, nom du préparateur, etc.)

Afficher le menu de la semaine dans d’autres endroits de
I’établissement ou sur internet pour donner accés aux parents et
anticiper les menus au foyer

www.inddigo.com



SENSTBILISER

OBJECTIFS -

> PAIRE DECOUVRIR DE NOUVEAUX PRODUTTS £T
MENUS AUX CONVIVES

> AXER LE PASSAGE AU RESTAURANT COMME UN
MOMENT CONVIVIAL ET FESTIF

> VALORTSER LES COMPETENCES DES EQUIPES DE
(UISINE

> FAVORTSER L'ECHANGE ENTRE LES EQUIPES DE
RESTAURATION ET LES EQUIPES PEDAGOGIQUES

ILL'ONTFALT:

Dans les colleges du territoire, plusieurs
journées sont régulierement organisées :
journée espagnole, nouvel an chinois,
distribution de glaces fermiéres, animations
autour du fromage etc.

FLCHE 41~ ORGANTSER UNE JOURNEE A THEME OU UN EVENEMENT

MOYENS A METTRE EN OEUVAE

EXX
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QUTLLS ET RESSOURCES DISPONTBLES -

> La FAQ « Journée a theme »
> Les retours d’expériences des autres chefs
> Les formations disponibles

SUR QU S’ APPUYER :

> La brigade « Anti-Gaspi » pour les décors, le titre et
la communication amont

> Les fournisseurs de matériel
> Le comité de promotion des produits régionaux

POINTS DE VIGILANCE :

> Pour assurer la réussite de la journée, la
communication est essentielle (cette derniere peut
faire I'objet d’un projet avec les équipes
pédagogiques, les brigades « Anti-Gaspi » et les
enseignants de I'établissement)

> Un budget spécifique est a prévoir pour organiser ce
type d’événement (surcodt sur les denrées et achat
de matériel spécifique)

SUTVTET EVALUATION :

> Nombre de participants
> Satisfaction des convives
> Gaspillage généré

ETAPES CLES :

Définir les thémes et les besoins

+ Donner un titre attrayant
« Eventuellement définir le theme avec les brigades « Anti-Gaspi »

Préparer la journée

» Commander les denrées

« Prévoir les décors et affichages (certains peuvent étre mis a
disposition par le comité de promotion régional ou par les
fournisseurs)

« Identifier les référents pour chaque tache

« Inviter éventuellement des intervenants extérieurs

Organiser la journée

» Communiquer en amont sur la journée
« Cuisiner

» Décorer

* Recueillir la satisfaction des convives

www.inddigo.com



SENSTBILISER
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OBJECTIFS -

> VALORISER LES TECHNTQUES, L'TMAGE ET LES
PRODULTS DU RESTAURANT SCOLATRE

> SENSTBLLISER LES FLEVES AU GOOT ETA LA
(VISINE

IS L'ONT FALT:

Les colleges de Barlin et de Calonne —
Ricouart ont mis en place des ateliers avec
les plus grands, dans le cadre d’'un projet
de club.

Lors de la « Battle des desserts »
organisée en 2013 par La Communauté
d'Agglomération , les éléves des brigades
« Anti-Gaspi » ont été conviés a des
ateliers de création culinaire.

Le college de Poligny (39) et de Bourges

o c°'"'"u,,°
lq@.
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MOYENS A METTRE EN OEUVRE

KXX
€EE

QUTLLS ET RESSOURCES DISPONTALES -

> Guides réalisés sur I'organisation
d’ateliers:

> http://www.banquealimentaire.org/sites/d
efault/files/quide pratigue _16mars bat 2

-pdf
> http://draaf.auvergne.agriculture.gouv.fr/|
MG/pdf/20110615GUIDE 2010 BDF cle

01625c.pdf
> FAQ « Ateliers culinaires »

SUR QUL S"APPUYER -

> Les équipes pédagogiques et les projets mis en
ceuvre sur I'alimentation
> La DDPP et le Département

POINTS DE VIGILANCE:

> Inscrire les pratiques dans le PMS
> Impliquer les équipes pédagogiques

SUTVL 7 EVALUATION -

> Satisfaction des participants
> Nombre de participants

ETAPES CLES :

Mettre en place une réflexion spécifique sur I'organisation de I'atelier :
* Quels enjeux et objectifs

* Quelle cible

* Quel theme

Trouver une date adéquat et un groupe d’éleve moteur

-

Identifier une personne qui pourra animer le groupe en plus du chef
cuisinier

-

Inscrire la mise en place des ateliers dans le PMS

Organiser un atelier avec un petit groupe d’éléves

Identifier les limites de la démarche

Valoriser 'atelier a travers un communiqué ou un livre de recettes

‘ |‘ |‘|.I

Identifier les possibilités de reproduire la démarche de fagon réguliere
pour la future année scolaire (club cuisine, séquence d’ateliers sur

des themes divers etc.)

www.inddigo.com


http://www.banquealimentaire.org/sites/default/files/guide_pratique_16mars_bat_2.pdf
http://draaf.auvergne.agriculture.gouv.fr/IMG/pdf/20110615GUIDE_2010_BDF_cle01625c.pdf

SENSTBILISER

OBJECTIFS -

> RECUPERER LES RRUITTS £T BISCUTTS NON
CONSOMMES EN- RESPECTANT LES~ REGLES
D' HYGIENE

> SENSIBILISER LES CONVIVES AU GASPILLAGE
DES FRUTTS ET BISCUITS

ILS L'ONT FALT:

Suite a I'accord de la DDPP, le college de
Barlin va tester cette action a la rentrée
2015.

Suite a un accompagnement du
Département et de la DDPP, plusieurs
colléges de Seine et Marne ont mis en
place le coin récup’.

Fruits non entamés

o= =
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FICHE &3 - CREER UN ESPACE DE RECUPERATION DES FRUTTS NON CONSOMMES

MOYENS A METTRE EN OEUVRE :

XX
€EE

QUTLLS T RESSOURCES DISPONTBLES -

> Le protocole validé par les professionnels de
I'hygiéne en restauration
> Exemple d’affiche du coin récup’

SUR QUL S APPUYER :

> La brigade « Anti-Gaspi » pour surveiller
I'application du tri des denrées
> Les adultes encadrant la brigade anti-gaspi

POINTS DE VIGILANCE:

Accompagner les convives au tri au début de la
mise en place pour éviter toute dérive

> L’application du protocole permet de respecter les
regles d’hygiéne

> Attention a proposer les fruits récupérés en début
de service

SUTVI T EVALUATTON:

> Quantité de fruits ou biscuits récupérés
> Qualité des fruits récupérés et compréhension des
consignes

ETAPES CLES :

Etudier le protocole de mise en ceuvre proposé pour respecter les
regles d’hygiéne

Former les agents a la mise en ceuvre du protocole (circuit de
décontamination)

Placer un saladier au niveau de la desserte et communiquer sur le
nouveau dispositif auprés des convives

Commencer a récupérer les fruits jetés pour identifier leur quantité et
I'opportunité de mettre en place le systéme dans I'établissement

En fonction des résultats de I'étude d’opportunité, mettre en place la
procédure le jour ou des fruits entiers sont proposeés et la pérenniser

www.inddigo.com



SENSTBILISER

OBJECTIFS -

> SENSIBLLISER LES CONVIVES ET LEUR FAIRE
PRENDRE CONSCLENCE DES QUANTLTES DE PAIN
GASPTLLEES

> RECUPERER LE PAIN POUR LA VALORISER EN
DON ANIMAL

ILS L'ONT FALT:

Le college de Barlin a fait fabriquer une
colonne en plastique par une entreprise
d’insertion locale. Toutes les semaines,
des quantités variables de pain
s’accumulent. Le pain non consommé est
ensuite récupéré puis donné au centre
équestre le plus proche.

A Auchy-les-Mines, cest un sac
transparent qui est utilisé, et a Barlin et
Marles-les-Mines, une caisse en
plastique transparente.

o Comn,u”
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FLCHE k- METTRE EN PLACE UNE COLONNE A PAIN

MOYENS A METTRE EN OEUVAE :
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QUTLLS ET RESSOURCES DISPONTALES -

> Un affiche disponible
> Les cadres réglementaires pour le don animal

SUK QUL S APPUYER :

La colonne peut étre fabriquée par des éléves ou
commandée a une entreprise extérieur

> La brigade anti-gaspi pour surveiller I'application du
tri des denrées
> Les adultes encadrant la brigade « Anti-Gaspi »

pour communiquer

POINTS DE VIGILANCE:

Toujours laisser le dispositif au méme endroit pour
habituer les convives

> Pour assurer une communication sur le pain, les
brigade « Anti-Gaspi » ont besoin d’horaires parfois
aménagés.

> Une trop forte communication sur la valorisation du

pain peut entrainer les convives a jeter leurs
nourriture. Une forte communication est a prévoir
pour éviter cette dérive

SUTVI 7 EVALUATTON:

> Quantité de pain récupéré

ETAPES CLES :

Identifier le moyen de collecter le pain facilement (sac transparent,
caisse, colonne faite sur mesure, gachimétre etc.)

Trouver un lieu adéquat pour permettre aux convives de trier les
restes de pain sans encombrer la desserte et a la fois voir le récipient

Communiquer de maniéere importante sur le tri du pain les deux
premieres semaines de mise en place

Peser les quantités de pain jetées par jour, compiler ces données et
communiquer sur I'évolution des quantités

Identifier les possibilités de donner les restes de pain a un chenil ou
un centre équestre

Mettre en place le systeme de don grace a une convention de

partenariat avec une structure adéquat

www.inddigo.com



SENSTBILISER
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OBJECTIFS MOYENS & METTRE EN OFUVAE : FTARES (165

> RECUPERER LES RESTES DE PLATEAU POUR _:_ _:_
HBIBLLLER 7 VAL LA MATIEKE € € € Réaliser des devis et effectuer la demande de subvention aupres du
UKGANIQUE Département ou de la mairie ;
[ [ (bi dé, I'achat d'une table de tri n'est
> PREPARER LES DENREES POUR LES VALORISER 'enoﬂﬁg;;?g;man €, fachat aune table de tn nest pas
) QUTLLS T RESSOURCES DISPONTBLES - _
“.S l. ONT MH : > FAQ « PMA et gaspillage » Commander la table de tri

Tous les établissements pilotes du
territoire ont mis en place une table de tri
des denrées. A Marles-les-Mines, des

éleves sont désignés pour surveiller .
I'application du tri. SUK QUI S APPUYEK . Mettre en place la table au niveau de la desserte (devant le systeme

> La brigade « Anti-Gaspi » pour surveiller I'application mitraillette)
du tri des denrées et communiquer sur I'opération

> Les expériences similaires dans plusieurs colleges

POINTS D[ VI(]I'.AN([ Adapter I'affichage en fonction du tri choisi

Associer les surveillants ou les brigade « Anti-
Gaspi » pour assurer la mise en place en début '
d’opération

> Surveiller la propreté de I'espace

Si possible, garder la mise en place du coin récup’ et du sac
transparent pour le pain

SUTVLET EVALUATION :

> Sensibilisation des convives
> Propreté de la zone de desserte

Communiquer sur la facon de trier (les brigades « Anti-Gaspi »

peuvent par exemple étre présentes au début de la mise en place)

‘e‘w
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SENSTBILISER
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OBJECTIFS - MOYENS A METTRE EN OEUVRE ETAPES (LES -

> VALORTSER LES TECHNIQUES, L'IMAGE ET LES —
! X X " Identifier les besoins

FODVETS DY (H[,F\H VESON EQU,IH « Définir une équipe projet et les possibilités de chacun
> IMPLIQU[R LES ELEVES QU LES EQUIP[S DANS @ @ € + Contacter un atelier ou club vidéo si besoin

¢ + Définir les besoins matériels manquants
UN PRO]H (REATLF * Ecrire un Storyboard
QUTILS ET RESSOURCES DISPONTBLES :
’ >  FAQ « Faire un film »

I[S |. UNT MH . >  Les guides en lien avec les droits a I'image (par
Les colleges de Barlin, Marles-les-Mines exemple : o > :
et Calonn?a-Ricouart. http://www.cndp.fr/savoirscdi/index.php?id=870) Obtenir le matériel nécessaire au tournage
Plusieurs établissements en France
(exemple dans le nord Pas de Calais ; ’ .
http://www.youtube.com/watch?v=2BXUn SUR QUI S APPUY[R ’
m1CjV8 et Extraits réalisés par Matthieu > Les professionnels et associations locales (cf. liste
Toucas pour Slow Food: dans la FAQ) Réaliser le tournage sur quelques jours pour toutes les étapes de
http://www.youtube.com/watch?v=cukpbL > Les retours d’expérience des équipes qui ont mis sl s spes
XZG9A) en place ce type d’action

POINTS DE VIGILANCE :
> Bien identifier les phases a montrer pour valoriser Réaliser le montage
le service de restauration

> Gérer les droits a 'image selon les regles

SUIVI i EVMUAHON ’ Définir les moyens d’édition et de diffusion
> Temps de réalisation

> Nombre de diffusions du film au cours de I'année

> Satisfaction des spectateurs .l

Diffuser et valoriser le film

o Comm"hq
Ut
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SENSTBILISER

OBJECTIFS -

> SENSIBILISER LES CONVIVES A TRAVERS UN

EVENEMENT LUDIQUE

> METTRE EN PLACE UN PROJET COMMUN ENTRA

LA CUTSINE ETLES EQUTPES PEDAGOGIQUES

LS LONTFALT:

Tous les colleges pilotes du projet
GreenCook ont participé au concours
proposé par La Communauté
d'Agglomération sur la création d’affiche
« moi moche et délicieux ».

Je suis condamnée

a l'incinérateur car }

je suis difforme

pour les acheteurs

Yt
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FICHE 47 - ORGANTSER UN CONCOURS AUTOUR DE LA THEMATIQUE DU LE

MOYENS A METTRE EN OEUVAE :

KXX
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OUTILS ETRESSOURCES DISPONIBLES :

Reéglement du concours « Moi moche et délicieux

> Les guides en lien avec les droits a l'image (par
exemple
http://mwww.cndp.fr/savoirscdi/index.php?id=870 )

SUK QUL S APPUYER :

Les équipes pédagogiques pour encadrer le projet

> Les clubs, professionnels et associations locales pour
collecter du matériel et construire un concours ludique
et créatif

POINTS DE VIGILANCE:

Trouver des thémes en lien le plus direct possible avec
le gaspillage pour éviter de perdre le sens et I'objectif
du concours

> Gérer les droits a I'image selon les regles
> Prévoir des lots adaptés aux go(ts des convives

SUTVIET EVALUATION :

> Temps de mise en ceuvre du concours
> Nombre de participants au concours
> Qualité des réalisations/ des résultats obtenus

GASPILLAGE

ETAPES CLES :

Identifier les besoins
+ Définir une équipe projet et les possibilités de chacun
« Définir le theme pédagogique pour le concours

» Rédiger un reglement du concours (identifier les lots, les criteres de
jugement)
» Définir les besoins matériels manguants

Recruter les participants

Accompagner les participants dans la réalisation de leur réponse au
concours

Organiser une session d’évaluation des résultats (jury)

Annoncer les résultats et communiquer, valoriser et recompenser les
gagnants et les participants

www.inddigo.com
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Outils de suivi

Ouitils de
communication

Protocoles
lementaires

rég

Fiches techniques Foire aux
guestions

p.63 - Exemple de grille de pesées

p.64 - Exemple de protocole de pesée

p.65 - Exemple d’affiches utiles au tri

p.67 - Exemple d’enquéte terrain

p.68 - Exemple d’enquéte de satisfaction convive
p.69 - Exemple d’enquéte de satisfaction parents
p.70 - Exemple d’enquéte de satisfaction agents

p.71 - Exemple de grille de choix des gestes

p.72 - Affiche mode d’emploi coupe-pommes
p.73 - Affiche coin récup’

p.74 - Diplome

p.75 - Plaque d’engagement

p.76 - Charte d’engagement

p.77 - Instruction récupération des fruits en réfectoire
p.78 - Instruction conservation des aliments

p.79 - Base réglementaire don du pain aux animaux

p.81 - Circuits-courts

p.82 - Techniques culinaires anti-gaspi
p.83 - Dressages anti-gaspi

p.84 - Se former avec le CNFPT

p.85 - PMA et gaspillage

p.86 - PMS et gaspillage

p.87 -Journée a théme

p.89 - Atelier culinaire

p.90 - Tourner un film

www.inddigo.com



Projet GREENCOOK %e \
Campagnes de pesées P gt
Nom du collége :
Annoncé par lavie | Réellement présents
scolaire la cantine
Nombre de convives
APPROVISIONNEMENT
P antités antités servies
Menu Gammes utilisées 0’“ . au Remarques
préparées (kg) (kg)
PESEES
Service|kg)
Préparation (kg) Conservé en  |Restes de plateaux
cellule ou au (entrées, plats, Autres
Non servi et jeté réfrigérateur desserts) Pain déchets
Quantités en kg
REMARQUES PARTICULIERES

www.inddigo.com
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EMPLE DE PROTOCOLE DE PESEE

POURQUOI DES CAMPAGNES DE PESEES ?
Pour savoir :
¢ A quels endroits de la cantine le gaspillage est produit
 Quelles denrées et flux sont les plus gaspillés

=L’analyse des résultats permet d’identifier les causes du gaspillage et d'imaginer des leviers pour le limiter

COMMENT S'ORGANISENT LES CAMPAGNES ?
eTout au long de I'année, 3 campagnes d 4 jours sont organisées comme suit :

Diagnostic * Novembre
Suivi  Février

Conclusion o Avril

Pour chaque campagne, la procédure est la suivante :

Les chefs cuisinent un menu type, composé d’un Les chefs remplissent le premier tableau de la grille
potage, deux choix d’entrée, deux choix de plats, une pour indiquer les gammes de produits utilisées et les

Des poubelles sont placées dans chaque zone po

garniture, un produit laitier et deux choix de dessert quantités préparées CTCCIICRIESIPESCES

Les sacs sont pesés a la fin de la production ou au fur et a mesure, en fonction des possibilités de chacun.
Les définitions de chaque catégorie sont détaillées dans le tableau ci-dessous.

Catégories Définitions et exemples

Denrées emballées Les produits qui se trouvent encore dans I'emballage (fermé ou non) et qui sont périmés ou qu'il est impossible de préparer pour
leur aspect visuel (boite trop abimé, etc.)

Epluchures Déchets de la légumerie : épluchures de fruits et légumes qui auraient pu étre consommées avec le produit dans d'autres
conditions (produit bio, non abimé etc.). Exemples : épluchures de poires, de pommes de terre, de courges etc.

Produits préparés et non servis Restes de produits qui n’entrent pas dans les proportions du plat a préparer et qui ne peuvent pas étre conserves.
Plats préparés et qui ne peuvent pas étre servis pour des raisons diverses (probléme dans la préparation, le conditionnement etc.)

Restes présentés non servis Entrées, plats, desserts ou pain présentés au self ou au buffet et qui n‘ont pas été pris par les convives.

Pain, entrée, plats et dessert restant sur le Entrées, plats, desserts ou pain servis sur les plateaux et non consommés (le morceau de pain peut étre entier ou a moitié

plateau consomme)

Autres déchets résiduels Cartons, plastiques et autres déchets alimentaires qui ne font pas I'objet des catégories précédentes (noyaux, pépins, épluchures

non comestibles).

o Comn,"hq
li(e.

V‘é% GREENCOOK www.inddigo.com
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EXEMPLES D’ AFFICHES POUR LES PESEES

RESTES DES
ENTREES
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EXEMPLES D’ AFFICHES POUR LES PESEES

U Dorenvnds £ hggheetnine
;,l,-LMthuno-Brmy
=Y Artois Lys Romane

—
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4 - MODALITE DE GESTION DES DECHETS

EXEMPLE DE GRILLE D’ENQUET[ TERRAIN

Technit dai bl

(Gastrn, barqueties plastiques, plats indhiduels, méermﬁc)

Les entrdes

Les plats chauds

Les desserts

Le pain

Les sauces et pices
Surface aporosimative de L zone :

Designation du flue de Ce dechet aurait il ate
déchet it comestible

Causes de production du
dechet

Restes non.

=

Principale (s) contrainte (5) pour ke changement

Equipements notbles :

(e de velhicule, équipemen partculier etc,)
Tragabilité de la fraison
Communication awec le récepteur =
Techniques notables @

(Tracabilits, aptimisation o trafet etc.)
Surface aporowimative de la zone :

Designation du fux de Ce dechet aurait il ate
déchet produit comestible

Causes de production du
dechet .

Plats chaud

Plats fioid

- . .
Pre ) . 4.3 - La légumerie
Modalité de gestion de |a légumerie :
Mhmmm&dﬁmmﬂsmwb&ﬁpﬁmﬁsmaﬁm
_hmde (agents de lz O prestation de la collectints]
:Laz:'ne - Equipaments notables
- L= zone de préparstion froide .
—I.am'ledepfﬁ;al_ﬂimd’laude Techniques notables.
:L;m'ledeu:mlfhumem Surface approximative de la zone mé
. - . Designation du flux de Ce dechet aurait il ete Causes de production du | Mombre
4.1 - 1a zone de réception/décartonnage déchet produit i, déchet
Modalité de gestion de l= zone de lvraison ¢ Chutes
(agents de bz O prestation de la collectivits] Produies non calibres.
Mode damivée des denréas : £,
Mode de tragahilité des denrées
Mode de conditi dos e « Principale (s) contrainte (s) pour ke changement :
Equipements notables @
Surface approximative de la zone : m*
14-1 . ion froid
Désignation du flux de Ca déchet aurait il été Causes de production du _
déchet produit comestible déchet (estimation) | EXURCEre Madalité de gestion =<ten s
himee (agmb' mbm eoflectivits]
embellage ouvert Equipements notables :
S e o Tl
e (smmkksﬁkwdsmmmdsmwrﬁwm)
Surface aporoximative de la : me
Principale (s) contrainte (s) pour ke changsment : - et
Designation du flux de Ce dechet aurait il ete Causes de production du | Mombre
déchet produit comestible déchet |estimation)
Sauces
Modains de gastion du smckene © =]
(agents g ks OO presttion die s colictivts) —@
- Temps de Technique Ete.
Equipsment stockage sarticulidre - _
R Principale (5) contrainte (=) pour ke changamant :
Stokage avant préparation
Stockage aprés fraison 4.5 - La zone de préparation chaude
fohamtve foide coltne de nefRTseTEnt, CaTIOR PETET err ) 'h
J— Modalité de gestion =
) .wnm: - (agents de lz O/ prestation de iz colfectints)
Surface approximative de la zone : m*
Designation du flux de Ce dechet aurait il ete Causes de production du | Nombre -
ik ey o Lok Exurtoire .
Shings Techniques notables @
_&:ﬁm (cuisson kents, menus spégiuwr st
ouvert . . I3
ﬁ Nomibre plats diffénents prépands par repas @
= Surface aporoximative de |2 2one : m*
A recours au don aprés Designation du flux de Ce dechet aurait il ete ‘Causes de production du | Nombre
5 oui, pour quelle denrée ? jditﬂm"t ibl dechet (estimation)
A quel niveau de la chaine 7 Chutes
Pouwr quel récepteur O novaur
Pratiquez vous le ressenvice aprés stockage (ke lendemain) =)

Principale (s) contrainte (s) pour ke changsment :

Pt

F='4

Principale (s) contrainte (s) pour le changement :

Principale (s) contraintz (5] pour ke changsment :

www.inddigo.com




AEMPLE D’ENQUETE DE SATISFACTION CONVIVES

O 0 el
missisrs  GREENGOOK

solutions pour réduire le gaspillage alimentaire.
Ton comportement
Gasplller des aliments, c'est jeter 3 la poubelle de la nourriture qu'on aurait pu manger.
1/ Ettol, est ce que ca tamive 7
[ Tous tes jours
D De temps en temps

I:‘ Rarement
[ samais

2/ A ton avis, est ce que jeter de la nourrl! & un impact sur I nature) 7

[ ou ] on ] senesaispas

3/ Le matin au petit déjeuner, tu manges... |
Beaucoup

I:l Ata faim
I:‘ Un peu

D Tu ne déjeunes pas

4/ Que déjeunes-tu en général? (Coches 3 cases maxi)
Un produit laitler {yaourt, bol de lait, fromage)

e

Une tartine

Un gateau / biscult rien -
Des céréales

Des friandises nien -]

5/ Au goOter du matin, tu manges ... :
[ seaucoup
[ awfam
D Un peu

D Tu ne goltes pas.

Merci de prendre mehrs minutes pour répondre & ce questionnaire, ainsi nous allons pouvelr trouver ensemble des

6/ Que godtes -tu en général 7
D Un fruit
D Un gateau ou des bonbons
D Une tartine
D Un produit laitier (yaourt, bol de lait, fremage)
D Des friandises
[] pes gateaux apériits
D Tu ne godites pas

7/ Par quoi remplacerais tu le pain au chocolat que tu peux acheter & la récréation 7

Au restaurant scolaire
8/ A la cantine est-ce que tu termines ton assiette ?

[ rouours ] souvent ] samais

9/ Si tu n'as pas trés faim, ou si tu n'aimes pas, est-ce que tu demandes a en aveir moins dans ton assiette 7

[ou ] se rose pas [ ey pense pas

10/ Tu trouves que les plats servis & la cantine sont :

] Bons [] Moyens [ Piutst mauvais

11/ Si tu pouvais choisir un menu équilibré toi-méme, tu chaisirais

Entrée :

Plat :

Dessert :

Boisson :

A la maison

12/ Chez to, est-ce que tu termines ton assiette 7

[ roujours [ souvent [T jamais

13/ Est-ce que cest toi, qui jette le reste de ton assiette & la poubelle 7

o ] won [ eartais

Pourquoi 7

G
%
N

A l'école
14/ Est-ce que tu que le i ire & I'école.
[] est un probleme [7] West pas un probleme

15/ Quelles sortes d'aliments jettes-tu ? (Plusieurs réponses possibles)
[ Des friandises
[ oes fruits
["] es baissons
[ pes restes de repas
réponses possil

[] se servir soi-méme & Ia cantine

16/ Pour dimimﬁr I? gaspillage alimentaire, quelles seraient les meilleures solutions selon toi 7 (Plusieurs
s,

[] Avair des petites portions et pauvair se resservir
[ aveir choix entre plusieurs menus
[ Manger dans une ambiance moins bruyante

|:| ‘Améliorer I'organisation du réfectoire (décoration, disposition des tables...)

[ autre -

voir répondu  cette enquéte |

www.inddigo.com




MPLED ENQUETE DE SATISFACTION PARENTS
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Dans le cadre du projet européen Green Cook dont I'objectif est |a lutte contre le gasplllage alimentaire, Artals Comm.
hn;:;ln place une opération pilote qui vise & diminuer la perte de irril dans les scolaires du

L'opération AntiGaspi est une action visant & démontrer qu'un établissement scolaire est capable d'entrer dans une
démarche de réduction des déchets alimentaires par le bials d'animations de sensibilisation.

Afin de mener & blen notre projet, nous devens réaliser une étude sur les habitudes et le comportement des
établissements scolalres, des parents d'éléves et des enfants face i ce probléme

Grace & vos allons
Cette étude va nous perrnem d" accunpagner des al:tlons permettant de réduire ce gasplilage.

Perception du gaspillage alimentaire
1/ Selon vous, le gaspillage alimentaire se produit surtout au niveau :

|:| De la production agricole

|:| Des Industries agroalimentaires

|:| Des commerces et de la grande distribution
[] Desécakes

[[] Desmenages

2/ Pour vous, Jeter de la nourriture a-t-il un impact négatif sur I'environnement 7
|:| Oui l:l Non

Sl oul, lesquels 7

I:‘ Je ne sais pas

Gaspillage alimentaire a la maison
3 Aprés un repas, que faites-vous des restes 7

Vous les Jetez
Vous les conservez et les mangez plus tard
Vous les cuisinez différemment

Vous les donnez aux animaux

OO0OOnO

Vous les compostez

4/ Dans votre ménage, quelle est la principale motivation qui vous pousse & réduire le gaspillage alimentaire 7
l:‘ Motivation économigue

l:‘ Motivation environnementale

l:‘ Motivaticn &thique (faim dans le monde...)

5/ Pensez-vous pouvoir réduire le gaspillage alimentaire au sein de votre ménage 7

[ ou [] wen

l:‘ Je ne gaspllle pas

Gaspillage alimentaire a I'école
6/ Considérez-vous que le gaspillage alimentaire au restaurant scolaire de votre enfant soit un probléme important ?

I:‘ oul |:| Non |:| Je ne sals pas

71 Pensez-vous que vos enfants participent au gaspillage alimentalre de I"écale 7

l:‘ oul l:‘ Non |:| Je ne sals pas

Participation
8 { Souhaiteriez-vous participer au groupe de travail sur le gaspillage alimentaire au sein de I'école de votre enfant 7

[ ou [ ] Men

Commentaire et suggestions

Suite & ce sondage, des ¢ ou des & apparter 7

MERCI DE VOTRE PARTICIPATION !

www.inddigo.com



MPLE D’ENQUETE DE SATISFACTION AGENTS

€
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Dans le cadre du prajet europen Green Cook dont I'objectif est la lute contre le gaspillage alimentaire, Artels Comm. met en place
une opération pilote qui vise & diminuer le gaspillage alimentaire dans les restaurants scolaires du teritoire.

Afin de mener & bien netre projet, nous devens réaliser une étude sur les habitudes et le compartement des établissements scolaires
face & ce probleme.

Gréce 3 vos réponses nous allons effectuer un premier disgnostic.
Cette Stude va nous o' des actions it de réduire ce gaspillage.

1 - IDENTIFICATION

Etablissement :

Ko de I'ambassadeur Greencook :
Ko du chef de culsine :

Kombre d'éléves dans I"établissement -

Normbre de dermi-pensionnalres :

2 - QUESTIONNAIRE

1/ Viotre: restaurant scolaire dépend ... 7
l:l D'une régie
l:' De la cuisine centrale
D D'un prestataire privé

2/ Considérez-vous que le Soit un 8u sein de votre dtablissement 7
D Oul Dﬂﬂn

3P que le gasplil soit im dans votre r laire 7
[ow [ ren

4 Avez-vous diji abordé |e probléme du gaspill avec les éltves de votre dtablissement 7

|:| Oui |:| nan |:| c'est en projet
Si oul de guelle manisne 7
Si Pouvez estimer i poids de déchets alimentaires que vous jetez chaque jour 7
D Oui D Hen
Sl oul, combien (Réponse approximative) :
6 Quel est |& type d'aliment que vous jetez & plus 7

7/ Pratiquez-vaus e tri 7

|:| Kon |:| oul au self |:| oul en cuigine

Si oui de quelle manitre 7

B/ A voltre avis, QUe POUVEZ-VOUS MELNe en place comme actions pour limiter & gaspillage 7

9/ Quels seraient pour vous les acteurs & jpour faire évalusr it les choses au sein de I'éoale 7
l:l La direction l:‘ Les dléves I:l Les parents
|:| Les enseignants l:l Le personnel organisateur Autres :

GREENOMK MERCI DE VOTRE PARTICIPATION |  |JENREGISTREMENTH
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GRILLE DE CHOTX DES ACTIONS

! dba®
Tofvegage ! GRILLE DES GESTES
gas ‘
2 GREENCOD RHTI-GASP
| Les actions diverses
Mem de I'établissement : | classe o an club)
—™ = = Organiser ces ateliers culsines
fiche Type o actins fastas pour cette année Créer des affiches ou une exposition sur b thématique du
B - gaspillage alimentaire {cancours photos, dessin...|
Les actions autour du pain Réakser Lne enquite aupris des conwves
Distribuer be pain & la fin du s=if &t non au dibut Reéaliser un court mébrage au un clip sur le gaspillage (Intenview
Dastribuer ke pain plutdt cue de ke laisser 3 dispositian du chef et des conuhes)
Callecter le pain dans un conteneur transparent installé au Diffuser des courts métrages ou des clips sur le gaspilage ou b
coeur du rifectoire @ be gichimétre « provenance des produits dans ke néfectaire ou dans le self
Réalizer une pesée du pain jeté ot afficher ks résultats Organiser des repas a theme
Créer des affiches de sensibilsation autaur du gaspilage du Oirganizer e wisIbE O&S CUISINeS VAL Un grocpe o Seves
pain
Organiser ces ateliers culsing sur |a fabrizabon du pain Créer une chiane An Gaspl qul engageral les dléves 3 respecter
une série de regles ow dachons wsant i réduine le gaspillage
N de Vous VoS ENRARE Mt
Rédiger ligrement des artides avtour de la thémat: du
fchia Type d'acti faitas pour cotte anmbe per régu | AL
déga 2017 - 2018 gaspillage sur le site Internet ou le journal de 'écoke ou de b
= = commune
Les actions dans le restaurant scolaire
[ewisi v, slf, rifacesieon] Rédiger un Buret recette « Ankl-Gaspl 44 destination des parents
méakzer réguiitrement ios pesées des déchets alimentaires mibégrer les travaus sur la thématigue du gaspilage cans les leqans

|etds et en afficher les résultats cans le réfectoine avec une
dquivalence &n nombre de repas gaspillé

Transiormer les accompagrements qui générent trap de
déchats

Mize en place c'une signalétgue o Gedte fale o ot & piiie
falwe . Donner aux coevives |3 possiblité d'adapter les
particns selan leurs appéits. + Opbrtdon Sty &

Travailler sur une présentation/prépamation différente des
plats [smeothies, cake, wrap)

Afficher ke nom des plats proposis sur la ligne de self

Ecrire le menu sur un tableau l"pehrts.w:necA-g'-nthd.l.:
Chef et propose »

Favariser les prodults 3 la coupe

mstaller un e mpadmar o of o D Bars

{Propaser des plats en libre-serdce)

Agencer un espace dédié au gaspillage akmentaire dans le
rifectoire {courbe des pesées, conseil du chef, menu...|

ﬂ == Bethune-Brua
s 7| . Béthune-Bruay

GREENCOOK www.inddigo.com




EXEMPLE DE GRILLE DE CHOTX DES ACTIONS

Axe ou Action Facilité de Impact sur le Codt Justification Pilote choisi Planning de Point de
theme choisie mise en gaspillage financier de du choix de mise en vigilance
concerné cuvre I’action I'action ceuvre

o c°""""hqb
s,

%o% GREENCOOK www.inddigo.com
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MODE D"EMPLOT COUPE-POMMES

Etape1
Placer la pomme entre le plateau et le
coupe-pommes, téte en haut

v
N 4

_J

Etape 2

Appuyer avec les deux mains au niveaux des
oreilles du coupe-pommes

les lames !!

Etape 3

Une fois que les quartiers sont découpés,
mettre le tout dans une coupelle

Q

o0s $00°

o Comn,"h

"t

Jo.
\& GREE"BMK
%
N

contre le P‘“ag

B _-ruf‘ﬂnK

Etape 4

Manger la pomme a table

-

»

www.inddigo.com



Biscuits emballés Fruits non entames

Je les mets dans la corbeille, ils seront
lavés et redistribués

o c°""""nq,'
s,
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releve le défi «anti-gaspi» !

... et lutte au quotidien contre le gaspillage alimentaire par
des ameliorations au niveau des repas et une sensibilisation
continue de son entourage.

Communauté d'Agglomération

cd GREENGOOK g-_tv— Béthune-Bruay

Mieue doser pour moins gaspiller = Artois LYS Romane

Ccommup,

o Vg
. we%%/
0,
a% GREENCOOK www.inddigo.com



posd'bge

c;j‘g g %%age

Notre collége, établissement pilote du programme
européen Greencook, releve le défi ((anti-gaspi» !

Les eleves et I'ensemble du personnel luttent au quotidien
contre le gaspillage alimentaire par des améliorations
au niveau des repas et une sensibilisation continue.

/ . Communaute d'Agglomeration
Y i/ Pas-de-Calais L Béthune-Bruay

Le Département =a Artois Lys Romane

REENCOOK

% dosar pou s, s lber
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LA CHARTE D’ENGAGEMENT AVEC LA COMMUNAUTE D'AGGLOMERATION

CHARTE I'ENGAGEMENT Sk
= LEElﬂune-Brual,' DU PARTENARIAT gﬂ:h
Artgis Lys Boman A scalaire 17 ga IDENTIFICATION DE L'ETABLISSEMENT SCOLAIRE MIEMERES DU COMITE DE PILOTAGE
’ - i
ETABLISSEMENT mam /
L= H
Réduire le gaspilage alimentalre... E ble nous nows y @ngag 1 {nam cetie]
Bdresze @
Parce que chague annde dans le mande, priss 07143 de la nourriture produlte powr la consammatian humaine est fcompléte]
percue, gaspillée ou jebée sans avolr Gté consommibe |
Parce que le gaspillage alimentaire nécessie ces resscurces ot engendre ces pollutions dvitables ; Emvall :
Parce que plus d'un milliard de personnes scuffrent de sous-alimentation ;
Parce que chaoun de nous, 3 son niveau, peut &tre acteur de dhangement et combattre ce fidau |
Mombre of Sl ! Mombre ' Sives demi-
Dans le cadre du Pregramme Local de Prévention des Déchets dans kequel la collectiité s'est engagie, Artols pensionraire |
Comm., propese, un dispositd cul vise 3 d [ i gans les dtabi scalaines ou
beErntoine.
‘Caractine dela restauration scolaine
Lopératian a &nkl-Gaspl » wise 3 démontrer gu'un établissement scolaire est capable dentrer dans une démarche
de réduction des déchets alimentaires par be bials d'une prise de consdence, d'actions de sensibilization et O centrabsie B en directe Fabd
d'ateliers participatifs.
DIRECTION DE L'ETABLISSEMENT Pour PEablissemant Scolaim
L'ETABLISSEMENT SCOLAIRE S"ENGAGE A © Mom: Prénom ¢ Le Reprisentant ligal
. Créer un groupe projet, basé sur le volontanat [enselgnants, dhives, parents d'dlives, roprézentants de la Fanction dans [sbllserent
rmalrie, gestiannaire, chef de culsing) ; Téidphona : Emall :
= Realiserun diagnastic au début du projet ainsl gue deus pesées oo cantréhe en cours d'annde (restes sy s des
plateaun et de la culsine du restaurant scolaine) sur la base du menu fournd en annexe ; FERSONME REFERENTE da Fopération « Antl-Gaspl » : Ambassadenr GreenCook.
= Organiser au mains 2 comités de pllotage avec les membres du groupe projet ;
= Mdetire enplice les actions décidées lors des comités de pilotages ; e P
 Awoir un comportement exemplaie en matiere de gaspillage alimentaire av sein du restavrant scolaine; Fonction dans Pétablissement :
- Duffuser les bonnes pratigues avprés des déves, de leurs parents ot du persanned ; Téhphona : Bmail +
= Participer aux réunions de restitution afin de présenter ses ravaa
ARTOIS COMM. 5'ENGAGE A :
-+ Accompagner |'établissement scolaire dans la réalisation des comités de plotage et dans la mise en cuvre ‘Chasse / Groups pilobe | Momibne o dies :
des bonnes pratiques ;
- Riealiser les animaticns ce sensibilisation auprés ces élives |
= Organiser les réunions nécessaines tout au lang du projet ;
= Accompagrer techniquement Popération |
- Facliter les Echanges d o5 entre bes établ {mise an réseau)
- Realiser un bilan de 'opération ;
= Communigeer autour de 'epération ;|
ELTE AR
& Pas deCalals & Pasde Calais . & Pazde Calais
Lo ipatpmt L Dépavtament - L Dépamigmant

www.inddigo.com




EXEMPLE DE CHARTE DENGAGEMENT POUR LES
CONVIVES

#ﬁ;;;ge '\ CHARTE ANTI-GASP|

2
g Eﬁmﬁﬁﬁ‘-‘-
¥= Sge contre
— s s o gmsllags sl . fooaic S -3 S S pollsticea
fatatic |
—r Farc guc popillc S pee 8 ik midmc B aor o g & S S o g ol 2. 2km o
weoaliee |

—r Panc g pour prothar. ue billc dc wesdic rouge, i o fallhs 22000 Rt &oes |

—r Farc guc B fc s poumione prodioic cieguc sesdc Seea o moedic Siel & le powsldlc dasa
weoir dr__ oo ol i |

—r Panc g pha foe millieed @c poaceeay a0t dc aou-alimcstatics |

En tant gu'Ambassadeuwr GreenCook
jmengsge &

Foloprio s ecumtee.

FoMc pm oy wex oy alimeei (e d e mmace, =5 & Piccic]l.

¥ e pm weoir lo youx pliea geoa g e e

¥ maier dic joior e poumitoes & e pockdic.

FoTomino mos macSe.

Foctio o dimcei g e i me propac.

Fofatags mon goiio sex un camaatc guasd odui-on e cullng b oo

¥ tonesdor vec pla poiic podion guesd o 2fm pu tnh fmm.
Foscubiive ma comeefa < ma famillc & la Bdmaticus o pogillege dimciaec.

ool mad fa =2e e e bmaetas 7

L= el e FemBmaaficor of sl ol S lar U amk o doal. ar 2
W IR pECEE compTromasl. pour poeir Ic moaege dc la bt oori I popllage: dimosiee.

[z oo & et [ ol S moraneme =™ AT S

&« GREENCOOK

Vars una "'!'tlﬂli ||.11'£1FF
s A T |l|-|-|l e la nowrdilure
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INSTRUCTION — RECUPERATION DES FRUTTS EN REFECTOTRE

UNIQUEMENT LES FRUITS
O Dépose par les convives /

Des fruits entiers b
Non entamés

Non abimés
Dans un CONTENANT dédié

f | ‘ Clairement identifiée et propr

/ j / ECONTAMINER OBLIGATOIREMENT LES FRUITS \
Ala fin du service : RECUPERES
E

CONTROLER LA QUALIT

Des fruits récupérés Selon le protocole de décontamination

PROTEGER & STOCKER I][":> Instructions du PMS

IIs devront étre servis au service du jour

Le lendemain ‘
En CHAMBRE FROIDE MATIERE 1éres
Les fruits ainsi récupérés sont considérés I]I]‘::>
comme des fruits livrés,
sources de contaminations
L 4 L
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INSTRUCTION — CONSERVATION DES ALTMENTS

Selon la note DGAL N°2012-8054

Il

| S—
—]

Produit destiné a étre

servi chaud ]eter

. G— z )

Produit livré Produit cuisiné sur place

et et Tren maintenu au chaud<+63° au

3 e30: bain marie :

Identifier et Refroidir rapidement

Servirle (De +63 a +10° en moins

T i de 2 heures)

. Identifier et
(j+1)
Servir le lendemain
« AN J
: N %
L v

S S N o
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INSTRUCTION — BASE REGLEMENTATRE POUR LE DON DU PAIN (1/2)

(UELLES OBLTGATIONS :

> La circulaire biodéchets préconise la valorisation en alimentation animale des biodéchets

« Une valorisation matiere [des biodéchets de gros producteurs], ou l'utilisation en alimentation animale, notamment
aupres de chenils ou de zoos, peut tout aussi bien étre retenue, sous réserve de conformité a la réglementation
sanitaire »

Article R543-226 du code de I’environnement

> Les différentes crises alimentaires restreignent 'utilisation des déchets alimentaires pour
nourrir les animaux d’élevage :

~N

« Les utilisations de sous-produits animaux et de produits dérivés sont interdites :[pour] I'alimentation d’animaux
d’élevage autres que des animaux a fourrure au moyen de déchets de cuisine et de table ou de matieres premieres
pour aliments pour animaux contenant des déchets de table ou dérivés de ces déchets »

Article 11-Reglement n° 1069/2009 du 28 janvier 2009

\_ J
(« Animaux d’élevage : \
a) tout animal détenu, engraissé ou élevé par les étres humains et utilisé pour la production d’aliments, de laine, de
fourrure, de plumes, de cuirs et de peaux ou de tout autre produit obtenu a partir des animaux ou a d’autres fins
d’élevage;

b) les équidés; »

Article 3 -Reglement n° 1069/2009 du 28 janvier 2009

\_

« Sous produits animaux : les cadavres entiers, ou parties d’animaux, les produits d’origine animale ou d’autres
produits obtenus a partir d’animaux, qui ne sont pas destinés a la consommation humaine.
weemm, | Article 3 -Reglement n® 1069/2009 du 28 janvier 2009

AN
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INSTRUCTION — BASE REGLEMENTATRE POUR LE DON DU PAIN (2/2)

« Par dérogation aux articles 13 et 14, l'autorité compétente peut autoriser, dans des conditions qui
garantissent la maitrise des risques pour la santé publique animale, la collecte et l'utilisation des
matieres de catégorie 3 pour 'alimentation :

-Des animaux de zoo

-Des animaux de cirque

-Des reptiles et des rapaces

-Des animaux a fourrure

-Des animaux sauvages

-Des chiens provenant d’élevages ou de meutes reconnues

-Des chiens et chats dans les refuges

-Des asticots et des vers destinés d’appat de péche »»

\Article 18 -Reglement n°® 1069/2009 du 28 janvier 2009 /

— Par précaution, tous les déchets de cuisine, gu’ils contiennent des
résidus d’animaux ou non, ne peuvent servir a I'alimentation d’animaux
qui peuvent étre destinés a l'alimentation humaine.

= Pas de précision sur les déchets non carnés (pain, biscuit secs etc.)

v"’%o GREENCOOK www.inddigo.com



tAQ - CIRCUTTS COURTS

1. PEUT ~ON METTRE UN CRITERE DE PROXTMITE DANS LES MARCHES PUBLLCS

Non, la mise en place d’'un critére de proximité en tant que critére d’attribution d’'un marché public est illicite. Toutefois, depuis 2011 (décret 2011-
1000), les « performances en matiére de protection de I'environnement » et les « performances en matiére de développement des
approvisionnements directs de produits de I'agriculture » sont considérés comme non discriminatoires et peuvent étre combinés aux autres critéres
choisis pour sélectionner une offre.

Plusieurs études et guides permettent d’adapter un approvisionnement en circuits courts aux contraintes des marchés publics :
>Guide pratique pour I'achat de produits bio, locaux et équitables en restauration collective — Equisol- Adabio
>Le critére de proximité dans les achats publics de produits biologiques — FNAB Avril 2008

>L’approvisionnement de la restauration collective en circuits de proximité dans le Nord Pas de Calais - Aprobio
(http://www.aprobio.fr/apb/docs/Guide_ RC_en_circuits_courts APROBIO.pdf)

2. DANS QUEL CAS PEUT-ON ACHETER DE GRE A GRE, EN DIRECT A UN PRODUCTEUR LOCAL
Selon le code des marchés publics, I'acheteur est tenu de souscrire a un marché public formalisé lorsque le montant d’achat dépasse le seuil fixé
(soit 15 000€).

Les produits concernés doivent répondre a I'exigence d’homogénéité. Ce critére est laissé a la libre appréciation de I'acheteur, qui se reporte le plus
souvent a la nomenclature définie par I'arrété du 13/12/01 (bien que non obligatoire).

Dans tous les cas, il faut établir un contrat (marché de GRE a GRE) déterminant les termes de I’accord sa durée et son montant.

3. PEUT-ON CUTSTNER DES PRODUTTS TSSUS DE L"ELEVAGE DES ANTMAUX OU DE LA CULTURE DES FRUTTS T LEGUMES AU SETN DE L' ETABLISSEMENT

Oui, dans le cas ou I'achat des semences ou des animaux font I'objet d’'une procédure d’achat publique, que les pratiques d’agriculture sont
respectées et tracées et que les méthodes de récupération, I'analyse des risques et la maitrise de danger est inscrite dans le PMS (exemple au
college de Poligny) .

b EST-TL AUTORTSE DE MANGER LES OEUFS DES POULES NOURRTS AVEC LES DECHETS ORGANTQUES DE L'ETABLISSEMENT

Non, car il y a un risque que ces poules aient ingéré des sous-produits animaux potentiellement responsables de problémes sanitaires

Il n'est pas possible d’intégrer dans la chaine alimentaire des animaux ayant été nourris de restes issus de la restauration (principe de
précaution).

o c°"""u,,°
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http://www.aprobio.fr/apb/docs/Guide_RC_en_circuits_courts_APROBIO.pdf

FAQ - TECHNTQUES CULINATRES ANTI-GASPL

1. QUELLESF ORMES TRAVALLLER

La cuisine d’anne et Olivia

Chez mamigoz

Les steaks, gratins et cakes

1. QUELLE CUTSSON PROPOS[RI

Rapés, en lamelle

Maxiscience

!

Cuisson sous vide ou en
papillote, pasteurisation

A la vapeur, roti, grillé

3. QUELLES TEXTURES ASSOCLER

\QLI' v-bar
R\-rvvq la recel

ange

(hFcn ('\
Nerw

ristophe Dem

Moelleux

§ (OM INAI ON3 TKAVAI[L[K LA (UISIN[ FUSION

Croquant

k. QUELLE

Cécile Lorillon

Les hamburgers, sandwich,
panini, wraps

Les panés, beignets, briques,
nuggets

A, GREENCOOK

Les gratins, crumbles tartes,

Batonnets , boules, cubes

Q
o
=
[
5]
c

Fral

Cuisson lente a basse
température

Supertoinette

College ‘Littré (Bourges)

cakes

La sculpture

Sauter

ollege d’Avesnelles

Les pizzas, tartines, crépes,

gaufres, millefeuilles,
brochettes, macarons,

www.inddigo.com



FAQ - DRESSAGE ANTI-GASPT

1. COMMENT UTILISER LES COULEURS

Les mélanger et utiliser les couleurs complémentaires
Les faire ressortir et les mettre en valeur
Utiliser les contrastes

PNR du Gatinais et
colléges de Seine et

Marne

230U D

Superposer plusieurs éléments pour faire ressortir les 2 o -
couleurs et les textures : ;g’ = %
Utiliser des contenants diversifiés (de couleur, utiliser la 2 : o
transparence, etc.) s = Z
Mais... les présentations simples sont parfois mieux fg S %’a’ %
o o=

appréciées.

3. COMMENT SUBSTITUER LA DECORATION SUPERFLUE

Remplacer la salade et les citrons par des épices, herbes
aromatiques, graines, fruits secs, vinaigre, etc.
Présenter en libre service plutét qu’en portions
individuelles

Christophe Démangel
College de Poligny
Lycée de Beaune

k. COMMENT RENDRE LES ASSTETTES PLUS LUDTQUES

Utiliser les couleurs et les volumes pour faire des formes
connues

Susciter la surprise : Utiliser les superpositions pour o 3 o
« cacher » certains éléments et sensibiliser au gout = b S
. L, . . £ = i} o
Ecrire des messages avec les éléments constitutifs du plat & é @

8 o 5 g

© 8 o2

3 s 83

i} o Lo

o Comn,,"'o
G
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FAQ — SEFORMER AVEC LE CNEPT

1. COMBIEN DE FORMATLON PUTS-JE DEMANDER PAR AN

Deux formations peuvent étre demandées par an (au cas par cas selon les agents).

2. QUAND ET COMMENT S°Y PRENDRE

Lors des entretiens annuels, il suffit de choisir une formation parmi celles proposées.

3. QUELLES SONT LES FORMATLONS EN LIEN AVEC LA LUTTE CONTRE LE GASPILLAGE ALTMENTATRE

Le catalogue complet des formations est disponible sur le site du CNFPT : http://www.cnfpt.fr
Les formations les plus en lien avec la lutte contre le gaspillage alimentaire sont les suivantes :

Formations en lien avec les techniques culinaires : Formations en lien avec les autres fonction de la gestion de restauration :
=Réaliser I'achat des denrées
=Hygiéne alimentaire en restauration collective

=  Le dressage de |'assiette

* Elaborer des plats cuisinés et des sauces selon la =Encadrant en restauration collective : I'alimentation de I'enfant
technique de juste cuisson mElaborer les menus selon les nouvelles normes nutritionnelles
= Qrganiser et animer un repas a theme en milieu =Maitriser les techniques culinaires : perfectionnement
scolaire mRole et missions du cuisinier et du chef cuisinier
= |arestauration pour le jeune enfant : techniques n| 'équilibre nutritionnel pour les enfants et les adolescents
culinaires =Mettre en ceuvre la fiche technique, outil de gestion en restauration collective

=Hygiéene alimentaire : rappel des bonnes pratigues de fabrication
=Qualité nutritionnelle et menus en restauration scolaire
= a réglementation en restauration collective : le paguet hygiéne

= La patisserie
= Maitriser les techniques culinaires : les bases de Ia

cuisine =Accueillir les enfants lors du temps du repas
= Travailler avec les produits bio et les produits issus =| 'hygiéne alimentaire en restauration collective
des circuits courts =Gérer efficacement une cuisine en restauration collective
= L'art culinaire du Nord-Pas-de-Calais =Qualité de service en restauration scolaire : une nouvelle norme nf

=Promotion du développement durable en restauration collective
=Connaissance des denrées alimentaires et tracabilité

=Audit interne et efficacité du plan de maitrise sanitaire

=| a gestion financiéere d'un service de restauration

= Techniques culinaires : cuisiner les produits de la
méditerranée

= Les hors d'ceuvre

" Technlq.u'es culinaires : élaboration des sauces et uLa formation des référents nutrition en restauration scolaire
lats cuisines =|a programmation des équipements de restauration collective

o c°'"'"u,,°
l"@
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http://www.cnfpt.fr/
http://www.cnfpt.fr/trouver-formation/detail-stage?id=22940&rang=3&provenance=panier
http://www.cnfpt.fr/trouver-formation/detail-stage?id=22946&rang=6&provenance=panier
http://www.cnfpt.fr/trouver-formation/detail-stage?id=22972&rang=8&provenance=panier
http://www.cnfpt.fr/trouver-formation/detail-stage?id=22949&rang=9&provenance=panier
http://www.cnfpt.fr/trouver-formation/detail-stage?id=22968&rang=11&provenance=panier
http://www.cnfpt.fr/trouver-formation/detail-stage?id=22962&rang=13&provenance=panier
http://www.cnfpt.fr/trouver-formation/detail-stage?id=22941&rang=16&provenance=panier
http://www.cnfpt.fr/trouver-formation/detail-stage?id=22974&rang=18&provenance=panier
http://www.cnfpt.fr/trouver-formation/detail-stage?id=22961&rang=30&provenance=panier
http://www.cnfpt.fr/trouver-formation/detail-stage?id=22954&rang=32&provenance=panier
http://www.cnfpt.fr/trouver-formation/detail-stage?id=32986&rang=41&provenance=panier
http://www.cnfpt.fr/trouver-formation/detail-stage?id=22936&rang=1&provenance=panier
http://www.cnfpt.fr/trouver-formation/detail-stage?id=151134&rang=4&provenance=panier
http://www.cnfpt.fr/trouver-formation/detail-stage?id=22937&rang=22&provenance=panier
http://www.cnfpt.fr/trouver-formation/detail-stage?id=22963&rang=23&provenance=panier
http://www.cnfpt.fr/trouver-formation/detail-stage?id=22969&rang=24&provenance=panier
http://www.cnfpt.fr/trouver-formation/detail-stage?id=141835&rang=25&provenance=panier
http://www.cnfpt.fr/trouver-formation/detail-stage?id=141840&rang=26&provenance=panier
http://www.cnfpt.fr/trouver-formation/detail-stage?id=141831&rang=28&provenance=panier
http://www.cnfpt.fr/trouver-formation/detail-stage?id=22970&rang=29&provenance=panier
http://www.cnfpt.fr/trouver-formation/detail-stage?id=151137&rang=33&provenance=panier
http://www.cnfpt.fr/trouver-formation/detail-stage?id=33015&rang=35&provenance=panier
http://www.cnfpt.fr/trouver-formation/detail-stage?id=32980&rang=36&provenance=panier
http://www.cnfpt.fr/trouver-formation/detail-stage?id=141755&rang=37&provenance=panier
http://www.cnfpt.fr/trouver-formation/detail-stage?id=32985&rang=38&provenance=panier
http://www.cnfpt.fr/trouver-formation/detail-stage?id=33022&rang=40&provenance=panier
http://www.cnfpt.fr/trouver-formation/detail-stage?id=31509&rang=45&provenance=panier
http://www.cnfpt.fr/trouver-formation/detail-stage?id=32988&rang=49&provenance=panier
http://www.cnfpt.fr/trouver-formation/detail-stage?id=151136&rang=51&provenance=panier
http://www.cnfpt.fr/trouver-formation/detail-stage?id=140407&rang=52&provenance=panier
http://www.cnfpt.fr/trouver-formation/detail-stage?id=140411&rang=53&provenance=panier
http://www.cnfpt.fr/trouver-formation/detail-stage?id=140414&rang=54&provenance=panier

FAQ -~ PMS ET GASPTLLAGE

1. QUELS PLATS PEUT ON CUTSINER EN DIRECT

Tous les plats peuvent étre cuisinés en direct dans la mesure ou la température a cceur réglementaire de + 63¢ est atteinte.

1 EST~TL POSSTBLE DE RECUPERER LES FRUTTS SERVIS NON CONSOMMES DANS LA ZONE DE DEROCHAGE POUR LES PRESENTER DE NOUVEAU

Oui, dans le cas ou la marche en avant est respectée et que des mesures de décontamination sont appliquées avant de resservir les fruits. Pour rappel le fruit doit étre intact.
Le protocole de décontamination sera une instruction du PMS.
= Voir Instruction « Récupération des fruits en réfectoire »

3. QUELLES DENREES PRESENTEES ET/0U SERVIES PEUVENT ETRE CONSERVEES ET DANS QUEL CADRE

— Voir Instruction « Gestion des restes et des excédents »

b £ST-1L POSSTBLE DE DONNER LES EACEDENTS DE PREPARATION A DES ASSOCTATIONS

Oui, dans le cas ou la chaine du froid ou du chaud est respectée, et que la tracabilité est assurée.
1l faut, sur le sujet, avoir mis en place une convention de don et un protocole d’hygiéne pour garantir la sécurité du produit jusqu’au service.

. EST-TL POSSTBLE DE SERVIR DES PRODUTTS TSSUS DE LA PRODUCTION AGRICOLE DU COLLEGE

— Voir FAQ « circuits courts »

o c°'"'"u,,°
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1. QUEL THEME DEVELOPPER
@ CUTSINEET CULTURES DE FRANCE ET DU MONDE

> Anglais

> Espagnol, Portugais, Italien
> Polonais, Nordique, Russe
> Chinois, Japonais

> Régions de France

@ CUTSINE ET PRODUTTS

> Fraiche attitude - fruits et légumes a I'honneur
La cuisine d’antan

Herbes aromatiques et épices

Les graines et céréales

Le produits de la mer

Les viandes

Autour du chocolat

V V. V V V V

@ AU GREDU CALENDRTER

>  Féte du pain
> Nouvel an chinois
> Chandeleur

o c°'"'"u,,°
ll(e.
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FAQ - ORGANTSER UNE JOURNEE A THEME (1/2)

@ CUTSINEET APPRENTLSSAGE

> L’art et la cuisine

Cuisiner les mathématiques
La cuisine au 19éme siécle
La cuisine moléculaire

Une cuisine et des mots
Cuisine et botanique

V V. V V V

@ CUTSINE ET TEXTURES

> Gratins et crumble

Soupes et purées

Tartes, tartines, pizza, crépes
Farcis

Brochettes

Sandwiches, wraps et burgers
Dés, batonnets, bonbons
Nuggets, beignets

V V. V V V V V
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FAQ - ORGANTSER UNE JOURNEE A THEME (2/2)

1. QUEL ESTLE METLLEUR MOMENT POUR ORGANTSER LEVENEMENT

Un jour ou les convives ont le moins de contraintes.

A un moment clé du calendrier (fétes, fin d’'année, Noél, semaine du godt, fraich attitude, etc.). Pour 'année scolaire 2013/2014,
quelques dates clés sont recensées ci-dessous :

du19/10 au du21/12 au 6/01 du22/02 au du 19/04 au du 05/07 au 31/08
3/11 09/03 5/05
vacances scolaires [ | [ | I
Journée del'eau
SDgout SERD Repasde Noél 22/03 m|
14 au 20/10 16 au 24/11 Semaine du 15/12 . Féte de lanature  Fraich attitude
Concours invitez les saveurs 19 au 25/05 16 au 22/06
Fi
D D D Nouvel an chinois e D D D
Aid el kebir 31/01 SDD
15/10 (] 1au07/04
O

3. COMMENT COMMUNTQUER

EN AMONT

Sur le menu de la semaine = abeesg

s . Repas Allemand au
A l'aide d'un affichage en salle Collge Littré de

PENDANT: Bourges (18)
+  ATlaide d’affichages sur le self

+  En décorant le self et le réfectoire aux couleurs du théme choisi
+ En proposant une animation annexe en lien avec le théme
APRES

. En diffusant les photos
\,ﬂc°'“'"u,, . . FOR T . s
g En interrogeant les convives sur leur appréciation de la journée

v%s,o GREENCOOK Repas de mardi www.inddigo.com
-
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FAQ - ORGANTSER UN ATELTER CULINATRE

1... COMBTEN 'ELEVES PEUT ON ACCUETLLIR

En fonction des ages, autant que le permet la réglementation sur 'encadrement des jeunes publics.

1. FAUT-TLUN ENCADRANT PEDAGOGIQUE SUPPLEMENTAIRE

Oui, car un cuisinier ou un chef de cuisine ne fait pas partie de I'équipe pédagogique et ne sont donc pas habilités a prendre en charge seuls des enfants.

3. QUELLES MESURES SANTTATRES FAUT-TL PRENDRE

La note DGAL 20128054 doit étre appliquée : § 3 - Cuisines ou ateliers pédagogiques, foyers et structures de vie

Il peut s'agir, par exemple, de la préparation de repas par des éléves dans le cadre de leur formation (lycées pédagogiques) ou de la préparation de repas par des patients
dans des ateliers pédagogiques mis en place au sein d'hdpitaux.

Plusieurs cas de figures peuvent alors se présenter :

> les repas ne sont pas consommés (destruction) : aucune réglementation ne s’applique puisqu’il n'y a pas de consommation ; cependant, il est fortement
recommandé, dans un but pédagogique, de respecter la réglementation communautaire (reglement (CE) n° 852/2004) ;

> les repas sont consommeés exclusivement par les personnes qui les préparent : il s’agit de préparation, de manipulation et d’entreposage domestiques de denrées
alimentaires a des fins de consommation domestique privée;

> les repas sont consommeés dans le cadre de la restauration collective de I'établissement (personnes internes ou externes mais liées par contrat a I'établissement),
il s'agit d’'une activité de restauration collective, la cuisine est alors soumise aux dispositions relatives a la restauration collective ;

> les repas sont consommés par des personnes extérieures a I'établissement : s’ils sont consommés sur place par des personnes extérieures ou vendus a des

personnes extérieures, il s’agit de remise directe. En revanche, si les repas sont livrés a des restaurants collectifs, la cuisine réalise une activité de restauration
collective, elle devra bénéficier d’'un agrément communautaire ou d’une dérogation a I'obligation d’agrément. Elle est alors soumise aux dispositions relatives a la
restauration collective.

. QUELLES MESURES DE SECURTTE FAUT-TL PRENDRE

Selon la destination des plats préparés les regles sont différentes si les plats sont a destination des autres éleves ou des professeurs. Les éléves doivent respecter les
mémes régles de sécurité et d’hygiene de la restauration collective que les travailleurs (il est donc indispensable de rappeler ces régles en début d'atelier). (cf. note ci-dessus)

En ce qui concerne l'assurance, les locaux et les participants doivent étre couverts par le biais de l'assurance de la structure accueillante.

. GREENCOOK www.inddigo.com



FAQ ~ TOURNER UN FILM (1/2)

L. QUELLES ETAPES MONTRER POUR VALORTSER LE RESTAURANT SCOLATRE

Toutes les étapes « cachées » depuis la production des produits jusqu’a I'arrivée des produits transformés dans I'assiette sont intéressantes a montrer :
> Les produits chez les maraichers ou éleveurs locaux ,
> La vente ou I'échange entre le producteur et le chef (par exemple au marché)
> La préparation des plats chauds et froids : la transformation des produits vers des denrées sophistiquées
> La préparation du self

Quelques exemples pour s’inspirer :

> http://mwww.youtube.com/watch?v=GdzeQRnve-c (cuisine centrale de Dijon)
http://mww.youtube.com/watch?v=jYcJNv6ghBI (cuisine centrale Sogeres a Asny)
http://mww.youtube.com/watch?v=jYcJNv6ghBI (CHU de Poitier)
http://mwww.youtube.com/watch?v=F2JoEp5gm-Y (cuisine centrale Elior Cap —Oise)
http://www.youtube.com/watch?v=cukpbLxZG9A ( 2 lycées en démarche Slow food)
http://www.youtube.com/watch?v=2BXUnm1CjV8 (Région Nord Pas de Calais)

V V. V Vv V

§ SONT LES ETAPES CLES

Définir I'objectif du film

Ecrire le scénario et le story-board qui définissent les images , les scenes a filmer et les mouvements de caméra
Définir le mode de tournage et de montage

Tourner le film selon les prérogatives du scénario et du story-board

Visionner 'ensemble des scenes et les assembler a I'aide d’un logiciel de montage

Ajouter la musique, les voix, le titre, les sous titres et les génériques

Une fois le clip achevé, le faire valider par les instances nécessaires (droit a I'image, droit d’auteur etc.) (se rapporter aux guides rédigés a
cet effet : http://netia59a.ac-lille.fr/~ienwat/IMG/pdf_Ecole_droit_image.pdf ; http://www.cndp.fr/savoirscdi/index.php?id=870

> Diffuser le film selon les objectifs définis

2. QUeLL

(omm]

V V. V V V V V
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http://www.youtube.com/watch?v=GdzeQRnve-c
http://www.youtube.com/watch?v=jYcJNv6ghBI
http://www.youtube.com/watch?v=jYcJNv6ghBI
http://www.youtube.com/watch?v=F2JoEp5gm-Y
http://www.youtube.com/watch?v=cukpbLxZG9A
http://www.youtube.com/watch?v=2BXUnm1CjV8
http://netia59a.ac-lille.fr/~ienwat/IMG/pdf_Ecole_droit_image.pdf
http://www.cndp.fr/savoirscdi/index.php?id=870

FAQ - TOURNER UN FILM {2/

3. QUEL MATERTEL UTILISER

Les technologies actuelles permettent de faire des clips a partir d’'un appareil photo compact ou d’un téléphone portable. En fonction de la qualité recherchée, il sera possible de se procurer une camera numeriqu
une perche pour le son, des micros, et des projecteurs pour améliorer I'éclairage.
Attention a bien vérifier que le matériel choisi pour tourner les scénes est adapté aux outils logiciels disponibles.

k. QUELS LOGLCLELS DE MONTAGE SONT LES PLUS FACLLES A PRENDRE EN MAIN

Plusieurs logiciels existent. Les plus simples et intuitifs sont « Windows movie maker » fourni avec tous les systémes d’exploitation Windows et IMovie fourni avec les systémes d’exploitation d’Apple.
D’autres logiciels gratuits ont été développés : « vidéo spin », « AVS vidéo editor », « avidemux ».
Les professionnels ou club vidéo utilisent le plus souvent « adobe premiére », « magix vidéo »

Y VAUT ~TL MTEUX REALTSER SON FILM AVEC DES ELEVES OU FATRE APPEL A UN PROFESSTONNEL

Les deux démarches sont différentes. Faire intervenir des éléves est un atout en termes de communication et de relai du message auprés des convives. Toutefois, cette démarche demande de monter un projet
pédagogique.

L’intervention d’un professionnel peut étre intéressante dans I'optique de diffuser des informations d’une grande qualité. Cet investissement peut étre pris en charge par le budget du collége, le département, ou
subventionné par les fonds de développement de la culture du Département ou du Conseil Régional.

Une démarche intermédiaire peut consister a faire intervenir un professionnel ou une association d’'amateur de vidéo sur une étape précise du projet de réalisation du film.

Enfin, une solution alternative consiste a faire réaliser un film ou un documentaire par la presse locale, de maniére a réduire les colts associés a ce projet et a diffuser les informations auprés d’une. Toutefois, cette
solution peut entrainer une perte de la maitrise des informations a faire transparaitre.

b. SUR QUELLES INTTIATIVES LOCALES PULS-JE M’ APPUYER

> Atelier départemental de communication sociale (Thierry Distinguin ; 03.21.44.13.15)

> De la suite dans les images (Bruay la Buissiére)

> Cinéligue Nord Pas de Calais (activités d’éducation aux images ; Bruno FOLLET ; bfollet@cineligue-npdc.org ; 03 20 58 14 12)
> Plan séquence (Arras ; interventions sur le temps scolaire et hors temps scolaire ; Clément Duriez ; 03 21 59 56 30)

] COMMENT FATRE FINANCER SON FILM

Plusieurs solutions peuvent étre envisagées :

> Le film peut étre réalisé de maniere bénévole par les éléves, ou une association locale, avec un prét du matériel.

> Si des dépenses sont & engager, le projet inscrit au projet d’établissement peut faire I'objet du budget du collége.
Si ce n'est pas le cas, d’autres sources de financements sont envisageables :
- Les fonds culturels du Conseil Régional et du Département
- Le plan d’éducation aux images, proposé par le Département du Pas de Calais, propose aux colleges de s’inscrire dans un projet en lien avec 'image
- Le financement participatif est en fort développement en France et en Europe. Plusieurs plateformes accueillent la promotion des films en autofinancement, les plus connues sont

mymajorcompany.com Ulule.fr, kisskissbankbank.com, indiegogo.com.

”%% GREENCOOK www.inddigo.com
-


mailto:bfollet@cineligue-npdc.org

UN GUIDE REALISE DANS LE CADRE DU PROJET *
GREENCOOK PAR:

e —

Communaute d'Agglomeération
___L Bethune-Bruay
= Artois Lys Romane

Direction de I’ Environnement
Poéle Prévention des Déchets

AVEC LA PARTICIPATION DE:

Pas-de-Calais < EER | . l '
A Le Département GREENCOOK \— Aot h

inddigo

Pble des Réussites Citoyennes Projet européen Interreg
Vb Ademe

Direction de 'Education et des Colleges Nord Pas-de-Calais Bureau d'ctude

INDDIGO

Commup,

\2 Wt
0"4\9
.03“?,:, GREENCOOK www.inddigo.com



