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® Préambule

Une méthode testée par des chefs du territoire

Faceaux enjeuxdu gaspillagealimentaire dansles restaurantsscolairesJa
Communauté RQ! 33 2 YIS Béthirde Brlay Artois Lys Romane, & QS & i
engagéedes 2012 auprés des établissementspour recenser, expérimenter et
analyserdes méthodesinnovantesde lutte contre le gaspillagealimentaire Avec
f QI deRprtenaires européensdu projet GreenCook, et surtout grace a
f QA Y LIRQGH] ipidhdSgiquest de cuisinesur le territoire, une méthode
de lutte contre le gaspillagen été imaginéedés2011et testée pendantlesannées
scolaire20122013et 20132014

Lestravauxeffectuésen cuisineet aveclesconvivesont permisde définir lesaxes
de travails concrets qui permettent de réduire le gaspillage dans les
établissementscolaires

1- Une méthode pour diagnostiquer les causes principales de production du gaspillage et o Vnes

mettre en place des solution

22Des |l eviers dUDactions concr
directe gggceceecEeeceegeeceeeed
3Un panel dUoutils pratiques

actionsggegeeedededeeeeeeeeee

Dansle but de transmettre ces solutions a tous les établissementsdésirant
mettre en place une stratégie de lutte contre le gaspillagealimentaire, ce guide
proposede compilercesoutils.

Pour mener a bien ce projet, 4 chefs cuisiniers,entourés de leurs secondsde

cuisine, gestionnaires principauxet R Q S |j dzddagSgiquesnt testé plusieurs
actionset contribuéalarédactionde ceguide

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 !

rtage #passion #communication

SRR 5 A g ot ot ol o S 2

college portée par Mme Muzeaux, gestionnaire, pour mettre en

&tceei;s del;elcptep g\glﬂfa\e C\‘v%lltt eﬂerlligna()b)rg taFl?g,
TETEEEEETE . . Tt c il
_mettre en place ces

Ecéléeénaeéogoél\érlés—ésg/liésa E E ' p .

#cuisine régionale #curiosité #qualité

Cuisiner pour 450 convives de 5 & 14 ans, ¢ 0 elesquotidien 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 collége.

Collége Jean Moulin de Barlin

#créativité #produitsfrais #équipe

Au college Jean Moulin, | 6 ®q we puesine s 6 e fertement

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.

www.inddigo.com
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Siite aux nombreusesinitiatives sociales grandissantesen Europe pour
dénoncerle scandaledu gaspillagealimentaire, les autorités publiques se sont

et Les ichiffres [clés g/repas

- En2012 le ParlementEuropéenadopte une résolutionvisantla réductionde En milieu scolaire,un convive de restauration
50%du gaspillagealimentaireat Q K 2 20R5] 2 y scolaire jette en moyenne 1479 de nourriture
- En2013 la Francedéclinecet objectif au niveaunational, en signantle pacte par repas,soit 21kg par an.

nationalcontrele gaspillagealimentaireen juin 2013

- 2014estsacréeannéeeuropéennede lutte contrele gaspillagealimentaire En France, ce sont 150 000 tonnes par an

I _ ) _ o ) L RQI f AqaiSaydrédient pu étre consommées
Ladeéfinition du gaspillagealimentaire est difficile a appréhender/ Q Je&ait (sourceADEME)

de jeter ou de supprimerdesalimentsencoreconsommableparf QK 2.Y Y S

Cette définition implique de définir les « aliments », O Q &-diré ce qui est
consommablgarf Q K 2 dUYidh, ainsique de prendreencomptef QSy addYof S
la chainede gestiondu produit alimentaire

Des/ienjeux multiples

on
_ - _ ey A1 repas=3kgde gaza effet de serresouceroeve]
Gaspillage évitable Gaspillage non A1lkgdefarine=1000litresR QS | dz
(qui aurait pu étre évitable Ecop,, -
consommeé) (Difficilement consommable par Om/qUe A Pour Une.fa.mi”e: 400a700e Kk T2 & (S (ﬂbkﬂbllgfet
/{,f/;( | 6homme) horsdomicileconfondu)isourcewrary
J,
%, Socig,
Coeqe:/iff/y/,/ Chutes et pertes liées a la Epluchures non comestibles, etSOciéta/
) préparation des repas 0s, noyau etc. produits lors de
la préparation des repas
)
ay
f”ff//,,/ Denrées consommables Epluchures non comestibles,
présentées mais non servies* 0s, noyau etc.
4y
“ty
Y/ Vi Zis
[@/f/// Denrées consommables Epluchures non comestibles,
flf/y/ 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

. GREENCOOK www.inddigo.com



¥ Mettre en place une stratégie de lutte contre le

Uneémacbh2a/migchntinaer at i o n

La miseen placeR Q daffédégiede lutte contre le gaspillagealimentaire repose
sur une méthode simple RQ | Y St Ac@nhdugi ApPey avoir constitué une
équipede travail, la premiéreétape consistea faire un état deslieux du gaspillage
Une fois les leviers et les opportunités identifiés, plusieurs actions adaptées
peuventétre misesen place Enfin,le suivietf QS @I tleddeshdti@ngau cours
dutempspermetde réévaluerlespossibilitéset R Q I Y' S fa stratégie NJ

Mettre en place
le projet et un

cadre
O0®valuat.i

Aorganiser des
pesées, une enquéte
Ainterroger les
pratiques de chacun

Fiches1a 12
Page 10

Mai — &

AcCoconstruire
AMettre en place une
politique et une vision
AEvaluer et suivre

Mettre en
place des
actions

Diagnostiquer
et identifier
des leviers

Fiches 16 a 50
Page 15

o
o]
Fiches11a15 £
()
S
y

ADonner envie aux
convives
ADonner les moyens

aux équipes

Unepprogitgebhésoollaborative

La réussiteR Q tihprojet nécessitda miseen placeR Q dagrBarchecohésivetout
aulongdela chainedu repas,depuissapréparationa saconsommationPourcette
raison, chaque acteur a son role a jouer et f QS O Kdstyul $ré-requis
indispensableéxf QI (i de$ésujfafisoncrets

Poury parvenirétape par étape, ce cahierde recommandationsnet a disposition
48 fiches actions Cesderniéressont classéesdanst Q 2 KhRoNdbgiquede
miseen dzdz@ tela stratégieet permettentR QA RSy G A T A S NJ

Alesétapesclésamettre en placepourréussirt QF QU A 2y >
Alesobjectifsqui peuventétre atteints,

AdesretoursR Q § E LJS INakqBayit&@i&nala région,

Ales moyens a mettre en dzdz@ MtBes outils et les personnessur
lesquelsi QI LJLJdz& S NE&

Alesavantagest lespoints de vigilancea prendreen comptef 2 NB& |j dzC

établissemensouhaited QSy 3+ I S NJ

Lastratégiea mettre en placenécessiteune confianceet une co-action trés forte
entre les diversesparties prenantes Chefde cuisine, équipespédagogique®t de
direction, dans chaque zone fonctionnelle, se complétent a travers différentes
actionsdont ils sontlespilotes et référents

En complémentde cesfiches, des outils pratiques sont égalementproposésen
annexede ce guide Inspirésdu travail réalisédansles établissementsilotes, ces
outilssontautantR Q S E S &dd#ptBrdansles établissementglu territoire.

www.inddigo.com



¥ Mettre en place une stratégie de lutte contre le

Ficldéecture

Lesactions proposéesdansle cahier de recommandationspeuvent étre Le niveau des moyens & mettre en dzdz@ & illustré par les

misesen placea diversendroit de la chainedu repas(ala cuisinecentrale pictogrammessuivants:

danslesétablissementsatellitesou bien danslesdeux) Pourcette raison,

on distingue des pilotes et des lieux R QA y (i S NikeSsyduichayjue

ficheaction. X X X G G G
Letempsnécessaire Lesmoyensfinanciers

Lespersonnesqui peuventcréerla dynamique(seulsou ensemble)autour
R Q daytiSnsontappeléspilotes

Les chefs cuisiniers Les équipes de Les équipes de
préparation service

K -
P D 4
W,
/fﬁl///ff Les directeurs Les gestionnaires Les équipes
iy do®t abl i ssement s pédagogiques
cE— — =
7 S NH ) |
oy, X i} -l
(I .. . .
4[,[[ ‘91’//4[ Dans les cuisines Au self ou lors du Au réfectoire A la desserte En classe
" service
\Pcommu"q"tg

www.inddigo.com




® Sommaire général

Remerciementst X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X KXOPRBX X X X X P

PréambuleX X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X Xp.5

v dzQ-Bexylie le gaspillage alimentairex?x x X X X X X X X X X X X X X X p.6 9
yo] . = C
Mettre en place une stratégie de lutte contre le gaspillageX X X X X Xp.7 5 g
(O]
. kel
Etape 1 : Mettre en place le projet p.10
© p.11 -Fiche 1 : Monter une équipe projet
£ p.12 -Fiche 2 : Créer une commission repas 2
(%)
§ p.13 -Fiche 3 : Impliquer des éléves 5
(]
8 p.14 -Fiche 4 : Former les parties prenantes
p.15 -Fiche 5 : Mettre en place une boite a idées
5 p.16 - Fiche 6 : Etablir une charte restauration
§ p.17 -Fiche 7 : Inscrire la lutte contre le gaspillage dans le projetd 6 ®t abl i sse ment
3 p.18-Fi che 8 Labelliser | 6®tabliss 2
O] . . . . o
p.19 -Fiche 9 : Communiquers ur | e projet ° | 6ext®rieur §
Q.
5]
% Fiche 10 Mettre en place une =
2 p.20- . A 9
3 projet et des actions A
Etape 2 : Diagnostiquer et identifier les leviers p.21
% p.22 -Fiche 11 : Réaliser une campagne de pesées
2 p.23 -Fiche 12 : Réaliser une enquéte aupres des convives _“_u’)
p.24 -Fiche 13 : Etudier les pratiques des parties prenantes %
o]
o 2 n
= O
g3 p.25 -Fiche 14 : Identifier les opportunités et les contraintes locales
g ™ p.26 -Fiche 15 : Proposer des leviersd 6 act i ons
<

approvisionner

Etape 3 : Mettre en place les actions p.27
p.29 -Fiche 16 : Gérer les conditions de réception et de stockage
p.30 -Fiche 17 : Optimiser la cellule de refroidissement
P-31 -Fiche 18 ; S'approvisionner en produits frais, locaux et de saison
p.32 -Fiche 19 : Favoriser les produits a la coupe
p33-Fiche 20 Se donner |l a possibilit® db

S

p.34 -Fiche 21 : Mettre en place un systéme de gestion des effectifs et des productions
p.35 -Fiche 22 : Développer le dialogue avec les écoles pour mieux anticiper les effectifs
p36-Fi che 23: Mettre pl ace

p.37 -Fiche 24 : Etudier les effets de chaque menu sur le gaspillage et la satisfaction des
convives

en un syst me d

p.38 -Fiche 25 :
p.39 -Fiche 26 :
p.40 -Fiche 27 : Augmenter la part de plats faits « maison »
p.41 -Fiche 28 : Préparer le pain sur place

p42-Fi che 29
p.43 -Fiche 30 : Se former a de nouvelles techniques culinaires

Cuisiner sous de nouvelles formes et textures
Travailler les cuissons différemment

S6inspirer | 6aide dobéautre

p.44 -Fiche 31: Travailler le dressage des plats

p.45 -Fiche 32 : Utiliser des contenants variés pour présenter les préparations
p.46 -Fiche 33 : Optimiser le nombre de choix de plats chauds

p47-Fi che 34
p.48 -Fiche 35 : Proposer des plats en libre service

Donner | a possibilit® dbéada
p.49 -Fiche 36: Proposer des fruits et crudités découpés
p.50 -Fiche 37 : Proposer des ustensiles a disposition pour presser ou couper

p..51-Fiche 38 : Etudier la mise a disposition et |'affichage du pain

p52-Fi che
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 :

39
Informer les convives sur le menu et les plats proposés

Favoriser | 6®change avec | e
Organiser une journée a theme ou un événement

Organiser des ateliers culinaires avec les éléves

Créer un espace de récupération des fruits non consommés

Mettre en place une colonne a pain

Trier et peser le gaspillage

Réaliser un court métrage sur le restaurant scolaire

Organiser un concours autour de la thématique du gaspillage

Outils pratiques X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X Xp.61

www.inddigo.com
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&
Ulmplianter e projet dans | Uc¢ctabl

U Reconnaitre et coordonner les acteurs

Fiche 10 : Mettre en place une m®t hok
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2
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Mettre en place le projet

FicheMonter une équipe

Objectifs : Moyens P mettr eEtapascl@suvr e

. PermeMXpartieprenanm > Du temps de réunion§ internes éfjégager a chacun
restauracblailseencontrer > Des outils de bureautique partagés

> Des salles de réunion ou des lieux de rencontres Prendre contact
> Créencadiemhérent) a potri o n sconviviauxarendre disponibles Aldentifier les acteurs les plus impliqués sur le développement
durable ou |l a citoyennet® dans
lesonvives V AEchanger avec certains acteurs clés de la possibilité de mettre en
. Créanedynamiquefessionnelle & A i place un projet commun

cohésimeidé Uct abl i s EefniEnt
Outlhsressoudmmnlbles

Exemples de convocations, mémos et compte-rendu
de réunions réalisés dans d 6 a u établssements

> Les outils et guides proposés par le réseau Eco-Ecole :

I | I U O n t f a | t http://w.eco-ecole.orq/telecharqements/

Tous les établissements pilotes du projet . rencontrer

GreenCook ont mis en place une équipe SUJ]US U a. p p u y er Aldentifier les possibilités et compétences de tous les participants
projet constituée de parties prenantes o ) ~ ) Aldentifier | 6ambition du projet
d 6 h o r divere Mprés avoir établit une > Ladirection qui peut permettre d 6 a s dediene r possible de mettre en place la stratégie

forte cohésion, les équipes se sont > La Communauté d'Agglomération qui transmet les APlanifier les prochaines échéances

complétées dans la mise en Tuvr e informations aux deux parties pendant

d 6 a c tambitiesses et cohérentes pour | accompagnement

les éleves.

Pointigilance

> Rédiger un compte-rendu tenant compte de
| 6 eng a gde phaaurt , voire mettre en place une
charte

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

AEchanger réguliérement de maniére formelle et informelle
APartager des documents et soéinf
ARéaliser des actions communes

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

\"%% GREENCOOK www.inddigo.com



http://www.eco-ecole.org/telechargements/

Mettre en place le projet

FicheGZéer une commission rer

Objectifs : MoyensettesDu v r e

> Amélideadialogue entre les parties Du temps d 6 o r g a nét sia présence pour cette
prenantes (pareft™ dUcl ®ves,
pédagogiques, représentants dez; v %
convives, équipes de cuisine etc:

- Impliqueudesacteudanses & € €
projedurestaurastolaiet les
informegsontraintes Outilsressoudigzonibles

> La fiche techniqgue FAQ « commission repas »

| | | Dont

Suite a la mise en place de commissions
menus, les colleges 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

faSuqusUappuyer

La direction et le projetd 6 ®t abl i ssement

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 »

Bressuire (76), le college de Bouchain (59),
et celui de Bain de Bretagne (35)- voir ci
dessous, ont axé les réunions d 6
sur la qualité du service de restauration et
le gaspillage.

Pointigilance

i nf or mat P oMe 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
ddéappr ovi saudypende sewicetetc.

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

Suiagvaluation
> Nombre de participants

> Nombre de remarques des parents d 6 ®1
avec le restaurant scolaire

e lers

A GREENCOOK

QQUI

Etapes clés :

Faire valider le projet
ADéfinir les objectifs de la commission repas et préparer une note de
présentation (argumentaires)
APr ®senter | e
AObtenir

| 6®qui pe

et
de | a Directio

Préparer la réunion

AcChoaisir un lieu et une date propice
AEtablir une liste de participants adaptée aux objectifs définis
(parents do® ves, ® ves, comm
restauration, direction, services et élus du Département, des
mairies, communaut ® doéaggl om®r a
intervenants extérieurs etc.)
ARédiger un plan de séance et un support de présentation
(informatique et/ou papier) :
A Présenter le restaurant, son équipe et ses contraintes
(réglementation, hygiéne, recommandations nutritionnelles,
contraintes techniques, moyen humains etc.)

A Prévoir des échanges avec les participants (format participatif)

Animer la réunion

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

www.inddigo.com



Mettre en place le projet

Fichel@pliquer les éleves

Objectifs : MoyensettesD u v r e Etapes clés :
- Rendre les éleves acteurs de lear propres d 6 o r g a neét slea présence pour cette
changement g""fl; o - .
> Responsabiliser les éleves sur un %éry\fég C_l_t';_ |Iorc?jeet3 dnetclés;elofurn cluub?en IiEaJnra\(/)e::J Ig ceitoygnge(t?élou
société | denvironnement)

> Adapter les solutions du projet en € € €

fonction des constats établis par . .
Sloves R5{tf8ressouismonibles
> Loéani matéalisee par La Communauté
d'Agglomération a destination des éléves

> Les fiches pédagogiques développées par les réseaux
| | S | Uont f a | étole et nature et Eco-Ecole
> L 0 e x e depiille de choix des gestes créé en 2013
par les équipes de la Communauté d'Agglomération
> L 0 e x e mgdipdme décerné par la Communauté
d'Agglomération

Identifier des professeurs ou éducateurs préts a encadrer les éleves
Les colleges pilotes de GreenCook ont
créé des brigades « Anti-Gaspi » pour
mettre en T u v Heers projets. Ces équipes
étaient pour certains établissements déja
constituées a travers des clubs citoyens ou
environnement. D6 a u t établssements
ont créé les équipes de toute piéce, SUI]US Dappuyer

mélangeant des éleves de différentes L | )

classes. Afin de valoriser cette implication, > Les équipes pédagogiques

La Communauté d'Agglomération a > L 6 ®(q wprévergion des déchets de la Communauté
organisé un événement fédérateur (la d'Agglomération

battle des desserts) en juin 2013, et a

fournit  les  tee-shirts et affiches

nécessaires. Pointigilance

> Prévoir du temps pour faciliter | 6 a cde ces 8leves
estindispensable al 6 e n g a g@uhaién t

> De nouvelles actions de valorisation sont a prévoir tres Donner les moyens aux ®I
régulierement pour pérenniser I 6engage Ji-i temps
(récompenses, diplomes, goodies, article dans la

Aval oriser | 6implication des
presse etc.). cadeau, un bénéfice spécifique

Suiwgvaluation

> Nombred 6 ®| inscrésset participantal 6 o p ®r at i on
> Nombred 6 a c tréaliséespar an

K. GREENCOOK

www.inddigo.com



Mettre en place le projet

FicheRbrmer les parties prene

Objectifs : MoyensetteeD u v r e Etapes clés :

S Dondegnoyenmgermacteurs > Du temps a prévoir pour la recherche des formations

, . dapté
pédagogidasettrenplacee adapees
nouvelieshniques W » : o :
Lad L) Identifier les formations souhaitées et existantes

AFaire le bilan sur les formations habituelles et identifier des

> Valoriset) e n glesaydiairee n t
€ € € formations innovantes

dedquipgirectiqmedagogijues e - . =
S : : T A—
decuisin@ travergenouvelles sp%rf:i'ﬁlgﬂefsetc.e)soms bl L L L

compétences
Outlhsressowmmnlbles

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

| | S | U on t f a iLetiteinternetcuisinevirtuelle.com

Les gestionnaires de Marles-les-Mines et
d Buchy-les-Mines ont été formés a la mise

en place d 6 act deo désveloppement SUI]US U a. p p u y er

durable dans les colléges. = :

L et - gd b Le CNFPT (voire les formateurs privés) et leurs ASe former lors doéune session (s
es chefs cuisiniers des etablissements catalogues ALire les documents proposés par le Département pour avoir de
pilotes ont  bénéficié de formations > Les idées et techniques des autres chefs cuisiniers du nouvelles | d®es sur les moyens

spécifiques en lien avec leur évolution. territoire

Certains encadrants pédagogiques ont
également participé a des formations sur
| encadr ede® nt projets de

développement durable et | 6 ®d ucdat i P(DirMigilance

| 6environnement

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

> Anticiper le remplacement

Suiaevaluation

>  Satisfaction des participants aux formations

o Commu"
"t

”%% GREENCOOK www.inddigo.com
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http://mediatheque.pasdecalais.fr/

Mettre en place le projet . A N -

FicheNbettre en place une boite a |

Objectifs : P mettre Empesds:vr e

- Recueiimvislehacyponvives, X W
pareits) cconanersgipes) D

> Impliqustresponsabitis&gies @ <€ @
partiggrenantesds Ua mg¢ | i or at i on

contindesratiques Outils et ressources disponibles :
> Les exemples réalisés dans les colléges pilotes
Sujus Va:ppuyer
| | S I U on t f a lLa ctmmlssmn menu ou la commission repas

> Les savoir-faire des professeurs de technologie ou les
entreprises d 6 i n s docales @aour la réalisation de
| durne

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 H HP—.
o e s  POING@igilance

restauration scolaire. Chaque jour c 6
environ 30 commentaires qui sont déposés >
dans| 6ur ne

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, unrisqued 6 e s s 0 u fedt & mévairn t

> Pour éviter la frustration des participants, les propositions
analysées peuvent faire | 6 o bdjdeutrc@mmunication
(commission repas ou par affichage)

Suiaevaluation

> Nombre de commentaires collectés par jour
> Nombred 6 i dmsessen place
> Evolution des commentaires

A GREENCOOK

Identifier le meilleur emplacement

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

-Concevoir | 6urne (avec | es ®I
possible, ou ° | 6aide dodune

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

compte des idées proposées

v

es r®ponse
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

www.inddigo.com



Mettre en place le projet

FicheEablir une charte restaurs

MoyeénsettesD u v r e
XXX

(@' @ @i on
Outisressoudegsonibles

>  Exemple de la charte du projet GreenCook

Les outils sur | 6 al i medurabéet et tocale mis a

glsp ition par le Département du Pas de Calais depuis
(manger autrement dans les colleges)

Exemples de chartes mis a disposition

Département de Seine et Marne

Objectifs :

> Recuel#imvigehacun

> Impliqustresponsahbitisesies
partiggrenantissb Ua mg | i
contindgsratiques

|l I s | Dont f a

Pour chaque engagement dans une >
démarche de lutte contre le gaspillage, La
Communauté d'Agglomération signe une

par le

charte bipartte avec | 6 ®t abl i ssement

concerné. . .

Les éleves des brigades anti-gaspi SUIIUS U a. p p u y er

s 6 e n g aégatement & mettre en place > Les parties prenantes : | 6 ® q prajep & brigade « Anti-
les gestes a travers une liste d 6 act i 0n sGaspi»etc.

signée >  La commission repas

Le Département de Seine et Marne a mis

- La Communauté d'Agglomération et le Département 62
en place une charte restauration en 2012.

Pomm/lgllance

Rédiger une charte courte

> Valoriser| 6i mplétk @é n @ agdesnparteraires a
travers une signature ou un signe distinctif (label dans la
salle de classe, badge, titre dans une signature,

Yoo 1
P e

Suiaevaluation

> Evolution des actions et des comportements suite a
| 6 ad ode tacharte

A GREENCOOK

Etapes clés :

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 (®quipes p®dagogi ques,
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.)

| 6®vol uti on

Il denti fier
et les valoriser

www.inddigo.com



Mettre en place le projet

Fichelirscrire la lutte contre le gaspillage d

dUct abl

Objectifs : MoyeénsettesD u v r e
. ValoridetU e desotiomtarie e LX Lﬁ v

cadce (projgbmmun
> Donnendortempleuprojede <€ € €
développeunahte Outisressoudegsonibles

> Intégr&luttecontrie gaspillage> Le guide Etablissement en  Démarches  de

danSJnedémaquaslargede Développement Durable (E3D) engager votre
établissement dans une démarche de développement

développdarabteD e n v i r Od)iaBe€ Me N t

e'der[oyennete > 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 | 6 ® @awdampus, agir
ensemble pour le développement durable-guide
méthodologique de | 6 A g @hsdadaire », « Manuel Eco-
Ecole », « L'établissement en démarche de
devefoppement durable, une construction collective »)

|l | s | VDont

f al
Les établissements engagés dans le
réseau E3D ont inscrit la réduction des SLﬂ]US U a. p p u y er
déchets dans le projet pédagogique de Le
| 6®t abl.i €6 ese cas de 31
etablissements du Pas-de-Calais labellisés >
: 3 lycées, 5 colléges et 23 écoles.

réseau E3D établissement en démarches

développement durable

Le Département fournit un accompagnement financier a
la mise en place de telles démarches

> Le Centre de Ressources du Développement Durable

et des Solidarités (MRES)

Pointigilance

> Mettre en place la démarche dans un processus

Suiaevaluation

> Nombred 6 a c tmises ersplace
> Nombre de partenariat mis en place

> Nombre de personnes impliquées dans la démarche au
seindel 6 ®t abl i ssement

A GREENCOOK

(CERDD) et de la Maison Régionaledel 6 Envi r on

doéi nf o rdencaricértation, etd 6 a m® | icontinaeg i

Etapes clés :

Pr ®parer et pr®senter un dossi

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
theme

Mobiliser des partenaires pour mettre en place les actions choisies
(formation et mise ° disp

Evaluer les actions

www.inddigo.com



Mettre en FichelS8a b e |

Objectifs Moy@r@ttesﬁ uvr e Etapes clés :
> Valorisesctiomsisegplaedes W W

initiativesouhaitpasesparties
prenantes <€' <€ @

> Créercaddsuived Uamc¢ | i or ati on

fiable Outilsressoudeg®onibles

> Integremn reseaumO_teUIOIe > Label Eco-Ecole (réseau Eco-Ecole)
I Dinnovation s |Lape Agenda 21 (comité 21)

> DonngdavisibilitAuactiorde > Label E3D (Ministére) Mettre en place un comité de pilotage et des groupes de travail
I U g t aé.ﬂoal/emﬁuﬂbemnllﬁ h tlSO 14001, 9001, 26000 (AFNOR)

paleplugrantbmbre
Suqus Dappuyer

Le réseau E3D : établissement en démarches
développement durable

Le Département et son Centre de Ressources du

>
I I S I U ont f A Pévdioppement Durable (CERDD) ainsi que la Maison
Régionale de | 6 En v i r oetdes Sokdarités (MRES)

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

Eco-Collége .
En 2009, les éléves de | 0 ®alléege M.

Cors de Dourgne (81) ont travaillé sur un PO|M|g|lance

projet d 6 ®réfectoire.

V

labellisation
AEnvoyer et suivre le dossier de labellisation

S 0 a s squerles 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

aa"

signification Une fois la labellisation obtenue, communiquer sur cet outil et
d®pl oyer | a d®marche doéam®l i or af
.. . AFormer les parties prenantes
S u |\BEVa| uauon ASuivre et évaluer les actions

A mpliquer | 6ensemble des partic

\ > Nombre d 6 a n de®aztification effective

ECO ECO'O ®\ 0/"‘ z; > Nombred 6 a ¢ tmise&s ersplace
>  Evolution des effectifs d 6 ® | owde $a satisfaction des
parents

@ ’1’/
< o

w‘3

o Comn,,l"

"t -

”%% GREENCOOK www.inddigo.com
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Mett lace le projet ' '
ettre en place le proje FICh@O mmu n | q uer

Objectifs MoyensetteeD u v r e Etapes clés :
- Valorisesctiomsisegplaedes Y'YV
initiativesouhaitpasesparties

prenantes € € € Identifier les moyens de communication existants
> Améliotell i delargsturation

scolaire . ) .
oare Outilsressoudigzonibles

> Deévelofgmbalogageleparents
du | Les outils de communication existants de Identifier les thématiques sur lesquelles communiquer (évenement,
¢ &V e s | 6®t abl (josrsak biog, site internet etc.) projet sur le long terme, initiative spécifique etc.)

> Les lettres adressées aux parents, les journées portes
ouvertes, les réunions parents/professeurs v

> Les journaux et la presse locale

I I f Leg bulletins municipaux et intercommunaux Rédiger les points clés a aborder et definir les points negatifs a
I S Dont a | i} « réaliser un court métrage » maitriser

Les colléges de Barlin et d Auchy-les-Mines
ont fait| 6 o Hejnentbreux articles dans la w

presse locale. SU]]US U a: p p u y er

Le college de Poligny tient une page

facebook trés visitée et dédiée a la Les services communication de laCommunauté ponsan a dia

valorisation des projets de la restauration d'Agglomération , du Département et régional

scolaire. > Les associations, vidéo, photos et articles de presse v
locaux

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

-

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

> Gérerlesdroitsal 6 i netleseroitsddaut eur échelle

Valider le résultat de la communication avant de le diffuser a grande

Suiaevaluation

> Nombred 6 a r tparus Haessla presse locale

> Nombre de personnes suivants la page Facebook ou

Twitter
o Comm,,
> 7q, l'(\

VQ‘% GREENCOOK www.inddigo.com
-




Mettre en place le projet

FicheEQX a b |

Objectifs :

- Eval uer et

> Prendre du recul sur la mise en place et

des@@@tions

| O¢gvolution

| | s | VDont

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 | 6 ®v o Hw t i

gaspillage.
D 6 a u tndicatsurs sont également mis en

place : le nombre ddactl 6®8pl uti

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.

GREENCOOK

me s uy gy | Ui

p mettre Empescﬂéavre

mpact actil on

Moy

D

ns

b

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

Qtiltilts et ressources disponibles :

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

> Diverses fiches doé®valuatio
établissements pilotes

Définir un référent pour suivre et analyser chaque indicateur au sein
de | 6®qui pe projet (pilot

Sur qui sDappuy
> Les coll "ges pilotes
IﬁanCOmmunauté d'Agglomération

Le Département

qui | 6o

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

scolaire et prendre en compte les nouveaux parametres influengant
les actions en cours ou a venir

Identifier des actions correctives ou nouvelles actions permettant de
lutter contre le gaspillage alimentaire

www.inddigo.com



— EmeRipgNRStiquenatidentifier les 18

U Faire (un)étatides lieux
U Choisir/des actions adaptées

Commup,

L Q'Ité-v:v%
%
.9"% GREENCOOK www.inddigo.com



Diagnostiquer et

dentiier des leviey Fiche Reéaliser une campagne d

Objectifs : Outilsressoudeg®onibles Etapes clés :

- ldentifier le quantité et la typologiesduilles de pesées utilisées pour les campagnes
gasplllage genere GreenCook Etablir les objectifs de la campagne
> rotocole proposé dans le cadre du projet
- ldentifier les zones sectorielles q_lési)eébles de tri financées par le Département ',
gasplllage est genere > Une balance peut éwre mise a disposiion par La Définir un plan de campagne en fonction des objectifs :

- Sensibiliser les convives et les éaﬁr?ﬁérgité(hdwgglomeratlon selon condition ARéaliser au moins 2 sessions de pesées a intervalle de temps

gaspillage alimentaire important pour pouvoir observer une évolution : -
APreévoir plusieurs jours de pesées pour assurer la représentativité

- Evaluer I Ui mp Suqug wl,aap] piut}aEirf d e cEREES

gestes ou pratiques > Les équipes pédagogiques qui pilotent le grouped 6 ®1 ~ v es
pour faire intervenir des convives référents lors de ces . - .
campagnes Organiser les moyens matériels et humains a mettre en place :
spartement ou la mairie pour appuver la démarche Ales moyens pour trier le gaspillage (table de tri, affichettes,
I I S I U on t f a tup spdes adents P PPy information et surveillance de la part des agents)

Ales moyens pour peser : sacs plastiques, balance, personnel

Tous les établissements pilotes du projet disponible

GreenCook. Les établissements ont parfois
créé leur propre grille de suivi et la plupart '

réalisent une pesée quotidienne. ndm,
i ’ POI Igllance Préparer une grille de saisie adaptée
. 2 Afin d 6 a s sla réassite de | 6 ®v ~ n eneexnvaut

commencer par une campagne simple, puis la

complexifier avec le temps o o T
> Expliquer | 6 nde@a ampagne aux agents et aux Reéaliser la campagne, veiller a la sécurite et prendre des photos

convives permetd 6 a s sun medleur respect des regles '
> Pour évaluer | 0 i mgeacertains gestes en comparant

deux résultats de campagnes de pesées (avant/aprés,  aUcl/lesieelilllelsn o e

comparaison de plusieurs établissements), il est important
de réaliser les pesées sur des menus identiques. w
D uve

Suiaevaluation

> Exploitabilité des résultats
> Nombre de campagnes réalisées par année scolaire

o c°'“'"u,,
"t

V’Q,,o GREENCOOK www.inddigo.com
-




Diagnostiquer et
identifier des levier

Objectifs :
- Connaitta satisfactiogt les >
comportemeéasonvivepour
amélioterserviaderestauration

scolaire >
- ldentifidggistelsU a mg¢ | i
- Responsaleitifereréfléchies

convivesleurappréciatimsia

restaurasoalaire

Les exemples d 6 e n q uéalisées dans les colleges du
département

La mise en place d 6 u rbeite a outil peut étre
complémentaire a la réalisation d 6 uenguéte thématique

Les logiciels de création d 6 e n q sirhfleeet gratuit
(suryeymonkey, Google Survey), ou payant (Sphinx)
orati on

Sunus Dappuyer
La commission repas ou menu

> Les diététiciens et responsables pédagogiques
> Les groupes d 6 ®| mplaysés dans le projet de lutte

U on t f a contre le gaspillage

es Erofesseurs de francais et de mathématiques pour la
Les services de laCommunauté

rédaction et le traitement des données
d'Agglomération ont réalisé ce type

d 6 e n q dahg les colleges pilotes. Les
établissements réalisent des sondages

I 1 s |

P0|nm/|gllance

Préparer un questionnaire court et ciblé permet d 6
un maximum de réponses fiables

> Mieux vaut plusieurs jours d 6 e n g wet¢ @eu de
questions g u 6 seul jour avec de nombreuses questions

> Des possibilités de questionnaires en ligne ou a saisir
directement permet d 6 a s suo gam de temps certain et
d 6 ®c onodui papier dans une démarche éco-
exemplaire

> |l est important de réaliser | 6 e n glars’ d Geu jowenée
représentative de restauration

Suiaevaluation

> Nombre de réponses au questionnaire
>  Nombred 6

"t

. GREENCOOK

Outils et ressources disponibles :

oassu

a c tmisesersplace suiteal 6 enqu°t e

Fiche R2aliser une enquéte aupre

Etapes clés :

Monter une petite équipe projet constituée de professeurs, du chef
cuisinier et doéun respons

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

R®di ger |l es questions de man

compréhensibles pour les convives

Distribuer les questionnaires ou interroger les convives

w

Saisir et analyser les résultats

menu puis aupres de tous Ies convives pour vannser Ia demarche

www.inddigo.com



Diagnostiquer et
identifier des levier

Objectifs :
- ldentifiegbonnpsatiquidg@n > Griled 6 a prdposée

Coum)uegabriser > Les fiches fonctionnelles
- ldentifier les contraintest

opporturigsorautant U ean j Sugus U a: uver
prendneompi@riadéfinitiates - PP y

La commission repas en charge de faire appliquer le PMA

actions > La commission menu
- ldentifierQ i GﬂE@C{SS’IbédéS > Les services du Département qui ont une bonne
. N . connaissance des pratiques de chaque établissement
partipsenardeisang@ratiques

Pointigilance
f -a Nle p% juger les pratiques mais plutét les analyser au
regard des leviers d 6 a c tdeé lotte contre le gaspillage

Il I s | VDont

Les établissements pilotes du projet

GreenCook se sont soumis a une étude alimentaire

précise de leurs pratiques, a travers des >

rendez-vous, des visites dans les cuisines un maximum de réponses fiables

et des échanges informels. Ces > Etablir un climat de confiance entre | 6enquétt e

rencontres ont permis d 6 i de ndesi f i er| 6 e n gprévdir Elusieurs rencontres, une immersion de
actions trés adaptées aux problématiques plusieurs heures dans le quotidien de la personne ou sur
et aux possibilités de chaque restaurant. le lieu défini)

cl) =

%7 o
adigo L

Suiaevaluation

>  Grillesetcompte-rendud dent reti en

> Nombre d 6 a c tidentifites et adaptées aux réalités du
terrain

Audt Gazpuiage Aimentare

o c°'"'"u,,°
ll(e.

.
%
-

Outils et ressources disponibles :

Préparer un questionnaire court et ciblé permet d 6 a s s U VA6 =0 3[=0e]3 (=00 [N o] (olo (Vo1 lo ] Ko [N 15 o] [FTo =

Fiche E8udier les pratiques des parti

Etapes clés :

Il denti fier un travail

maniéere neutre

groupe de

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 :
ACibler un type de déchets

ACi bl er un type déacteur en part

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
terrain

www.inddigo.com



Diagnostiquer et
identifier des levier

Objectifs :

- Adaptessactionsnfonctiodes >

possibilégstaritemlement

- S U a pupdesctmnst acteurs

FichdJldentifier les opportunités |

Outils et ressources disponibles :

Liste et réseaux associatifs
Internet ou sur demande

> Exemple de matrice AFOM et méthodologies de cette
démarche

locaux disponibles sur

procipedacilitdamisaplackes

actions

Il ' s |1 Uont

Un diagnostic des opportunités a été
réalisé pour les communes de la
Communauté d'Agglomération Le collége
de Barlin | dutdisé pour mettre en place un
systeme de don du pain et la réalisation
d 0 dilm

o c°'“'"u,,
oz

Jo.
\& GREE“cooK
%
%

Suqus Dappuyer
Réseaux associatifs locaux

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

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

Communauté

f ﬁdlnhlgllance

Mettre en place un groupe de travail pour compiler ces
données est un moyen de gagner du temps. La création
d 6 u base de données collaborative peut étre un outil
intéressant a mettre en place

> Mettre a jour le document d 6 o p p o r réguliererne®ts
permet d 6 a s squerles ractions mises en place dans le
temps seront toujours possibles. Cette mise a jour
coincide avec celledupland 6 act i ons

Suiaevaluation

> Nombred 6 o p p o ridentifiéest ® s

> Nombre d 6 o p p o r utilisées dar® ¢e cadre de la mise
en place des actions

Etapes clés :

Lister |l es typologies dbacteu
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
déactions sp®cifiques (

Iesquelles des partenariats peuvent atre mls en place pour les rendre

efficaces

www.inddigo.com




Diagnostiquer et
identifier des levier

Objectifs :

- Proposaesleviersadaptémux

contraintentifiées

- Impliqlel e demrtigedmdntes

darlschodesctions

- Figeunpland U a @ taifosn sSWUs Va:ppuyer

> Les services de laCommunauté d'Agglomération
> Les réseaux de chefs ayant mis en place ce type de

réalisabtembitieux

Il ' s | VDont

Les établissements pilotes du projet
GreenCook ont participé a des ateliers de
choix des actions.

)
L2
o

16 Décembre 2013

Stratégie de lutte contre le gaspillage alimentaire
Phase 2

Plan d"actions
Collége de Calonne-Ricouart

(Compie rendu de Iatelier de choix des actions]

Yaposdo® 1

e
e

o Comm"h

"t

Jo.
\& GREE"OOOK
%
%

Outils et ressources disponibles : Etapes clés :

> Exemplesd 6 at alé traeait de choix des actions
> Actions proposées dans ce guide ou dans d dau't

f fplmwlgllance

FicheRy oposer d

Lister |l es pistes doactions

guides disponibles sur internet pesées realisées

D®crire et ®valuer | es moyens

et leur donner un objectif

démarche

Proposer |l es actions dans |
projet) et en sélectionner une dizaine

La sélection d 6 tnombre raisonnable d 6 a ¢ tpérmet s Etablir
de se fixer des objectifs atteignables. On estime que 10
actions menées par année scolaire est un nombre
suffisant pour initier un changement au sein du service
de restauration

> Choisir des actions simples et ddaut pluss
ambitieuses, ainsi g u 6 aains une action par type
d 6 a c peenetrd 6 a s daréussitedupland dact i ons

pl anning de m

Identifier un pilote ou un référent pour chaque action

Il dentifier des indicateurs do®v{

de chaque action

w

Communiquer sur les actions choisies

Suiwa®valuation
> Nombred 6 a citlentifiées

> Nombred 6 a c tchoisiespar| 6 ® qprdjep e

www.inddigo.com
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42 actions pour y parvenir

p.29 -Fiche 16 : Gérer les conditions de réception et de stockage

% p.30 -Fiche 17 : Optimiser la cellule de refroidissement
:% p.31 -Fiche 18 : S'approvisionner en produits frais, locaux et de saison
_c% p.32 -Fiche 19 : Favoriser les produits a la coupe
= p33-Fi che 20 : Se donner | a possibilit® doéadapter | es
§ p.34 -Fiche 21 : Mettre en place un systeme de gestion des effectifs et des productions
% p.35 -Fiche 22 : Développer le dialogue avec les écoles pour mieux anticiper les effectifs
ZE p36-Fi che 23: Mettre en place un syst me doéinscriptioil
~§ p.37 -Fiche 24 : Etudier les effets de chaque menu sur le gaspillage et la satisfaction des convives
p.38 -Fiche 25 : Cuisiner sous de nouvelles formes et textures
p.39 -Fiche 26 : Travailler les cuissons differemment
E p.40 -Fiche 27 : Augmenter la part de plats faits « maison »
% p.41 -Fiche 28 : Préparer le pain sur place

p42-Fi che 29 : Séinspirer " | 6aide ddautres chefs cui ¢

p.43 -Fiche 30 : Se former a de nouvelles techniques culinaires

www.inddigo.com



p.44 -Fiche 31: Travailler le dressage des plats

p.45 -Fiche 32 : Utiliser des contenants variés pour présenter les préparations

p.46 -Fiche 33 : Optimiser le nombre de choix de plats chauds

p47-Fi che 34 : Donner | a possibilit® déadapter | a taille

p.48 -Fiche 35 : Proposer des plats en libre service

Servir et présenter

p.49 -Fiche 36: Proposer des fruits et crudités découpés
p.50 -Fiche 37 : Proposer des ustensiles a disposition pour presser ou couper

p.51-Fiche 38 : Etudier la mise a disposition et I'affichage du pain

p52-Fi che 39 : Favoriser | 6®change avec | es convives
p.53 -Fiche 40: Informer les convives sur le menu et les plats proposés

p.54 -Fiche 41 : Organiser une journée a theme ou un événement

p. 55 -Fiche 42 : Organiser des ateliers culinaires avec les éleves

p.55 -Fiche 43 : Créer un espace de récupération des fruits non consommeés

.
Q
G
2
2]
c
o)
(]

p.56 -Fiche 44 : Mettre en place une colonne a pain
p.57 -Fiche 45 : Trier et peser les denrées alimentaires non consommeées
p.58 -Fiche 46 : Réaliser un court métrage sur le restaurant scolaire

p.59 -Fiche 47 : Organiser un concours autour du gaspillage alimentaire

www.inddigo.com



SUapprovisionner

4

=

SR

Objectifs : yens P mettr eEtapescléSuvr e
. Eviter les pertes de produits bruts gngla'

ZonedeStOCkage Anti ci er |l es pannes :se doter d
- Gagner du temps@o@@r dDautres t acHes ¢ '

Outilsressoudegonibles

I I S I U on t f al >t FAQ « DLC et DLUO» en annexe

Les colléges de Marles-les-Mines et Barlin > Les outils proposés dans les guides et livres

ont des systémes d 6 a | em cas @e panne disponibles a la médiathéque du Département :

do®l ectca iqd iper@®et d6i nt er veni r http//mediatheque.pasdecalais.fr/ Gérer les stocks :

rapidement pour déstocker. AAppliquer le principe du premier arrivé, premier consommé : gérer
les DLUO et DLC

SU]IUS U a: p p u y er ARespecter la compatibilité des produits avec les conditions de
stockage
Les responsables techniques et sanitaires du ASe doter doébun logiciel de gesti

Département
> Les fournisseurs de matériels
> Les formateurs du CNFPT

Pommhmgllance

Se former lors de la prise en main d 6 wauveau
matériel (notamment pour la gestion des Mettre en place et respecter |
chambres froides)

> Impliquer | 6 e n s eleskageats dans la mise
en place de nouvelles méthodes de stockage
(micro-chantier)

> Mettreeni u v Hesactions progressivement

Suiaevaluation

> Pertes au niveau de la zone de stockage sur
| 6 ens dembdlaen n ®e

"t
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SUapprovisionner

¢

R

Objectifs :
- Rédutilideexcédaontservitans

legonditiahd®) h déplesen e s

- Assulasécurganitaipgravers
urprotocfiddle

Il I s | Dont f

Les colleges d Auchy-les-Mines, et de
Marles-les-Mines choisissent les jours de
repas en fonction des possibilités

d 6 u t lalcelldeede refroidissement (les
repas les moins appréciés sont présentés
les lundi et les jeudis de maniere a
resservir les

pouvoir  refroidir  puis
excédents de production.

Moyens P met't

XXX
€E€E

Outilsressoudig®onibles

> FAQPMS
> Instruction « gestion des restes » validée par
t les professionnels de | 6 h y @n restaaration
> Exemples de fiches de suivi des températures
utilisées par les chefs cuisiniers des

établissements pilotes

ai

Sw;us Daippuyer
Les équipes de cuisine

> La DDPP et les services du Département

> Des experts formateurs en gestion des risques
sanitaires

Pointwigilance

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

Suiwegvaluation
> Quantité d 6
> Quantité d 6

e X ¢ ®rdcepéréss
e X Cc ®rdssenvis s

r eEtapascléSu v r e

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

denr ®es froides qubune |

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 combinai son avec dobéautres de
cake, en sucré salé etc.

Identifier si les menus choisis sont bien ceux qui génerent le plus
(c*ormp T e T (1Me s™ ‘me"niu

déexc®dent s

www.inddigo.com



SUapprovisionner

4
LSS €

Obijectifs

- Augmerdegualitéeplatpour

satisfalesonvives

- Donnpluslevaleuaurestaurant

scolaire

Il ' s | UDont

Les colléeges pilotes du territoire ont
identifié des partenaires locaux fiables
pour s Oappr ovi dul@remeatr
Ldaccomp a gdasesamwices 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
| 6appr ovi didlagique ethoeah t
La démarche mise en place par les
colleges de Seine et Marne en lien avec
le PNR du Gétinais.

"t

V
%
-

a i

MoyeénsettesD u v r e

XXX
€E€E

Outilsressoudig®onibles

>t La FAQ « circuits courts et gaspillage »

Les fotmations sur les approvisionnements de
qualité
> Les catalogues des fournisseurs

Sw;us Daippuyer
Les astuces des chefs pour le choix de
fournisseurs adaptés

> La commission de rédaction des marchés publics
déachats

> La commission menu

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

> LdassodpraBibi on

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

Pointwigilance

> Bien connaitre les regles liées aux marchés publics

Suiegvaluation

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

> La satisfaction des convives

Etapes clés :

Etudier |l es besoins et |
de saison

Etablir | 6®t at de besoin ~ tra
r®di ger | es march®s dbéapp

Identifier la possibilité de sortir certains produits du groupement

ddachat de mani re proposer

Associer | a commi ssion menu dan
locaux a privilégier (Iégumes, fruits, laitages etc.)

Tester de nouveaux approvisionnements en dehors du groupe
6achat

www.inddigo.com



SULap

A\

Obijectifs

>

provisionner

J
WS _

yens

S
€EE

Outilsressoudig®onibles

>  FAQ « PMA »

Responsaleksenviveareurs
besoamnvies
Propgsederoduitais
Sensibiliesconvivada forme
réeltgsroduits

» >, L 0ac¢ kiGomnde faim / Petite faim » qui est
I I S | U on t f al tcomplé-mentaire K
Les colléeges pilotes du territoire ont > Les catalogues des fournisseurs de denrées
progressivement mis en place le fromage alimentaires
ala coupe. > Les catalogues des fournisseurs de matériel de
découpe

"t

Sw;us Daippuyer
Le gestionnaire

> La commission en charge de rédiger les marchés
déapprovisionnement

> Les réseaux d 0
et du gestionnaire

> Le retour des autres chefs

Pommmgllance

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

Suiegvaluation

> Le gaspillage en retour plateau

V
%
-

appr ovi sdomusnde ohefn t

P mettr eEtapascléSu v r e

Sbapprovi sionner avec des froma

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

Communi
d

Etudier | 6i mpact de diff ®rentes
(denrées en portion, denrée pré-coupées, coupe autonome etc.)

Laisser éventuellement la possibilité aux convives de directement

couper une tranche adapt®e 7 | e

www.inddigo.com



SUapprovisionner
4
oo B

Objectifs :

convives

Moyens b mettr eEtapesclé@Suvr e

- Adapter les portions de viande m%e: v
poi sson en fonc4i-omnm de | Dappectit

€€

- Inciter les convives a gouter puis a
venir se resservir si nécessaire : . .
Outilsressoudig®onibles

Il ' s | VDont

Les colléeges de Barlin et de Calonne-
Ricouart proposent des demi portions ou
des morceaux plus petits pour adapter les
portons a | 6 app @i tconvives
(notamment pour le poisson et | viande).

o c°'“'"u,,
"t

V
%
-

>  FAQ « Plan de Maitrise Alimentaire »
> L 6 ac kiGmande faim / Petite faim » qui est
complémentaire

fEﬁu]!u:sL)appuyer

Le gesfionnaire

La commission en charge de rédiger les marchés
déapprovisionnement

> Le retour des autres chefs

Pommhmgllance

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

Suiaevaluation

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

> Lacontinuittdel 6approvi si onneme
> La satisfaction des convives

Etablir | 6® at de besoin pour r{
piéces peuvent étre proposées en deux tailles sans compromettre le
PMA (Etudier la possibilité de cette action en commission menu ou
commi ssion repas pour en ident.i

Participer aux échanges sur la rédaction des marchés
déapprovi si onnement
APour mieux connaitre |l es possib

APour orienter les approvisionnements vers des gammes de choix
plus importantes

L G e i i I i L e s S s o o © |
tester et proposer des tailles différentes sur des produits achetés en
direct

www.inddigo.com



Gérer la demande

R =

Objectifs : Moyens P mettr eEtapescléSuvr e
- Mieggnnaitr&da f f | uencey v v
- Adaptesquantitélesmenes - Mettre en place une fiche d 6

conséquismaeatiodsV e f f e ¢ t@ @s@

Ouuuessomnlbles Organiser une rencontre avec la vie scolaire pour éventuellement

> Catalogue des badgeuses et des logiciels de connaitre les absences prévues (voyage, gréve, absence longue
durée d 6 yrofesseur)

| | | Dont f a i {  gestion destinés 2 la restauration collective

Le college de Barlin collecte tous les

matins les absences en lien avec la vie C .

scolaire, ce qui permet de réajuster les Suqus U a. p p u y er
besoins de production. A lafindel 6 ann®e > La vie scolaire

scolaire, un systeme de commande une > L 6 ® q dd dieetion et le gestionnaire Revoir les modalités d 6 a ¢ pour kes écoles

semaineal 6 a v aégalement été teste. > Les responsables de mairie des écoles partenaires AEtudier et adapter la convention

A AUChy-Ies-Minesﬂ un .SyStéme de > Les expériences similaires dans certains COnéges quiquer ‘Une‘\ clause qU| permeﬁrait de connaitre les absences
badgeuse permet de connaitre en temps S Les expérience du réseau CCC Nord Picardie prévues al 6 a v @gvayages, sorties, absence professeur etc.)

réel les effectifs qui fréquentent le Aldentifier un moyen pour les écoles de prévenir le chef en cas

restaurant. Ainsi, le chef peut ajuster sa d 6 a b s imprévee et importante
production en fonction de | 6 af f.lLesenc e

données compilées peuvent également POII‘]WIgllance
étre analysées pour anticiper certaines
périodes spécifiques. Ce systéme est en
cours de mise en place a Marles-les-Mines.

Lors de | 6 a cdhbaltgiciel de gestion, choisir un
investissement capable de répondre aux besoins
précisdel 6 ®t a b | (fiable, eobuste etc.) Travailler avec un logiciel de gestion des effectifs
> Former les équipes & | 6 ut i ldéssrotveaaxn A5 ool ol 60 g oyieil ole <ol Siieenis (ol felel el o)l
matériels et logiciels outil bureautique de suivi) et se former a ce nouvel outil
AEtudier les possibilités de connaitre les effectifs mois par mois
AEtuIdler grace au logiciel les différences entre les prévisions et le
rée
SU I\ﬂéval UatIOn A Suivre les effectifs et les anticiper a partir de statistiques
> Quantité d 6 e x ¢ ®dk erédamtion (écart entre ce
qui est préparé et ce qui est servi)

Se donner la possibilité d 6 a d algstpmductions en fonction de la
connaissance des effectifs en direct (préparer moins en prévision puis

compléter par une offre en allant en fonction de | 6 ®v a | du
nombre de convives restant au deuxieme service)

t@
. GREENCOOK www.inddigo.com
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Gérer la demande
R E

Objectifs : Moyens b mettr eEtapescléSu v r e

- Anticiplebesoiaglugtetau > La mise en place du dialogue peut étre chronophage
Impliquer les responsables des écoles :

plugiste — i o .
. C X X v ALes inviter aux réunions GreenCook et aux commissions repas
- Anticipersabsenioeviduelits Loy AlLeur faire part de toute information ou échange qui puisse impacter

coIIectiveg - € € € leur travail.

- Ceonstruine accuedldaptiix

jeunesnvives Outikstressoudeg®onibles

>  Les expériences existantes

Entamer un dialogue avec les mairies

| | | U on t f al >t Les efemples de conventions établies chaque années AOrganiser une réunion et /ou un groupe de trgvall pour réefléchir aux
- o ) - moyens de communiquer les effectifs au college (appel, feuille
Les coliéges de Marles-les-Mines, > Le catalogue des équipements de gestion des effectifs déinscription etc.)

Calonne-Ricouart et de Barlin échangent

régulierement avec les écoles accueillies . .

pour notamment travailler sur les SUIIUS U a. p p u y er

conditions de partage des locaux, et le

partenariat mis en place. Chaque année

la convention concernée fait| 6 odpane
réflexion et d 6 wlialogue plus poussé. > Les directeurs des écoles partenaires AMettre en place une procédure claire écrite (sur le principe de la
convention)

ATester | 6application op®rationn

>  Le Département
> Les responsables restauration des mairies partenaires Mettre en place une procédure

Pommngllance

Mettre en place une démarche de concertation et
d 6 ®c h avecges parents qui font les inscriptions et L 4
avec les parties prenantes qui identifient les absences

> Impliquer les agents qui accompagnent les jeunes
convives pour connaitre leurs contraintes et leur faire T [ g TV P Y e S et
passer des messages pour | dann®e suivante

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

Suiggvaluation

>  Ecart entre les effectifs annoncés et les effectifs réels

www.inddigo.com
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Gérer la demande FicheRBEt t r e e n

Objectifs : MoyeénsettesD u v r e Etapes clés :

. Mieuanticipdes effectifpour X X X
prépaglugiste

- Impliquégs commensamdes € € € - ,
activitélrestauraodlaire E”SS‘?S[# i?éd&se"g‘fésv'gﬂ les Sr'éeéc'eenrg;seg%ﬁag;aetfrgﬁfgfiﬁﬁg =

Outilsressoudegsonibles

> Les exemples de fiches d 6 i n s c ruiilipéési dans s
d 0 a u tolteges

Sujus Va:ppuyer

> L$ ®q da dpeetion, le gestionnaire
I I S l U on t f a'> Les retoursd & e x p ® des établissements ayant mis
Le college d Auchy-les-Mines mettra en en place ce systéme
place cette action dans le cadre du
nouveau réfectoire disponible en 2015

Etablir un moyen de connaitre les effectifs de commensaux (en lien
avec les enseignants et agents)

Pommmgllance

Un suivi quotidien est nécessaire
> Un dialogue et une co-construction de | 6 acési on '
indispensable alaréussitedel 6 act i on
> La mise en place d 6 u méthode fiable nécessite
plusieurs essais et un dialogue continu

Tester la démarche choisie

Suiaevaluation

> Satisfaction des commensaux

> Excédents non servis pour les plats principalement
destinés aux commensaux

o Comn,u”
U,

V%% GREENCOOK www.inddigo.com
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cererla demande Fiche Bdudier les effets de chaque menu sur la s
convives

Objectifs : MoyensttesD u v r e Etapes clés :
- Identifiezsneniesmoirappréciés X X X
pouimiteiegaspillage Etudi_ﬁr le menu en lien avec les résultats de
. 5 asplliage
- EvalderU ¢ vdoghspiltageo n @ € € gitdplioy U o
. . Aldentifier une petite équipe de personnes intéressées pour
mettrenlienavediverfacteurs . . . travailler sur cette thématique
OU'[IBI’GSSOUdGHR)nIbleS ARécupérer les données de pesées et le menus des jours
externes Les fiches de suivi d " | ) correspondants
> estic es' € suvi u.ga§p| ?ge alimentaire AEtudier ensemble les causes des journées de gaspillage important
> Les données de la boite & idées ACompiler les menus qui ne fonctionnent pas dans un registre co-
> Les résultats des enquétes de satisfaction construit (tableau de bord)
> Une colonne supplémentaire dans la fiche de sortie
| | S | U on t f a>l L'Es guides nationaux sur | 6 ® v o Hes tgalts mes
. . A s - adolescents  (référence sur le site réseau-
Le collége de Barlin, grdce a son suivi enfance.com)
quotidien du gaspillage et a ses enquétes ’ :
régulieres, a pu identifier les effets de Proposer des solutions
chague menu. Les colleges de Marles- : . APour les menus qui générent du gaspillage, proposer et tester des
les-Mines et Auchy-les-Mines mettent SLﬂIUS U a. p p u y er substitutions ou nouvelles formes
également en place ces outils. > Loexp®duickehc e
A Calonne-RiCouan, | 6 ede$ menus est > La technique du gestionnaire

évalué de maniére qualitative (excédents

de préparation, nombre de service des

convives). 1 11

Les colléeges d 6 E c h i(38)pet de deret POImlgllance
sur Loing (77), se sont constitué une grille > Unsuivi au « jour le jour » est nécessaire Evaluer | oeffet de ces substitut
qui permet de connaitre les quantités > Travailler a plusieurs (se répartir les taches), permet
jetées pour chaque service. de gagner du temps

Retours plateaux

Suiaevaluation

\ 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
AN - Y 7 i e qui ne fonctionnent pas et mettre en place des mesures correctives

::::::::

o
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Cuisiner

R Q

Objectifs MoyensettesD u v r e Etapes clés :
. Déveldppetittisdacuriosité XXX

desonvives "

. S6inspirer " partir de retours

- AdapMEXtumrmaﬂgnwes € € € personnels de maniere a identifier :

desonvives ﬁDe nouvelles formes

. L e s L D I

- Valorismeréativiléchefuisinier 0ut|lesressoudaxgmn|bles AD= nolvelles combinaeons
- Valoristr travaildesagentde FAQ nouvelles formes

préparation > Les outils proposés dans les guides et livres

disponibles a la médiatheque du Département :
http://mediatheque.pasdecalais.fr/

-
I I S I U on t $ > La créativité et les compétences du chef

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

fuits Pommhmgllance B e
A ' valuer les impacts des nouveautés sur la satisfaction des convives
Les chefs des colleges de Poligny (39), Impliquer tous les agents de préparation si possible et leur adaptat?on en tenant un registre des succés

Gradlgnar), (33), Bourges (18.)’ Eerthes > Commencer par des idées simples a réaliser
(77) font également partie des pionniers de ) N
ces techniques > Veiller a respecter les grammages et le Plan de

; Maitrise Alimentaire
> Proposer des nouveautés en plus des plats connus
- > Du temps de recherche doi d®ets
. doexp®r i ras mtesshie o n
Varier les plats et innover régulierement
- e Suieevaluation

Pour chaque nouveauté, tester :
\,°c°'“'"u,,

> Lesretoursd 6 e x p ® rdi 6eanuctieefecsisiniers
> La commission menu

> Le gaspillage alimentaire retour plateau
> La satisfaction des convives

"t
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http://mediatheque.pasdecalais.fr/

Cuisiner

3 4

R

Objectifs : Moyens b mettr eEtapescléSu v r e
- Valorisesavdiaireleshedsieur X X VY
ermettaht) i d denduvielfes e r VA
i%ées Identifier les formations souhaitées et existantes:
€€€ ADemander une formation auprés du Département

- Propasmouvealataugonvives
denaniérattisdeucuriosiéda

satisfalemnvies Outllesressoudmsonlbles

La médiathéque du Département sur la
restauration : http://mediatheque.pasdecalais.fr/

> Le site internet : Se former
. http://www.cuisinebassetemperature.com ASe former lors doéune session (s
I I S I U on t f a l t . ALire les documents proposeés par le Département pour avoir de
Les chefs cuisiniers de Barlin et de . . LA A S i sk T e U,
Calonne-Ricouart ont testé la cuisson SUIIUS U a: p p u y er
basse temperature > Le CNFPT (voire les formateurs privés) et leurs
0 h1 plé LtamHans (71) est passé a catalogue de formation
une cuisson sous vide basse température > Les clubs de chefs existants (ex: Saint Omer)

Philippe Baratte et Franck Berger,
restaurateurs et webmasters de sites

internet sur la cuisine basse température. P0| rm'g I | ance I —

Anticiper la demande de formation (cf. FAQ
formations)

> Planifier la formation au moment optimal

> Du temps de recherche doi d®ets
doexp®r i ras mtesshire o n

> L 0 ac est conteuse dans la mesure ou il faut
pouvoir étre équipé de plusieurs fours

Suiggvaluation

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

"t
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http://www.cuisinebassetemperature.com/

Cuisiner

R Q

Objectifs :

- Augmerdegualitéeplatpour
satisfalesonvives

- Donndela valeuautravaildes
agerdgsleshefs

- Valoriseslenrébsisaachetées

lIs Ufaitn t

Tous les colleges pilotes du projet
GreenCook

Les colleges de Poligny (39), Salon de
Provence (13), CC Bosc Roger en
Roumois (27) et a Gap (04), engagés dans
la démarche Slow Food.

"t

O'
%
-

MoyeénsettesD u v r e Etapes clés :

XXX
€ee

dinterv
| 6augm
AModi fier ressive
part de produits bruts

Aldentifier et valoriser les compétences et les envies de chacun

r
n
pr

|
de
0g

Outilsressoudig®onibles

> Les techniques du chef

Suqus Dappuyer
Le gestionnaire et les responsables restauration de
la mairie pour réorganiser les temps de présence et
la charge des agents Identifier quelques plats qui pourraient étre « faits maison» sans un
Leretourd 6 e X p ® deis autres ehefs besoin important de temps supplémentaire

AEventuellement associer la commission menu et /ou la commission

repas au choix de nouveaux plats

AAugmenter la part de « fait maison » sur quelques plats (par
exemple les entrées)

> La commission menu

Pommhmgllance

Développer les compétences et le temps des
agents pour assurer la possibilité de réaliser
| dacti on

> Communiquer sur les plats « faits maison »

Suiaevaluation

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

Augmenter la part de « faitmaisone s ur dodautres p

incidences sur le gaspillage alimentaire en tenant un registre

www.inddigo.com



Cuisiner

R Q

Objectifs : Moyens b mettr eEtapascléuvr e

> ProposEroduie U gualagé XXX

Optlmale Obtenir les dérogations nécessaires pour pouvoir commencer a
> Rendla fabricatigplusflexible €€€ travailler plus tot
(quantitpialietg
> Valorisesompételnresf Outllesressoudmsonlbles
i & o P Formations existantes sur la fabrication du pain en : : : :
> Faidesconofimescieres restauration scolaire Tester diverses formes de pain, farines, graines etc.
> Equipements adaptés a prévoir dans le budget des
investissements

Il | s | Dont faltsuq:usuappuyer Arr°ter progressivement | dap
Le collége de Marles-les-Mines a obtenu > Le§ bri_gades « Anti-Gaspi » pour analyser la
une dérogation pour préparer le pain le satisfaction des convives
matin .
Le college de Barlin a obtenu une rm
dérogation pour expérimenter cette action POI Ig I Iance Communiquer auprés des convives sur petite affiche, a travers un
également. Il est ainsi possible de faire Vérifier rapidement | 6 a d ® qentaetles lberoins et les film etc.
varier les ingrédients pour faire déguster qu:':mtlte§ préparées pour éviter toutes pertes a la
de nouvelles saveurs (pain aux graines, préparation
pain au son etc.) > Cette action réquisitionne un four pendant les

premieres heures de préparation
> Plusieurs formes sont a tester : boule, baguette, Surveiller la mise a disposition du pain

tranché. Ces formes devront étre adaptées a une prise
en main facile pour les convives

> Un outii de gestion et suivi des commandes
doi ngr @edtiéteera prévoir

Eval uer |l es effets de | 6action

gains financiers, gai n ou perte de temps)

Suiaevaluation

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

> Impact financier
Temps supplémentaire

GREENCOOK www.inddigo.com




Cuisiner

Objectifs :
> Valorisel iduestayiraotlaire

> Valoridetravaibuched¢tdeses
agents

lIs Ufaitn t

Les chefs du projet GreenCook ont
participé a plusieurs réunions d 6 ®c hange
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
en commun

proposent des journées

%,
'e‘w
%
%

Mo
X

FicheRQ® i

yens P mettr

KX
€E€E€

Outildisponibles

> Les ordres de mission du Département
> Les formations proposées

Sujus Da:ppuyer

> Les réseaux de chefs connus (club des chefs,
chefs de GreenCook, affinité avec d 6 a u thefs s
de restauration commerciale ou collective)

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

Pointiigilance
> Communiquersurl 6 ®v nement

> Se rendre disponible et se faire remplacer au
besoin

Suiaevaluation

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

Ns pi r e tuisirdkrs

eEtapes cléSu v r e

Identifier les opportunités

Aldentifier quelques chefs au sein des réseaux connus (au
niveau local et national)
AContacter les chefs intéressés et motivés par une rencontre

Organiser une journée de travail en commun

Aldentifier la journée idéale, le théme de travail et les objectifs
de la rencontre

ACommuniquer en amont sur cette journée auprés des
convives

Avaloriser 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



Cuisiner

R Q

Objectifs : Moy ens P mettr eEtapaescl@Su v r e
> Valorisesavdiaireleshedsieur XX
permettaht) i d éenouvielfes e r € € @
idées » : - :
_ _ ) Identifier les formations souhaitées et existantes
> Acq ue’dmouvelteshnlqmns AFaire le bilan sur les formations habituelles et
s Y . . . identifier des formations innovantes
generatmkwhets OUUIS et ressources d|3p0n|b|es Aldentifier des besoins particuliers (repas a theme,
S PropMouvemonvives > Les FAQ « Techniques culinaires et gaspillage » E:u?sscor?e?cl) ques particuli -res,
> Liste des formations sur le territoire

denani@teudonnemvie

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

> Le site internet cuisinevirtuelle.com

IIl Ufaitn t

Faire intervenir un fournisseur de matériel :

pour sbappr oles i passibilités Sur qUI Suappuyer

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

formation-action sur la cuisine basse catalogues

température ou | dorganiddamieon . |esidées et techniques des autres chefs cuisiniers

journée a theme sont autant d6acti ons du territoire Se former

mises en place par les chefs cuisiniers ASe former lors dbéune sess
des établissements pilotes GreenCook. ALire les documents proposés par le Département

Pointsdevigilance: S U G e LG R e e

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

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

Suivi et évaluation:

> Satisfaction des convives
2. > Gaspillage généré

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

Servir et présenter

//f‘ |

Objectifs : MoyenwettegD u v r e Etapes cles :
] Redde«qua}ntl erviesion X X V\ Identifier les plats concernés par des possibilités de dressage
consommees R innovants et attrayants (plats

e | @ i tc.)
> Rent@platattrayants €EE dbassiette etc
> Valorisesompétetaeativité

desquiptesuisine Outilsressoudeg®onibles

> FAQ « Dressage et gaspillage »

> Formations disponibles sur ce theme
Identifier des moyens de substitution des éléments de décoration

jetés (salade par exemple), pour valoriser les plats difféeremment
(épices, aromates, mélanges des couleurs et des textures etc.)

fa>S|u%us VDappuyer

I I S I U on t 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 q u 6 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 P0|rm|g||ance 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 0 udressage différent et attrayant
nécessite des réorganisation et donc un certain
tempsddadaptati on

Identifier et préparer des plats « ~

Suiagvaluation

> Satisfaction des convives
> Quantitésd 6 e x ¢ senvices

"t
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Servir et présenter

R Q

Objectifs :

- Redonneemagpositivdela
restaurasoalaire

> Donrmwveugonvives

> Valoriseplatgréparés

> Réalisggairfinanciélariscas
ownpartiddavaisseadigetable)

Il ' s |1 Uont

Dans le cadre du renouvellement de
matériel, les colleges pilotes GreenCook
ont investi dans du matériel de

présentation que | 0 oetrouve 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.

"t

Jo.
\& GREE“cooK
%
%

Moyens

ww W

lae Lot L

€E€E

Outilsressoudig®onibles

> Les catalogues de fournisseurs

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

fasujus baizppuyer

> Le gestionnaire qui valide la commande

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

Pommhmgllance

Communiquer sur la pratique

> Etudier la robustesse des nouveaux matériels pour
éviterd 6 i n vrégslierénrent

> Anticiper les bons volumes de contenants

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

Suiagvaluation

> La satisfaction des convives

> Gaspillage alimentaire (retours
excédents non servis)

plateaux et

b mettr eEtagenicltsQu v r e

Creer un petit groupe de travail ou aborder le théme 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
|

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

www.inddigo.com



Servir et présenter

Objectifs :

> Faimécouvinouveléaseasx

convives

> Donnlerpossibildéchoisentre

plusieugeitet réduirainsile
gaspillage

> Sdonnddalatitudeowappliglesr

PMA

Il ' s | UDont

Le college de Calonne-Ricouart est passé
d 6 umonochoix de plats & un multichoix
pour | 6 e ns edadb tomposantes 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 | 6 ojoe@t e
optimisation pour éviter les pertes.

f

o Comn,u”
U,

o
3
-

MoyeénsettesD u v r e

Fiche-8timiser le nombre de choix de

XXX
€E€E

Outilsressoudegsonibles

>
>

Le PMA
Contenants et bacs gastronomes plus petits

Sujus Da:ppuyer

>

al

Les retours d 6 a u thefe et les compétences du

t chef sdr 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

Pommlgllance

S 6 a s sdu respect du PMA

Prévoir un temps d 6 a d a p poartconoaitre les
guantités a commander

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

Suiggvaluation

>
>

Le gaspillage alimentaire retour plateau
La satisfaction des convives

Etapes clés :

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

En lien avec les campagnes de communication en cours, proposer
deux choix doébune m°me composant
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

I'dentifier | 6i mpact du mul tich

satisfaction des convives

Continuer a communiquer sur les plats proposés et sur le multichoix

www.inddigo.com



Servir et présenter

K X2
L\ S

///‘/"

Objectifs : Moyens P mettr eEtapes cléQu v r e

- Responsaléisenvivesrleur X ,'

Obtenir ou réaliser le matériel nécessaire pour identifier le souhait

appeﬂiﬁ]OUf @ € € des convives (smiley plastifiés, jetons de couleur, boites de

récupération, set de plateau etc.)

- Evitelservilérogrossesiettes

Outilsressoudegonibles
I I S I U on t f a kb tLes smlleys et affiches de la Communauté

Les 4 établissements pilotes a travers d’Agglomération

diverses techniques (smiley, affiches, >  Des emballages récupérés pour fabriquer les ?It pdo.ﬁs, = It bl e]; 'I'tp rl oy e s,r:er : dde e |t I
e N o 5 5 e plateaux différentes pour faciliter la compréhension des convives e
différents types d 6 a s s i déealbgue &tc,) réceptacles a smileys des agents dans le remplissage
ont mis en place une demarche de choix une assiette témoin en début de chaine pour donner un exemple des

tailles proposées)

des tailles d 6 a s s Auecoliege de Marles-
les-Mines, des assiettes avec liserets ont SLﬂ]US U a: p p u y er
été achetées pour matérialiser le choix des
convives et faciliter le service.

La brigade « Anti-Gaspi » pour faire passer les
messages et accompagner les convives dans
| 6 appr odeladénarche n

> Les équipes pédagogiques et brigades « Anti-
Gaspi » pour réaliser les smiley (& partir d 6 a f i @V s Sl slofiiolg= oL Mgl [l =il oeho e o
plastifiées, de pastilles de couleur en PVC par récupérer
exemple)
La commission menu ou la commission repas
Les colleges qui ont mis en place cette démarche

PO| rm|g | Ian ce Communiquer a travers des affiches et les actions de la brigade

Communlquer sur la pratique dés le début de > R ¢

| 6 0 p ® retaacdorpagner 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 Surveiller I o6application de |
> Respecter le PMA

les agents de service et les convives

Suiegvaluation

> La satisfaction des convives

> Gaspillage alimentaire (retours plateaux et
excédents non servis)

www.inddigo.com
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Servir et présenter

Fiche BBoposer des plats en lib

Objectifs Moyens P mettr eEtapescléSuvr e
’ Responsdbﬁieewives XX X Se doter de plats et ustensiles spécifiques pour assurer le libre
> PermedithacdnU a ldcuantitée r € @ @ service (saladiers, distributeur de soupe, il6t)

erfionctiaesnviehesoins
- Donmzremaspersordervice  QOutils et ressources disponibles :

> La FAQ « PMA et gaspillage »

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

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

AEntrées, salades

AFruits

. ALégumes

Sur qUI Suappu AFromage

ATartes ou cakes

I I S | Uont f a>i Lfexp@rience du chef Mssise

> Les experts PMA

Les colléeges pilotes du projet GreenCook
proposent tous des entrées en libre service
de type s al a d @bua rcertains, les

légumes et les fruits sont également en POintS de Vigilance .

choix libre.

Accompagner la mise en place du libre service a travers la présence

> Un suivi quotidien est nécessaire déun agent pour aider les conuvi

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

Su VI et evaluat|0n . Ajouter des outils de communication pour que les convives se

> Les quantités gaspillées, responsabilisent (petites affichette, dialogue constant)

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

> Le temps de passage des convives

>

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

o Cv.amm""'.7
Z.
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Servir et présenter

R Q

Objectifs :
> Faciliterconsommadiot et

déégunflestammperiegeunes
convives)

> Faireessortiescouleuesles

texturde$ruitset cruditgmur . . .
sensibilisstrdonneznvieaux O)“;[I!S re;[ tr?usrsou:gfxspilrsipeonrlcl?li

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

yens

Moy e |
KXX
€E€E

Sur qui
f a i> a brigade « Anti-Gaspi » et La Communauté
'Agglomeération pour éventuellement faire passer un
petit questionnaire , communiquer et évaluer le

Il ' s | UDont

Les établissements pilotes du territoire

s 6 at t apoun eertains fruits, a retirer la gaspillage
peau ou a présenter les assiettes pour > Le gestionnaire et les fournisseurs pour commander
g u 0 eldnhest envie. du matériel

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

Points de vigilance :

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

> La communication per met

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

Suivi et evaluation :
> Le gaspillage alimentaire (retours plateaux)
> La satisfaction des convives

o c°'"'"u,,°
ll(e.

.
%
-

sDappuyer

>

P mettr eEtapascléSu v r e

Réaliser un test chaque jour :

AFruits découpés en dés
ACrudités découpées en batonnet

ASalade de fruits frais & composer par les convives (3 choix de fruits
par exemple)

Ales jours de test, proposer un passage dans le réfectoire pour
estimer la satisfaction des convives

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

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

www.inddigo.com



Servir et présenter Fiche Bibposer des ustensiles a disposition [
couper

Objectifs : Moyens P mettr eEtapescléSuvr e
> Facilitéa consommatdruits

pouesonvives X X X

> Lesesponsabilisiurgestes € € €

transformatemsnoduits
OUtIIS et resSources d|Sp0n|b|e Etudier le meilleur emplacement pour le dispositif de maniere a
> Coupe i pommes, centrifugeuse, presse-agrumes en assurer hygiéne et sécurité (mise a disposition sur une table
démonstration accessible, circulation dans le réfectoire, distribution sur demande
> Mode doempl g@ommdsa aftichen p e Sy
l'l's | Dont fait _
Le collége de Marles-les-Mines met a S ur CI ul S U a p p u
disposition un presse-agrumes manuel trés i i
uti|i‘:;é P 9 > Le ge.stlonnalre Pour cqmmander . Tester différentes mises en place
o N ) | > La brigade « Anti-Gaspi » pour communiquer sur
Pour les jours ou de la viande est proposee ldustensile lors de ses p
le college de Barlin met & disposition des réaliser éventuellement une affichette

couteaux plus coupant. L6 accompagnement
et la surveillance mis en place ont permis : = :
Communi quer aupr s des surveill

d 6 ® vtout aecrdent - . .
Les colleges de Seine et Marne (77) P H t d 1 I . IS A B uia & i
proposent des coupe-pommes qui circulent oInts ae Vlgl ance .

dans le réfectoire. > Associer les surveillants pour communiquer et
accompagner |l a mise en pl
(prévoir éventuellement une animation les premiers Prévoir une petite affichette pour les premieres utilisations (mode
jours) d@empIOI)

Les expériences similaires dans certains colleges

Suivi et évaluation :

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

e d®monstration |
les jours suivants

- l'ai sser | 6®qui pement
\9 '"’""n‘,% qui se prétent a son utilisation

(&
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Servir et présenter FlChe Ba U dl er

Objectifs : Moyens P mettr eEtapascléSuvr e
> Responsdbtieavives
> Donmfremapersordervice XXX R
> FaiegainBnancien®vitari @ @ €

gaspillage
Outils et ressources disponible fa-on progressive

) . . disposition surveillée
> La FAQ « PMA et gaspillage alimentaire »
> Les exemples doaffiches
établissements pilotes et La Communauté
d'Agglomération
Créer une affiche pour responsabiliser les convives a ne pas prendre
trop de pain

Sur qui sUDappu

> Loexp®rience du chef

I I S I Vont f a i> tLes brigades « Anti-Gaspi » pour la communication

S Les fodmisseurs du pain Garder ou placer la corbeille de pain en fin de chaine et surveiller la

Tous les colleges pilotes du projet mise a disposition
GreenCook ont travaillé sur la mise a

disposition 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

Continuer a approvisionner le bac de pain tres régulierement et a
s®parer | es tranches ~° | 06

SU VI et evaluat|0n . Trier le pain non consomme et exposer les quantités gaspiller pour
bl
> La satisfaction des convives e aa

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

o (:v.am",""'.7
Z.
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Sensibiliser

oS
YU g

Objectifs : mettre

> Dialogperavoiarretouapidie
lasatisfactam®onvives X X T
> Responsaldsemvivéaceau -
travadlichefiasoimplication € @ @
> ImpliqydusiepessorddeesU¢c qui p e

Moyens P

projelariamierplackdialogue  otils et ressources disponibles :
> Formations sur la communication en restauration
scolaire
: > Le trombinoscope pour mieux connaitre les visages
I I's | Dont f ai t7 ;xconvies

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

Sur qui

passent de | 6 a wdtér dar self qui peut > Les equipes de service
étre vue comme une barriére hiérarchique > Les surveillants du réfectoire
(plus que physique) > Les équipes pédagogiques

Points de vigilance :

> La r®gul arit® de

> Réadapter le discours au fur et a mesure de
| 6avancement de | 6ann®e

Suivi et évaluation:

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

G

K. GREENCOOK

sVDappuye

| 6action

S

eHtaped alésr e

Introduire un dialogue continu lors du service :

Ainformer les convives sur le menu et les produits, les recettes ou
ddautres sujets

Ainterroger les convives sur leurs envies
ALes interroger sur leur satisfaction
AParl er

convivialité

déautres choses

Il'dentifier une personne de | 6®q
passages dans le réfectoire et dialoguer avec les convives (phase
test):

ATrouver des ni g déapproc
doautres choses que du menu)
a

ARecueillir les avis des convives quant a la qualité des plats servis

assure son eff'cit®

Mettre en place un dispositif tournant dans lequel les personnes de
"o ®quipe  proj et effiectuent un" p4d
fois pas semaine pour échanger avec les convives sur divers sujets.

-

Pour aller plus loin, manger avec les convives

www.inddigo.com




Sensibiliser

SR

Objectifs : Moyens P mettr eEtapescléSuvr e

> Dialogperavoianrretouapidake _:_ _:_
lasatisfactdmsonvives € @ @
> Responsalt@smmvivésceau

travatdlichefiasoimplication

Se procurer un moyen doboaffiche
(ardoises, tableau blanc écran etc.)

Outils et ressources disponibles®

>  Les catalogues fournisseurs qui proposent des outils
tres fiables

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

IIS IUOnt faél}r :qUi SUappu recettes etc.)

Ecrire le menu sur un tableau de type o

brasserie : « Le chef vous propose », et > Les equipes

ajouter le nom des plats sur le self sont > Les surveillants du réfectoire
des actions qui ont été mises en place

dans tous les colleges pilotes du projet

GreenCook. Cette action est un véritable P H t d H I .
oint ositif our  sensibiliser et oInts ae Vlgl ance . : : :
Fes P iliser | P . ) P Ecrire le nom des plats sur le self. Quelques informations
ponsabiliser les convives. > Organiser son temps pour pouvoir rédiger le menu supplémentaires peuvent étre ajoutées (distance de parcours, nom
chaque matin (ou la veille) des producteur, recette, temps de cuisson, nom du préparateur, etc.)
> La r®gul arit® de | daction

Suivi et évaluation:

> Changement de point de vue des convives sur le
restaurant scolaire Afficher | e menu de | a semai
tabli ssement ou sur interne

anticiper les menus au foyer

une crodte lavée

ll(e.
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