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Faceauxenjeuxdu gaspillagealimentairedansles restaurantsscolaires,la

CommunautéŘΩ!ƎƎƭƻƳŞǊŀǘƛƻƴde Béthune Bruay Artois Lys Romane, ǎΩŜǎǘ
engagéedès 2012 auprès des établissementspour recenser,expérimenter et
analyserdesméthodesinnovantesde lutte contre le gaspillagealimentaire. Avec
ƭΩŀƛŘŜdes partenaires européens du projet GreenCook, et surtout grâce à
ƭΩƛƳǇƭƛŎŀǘƛƻƴŘΩŞǉǳƛǇŜǎpédagogiqueset de cuisinesur le territoire, une méthode
de lutte contre le gaspillagea été imaginéedès2011et testéependantlesannées
scolaires2012/2013et 2013/2014.

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

Une méthode testée par des chefs du territoire

1 - Une méthode pour diagnostiquer les causes principales de production du gaspillage et 
mettre en place des solutions adaptçes ƸƸƸƸƸƸƸƸƸƸƸƸƸƸ. p. 6

2 - Des leviers dƲactions concrætes et rçalisables dans des çtablissements en gestion 
directe ƸƸƸƸƸƸƸƸƸƸƸƸƸƸƸƸƸƸƸƸƸƸƸƸƸƸƸƸƸƸ..ƸƸƸƸƸƸƸƸ. p. 9

3 - Un panel dƲoutils pratiques pour mettre en place ces 
actionsƸƸƸƸƸƸƸƸƸƸƸƸƸƸƸƸƸƸƸƸƸƸƸƸƸƸƸƸƸƸƸƸƸƸƸƸƸƸƸƸƸƸƸƸ. p. 62

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

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

cuisine,gestionnaires,principauxet ŘΩŞǉǳƛǇŜǎpédagogiquesont testé plusieurs
actionset contribuéà la rédactionde ceguide.

Collège Joliot Curie de Calonne-Ricouart
#innovation #convivialité #goût

Engagé depuis 2012 dans le projet Greencook, le collège 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-Coll¯ge dôAuchy-les-Mines
# partage #passion #communication

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

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

collège portée par Mme Muzeaux, gestionnaire, pour mettre en

place une démarche globale qui a permis dôoptimiserles

productions et de proposer convivialité et qualité au restaurant

scolaire.

Collège Jean Moulin de Barlin 
#créativité #produitsfrais #équipe  

Au collège Jean Moulin, lô®quipede cuisine sôestfortement

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.

Collège Emile Zola de Marles-les-Mines
#cuisine régionale #curiosité #qualité

Cuisiner pour 450 convives de 5 à 14 ans, côestle 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 collège.
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Gaspillage  évitable
(qui aurait pu être 

consommé)

Gaspillage non 

évitable
(Difficilement consommable par 

lôhomme)

QuƲest ce que le gaspillage alimentaire
Suite aux nombreuses initiatives sociales grandissantesen Europe pour

dénoncer le scandaledu gaspillagealimentaire, les autorités publiquesse sont
engagées:
- En2012, le ParlementEuropéenadopte une résolutionvisant la réduction de
50%du gaspillagealimentaireàƭΩƘƻǊƛȊƻƴ2025,
- En2013, la Francedéclinecet objectif au niveaunational, en signantle pacte
nationalcontrele gaspillagealimentaireen juin 2013,
- 2014estsacréeannéeeuropéennede lutte contrele gaspillagealimentaire.

Ladéfinition du gaspillagealimentaireest difficile à appréhender. /ΩŜǎǘle fait
de jeter ou de supprimerdesalimentsencoreconsommablesparƭΩƘƻƳƳŜ.
Cette définition implique de définir les « aliments », ŎΩŜǎǘ-à-dire ce qui est
consommableparƭΩƘƻƳƳŜou non, ainsiquede prendreen compteƭΩŜƴǎŜƳōƭŜde
la chaînede gestiondu produit alimentaire.

Chutes et pertes liées à la 

préparation des repas

Epluchures non comestibles, 

os, noyau etc. produits lors de 

la préparation des repas

Denrées consommables 

présentées mais non servies*

Epluchures non comestibles, 

os, noyau etc.

Denrées consommables 

issues des retours plateaux

Epluchures non comestibles, 

os, noyau etc. issus des retours 

plateaux

Les chiffres clés
En milieu scolaire,un convive de restauration

scolaire jette en moyenne147g de nourriture

par repas,soit 21kgparan.

En France, ce sont 150 000 tonnes par an
ŘΩŀƭƛƳŜƴǘǎqui auraient pu être consommées.
(sourceADEME).

Des enjeux multiples
Å1 repas=3 kgde gazàeffet de serre[sourceADEME]

Å1 kgde farine=1 000litresŘΩŜŀǳ

ÅPourune famille=400 à 700ϵκŦƻȅŜǊκŀƴ(à domicileet
horsdomicileconfondu)[sourceWRAP]

Å3 millionsde personnesqui auraientrecoursà uneaide
alimentaireenFrance
Å925millionsde personnesdansle mondeactuellement

menacéespar la sous-alimentation

*Si les excédents sont 

conservés pour être resservis, 

ils ne sont pas considérés 

comme gaspillage

147

3

g/repas
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Mettre en place une stratégie de lutte contre le gaspillage
UnedémarchedƲamçliorationcontinue
La mise en placeŘΩǳƴŜstratégiede lutte contre le gaspillagealimentairerepose

sur une méthode simple ŘΩŀƳŞƭƛƻǊŀǘƛƻƴcontinue. Après avoir constitué une
équipede travail, la premièreétapeconsisteà faire un état deslieuxdu gaspillage.
Une fois les leviers et les opportunités identifiés, plusieurs actions adaptées
peuventêtre misesen place. Enfin,le suiviet ƭΩŞǾŀƭǳŀǘƛƻƴdescesactionsau cours
du tempspermet de réévaluerlespossibilitéset ŘΩŀƳŞƭƛƻǊŜǊla stratégie.

Mettre en place 
le projet et un 
cadre 
dô®valuation

Fiches 1 à 12

Page 10

Diagnostiquer 
et identifier 
des leviers

Fiches 11 à 15

Page 15

Mettre en 
place des 
actions

Fiches 16 à 50

Page 29

Uneapprocheprojetcohésiveetcollaborative
La réussiteŘΩǳƴtel projet nécessitela miseenplaceŘΩǳƴŜdémarchecohésivetout

au longde la chainedu repas,depuissapréparationà saconsommation. Pourcette
raison, chaque acteur a son rôle à jouer et ƭΩŞŎƘŀƴƎŜest un pré-requis
indispensableàƭΩŀǘǘŜƛƴǘŜde résultatsconcrets.
Poury parvenirétapepar étape,ce cahierde recommandationsmet à disposition

48 fiches actions. Cesdernièressont classéesdansƭΩƻǊŘǊŜchronologiquede
miseenǆǳǾǊŜde la stratégieet permettentŘΩƛŘŜƴǘƛŦƛŜǊ:

Ålesétapesclésàmettre enplacepour réussirƭΩŀŎǘƛƻƴΣ
Ålesobjectifsqui peuventêtre atteints,
ÅdesretoursŘΩŜȄǇŞǊƛŜƴŎŜǎmarquantsdansla région,
Åles moyens à mettre en ǆǳǾǊŜet les outils et les personnessur
lesquelsǎΩŀǇǇǳȅŜǊΣ
Ålesavantageset lespointsde vigilanceà prendreen compteƭƻǊǎǉǳΩǳƴ
établissementsouhaiteǎΩŜƴƎŀƎŜǊ.

Lastratégieà mettre en placenécessiteune confianceet une co-action très forte
entre lesdiversespartiesprenantes. Chefde cuisine, équipespédagogiqueset de
direction, dans chaque zone fonctionnelle, se complètent à travers différentes
actionsdont ils sont lespiloteset référents.

En complémentde ces fiches,des outils pratiques sont égalementproposésen
annexede ce guide. Inspirésdu travail réalisédansles établissementspilotes,ces
outils sontautantŘΩŜȄŜƳǇƭŜǎàadapterdanslesétablissementsdu territoire.

ÅCo-construire 
ÅMettre en place une 
politique et une vision
ÅEvaluer et suivre 

ÅOrganiser des 
pesées, une enquête
ÅInterroger les 

pratiques de chacun

ÅDonner envie aux 
convives

ÅDonner les moyens 
aux équipes
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Les chefs cuisiniers Les équipes de

préparation

Les équipes de 

service

Les directeurs 

dô®tablissements

Les gestionnaires Les équipes 

pédagogiques

Mettre en place une stratégie de lutte contre le gaspillage
Fichedelecture
Lesactionsproposéesdans le cahier de recommandationspeuvent être
misesen placeà diversendroit de la chaînedu repas(à la cuisinecentrale
danslesétablissementssatellitesou bien danslesdeux). Pourcette raison,
on distingue des pilotes et des lieux ŘΩƛƴǘŜǊǾŜƴǘƛƻƴdivers pour chaque
ficheaction.

Lespersonnesqui peuventcréer la dynamique(seulsou ensemble)autour
ŘΩǳƴŜactionsontappeléspilotes:

Le niveau des moyens à mettre en ǆǳǾǊŜest illustré par les
pictogrammessuivants:

Letempsnécessaire Lesmoyensfinanciers
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Fiche 1 -Monter une équipe projet

Moyens Þ mettre en Őuvre :  
> Du temps de réunions internes à dégager à chacun

> Des outils de bureautique partagés

> Des salles de réunion ou des lieux de rencontres

conviviaux à rendre disponibles

Outilsetressourcesdisponibles:
> Exemples de convocations, mémos et compte-rendu

de réunions réalisés dans dôautresétablissements

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

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

SurquisƲappuyer:
> La direction qui peut permettre dôassurerle lien

> La Communauté d'Agglomération qui transmet les

informations aux deux parties pendant

lôaccompagnement

Pointsdevigilance:
> Rédiger un compte-rendu tenant compte de

lôengagementde 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

Suivietévaluation:
> Nombre et efficacité des projets mis en commun

> Satisfaction globale des équipes

Etapes clés :Objectifs : 
> Permettreauxpartiesprenantesdu
restaurantscolairedeserencontrer

> CréeruncadrecohérentdƲactionspour
lesconvives

> Créerunedynamiqueprofessionnelle
cohésiveauseindelƲçtablissement

Il lƲont fait : 
Tous les établissements pilotes du projet

GreenCook ont mis en place une équipe

projet constituée de parties prenantes

dôhorizondivers. Après avoir établit une

forte cohésion, les équipes se sont

complétées dans la mise en îuvre

dôactionsambitieuses et cohérentes pour

les élèves.

Mettre en place le projet

Prendre contact 

ÅIdentifier les acteurs les plus impliqués sur le développement 
durable ou la citoyennet® dans lô®tablissement

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

Faire le point 

ÅOrganiser une réunion courte (1h) pour permettre à chacun de se 
rencontrer

ÅIdentifier les possibilités et compétences de tous les participants

ÅIdentifier lôambition du projet et d®finir jusquô¨ quel point il sera 
possible de mettre en place la stratégie

ÅPlanifier les prochaines échéances 

Pérenniser le partenariat

ÅEchanger régulièrement de manière formelle et informelle

ÅPartager des documents et sôinformer des actions men®es

ÅRéaliser des actions communes

8
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Fiche 2 -Créer une commission repas

MoyensàmettreenŐuvre:
> Du temps dôorganisationet de présence pour cette

réunion

Outilsetressourcesdisponibles:
> La fiche technique FAQ « commission repas »

SurquisƲappuyer:
> La direction et le projet dô®tablissement

> Les établissements qui ont déjà mis en place ce type

de réunions (pour prendre exemple sur les supports

de réunions)

> Les adultes encadrant la brigade « Anti-Gaspi »

Pointsdevigilance:
> Ne pas confondre commission menu et commission

repas. La première est uniquement dédiée au choix

des menus et à la validation du PMA, la seconde

concerne le service de restauration dans son

ensemble : sensibilisation des convives, aux types

dôapprovisionnement,au type de service etc.

> La définition des objectifs et des participants en amont

détermine la réussite de la réunion

Suivietévaluation:
> Nombre de participants

> Nombre de remarques des parents dô®l¯vesen lien

avec le restaurant scolaire

Etapes clés :Objectifs : 
> Améliorer le dialogue entre les parties 
prenantes (parents dƲçlæves, çquipes 
pédagogiques, représentants des 
convives, équipes de cuisine etc.) 

> Impliquertouslesacteursdansles
projetsdurestaurantscolaireet les
informerdescontraintes

Il lƲont fait :
Suite à la mise en place de commissions

menus, les collèges de Calonne-Ricouart et

dôAuchy-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 collège de Bouchain (59),

et celui de Bain de Bretagne (35)- voir ci

dessous, ont axé les réunions dôinformation

sur la qualité du service de restauration et

le gaspillage.

Mettre en place le projet

Faire valider le projet

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

ÅPr®senter le projet ¨ lô®quipe de Direction

ÅObtenir lôaccord de la Direction et du Conseil dôAdministration

Préparer la réunion

ÅChoisir un lieu et une date propice
ÅEtablir une liste de participants adaptée aux objectifs définis 
(parents dô®l¯ves, ®l¯ves, commensaux, personnels de la 
restauration, direction, services  et élus du Département, des 
mairies, communaut® dôagglom®ration, associations locales, 
intervenants extérieurs etc.)
ÅRédiger un plan de séance et un support de présentation 
(informatique et/ou papier) :  
ÅPrésenter le restaurant, son équipe et ses contraintes 

(réglementation, hygiène, recommandations nutritionnelles, 
contraintes techniques, moyen humains etc.)

ÅPrévoir des échanges avec les participants (format  participatif)

Inviter les participants

ÅPréparer les invitations

ÅEnvoyer les invitations (quelques semaines ¨ lôavance) et effectuer 
des relances éventuelles

Animer la réunion

ÅPrévoir la logistique sur place (réservation de salle etc.)

ÅDéfinir les modalités pour les futures réunions (fréquence, 
personnes à convier, etc.)

9
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Fiche 3 - Impliquer les élèves

MoyensàmettreenŐuvre
> Du temps dôorganisationet de présence pour cette

réunion

Outilsetressourcesdisponibles:
> Lôanimationréalisée par La Communauté

d'Agglomération à destination des élèves

> Les fiches pédagogiques développées par les réseaux

école et nature et Eco-Ecole

> Lôexemplede grille de choix des gestes créé en 2013

par les équipes de la Communauté d'Agglomération

> Lôexemplede diplôme décerné par la Communauté

d'Agglomération

SurquisƲappuyer:
> Les équipes pédagogiques

> Lô®quipeprévention des déchets de la Communauté

d'Agglomération

Pointsdevigilance:
> Prévoir du temps pour faciliter lôactionde ces élèves

est indispensable à lôengagementsouhaité.

> De nouvelles actions de valorisation sont à prévoir très

régulièrement pour pérenniser lôengagement

(récompenses, diplômes, goodies, article dans la

presse etc.).

Suivietévaluation:
> Nombre dô®l¯vesinscrits et participant à lôop®ration

> Nombre dôactionsréalisées par an

Etapes clés :Objectifs : 
> Rendre les élèves acteurs de leur propre 

changement
> Responsabiliser les élèves sur un thème de 

société
> Adapter les solutions du projet en 

fonction des constats établis par les 
élèves

Ils lƲont fait :
Les collèges pilotes de GreenCook ont

créé des brigades « Anti-Gaspi » pour

mettre en îuvreleurs projets. Ces équipes

étaient pour certains établissements déjà

constituées à travers des clubs citoyens ou

environnement. Dôautresétablissements

ont créé les équipes de toute pièce,

mélangeant des élèves de différentes

classes. Afin de valoriser cette implication,

La Communauté d'Agglomération a

organisé un évènement fédérateur (la

battle des desserts) en juin 2013, et a

fournit les tee-shirts et affiches

nécessaires.

Identifier un groupe dô®l¯ves moteurs (par exemple ¨ travers un 
projet de classe ou un club en lien avec la citoyenneté ou 
lôenvironnement)

Identifier des professeurs ou éducateurs prêts à encadrer les élèves

Co-construire un projet annuel avec les élèves (leur proposer une 
grille de gestes à mettre en place et un calendrier)

Donner les moyens aux ®l¯ves de sôimpliquer en leur fournissant des 
outils et du temps

ÅValoriser lôimplication des ®l¯ves ¨ travers un ®v¯nement, un 
cadeau, un bénéfice spécifique

10

Mettre en place le projet
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Fiche 4 -Former les parties prenantes

MoyensàmettreenŐuvre
> Du temps à prévoir pour la recherche des formations

adaptées

Outilsetressourcesdisponibles:
> Les FAQ « techniques culinaires et gaspillage »

> La FAQ « se former avec le CNFPT »

> Le Département, et la médiathèque sur la restauration :

http://mediatheque.pasdecalais.fr

> Le site internet cuisinevirtuelle.com

SurquisƲappuyer:
> Le CNFPT (voire les formateurs privés) et leurs

catalogues

> Les idées et techniques des autres chefs cuisiniers du

territoire

Pointsdevigilance:
> Les délais de prise en compte des formations sont

souvent longs

> Anticiper le remplacement

Suivietévaluation:
> Satisfaction des participants aux formations

Etapes clés :Objectifs :
> Donnerlesmoyensauxagentsetacteurs

pédagogiquesdemettreenplacede
nouvellestechniques

> ValoriserlƲengagementetlesavoirfaire
deséquipesdedirection,pédagogiqueset
decuisineà traversdenouvelles
compétences

Ils lƲont fait :
Les gestionnaires de Marles-les-Mines et

dôAuchy-les-Mines ont été formés à la mise

en place dôactionsde développement

durable dans les collèges.

Les chefs cuisiniers des établissements

pilotes ont bénéficié de formations

spécifiques en lien avec leur évolution.

Certains encadrants pédagogiques ont

également participé à des formations sur

lôencadrementdes projets de

développement durable et lô®ducationà

lôenvironnement.

11

Identifier les formations souhaitées et existantes

ÅFaire le bilan sur les formations habituelles et identifier des 
formations innovantes

ÅIdentifier des besoins particuliers (repas à thème, techniques  
spécifiques etc.)

Se former

ÅSe former lors dôune session (sous r®serve de validation)

ÅLire les documents proposés par le Département pour avoir de 
nouvelles id®es sur les moyens dôaction innovants identifi®s

Mettre en place le projet

http://mediatheque.pasdecalais.fr/
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Fiche 5 -Mettre en place une boîte à idées

Moyens Þ mettre en Őuvre :

Outils et ressources disponibles : 
> Les exemples réalisés dans les collèges pilotes

SurquisƲappuyer:
> La commission menu ou la commission repas

> Les savoir-faire des professeurs de technologie ou les

entreprises dôinsertionlocales pour la réalisation de

lôurne.

Pointsdevigilance:
> Une phase de test (accompagnée) est à prévoir pour

mettre en place un dispositif constructif

> Cette action est à 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 être largement orientés vers des

propositions de menus inapplicables par les équipes de

cuisine

> La boîte à idée peut être mise en place de manière

ponctuelle et régulière, mais si elle est constamment

présente, un risque dôessoufflementest à prévoir

> Pour éviter la frustration des participants, les propositions

analysées peuvent faire lôobjetdôunecommunication

(commission repas ou par affichage)

Suivietévaluation:
> Nombre de commentaires collectés par jour

> Nombre dôid®esmises en place

> Evolution des commentaires

Etapes clés :Objectifs : 
> Recueillirlesavisdechacun(convives,

parentsdƲçlæves,commensaux,équipes)
> Impliqueretresponsabilisertoutesles

partiesprenantesdanslƲamçlioration
continuedespratiques

Ils lƲont fait :
Les collèges 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 à leurs attentes de la

restauration scolaire. Chaque jour côest

environ 30 commentaires qui sont déposés

dans lôurne.

Identifier le meilleur emplacement 

Concevoir les  moyens matériels :

- Concevoir , imprimer et découper  les formulaires de réponse

- Concevoir lôurne (avec les ®l¯ves impliqu®s dans la mesure du 
possible, ou ¨ lôaide dôune entreprise en insertion)

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

Communiquer sur la mise en place de ce nouvel outil pour éviter les 
d®rives : informer sur les th¯mes de revendication et dôid®e, sur les 

possibilités et les contraintes de la restauration, sur la prise en 
compte des idées proposées

Etudier et analyser les r®ponses et les valoriser dans le cadre dôune 
réflexion en commission menu, commission repas, en ateliers 

participatifs ou par un affichage dans le réfectoire

Valoriser  les actions mises en place suite à des demandes issues de 
la boite à idées

12

Mettre en place le projet
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Fiche 6 -Etablir une charte restauration

MoyensàmettreenŐuvre:

Outilsetressourcesdisponibles:
> Exemple de la charte du projet GreenCook

> Les outils sur lôalimentationdurable et locale mis à

disposition par le Département du Pas de Calais depuis

2008 (manger autrement dans les collèges)

> Exemples de chartes mis à disposition par le

Département de Seine et Marne

SurquisƲappuyer:
> Les parties prenantes : lô®quipeprojet, la brigade « Anti-

Gaspi » etc.

> La commission repas

> La Communauté d'Agglomération et le Département 62

Pointsdevigilance:
> Rédiger une charte courte

> Valoriser lôimplicationet lôengagementdes partenaires à

travers une signature ou un signe distinctif (label dans la

salle de classe, badge, titre dans une signature,

Suivietévaluation:
> Evolution des actions et des comportements suite à

lôadoptionde la charte

Etapes clés :Objectifs :
> Recueillirlesavisdechacun
> Impliqueretresponsabilisertoutesles

partiesprenantesdanslƲamçlioration
continuedespratiques

Ils lƲont fait :
Pour chaque engagement dans une

démarche de lutte contre le gaspillage, La

Communauté d'Agglomération signe une

charte bipartite avec lô®tablissement

concerné.

Les élèves des brigades anti-gaspi

sôengagentégalement à mettre en place

les gestes à travers une liste dôactions

signée

Le Département de Seine et Marne a mis

en place une charte restauration en 2012.

Mettre en place le projet

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

Co-écrire la charte à travers des groupes de travail avec les parties 
prenantes (®quipes p®dagogiques, parents dô®l¯ves, convives, 
agents de la restauration scolaire etc.)

Afficher et communiquer sur la nouvelle charte

Faire signer la charte par les parties prenantes (ou bien marquer leur 
engagement par un autre moyen : participation à un évènement, 
signe distinctif etc.)

Identifier lô®volution  des pratiques et des comportements de chacun 
et les valoriser

13
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Fiche 7 - Inscrire la lutte contre le gaspillage dans le projet 
dƲçtablissement

MoyensàmettreenŐuvre:

Outilsetressourcesdisponibles:
> 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 à outils agenda 21

scolaire, réseau Eco-Ecole (« De lô®coleau campus, agir

ensemble pour le développement durable-guide

méthodologique de lóAgenda21 scolaire », « Manuel Eco-

Ecole », « L'établissement en démarche de

développement durable, une construction collective »)

SurquisƲappuyer:
> Le réseau E3D : établissement en démarches

développement durable

> Le Département fournit un accompagnement financier à

la mise en place de telles démarches

> Le Centre de Ressources du Développement Durable

(CERDD) et de la Maison Régionale de lôEnvironnement

et des Solidarités (MRES)

Pointsdevigilance:
> Mettre en place la démarche dans un processus

dôinformation,de concertation, et dôam®liorationcontinue

Suivietévaluation:
> Nombre dôactionsmises en place

> Nombre de partenariat mis en place

> Nombre de personnes impliquées dans la démarche au

sein de lô®tablissement

Etapes clés :Objectifs : 
> ValoriserlƲensembledesactionsdansle

cadredƲunprojetcommun
> Donneruneforteampleurauprojetde

développementdurable
> Intégrerla luttecontrelegaspillage

dansunedémarchepluslargede
développementdurable,dƲenvironnement
etdecitoyenneté

Ils lƲont fait :
Les établissements engagés dans le

réseau E3D ont inscrit la réduction des

déchets dans le projet pédagogique de

lô®tablissement. Côestle cas de 31

établissements du Pas-de-Calais labellisés

: 3 lycées, 5 collèges et 23 écoles.

Pr®parer et pr®senter un dossier au Conseil dôAdministration 

Mettre en place un comité de pilotage et des groupes de travail

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

Etablir un plan dôactions  hi®rarchis® et planifi® dans le temps

Définir des objectifs et des indicateurs de suivi

Mobiliser des partenaires pour mettre en place les actions choisies 
(formation et mise ¨ disposition dôoutils)

Evaluer les actions 

14

Mettre en place le projet
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Fiche 8 -Labelliser lƲçtablissement

MoyensàmettreenŐuvre:

Outilsetressourcesdisponibles:
> Label Eco-Ecole (réseau Eco-Ecole)

> Label Agenda 21 (comité 21)

> Label E3D (Ministère)

> ISO 14001, 9001, 26000 (AFNOR)

SurquisƲappuyer:
> Le réseau E3D : établissement en démarches

développement durable

> Le Département et son Centre de Ressources du

Développement Durable (CERDD) ainsi que la Maison

Régionale de lôEnvironnementet des Solidarités (MRES)

en matière de suivi de projets

Pointsdevigilance:
> Sôassurerque les parties prenantes sont prêtes à prendre

en charge et piloter la mise en place de ces démarches

> Valoriser le label en communiquant régulièrement sur sa

signification

Suivietévaluation:
> Nombre dôann®ede certification effective

> Nombre dôactionsmises en place

> Evolution des effectifs dô®l¯vesou de la satisfaction des

parents

Etapes clés :Objectifs:
> Valoriserlesactionsmisesenplaceetles

initiativessouhaitéesparlesparties
prenantes

> CréeruncadredesuivietdƲamçlioration
fiable

> Intégrerun réseaumoteurde
lƲinnovation

> Donnerdelavisibilitéauxactionsde
lƲçtablissementàtraversunoutilconnu
parleplusgrandnombre

Ils lƲont fait :
Le collège dôAuchy-les-Mines est labellisé

Eco-Collège .

En 2009, les élèves de lô®co-collège M.

Cors de Dourgne (81) ont travaillé sur un

projet dô®co-réfectoire.

15

Pr®parer et pr®senter un dossier au Conseil dôAdministration et 
inscrire la d®marche dans le projet dô®tablissement 

Mettre en place un comité de pilotage et des groupes de travail

Préparer un dossier en fonction des pré-requis demandés :

ÅFaire un état des lieux des actions existantes

ÅJustifier des enjeux liés au développement de la labellisation 
(impacts, résultats attendus, opportunités et menaces à prévoir)

ÅJustifier des moyens qui pourront être mis en place suite à la 
labellisation 

ÅEnvoyer et suivre le dossier de labellisation

Une fois la labellisation obtenue, communiquer sur cet outil et 
d®ployer la d®marche dôam®lioration continue :

ÅFormer les parties prenantes

ÅSuivre et évaluer les actions

ÅImpliquer lôensemble des participants

Mettre en Őuvre le projet
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Fiche 9-Communiquer sur le projet Þ lƲextçrieur

MoyensàmettreenŐuvre:

Outilsetressourcesdisponibles:
> Les outils de communication existants de

lô®tablissement(journal, blog, site internet etc.)

> Les lettres adressées aux parents, les journées portes

ouvertes, les réunions parents/professeurs

> Les journaux et la presse locale

> Les bulletins municipaux et intercommunaux

> FAQ « réaliser un court métrage »

SurquisƲappuyer:
> Les services communication de laCommunauté

d'Agglomération , du Département et régional

> Les associations, vidéo, photos et articles de presse

locaux

Pointsdevigilance:
> Attention à gérer les relations presse pour éviter toute

dérive : vérifier le contenu

> Gérer les droits à lôimageet les droits dôauteur

Suivietévaluation:
> Nombre dôarticlesparus dans la presse locale

> Nombre de personnes suivants la page Facebook ou

Twitter

Etapes clés :Objectifs:
> Valoriserlesactionsmisesenplaceetles

initiativessouhaitéesparlesparties
prenantes

> AméliorerlƲimagedela restauration
scolaire

> Développerledialogueaveclesparents
dƲçlæves

Ils lƲont fait :
Les collèges de Barlin et dôAuchy-les-Mines

ont fait lôobjetde nombreux articles dans la

presse locale.

Le collège de Poligny tient une page

facebook très visitée et dédiée à la

valorisation des projets de la restauration

scolaire.

Identifier les moyens de communication existants

Identifier les thématiques sur lesquelles communiquer (évènement, 
projet sur le long terme, initiative spécifique etc.)

Rédiger les points clés à aborder et définir les points négatifs à 
maitriser 

Contacter ou se faire connaitre de la presse locale ou des 
responsables des médias internes existants

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

Valider le résultat de la communication avant de le diffuser à grande 
échelle

16

Mettre en place le projet
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Fiche 10 -Etablir le cadre de suivi et dƲçvaluation 

Moyens Þ mettre en Őuvre : 

Outils et ressources disponibles : 
> Les fichiers Excel mis en place pour le suivi des quantités

> Diverses fiches dô®valuations test®es par le 

établissements pilotes

Sur qui sƲappuyer :
> Les coll¯ges pilotes qui lôont d®j¨ 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

Etapes clés :Objectifs :
> Evaluer et mesurer lƲimpact des actions
> Prendre du recul sur la mise en place et 
lƲçvolution des actions

Ils lƲont fait :
Tous les collèges pilotes mettent en place

des méthodes de suivi adaptées à leurs

contextes et actions.

Par exemple, ils pèsent les déchets tous

les jours pour les mettre en regard des

menus proposés et étudier lô®volutiondu

gaspillage.

Dôautresindicateurs sont également mis en

place : le nombre dôactions,lô®volution

qualitative de la prise des repas (la

fréquence à laquelle les convives viennent

se resservir), la satisfaction des convives et

la convivialité dans le réfectoire.

Mettre en place des indicateurs de suivi : 

- En petit nombre

- Faciles à suivre et à comprendre

Définir un référent pour suivre et analyser chaque indicateur au sein 
de lô®quipe projet (pilote de lôaction choisie)

Mettre en place 3 réunions annuelles du comité de pilotage sur projet 
pour ®changer sur lô®volution des indicateurs 

Réaliser un bilan lors de la dernière réunion du comité de pilotage 

Pr®voir  une analyse des indicateurs de suivi en chaque fin dôann®e 
scolaire et prendre en compte les nouveaux paramètres influençant 

les actions en cours ou à venir

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

17

Mettre en place le projet
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Etape 2 Diagnostiquer et identifier les leviers
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p 21 -Fiche 11 : Réaliser une campagne de pesées

p 22 -Fiche 12 : Réaliser une enquête auprès des convives

p 23 -Fiche 13 : Etudier les pratiques des parties prenantes
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P 24 -Fiche 14 : Identifier les opportunités locales

P 25 -Fiche 15 : Proposer des leviers dôactions
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üFaire un état des lieux 
üChoisir des actions adaptées

5 actions pour y parvenir

Mettre 
en 
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Diagno
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Agir
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Fiche 11 -Réaliser une campagne de pesées

Outilsetressourcesdisponibles:
> 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 être mise à disposition par La

Communauté d'Agglomération selon condition

SurquisƲappuyer:
> Les équipes pédagogiques qui pilotent le groupe dô®l¯ves

pour faire intervenir des convives référents lors de ces

campagnes

> Le Département ou la mairie pour appuyer la démarche

auprès des agents

Pointsdevigilance:
> Afin dôassurerla réussite de lô®v¯nement,mieux vaut

commencer par une campagne simple, puis la

complexifier avec le temps

> Expliquer lôint®r°tde la campagne aux agents et aux

convives permet dôassurerun meilleur respect des règles

> Pour évaluer lôimpactde certains gestes en comparant

deux résultats de campagnes de pesées (avant/après,

comparaison de plusieurs établissements), il est important

de réaliser les pesées sur des menus identiques.

Suivietévaluation:
> Exploitabilité des résultats

> Nombre de campagnes réalisées par année scolaire

Etapes clés :Objectifs :
> Identifier le quantité et la typologie du 

gaspillage généré 
> Identifier les zones sectorielles où le 

gaspillage est généré
> Sensibiliser les convives et les équipes au 

gaspillage alimentaire
> Evaluer lƲimpact quantitatif de certains 

gestes ou pratiques

Ils lƲont fait :
Tous les établissements pilotes du projet

GreenCook. Les établissements ont parfois

créé leur propre grille de suivi et la plupart

réalisent une pesée quotidienne.

Diagnostiquer et 
identifier des leviers

Etablir les objectifs de la campagne

Définir un plan de campagne en fonction des objectifs : 

ÅRéaliser au moins 2 sessions de pesées à intervalle de temps 
important pour pouvoir observer une évolution

ÅPrévoir plusieurs jours de pesées pour assurer la représentativité 
des résultats

Organiser les moyens matériels et humains à mettre en place :

ÅLes moyens pour trier le gaspillage (table de tri, affichettes, 
information et surveillance de la part des agents)

ÅLes moyens pour peser : sacs plastiques, balance, personnel 
disponible

Préparer une grille de saisie adaptée

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

Analyser et communiquer les résultats 

Pour aller plus loin, les pesées peuvent être effectuées tous les jours

19
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Fiche 12 -Réaliser une enquête auprès des convives

Outils et ressources disponibles : 
> Les exemples dôenqu°tesréalisées dans les collèges du

département

> La mise en place dôuneboîte à outil peut être

complémentaire à la réalisation dôuneenquête thématique

> Les logiciels de création dôenqu°tesimple et gratuit

(surveymonkey, Google Survey), ou payant (Sphinx)

SurquisƲappuyer:
> La commission repas ou menu

> Les diététiciens et responsables pédagogiques

> Les groupes dô®l¯vesimpliqués dans le projet de lutte

contre le gaspillage

> Les professeurs de français et de mathématiques pour la

rédaction et le traitement des données

Pointsdevigilance:
> Préparer un questionnaire court et ciblé permet dôassurer

un maximum de réponses fiables

> Mieux vaut plusieurs jours dôenqu°teavec peu de

questions quôunseul jour avec de nombreuses questions

> Des possibilités de questionnaires en ligne ou à saisir

directement permet dôassurerun gain de temps certain et

dô®conomiserdu papier dans une démarche éco-

exemplaire

> Il est important de réaliser lôenqu°telors dôunejournée

représentative de restauration

Suivietévaluation:
> Nombre de réponses au questionnaire

> Nombre dôactionsmises en place suite à lôenqu°te

Etapes clés :Objectifs :
> Connaitrela satisfactionet les

comportementsdesconvivespour
améliorerle servicederestauration
scolaire

> IdentifierdespistesdƲamçlioration
> Responsabiliseret faireréfléchirles

convivesà leurappréciationdela
restaurationscolaire

Ils lƲont fait :
Les services de laCommunauté

d'Agglomération ont réalisé ce type

dôenqu°tedans les collèges pilotes. Les

établissements réalisent des sondages

informels très régulièrement.

Diagnostiquer et 
identifier des leviers

Monter une petite équipe projet  constituée de professeurs, du chef 
cuisinier et dôun responsable administratif

Définir les objectifs du sondage

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

R®diger les questions de mani¯re ¨ ce quôelles soient 
compréhensibles pour les convives

D®finir un jour dôenqu°te repr®sentatif

Distribuer les questionnaires ou interroger les convives 

Saisir et analyser les résultats

Communiquer sur les résultats en commission repas ou commission 
menu puis auprès de tous les convives pour valoriser la démarche
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Fiche 13 -Etudier les pratiques des parties prenantes

Outils et ressources disponibles : 
> Grille dôauditproposée

> Les fiches fonctionnelles

SurquisƲappuyer:
> 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

Pointsdevigilance:
> Ne pas juger les pratiques mais plutôt les analyser au

regard des leviers dôactionsde lutte contre le gaspillage

alimentaire

> Préparer un questionnaire court et ciblé permet dôassurer

un maximum de réponses fiables

> Etablir un climat de confiance entre lôenqu°teuret

lôenqu°t®(prévoir plusieurs rencontres, une immersion de

plusieurs heures dans le quotidien de la personne ou sur

le lieu défini)

Suivietévaluation:
> Grilles et compte-rendu dôentretien

> Nombre dôactionsidentifiées et adaptées aux réalités du

terrain

Etapes clés :Objectifs :
> Identifierlesbonnespratiquesdéjàen

courspourlesvaloriser
> Identifier les contrainteset

opportunitésquisontautantdƲenjeuxà
prendreencomptedansladéfinitiondes
actions

> IdentifierlƲintçrètetlespossibilitésdes
partiesprenantesàchangerdepratiques

Ils lƲont fait :
Les établissements pilotes du projet

GreenCook se sont soumis à une étude

précise de leurs pratiques, à travers des

rendez-vous, des visites dans les cuisines

et des échanges informels. Ces

rencontres ont permis dôidentifierdes

actions très adaptées aux problématiques

et aux possibilités de chaque restaurant.

Diagnostiquer et 
identifier des leviers

21

Identifier un groupe de travail externe pour r®aliser lôanalyse de 
manière neutre

Identifier les parties prenantes à 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 à un enjeu 
du gaspillage alimentaire : 

ÅCibler un type de déchets

ÅCibler une zone de production du gaspillage

ÅCibler un type dôacteur 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

Analyser ensemble les points de production du gaspillage alimentaire 
et en d®duire des marges de manîuvre adapt®es aux r®alit®s du 
terrain
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Fiche 14 ƯIdentifier les opportunités locales

Outils et ressources disponibles : 
> Liste et réseaux associatifs locaux disponibles sur

Internet ou sur demande

> Exemple de matrice AFOM et méthodologies de cette

démarche

SurquisƲappuyer:
> Réseaux associatifs locaux

> Etablissements publics locaux, La Communauté

d'Agglomération , le Département

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

Pointsdevigilance:
> Mettre en place un groupe de travail pour compiler ces

données est un moyen de gagner du temps. La création

dôunebase de données collaborative peut être un outil

intéressant à mettre en place

> Mettre à jour le document dôopportunit®srégulièrement

permet dôassurerque les actions mises en place dans le

temps seront toujours possibles. Cette mise à jour

coïncide avec celle du plan dôactions

Suivietévaluation:
> Nombre dôopportunit®sidentifiées

> Nombre dôopportunit®sutilisées dans le cadre de la mise

en place des actions

Etapes clés :Objectifs :
> Adapterlesactionsenfonctiondes

possibilitésexistanteslocalement
> SƲappuyersurdesactionset acteurs

prochespourfaciliterlamiseenplacedes
actions

Ils lƲont fait :
Un diagnostic des opportunités a été

réalisé pour les communes de la

Communauté d'Agglomération Le collège

de Barlin lôautilisé pour mettre en place un

système de don du pain et la réalisation

dôunfilm

Diagnostiquer et 
identifier des leviers

Lister les typologies dôacteurs qui peuvent interagir avec le 
programme en cours de construction (sphère éducative, sphère 

« approvisionnement en matériel et denrées alimentaires», sphère 
financement, sphère « formations », etc. 

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

Identifier les actions déjà mises en place et les éventuels partenariat 
à 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 

dôactions sp®cifiques (au besoin)

A partir des opportunités identifiées, favoriser les actions pour 
lesquelles des partenariats peuvent être mis en place pour les rendre 

efficaces

22
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Fiche 15 -Proposer des leviers dƲactions

Outils et ressources disponibles : 
> Exemples dôateliersde travail de choix des actions

> Actions proposées dans ce guide ou dans dôautres

guides disponibles sur internet

SurquisƲappuyer:
> Les services de laCommunauté d'Agglomération

> Les réseaux de chefs ayant mis en place ce type de

démarche

Pointsdevigilance:
> La sélection dôunnombre raisonnable dôactionspermet

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 dôautresplus

ambitieuses, ainsi quôaumoins une action par type

dôacteurpermet dôassurerla réussite du plan dôactions

Suivietévaluation:
> Nombre dôactionidentifiées

> Nombre dôactionschoisies par lô®quipeprojet

Etapes clés :Objectifs :
> Proposerdesleviersadaptésaux

contraintesidentifiées
> ImpliquerlƲensembledepartiesprenantes

danslechoixdesactions
> Figerun plandƲactionsà la fois

réalisableetambitieux

Ils lƲont fait :
Les établissements pilotes du projet

GreenCook ont participé à des ateliers de

choix des actions.

Diagnostiquer et 
identifier des leviers

Lister les pistes dôactions  identifi®es gr©ce aux enqu°tes et aux 
pesées réalisées

D®crire et ®valuer les moyens ¨ mettre en îuvre pour chaque action 
et leur donner un objectif

Proposer les actions dans le cadre dôun groupe de travail  (®quipe 
projet) et en sélectionner une dizaine 

Etablir un planning de mise en îuvre 

Identifier un pilote ou un référent pour chaque action

Identifier des indicateurs dô®valuation et de suivi de la mise en îuvre 
de chaque action

Communiquer sur les actions choisies

23
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Etape 3Mettre en place des actions

24

Mettre 
en 

place

Diagno
stiquer

Agir

42 actions pour y parvenir

üAgir en cohérence tout au long de la chaîne des aliments

S
'a

p
p

ro
v
is

io
n

n
e
r 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 à la coupe  

p.33 -Fiche 20 : Se donner la possibilit® dôadapter les portions  

G
é

re
r 

la
 d

e
m

a
n

d
e

 

p.34 -Fiche 21 : Mettre en place un système de gestion des effectifs et des productions 

p.35 -Fiche 22 : Développer le dialogue avec les écoles pour mieux anticiper les effectifs 

p.36 -Fiche 23: Mettre en place un syst¯me dôinscription pour les commensaux

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

C
u
is

in
e

r

p.38 -Fiche 25 : Cuisiner sous de nouvelles formes et textures

p.39 -Fiche 26 :  Travailler les cuissons différemment

p.40 -Fiche 27 : Augmenter la part de plats faits « maison »

p.41 -Fiche 28 : Préparer le pain sur place

p.42 -Fiche 29 : Sôinspirer ¨ lôaide dôautres chefs cuisiniers 

p.43 -Fiche 30 : Se former à de nouvelles techniques culinaires 
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Etape 3Mettre en place des actions
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Mettre 
en 

place

Diagno
stiquer

Agir

üAgir en cohérence tout au long de la chaîne des aliments

S
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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 

p.47 -Fiche 34 : Donner la possibilit® dôadapter la taille de lôassiette 

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

p.49 -Fiche 36: Proposer des fruits et crudités découpés 

p.50 -Fiche 37 : Proposer des ustensiles à disposition pour presser ou couper 

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

S
e

n
s
ib

ili
s
e
r

p.52 -Fiche 39 : Favoriser lô®change avec les convives  

p.53 -Fiche 40: Informer les convives sur le menu et les plats proposés 

p.54 -Fiche 41 : Organiser une journée à thème ou un évènement 

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

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

p.56 -Fiche 44 : Mettre en place une colonne à pain 

p.57 -Fiche 45 : Trier et peser les denrées alimentaires non consommées

p.58 -Fiche 46 : Réaliser un court métrage sur le restaurant scolaire 

p.59 -Fiche 47 : Organiser un concours autour du gaspillage alimentaire
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Fiche 16 -Gérer les conditions de réception et de stockage des 
produits

Moyens Þ mettre en Őuvre : 

Outilsetressourcesdisponibles:
> FAQ « DLC et DLUO» en annexe

> Les outils proposés dans les guides et livres

disponibles à la médiathèque du Département :

http://mediatheque.pasdecalais.fr/

SurquisƲappuyer:
> Les responsables techniques et sanitaires du

Département

> Les fournisseurs de matériels

> Les formateurs du CNFPT

Pointsdevigilance:
> Se former lors de la prise en main dôunnouveau

matériel (notamment pour la gestion des

chambres froides)

> Impliquer lôensembledes agents dans la mise

en place de nouvelles méthodes de stockage

(micro-chantier)

> Mettre en îuvreles actions progressivement

Suivietévaluation:
> Pertes au niveau de la zone de stockage sur

lôensemblede lôann®e

Etapes clés :

Ils lƲont fait :
Les collèges de Marles-les-Mines et Barlin

ont des systèmes dôalerteen cas de panne

dô®lectricit®,ce qui permet dôintervenir

rapidement pour déstocker.

SƲapprovisionner

26

Anticiper les pannes :se doter dôun syst¯me dôalerte en cas de coupure 
électrique

Gérer les stocks :

ÅAppliquer le principe du premier arrivé, premier consommé : gérer 
les DLUO et DLC

ÅRespecter la compatibilité des produits avec les conditions de 
stockage 

ÅSe doter dôun logiciel de gestion au besoin

Mettre en place et respecter les inventaires ¨ lôaide dôoutils simples

Objectifs :
> Eviter les pertes de produits bruts dans la 

zone de stockage
> Gagner du temps pour dƲautres tàches

http://mediatheque.pasdecalais.fr/
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Fiche 17 -Optimiser la cellule de refroidissement

Moyens Þ mettre en Őuvre : 

Outilsetressourcesdisponibles:
> FAQ PMS

> Instruction « gestion des restes » validée par

les professionnels de lôhygi¯neen restauration

> Exemples de fiches de suivi des températures

utilisées par les chefs cuisiniers des

établissements pilotes

SurquisƲappuyer:
> Les équipes de cuisine

> La DDPP et les services du Département

> Des experts formateurs en gestion des risques

sanitaires

Pointsdevigilance:
> Assurer le refroidissement rapide (de+63°C à

+10°C en 2 heures)

Suivietévaluation:
> Quantité dôexc®dentsrécupérés

> Quantité dôexc®dentsresservis

Etapes clés :

Ils lƲont fait :
Les collèges dôAuchy-les-Mines, et de

Marles-les-Mines choisissent les jours de

repas en fonction des possibilités

dôutiliserla cellule de refroidissement (les

repas les moins appréciés sont présentés

les lundi et les jeudis de manière à

pouvoir refroidir puis resservir les

excédents de production.

SƲapprovisionner

27

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

Dans le cadre du PMA du dernier trimestre, étudier la possibilité de 
cuisiner les menus les moins appréciés les lundis et jeudis, de manière 
à pouvoir les resservir les mardis et vendredi  (pour ne conserver les 

denr®es froides quôune journ®e)

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

Cuisiner les denrées récupérées de manière différente le lendemain, 
en combinaison avec dôautres denr®es, sous une forme mix®e, en 

cake, en sucré salé etc. 

Identifier si les menus choisis sont bien ceux qui génèrent le plus 
dôexc®dents (compiler les menus qui en g®n¯rent sur une feuille)

Objectifs :
> Réutiliserlesexcédentsnonservisdans

lesconditionsdƲhygiænesidéales
> Assurerlasécuritésanitaireàtravers

unprotocolefiable
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Fiche 18 -SƲapprovisionner en produits frais, locaux et de saison

MoyensàmettreenŐuvre:

Outilsetressourcesdisponibles:
> La FAQ « circuits courts et gaspillage »

> Les formations sur les approvisionnements de

qualité

> Les catalogues des fournisseurs

SurquisƲappuyer:
> Les astuces des chefs pour le choix de

fournisseurs adaptés

> La commission de rédaction des marchés publics

dôachats

> La commission menu

> Les connaissances du chef et du gestionnaire en

matière de produits et marchés locaux

> LôassociationAproBio

> Les services de la Communauté d'Agglomération

en lien avec les circuits courts

Pointsdevigilance:
> Bien connaitre les règles liées aux marchés publics

Suivietévaluation:
> La quantité de gaspillage alimentaire sur les

plateaux à la desserte

> La satisfaction des convives

Etapes clés :

Ils lƲont fait :
Les collèges pilotes du territoire ont

identifié des partenaires locaux fiables

pour sôapprovisionnerrégulièrement.

Lôaccompagnementdes 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

lôapprovisionnementbiologique et local.

La démarche mise en place par les

collèges de Seine et Marne en lien avec

le PNR du Gâtinais.

SƲapprovisionner

28

Etudier les besoins et les  opportunit®s dôapprovisionnement local et 
de saison

Etablir lô®tat de besoin ¨ transmettre aux personnes en charge de 
r®diger les march®s dôapprovisionnement

Identifier la possibilité de sortir certains produits du groupement 
dôachat de mani¯re ¨ proposer des produits peu connus ou locaux

Associer la commission menu dans lôorientation de quelques produits 
locaux à privilégier (légumes,  fruits, laitages etc.)

Tester de nouveaux approvisionnements en dehors du groupe 
dôachat

Objectifs:
> Augmenterla qualitédesplatspour

satisfairelesconvives
> Donnerplusdevaleuraurestaurant

scolaire
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Fiche 19 -Favoriser les produits à la coupe

Moyens Þ mettre en Őuvre : 

Outilsetressourcesdisponibles:
> FAQ « PMA »

> Lôaction« Grande faim / Petite faim » qui est

complémentaire

> Les catalogues des fournisseurs de denrées

alimentaires

> Les catalogues des fournisseurs de matériel de

découpe

SurquisƲappuyer:
> Le gestionnaire

> La commission en charge de rédiger les marchés

dôapprovisionnement

> Les réseaux dôapprovisionnementconnus du chef

et du gestionnaire

> Le retour des autres chefs

Pointsdevigilance:
> 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 manière de proposer un choix qui peut plaire

aux convives

Suivietévaluation:
> Le gaspillage en retour plateau

> La satisfaction des convives

Etapes clés :

Ils lƲont fait :
Les collèges pilotes du territoire ont

progressivement mis en place le fromage

à la coupe.

SƲapprovisionner

29

Sôapprovisionner avec des fromages frais et entiers, desserts entiers, 
pièces 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 ¨ lôaide dôune affichette, 
dôune surveillance en d®but dôop®ration

Etudier lôimpact de diff®rentes pr®sentations et adapter la pratique 
(denrées en portion, denrée pré-coupées, coupe autonome etc.)

Laisser éventuellement la possibilité aux convives de directement 
couper une tranche adapt®e ¨ leur faim (¨ lôaide dôun mat®riel adapt®)

Objectifs:
> Responsabiliserlesconvivessurleurs

besoinsetenvies
> Proposerplusdeproduitsfrais
> Sensibiliserlesconvivesà la forme

réelledesproduits
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Fiche 20 - Se donner la possibilitç dƲadapter les portions

Moyens Þ mettre en Őuvre : 

Outilsetressourcesdisponibles:
> FAQ « Plan de Maitrise Alimentaire »

> Lôaction« Grande faim / Petite faim » qui est

complémentaire

SurquisƲappuyer:
> Le gestionnaire

> La commission en charge de rédiger les marchés

dôapprovisionnement

> Le retour des autres chefs

Pointsdevigilance:
> 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

Suivietévaluation:
> Le gaspillage alimentaire observé sur les plateaux

lors de la desserte

> La continuité de lôapprovisionnement

> La satisfaction des convives

Etapes clés :

Ils lƲont fait :
Les collèges de Barlin et de Calonne-

Ricouart proposent des demi portions ou

des morceaux plus petits pour adapter les

portions à lôapp®titdes convives

(notamment pour le poisson et l viande).

SƲapprovisionner

30

Etablir lô®tat de besoin pour r®aliser les futurs march®s : quelles 
pièces peuvent être proposées en deux tailles sans compromettre le 
PMA (Etudier la possibilité de cette action en commission menu ou 
commission repas pour en identifier lôint®r°t)

Participer aux échanges sur la rédaction des marchés 
dôapprovisionnement

ÅPour mieux connaitre les possibilit®s dôapprovisionnement

ÅPour orienter les approvisionnements vers des gammes de choix 
plus importantes

Identifier la possibilit® dôacheter quelques produits en direct pour  
tester et proposer des tailles différentes sur des produits achetés en 
direct

Objectifs :
> Adapter les portions de viande ou de 
poisson en fonction de lƲappçtit des 
convives

> Inciter les convives à gouter puis à 
venir se resservir si nécessaire
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Fiche  21 -Mettre en place un système de gestion des effectifs

Moyens Þ mettre en Őuvre : 

Outilsetressourcesdisponibles:
> Catalogue des badgeuses et des logiciels de

gestion destinés à la restauration collective

SurquisƲappuyer:
> La vie scolaire

> Lô®quipede direction et le gestionnaire

> Les responsables de mairie des écoles partenaires

> Les expériences similaires dans certains collèges

> Les expérience du réseau CCC Nord Picardie

Pointsdevigilance:
> Lors de lôachatdôunlogiciel de gestion, choisir un

investissement capable de répondre aux besoins

précis de lô®tablissement(fiable, robuste etc.)

> Former les équipes à lôutilisationdes nouveaux

matériels et logiciels

Suivietévaluation:
> Quantité dôexc®dentsde préparation (écart entre ce

qui est préparé et ce qui est servi)

Etapes clés :

Il lƲont fait : 
Le collège 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 lôann®e

scolaire, un système de commande une

semaine à lôavancea également été testé.

A Auchy-les-Mines, un système de

badgeuse permet de connaitre en temps

réel les effectifs qui fréquentent le

restaurant. Ainsi, le chef peut ajuster sa

production en fonction de lôaffluence. Les

données compilées peuvent également

être analysées pour anticiper certaines

périodes spécifiques. Ce système est en

cours de mise en place à Marles-les-Mines.

Gérer la demande

31

Mettre en place une fiche dôinscriptionplus régulière

Organiser une rencontre avec la vie scolaire pour éventuellement
connaitre les absences prévues (voyage, grève, absence longue
durée dôunprofesseur)

Revoir les modalités dôacc¯spour les écoles

ÅEtudier et adapter la convention

ÅIndiquer une clause qui permettrait de connaitre les absences
prévues à lôavance(voyages, sorties, absence professeur etc.)

ÅIdentifier un moyen pour les écoles de prévenir le chef en cas
dôabsenceimprévue et importante

Travailler avec un logiciel de gestion des effectifs

ÅSe doter dôunmoyen de suivi des effectifs (logiciel, badgeuse ou
outil bureautique de suivi) et se former à ce nouvel outil

ÅEtudier les possibilités de connaitre les effectifs mois par mois

ÅEtudier grâce au logiciel les différences entre les prévisions et le
réel

ÅSuivre les effectifs et les anticiper à partir de statistiques

Se donner la possibilité dôadapterles productions en fonction de la
connaissance des effectifs en direct (préparer moins en prévision puis
compléter par une offre en allant en fonction de lô®valuationdu
nombre de convives restant au deuxième service)

Objectifs :
> MieuxconnaitrelƲaffluence
> Adapterlesquantitésetlesmenusen

conséquencedesvariationsdƲeffectifs
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Fiche 22 - Développer le dialogue avec les écoles pour mieux anticiper les effectifs de 
primaire

Moyens Þ mettre en Őuvre : 
> La mise en place du dialogue peut être chronophage

Outilsetressourcesdisponibles:
> Les expériences existantes

> Les exemples de conventions établies chaque années

> Le catalogue des équipements de gestion des effectifs

SurquisƲappuyer:
> Le Département

> Les responsables restauration des mairies partenaires

> Les directeurs des écoles partenaires

Pointsdevigilance:
> Mettre en place une démarche de concertation et

dô®changeavec 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 élèves de primaires

Suivietévaluation:
> Ecart entre les effectifs annoncés et les effectifs réels

Etapes clés :

Il lƲont fait : 
Les collèges de Marles-les-Mines,

Calonne-Ricouart et de Barlin échangent

régulièrement 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 lôobjetdôune

réflexion et dôundialogue plus poussé.

Gérer la demande

32

Impliquer les responsables des écoles :

ÅLes inviter aux réunions GreenCook et aux commissions repas

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

Entamer un dialogue avec les mairies

ÅOrganiser une réunion et /ou un groupe de travail pour réfléchir aux 
moyens de communiquer les effectifs au collège (appel, feuille 
dôinscription etc.)

Mettre en place une procédure

ÅMettre en place une procédure claire écrite (sur le principe de la 
convention)

ÅTester lôapplication op®rationnelle de la proc®dure

Intégrer éventuellement de nouvelles clauses dans la convention 
pour lôann®e suivante

Objectifs :
> Anticiperlesbesoinsauplustôtetau

plusjuste
> Anticiperlesabsencesindividuelleset

collectives
> Co-construireunaccueiladaptéaux

jeunesconvives
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Fiche 23 -Mettre en place un systæme dƲinscription pour les 
commensaux

MoyensàmettreenŐuvre:

Outilsetressourcesdisponibles:
> Les exemples de fiches dôinscriptionsutilisées dans

dôautrescollèges

SurquisƲappuyer:
> Lô®quipede direction, le gestionnaire

> Les retours dôexp®riencedes établissements ayant mis

en place ce système

Pointsdevigilance:
> Un suivi quotidien est nécessaire

> Un dialogue et une co-construction de lôactionest

indispensable à la réussite de lôaction

> La mise en place dôuneméthode fiable nécessite

plusieurs essais et un dialogue continu

Suivietévaluation:
> Satisfaction des commensaux

> Excédents non servis pour les plats principalement

destinés aux commensaux

Etapes clés :

Ils lƲont fait :
Le collège dôAuchy-les-Mines mettra en

place cette action dans le cadre du

nouveau réfectoire disponible en 2015

Gérer la demande

33

Engager une discussion avec les enseignants  et agents sur les 
possibilités de prévoir les présences au restaurant scolaire 

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

Tester la démarche choisie

Objectifs :
> Mieuxanticiperles effectifspour

préparerauplusjuste
> Impliquerlescommensauxdansles

activitésdurestaurantscolaire
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Fiche 24 -Etudier les effets de chaque menu sur la satisfaction des 
convives

MoyensàmettreenŐuvre:

Outilsetressourcesdisponibles:
> Les fiches de suivi du gaspillage alimentaire

> Les données de la boite à idées

> Les résultats des enquêtes de satisfaction

> Une colonne supplémentaire dans la fiche de sortie

> Les guides nationaux sur lô®volutiondes goûts des

adolescents (référence sur le site réseau-

enfance.com)

SurquisƲappuyer:
> Lôexp®riencedu chef

> La technique du gestionnaire

Pointsdevigilance:
> Un suivi au « jour le jour » est nécessaire

> Travailler à plusieurs (se répartir les taches), permet

de gagner du temps

Suivietévaluation:
> Gaspillage alimentaire généré sur les nouveaux plats

et tests réalisés

Etapes clés :

Ils lƲont fait : 
Le collège de Barlin, grâce à son suivi

quotidien du gaspillage et à ses enquêtes

régulières, a pu identifier les effets de

chaque menu. Les collèges de Marles-

les-Mines et Auchy-les-Mines mettent

également en place ces outils.

A Calonne-Ricouart, lôeffetdes menus est

évalué de manière qualitative (excédents

de préparation, nombre de service des

convives).

Les collèges dôEchirolles(38) et de Moret

sur Loing (77), se sont constitué une grille

qui permet de connaitre les quantités

jetées pour chaque service.

Gérer la demande
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Etudier le menu en lien avec les résultats de 
gaspillage

ÅIdentifier une petite équipe de personnes intéressées pour 
travailler sur cette thématique

ÅRécupérer les données de pesées et le menus des jours 
correspondants

ÅEtudier ensemble les causes des journées de gaspillage important

ÅCompiler les menus qui ne fonctionnent pas dans un registre  co-
construit (tableau de bord)

Proposer des solutions

ÅPour les menus qui génèrent du gaspillage, proposer et tester des 
substitutions ou nouvelles formes

Evaluer lôeffet de ces substitutions sur le gaspillage

Utiliser le tableau de bord créé pour rapidement identifier les menus 
qui ne fonctionnent pas et mettre en place des mesures correctives

Objectifs :
> Identifierlesmenuslesmoinsappréciés

pourlimiterlegaspillage
> EvaluerlƲçvolutiondugaspillageetle

mettreenlienavecdiversfacteurs
externes
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Fiche 25 -Cuisiner sous de nouvelles formes 

MoyensàmettreenŐuvre:

Outilsetressourcesdisponibles:
> FAQ nouvelles formes

> Les outils proposés dans les guides et livres

disponibles à la médiathèque du Département :

http://mediatheque.pasdecalais.fr/

SurquisƲappuyer:
> La créativité et les compétences du chef

> Les retours dôexp®riencesdôautreschefs cuisiniers

> La commission menu

Pointsdevigilance:
> Impliquer tous les agents de préparation si possible

> Commencer par des idées simples à réaliser

> Veiller à respecter les grammages et le Plan de

Maitrise Alimentaire

> Proposer des nouveautés en plus des plats connus

> Du temps de recherche dôid®eset

dôexp®rimentationest nécessaire

Suivietévaluation:
Pour chaque nouveauté, tester :

> Le gaspillage alimentaire retour plateau

> La satisfaction des convives

Etapes clés :

Ils lƲont fait :
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 collèges de Poligny (39),

Gradignan, (33), Bourges (18), Perthes

(77) font également partie des pionniers de

ces techniques

Cuisiner 
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Sôinspirer ¨ partir de retours dôexp®riences professionnels et 
personnels de manière à identifier :

ÅDe nouvelles formes

ÅDe nouvelles textures

ÅDe nouvelles combinaisons

Tester de nouveaux plats

Evaluer les impacts des nouveautés sur la satisfaction des convives 
et leur adaptation en tenant un registre des succès

Varier les plats et innover régulièrement

Objectifs :
> Développerlegoûtetattiserlacuriosité

desconvives
> Adapterlestexturesetformesauxenvies

desconvives
> Valoriserlacréativitéduchefcuisinier
> Valoriserle travaildesagentsde

préparation

http://mediatheque.pasdecalais.fr/
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Fiche 26 -Travailler les cuissons différemment

Moyens Þ mettre en Őuvre :

Outilsetressourcesdisponibles:
> La médiathèque du Département sur la 

restauration : http://mediatheque.pasdecalais.fr/

> Le site internet : 

http://www.cuisinebassetemperature.com

SurquisƲappuyer:
> Le CNFPT (voire les formateurs privés) et leurs

catalogue de formation

> Les clubs de chefs existants (ex: Saint Omer)

Pointsdevigilance:
> Anticiper la demande de formation (cf. FAQ

formations)

> Planifier la formation au moment optimal

> Du temps de recherche dôid®eset

dôexp®rimentationest nécessaire

> Lôactionest couteuse dans la mesure où il faut

pouvoir être équipé de plusieurs fours

Suivietévaluation:
> Le gaspillage alimentaire (retours plateau)

> La satisfaction des convives

> La satisfaction du chef cuisinier

Etapes clés :

Ils lƲont fait :
Les chefs cuisiniers de Barlin et de

Calonne-Ricouart ont testé la cuisson

basse température

Lôh¹pitalde Louhans (71) est passé à

une cuisson sous vide basse température

Philippe Baratte et Franck Berger,

restaurateurs et webmasters de sites

internet sur la cuisine basse température.

Cuisiner
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Identifier les formations souhaitées et existantes:

ÅDemander une formation auprès du Département

Se former

ÅSe former lors dôune session (sous r®serve dôune validation)

ÅLire les documents proposés par le Département pour avoir de 
nouvelles id®es sur les moyens dôaction innovants identifi®s

Mettre en pratique la formation

Objectifs :
> Valoriserlesavoirfairedeschefsenleur

permettantdƲidentifierdenouvelles
idées

> Proposerdenouveauxplatsauxconvives
demanièreàattiserleurcuriositéetà
satisfaireleursenvies

http://mediatheque.pasdecalais.fr/
http://www.cuisinebassetemperature.com/
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Fiche 27-Augmenter la part de plats faits «maisons»

MoyensàmettreenŐuvre:

Outilsetressourcesdisponibles:
> Les techniques du chef

SurquisƲappuyer:
> Le gestionnaire et les responsables restauration de

la mairie pour réorganiser les temps de présence et

la charge des agents

> Le retour dôexp®riencedes autres chefs

> La commission menu

Pointsdevigilance:
> Développer les compétences et le temps des

agents pour assurer la possibilité de réaliser

lôaction

> Communiquer sur les plats « faits maison »

Suivietévaluation:
Pour chaque nouveauté, mesurer :

> Le gaspillage alimentaire retour plateau

> La satisfaction des convives

Etapes clés :

IlslƲontfait:
Tous les collèges pilotes du projet

GreenCook

Les collèges de Poligny (39), Salon de

Provence (13), CC Bosc Roger en

Roumois (27) et à Gap (04), engagés dans

la démarche Slow Food.

Cuisiner
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R®organiser  lôintervention et les t©ches des agents de pr®paration 
en fonction de lôaugmentation du temps de travail :

ÅModifier progressivement lôapprovisionnement pour augmenter la 
part de produits bruts 

ÅIdentifier et valoriser les compétences  et les envies de chacun

Identifier quelques plats qui pourraient être « faits maison» sans un 
besoin important de temps supplémentaire

ÅEventuellement associer la commission menu  et /ou la commission 
repas au choix de nouveaux plats

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

Augmenter la part de « fait maison è sur dôautres plats et ®valuer les 
incidences sur le gaspillage alimentaire en tenant un registre 

Objectifs :
> Augmenterla qualitédesplatspour

satisfairelesconvives
> Donnerdela valeurautravaildes

agentsetdeschefs
> Valoriserlesdenréeschoisiesetachetées
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Fiche 28  -Préparer le pain sur place

Moyens Þ mettre en Őuvre : 

Outilsetressourcesdisponibles:
> Formations existantes sur la fabrication du pain en

restauration scolaire

> Equipements adaptés à prévoir dans le budget des

investissements

SurquisƲappuyer:
> Les brigades « Anti-Gaspi » pour analyser la

satisfaction des convives

Pointsdevigilance:
> Vérifier rapidement lôad®quationentre les besoins et les

quantités préparées pour éviter toutes pertes à la

préparation

> Cette action réquisitionne un four pendant les

premières heures de préparation

> Plusieurs formes sont à tester : boule, baguette,

tranché. Ces formes devront être adaptées à une prise

en main facile pour les convives

> Un outil de gestion et suivi des commandes

dôingr®dientspeut être à prévoir

Suivietévaluation:
> Satisfaction des convives (analyse des quantités de

pain gaspillé et courte enquête au dérochage ou en

classe)

> Impact financier

> Temps supplémentaire

Etapes clés :Objectifs : 
> ProposerdesproduitsdƲunequalité

optimale
> Rendrela fabricationplusflexible

(quantité,qualitéetc.)
> Valoriserlescompétencesduchef
> Fairedeséconomiesfinancières

Ils lƲont fait : 
Le collège de Marles-les-Mines a obtenu

une dérogation pour préparer le pain le

matin .

Le collège de Barlin a obtenu une

dérogation pour expérimenter cette action

également. Il est ainsi possible de faire

varier les ingrédients pour faire déguster

de nouvelles saveurs (pain aux graines,

pain au son etc.)

Cuisiner
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Obtenir les dérogations nécessaires pour pouvoir commencer à 
travailler plus tôt

Tester diverses formes de  pain, farines, graines etc.

Arr°ter progressivement lôapprovisionnement en cours

Communiquer auprès des convives  sur petite affiche, à travers un 
film etc.

Surveiller la mise à disposition du pain

Evaluer les effets de lôaction (gaspillage, satisfaction des convives, 
gains financiers,  gai n ou perte de temps)
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Fiche 29-SƲinspirer Þ lƲaide dƲautres chefs cuisiniers

Moyens Þ mettre en Őuvre : 

Outilsdisponibles:
> Les ordres de mission du Département

> Les formations proposées

SurquisƲappuyer:
> Les réseaux de chefs connus (club des chefs,

chefs de GreenCook, affinité avec dôautreschefs

de restauration commerciale ou collective)

> La brigade « Anti-Gaspi » et La Communauté

d'Agglomération pour communiquer

Pointsdevigilance:
> Communiquer sur lô®v¯nement

> Se rendre disponible et se faire remplacer au

besoin

Suivietévaluation:
> Gaspillage alimentaire (retours plateaux)

> La satisfaction des convives

Etapes clés :Objectifs :
> ValoriserlƲimagedurestaurantscolaire
> Valoriserletravailduchefetdeses

agents

IlslƲontfait:
Les chefs du projet GreenCook ont

participé à plusieurs réunions dô®change

et à la mise en place de menus communs

Cyril Lignac vient régulièrement travailler

en binôme avec les chefs de la

restauration scolaire

Le club des chefs du midi et les chefs du

Valenciennois proposent des journées

en commun

Cuisiner
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Identifier les opportunités 

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

ÅContacter les chefs intéressés et motivés par une rencontre

Organiser une journée de travail en commun

ÅIdentifier la journée idéale, le thème de travail et les objectifs
de la rencontre

ÅCommuniquer en amont sur cette journée auprès des
convives

ÅValoriser la journée le jour même 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 régulières 
sur des thèmes variés
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Fiche 30 -Se former à de nouvelles techniques culinaires

Moyens Þ mettre en Őuvre :

Outils et ressources disponibles :
> Les FAQ « Techniques culinaires et gaspillage »

> Liste des formations sur le territoire

> Le Département, et la médiathèque sur la 

restauration : http://mediatheque.pasdecalais.fr

> Le site internet cuisinevirtuelle.com 

Sur qui sƲappuyer :
> 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

> Pour se former, les parties prenantes doivent pouvoir 

se laisser du temps

> Si la plupart des formations sont proposées par les 

services du Département, certaines formations très 

spécifiques peuvent être prises en charge par le 

collège

Suivi et évaluation: 
> Satisfaction des convives

> Gaspillage généré

Etapes clés :Objectifs : 
> Valoriserlesavoirfairedeschefsenleur

permettantdƲidentifierdenouvelles
idées

> Acquérirdenouvellestechniquesmoins
génératricesdedéchets

> Proposerdenouveauxmenusauxconvives
demanièreàleurdonnerenvie

IllƲontfait:
Faire intervenir un fournisseur de matériel

pour sôapproprierles possibilités

techniques de la cuisine, faire une

formation-action sur la cuisine basse

température ou lôorganisationdôune

journée à thème sont autant dôactions

mises en place par les chefs cuisiniers

des établissements pilotes GreenCook.

Franck Pouffet, chef cuisinier de collège

propose des formations et un livre de

recettes pour des techniques innovantes

à mettre en place en restauration

collective.

Cuisiner
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Identifier les formations souhaitées et existantes

ÅFaire le bilan sur les formations habituelles et 
identifier des formations innovantes

ÅIdentifier des besoins particuliers (repas à thème, 
techniques particuli¯res, connaissance dôun mat®riel, 
cuisson etc.)

Se former

ÅSe former lors dôune session  existante

ÅLire les documents proposés par le Département 
pour avoir de nouvelles id®es sur les moyens dôaction 
innovants identifiés

http://mediatheque.pasdecalais.fr/
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Fiche 31 -Travailler le dressage des plats

MoyensàmettreenŐuvre:

Outilsetressourcesdisponibles
> FAQ « Dressage et gaspillage »

> Formations disponibles sur ce thème

SurquisƲappuyer:
> La boîte à idée ou un concours permettant de

mettre à contribution les convives sur les couleurs,

les textures et les combinaisons quôilsapprécient

pour mieux dresser les plats

> Le CNFPT pour se former

Pointsdevigilance:
> La présentation permet de mettre en valeur le

travail effectué

> La prise en main de certains technique et la

réalisation dôundressage différent et attrayant

nécessite des réorganisation et donc un certain

temps dôadaptation

Suivietévaluation:
> Satisfaction des convives

> Quantités dôexc®dentsde service

Etapes clés :Objectifs : 
> Réduirelesquantitésnonserviesounon

consommées
> Rendrelesplatsattrayants
> Valoriserlescompétencesetlacréativité

deséquipesdecuisine

Ils lƲont fait : 
Les chefs et équipes de cuisine des

établissements pilotes GreenCook ont

étudié la façon de présenter leur plats

pour proposer des visuels plus attrayants.

Des roses avec les tomates, des sourires

dans les assiettes etc.

Plusieurs chefs de restauration collective

travaillent également sur ces thèmes (ex :

collège de Poligny (39, de Gradignan

(33), de Bourges (18))

Servir et présenter
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Identifier les plats concernés par des possibilités de dressage 
innovants et attrayants (plats dôentr®e, desserts, pr®sentation ¨ 

lôassiette etc.) 

Identifier des moyens de substitution des éléments de décoration 
jetés (salade par exemple), pour valoriser les plats différemment 
(épices, aromates, mélanges des couleurs et des textures etc.)

Tester les nouvelles techniques graduellement et identifier le retour 
des convives

Identifier et préparer des plats « ¨ la minute lorsque côest possible»
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Fiche 32 - Utiliser des contenants variés pour présenter les 
préparations

Moyens Þ mettre en Őuvre : 

Outilsetressourcesdisponibles:
> Les catalogues de fournisseurs

> Les tests en cours de mise en place dans les

collèges pilotes

SurquisƲappuyer:
> Le gestionnaire qui valide la commande

> Les fournisseurs pour proposer des contenants test

ou venir présenter leurs produits

Pointsdevigilance:
> Communiquer sur la pratique

> Etudier la robustesse des nouveaux matériels pour

éviter dôinvestirrégulièrement

> Anticiper les bons volumes de contenants

> Faire participer un groupe de convives (élèves et

commensaux) pour le choix des contenants et de la

vaisselle

Suivietévaluation:
> La satisfaction des convives

> Gaspillage alimentaire (retours plateaux et

excédents non servis)

Etapes clés :Objectifs :
> Redonneruneimagepositivedela

restaurationscolaire
> Donnerenvieauxconvives
> Valoriserlesplatspréparés
> Réaliserungainfinancier(danslecas

oùunepartiedelavaisselleestjetable)

Ils lƲont fait :
Dans le cadre du renouvellement de

matériel, les collèges pilotes GreenCook

ont investi dans du matériel de

présentation que lôonretrouve souvent

en restauration commerciale, ou lors des

diners de famille: saladiers, corbeille de

fruit en osier, verrines à pied. Les produits

sont ainsi mis en valeur.

Servir et présenter
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Créer un petit groupe de travail ou aborder le thème 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 à utiliser.

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

Etudier lô®volution des exc®dents de service de mani¯re tr¯s pr®cise 
lors de lôutilisation des nouveaux mat®riels

Communiquer sur la mise en place de ces nouveaux contenants et 
évaluer la satisfaction des convives
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Fiche 33  -Optimiser le nombre de choix de plats chauds

MoyensàmettreenŐuvre:

Outilsetressourcesdisponibles:
> Le PMA

> Contenants et bacs gastronomes plus petits

SurquisƲappuyer:
> Les retours dôautreschefs 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

Pointsdevigilance:
> Sôassurerdu respect du PMA

> Prévoir un temps dôadaptationpour connaitre les

quantités à commander

> Du choix mais pas trop pour ne pas complexifier la

gestion et éviter les pertes au service

Suivietévaluation:
> Le gaspillage alimentaire retour plateau

> La satisfaction des convives

Etapes clés :Objectifs :
> Fairedécouvrirdenouvellessaveursaux

convives
> Donnerla possibilitédechoisirentre

plusieursgoûtset réduireainsile
gaspillage

> Sedonnerdelalatitudepourappliquerle
PMA

Ils lƲont fait :
Le collège de Calonne-Ricouart est passé

dôunmonochoix de plats à un multichoix

pour lôensembledes composantes du

repas. Après 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 lôobjetdôune

optimisation pour éviter les pertes.

Servir et présenter
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Identifier une composante à dupliquer simplement (les légumes par 
exemple)

En lien avec les campagnes de communication en cours, proposer 
deux choix dôune m°me composante et faire go¾ter 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 succès pour les présenter de nouveau

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

Continuer à communiquer sur les plats proposés et sur le multichoix
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Fiche 34 -Donner la possibilitç dƲadapter la taille de lƲassiette

Moyens Þ mettre en Őuvre :

Outilsetressourcesdisponibles:
> Les smileys et affiches de la Communauté

d'Agglomération

> Des emballages récupérés pour fabriquer les

réceptacles à smileys

SurquisƲappuyer:
> La brigade « Anti-Gaspi » pour faire passer les

messages et accompagner les convives dans

lôappropriationde la démarche

> Les équipes pédagogiques et brigades « Anti-

Gaspi » pour réaliser les smiley (à partir dôaffiches

plastifiées, de pastilles de couleur en PVC par

exemple)

> La commission menu ou la commission repas

> Les collèges qui ont mis en place cette démarche

Pointsdevigilance:
> Communiquer sur la pratique dès le début de

lôop®rationet accompagner les convives dans le

changement

> Attention à ne pas faire ralentir le self pour autant

> Veiller à surveiller la récupération des pastilles pour

éviter les dérives , par exemple en bout de chaine

> Respecter le PMA

Suivietévaluation:
> La satisfaction des convives

> Gaspillage alimentaire (retours plateaux et

excédents non servis)

Etapes clés :Objectifs :
> Responsabiliserlesconvivessurleur

appétitdujour
> Eviterdeservirdetropgrossesassiettes

Ils lƲont fait :
Les 4 établissements pilotes à travers

diverses techniques (smiley, affiches,

différents types dôassiettes,dialogue etc.)

ont mis en place une démarche de choix

des tailles dôassiette. Au college de Marles-

les-Mines, des assiettes avec liserets ont

été achetées pour matérialiser le choix des

convives et faciliter le service.

Servir et présenter
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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 dôassiettes ou de 
plateaux différentes pour faciliter la compréhension des convives et 
des agents dans le remplissage de lôassiette (mettre ®ventuellement 
une assiette témoin en début de chaîne pour donner un exemple des 

tailles proposées)

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

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

Surveiller lôapplication de la d®marche et promouvoir le dialogue entre 
les agents de service et les convives 
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Fiche 35 -Proposer des plats en libre service

Moyens Þ mettre en Őuvre : 

Outils et ressources disponibles : 
> La FAQ « PMA et gaspillage »

> Les exemples de présentation sur les selfs  des 

collèges ayant mis en place ce dispositif

Sur qui sƲappuyer :
> Lôexp®rience du chef

> Les experts PMA

Points de vigilance : 
> Un suivi quotidien est nécessaire

> Le libre service pour les desserts est plus difficile à 

mettre en îuvre

Suivi et évaluation : 
> 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

Etapes clés :Objectifs:
> Responsabiliserlesconvives
> PermettreàchacundƲadapterlaquantité

enfonctiondesenviesetbesoins
> Donnerdutempsaupersonneldeservice

Ils lƲont fait :
Les collèges pilotes du projet GreenCook

proposent tous des entrées en libre service

de type saladôbar. Pour certains, les

légumes et les fruits sont également en

choix libre.

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

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

ÅEntrées, salades

ÅFruits

ÅLégumes

ÅFromage

ÅTartes ou cakes

ÅLa soupe

Accompagner la mise en place du libre service à travers la présence 
dôun 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 à un maximum de plats en fonction des 
premiers résultats
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Fiche 36 -Proposer des fruits et crudités découpés

Moyens Þ mettre en Őuvre : 

Outils et ressources disponibles : 
> Le retour  dôexp®rience des autres chefs

> Des équipements innovants pour faciliter la découpe 

(disponibles dans les catalogues de fournisseurs)

Sur qui sƲappuyer :
> 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 : 
> Il est nécessaire de dégager du temps  aux équipes 

de préparation pour réaliser cette action

> La communication permet de valoriser lôaction

> Continuer à proposer une offre complémentaire de 

fruits et crudités entiers et coupés permet de 

sensibiliser les convives.  

Suivi et évaluation : 
> Le gaspillage alimentaire (retours plateaux)

> La satisfaction des convives

Etapes clés :Objectifs :
> Faciliterlaconsommationdefruitset

delégumes(notammentpourlesjeunes
convives)

> Faireressortirlescouleurset les
texturesdesfruitsetcruditéspour
sensibiliseret donnerenvieaux
convives

Ils lƲont fait :
Les établissements pilotes du territoire

sôattachent,pour certains fruits, à retirer la

peau ou à présenter les assiettes pour

quôelledonnent envie.

Présenter les crudités en bâtonnet plutôt

que râpés est également une technique

utilisée pour faciliter leur consommation.

Servir et présenter
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Réaliser un test chaque jour :

ÅFruits découpés en dés

ÅCrudités découpées en bâtonnet

ÅSalade de fruits frais à composer par les convives (3 choix de fruits
par exemple)

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

Pérenniser et compléter les actions en place

ÅPour les fruits qui ne peuvent pas être coupés avec les 
équipements en libre service  (coupe pommes et presse agrumes): 
kiwi, ananas

ÅUne animation peut être organisée autour des fruits et légumes
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Fiche 37 -Proposer des ustensiles à disposition pour presser ou 
couper

Moyens Þ mettre en Őuvre : 

Outils et ressources disponibles : 
> Coupe ïpommes, centrifugeuse, presse-agrumes en 

démonstration

> Mode dôemploi du coupe-pommes à afficher

Sur qui sƲappuyer :
> Le gestionnaire pour commander

> La brigade « Anti-Gaspi » pour communiquer sur 

lôustensile lors de ses premi¯res utilisations et pour 

réaliser éventuellement une affichette

> Les expériences similaires dans certains collèges

Points de vigilance : 
> Associer les surveillants pour communiquer et 

accompagner la mise en place en d®but dôop®ration 

(prévoir éventuellement une animation les premiers 

jours)

Suivi et évaluation : 
> Les quantités de fruits gaspillées,

> La satisfaction des convives

Etapes clés :Objectifs :
> Faciliterla consommationdesfruits

pourlesconvives
> Lesresponsabilisersurleursgestesde

transformationdesproduits

Ils lƲont fait :
Le collège de Marles-les-Mines met à

disposition un presse-agrumes manuel très

utilisé.

Pour les jours où de la viande est proposée

le collège de Barlin met à disposition des

couteaux plus coupant. Lôaccompagnement

et la surveillance mis en place ont permis

dô®vitertout accident

Les collèges de Seine et Marne (77)

proposent des coupe-pommes qui circulent

dans le réfectoire.

Servir et présenter 
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Pr®voir un budget de 10 ¨ 30ú pour un mat®riel solide et passer la 
commande

Etudier le meilleur emplacement pour le dispositif de manière à 
assurer hygiène et sécurité (mise à disposition sur une table 

accessible, circulation dans le réfectoire, distribution sur demande 
etc.)

Tester différentes mises en place

Communiquer aupr¯s des surveillants sur lôutilisation du dispositif et 
les points de vigilance à apporter

Prévoir une petite affichette pour les premières utilisations (mode 
dôemploi)

Pr®voir une d®monstration les 3 premiers jours dôutilisation et v®rifier 
les jours suivants

Ne pas laisser lô®quipement en place lorsquôil nôy a pas de situation 
qui se prêtent à son utilisation 
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Fiche 38 -Etudier la mise Þ disposition et lƲaffichage du pain

Moyens Þ mettre en Őuvre :

Outils et ressources disponibles : 
> La FAQ « PMA et gaspillage alimentaire »

> Les exemples dôaffiches r®alis®es par les 

établissements pilotes et La Communauté 

d'Agglomération  

Sur qui sƲappuyer :
> Lôexp®rience du chef

> Les brigades « Anti-Gaspi » pour la communication

> Les fournisseurs du pain

Points de vigilance : 
> Continuer à responsabiliser les convives sur le 

gaspillage du pain, à travers des affiches, un 

dialogue continu au self, dans le réfectoire et à la 

desserte

Suivi et évaluation : 
> La satisfaction des convives

> La quantité de pain jetée (une mesure en février 

sur une semaine, puis en mars par exemple)

Etapes clés :Objectifs :
> Responsabiliserlesconvives
> Donnerdutempsaupersonneldeservice
> Fairedesgainsfinanciersenévitantle

gaspillage

Ils lƲont fait :
Tous les collèges pilotes du projet

GreenCook ont travaillé sur la mise à

disposition du pain.

Servir et présenter
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Couper le pain lorsquôil est froid pour ®viter que les tranches ne se 
collent ou sôapprovisionner en pain çboule »

Passer de fa­on progressive dôune distribution ¨ une mise ¨ 
disposition surveillée 

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

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

Continuer à approvisionner le bac de pain très régulièrement et à 
s®parer les tranches ¨ lôaide dôune pince

Trier le pain non consommé et exposer les quantités gaspiller pour 
sensibiliser
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Fiche 39 -Favoriser lƲçchange avec les convives

Moyens Þ mettre en Őuvre : 

Outils et ressources disponibles : 
> Formations sur la communication en restauration 

scolaire

> Le trombinoscope pour mieux connaitre les visages 

des convives

Sur qui sƲappuyer :
> Les équipes de service 

> Les surveillants du réfectoire

> Les équipes pédagogiques

Points de vigilance : 
> La r®gularit® de lôaction assure son efficacit®

> Réadapter le discours au fur et à mesure de 

lôavancement de lôann®e scolaire

Suivi et évaluation:
> Changement de point de vue des convives sur le 

restaurant scolaire

Etapes clés: Objectifs :
> Dialoguerpouravoirunretourrapidede

lasatisfactiondesconvives
> Responsabiliserlesconvivesfaceau

travailduchefetàsonimplication
> ImpliquerplusieurspersonnesdelƲçquipe

projetdanslamieenplacedudialogue

Ils lƲont fait : 
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 lôautrecôté du self qui peut

être vue comme une barrière hiérarchique

(plus que physique)

Sensibiliser
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Introduire un dialogue continu lors du service : 

ÅInformer les convives sur le menu et les produits, les recettes ou 
dôautres sujets

ÅInterroger les convives sur leurs envies

ÅLes interroger sur leur satisfaction

ÅParler dôautres choses que du menu pour ®tablir un climat de 
convivialité

Identifier une personne de lô®quipe projet qui puisse effectuer des 
passages dans le réfectoire et dialoguer avec les convives (phase 
test): 

ÅTrouver des techniques dôapproches adapt®es aux convives (parler 
dôautres choses que du menu)

ÅRecueillir les avis des convives quant à la qualité des plats servis

Mettre en place un dispositif tournant dans lequel les personnes de 
lô®quipe projet effectuent un passage dans le r®fectoire au moins une 
fois pas semaine pour échanger avec les convives sur divers sujets.

Pour aller plus loin, manger avec les convives
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Fiche 40 - Informer les convives sur le menu et les plats proposés

Moyens Þ mettre en Őuvre : 

Outils et ressources disponibles : 
> Les catalogues fournisseurs qui proposent des outils 

très fiables 

Sur qui sƲappuyer :
> Les équipes

> Les surveillants du réfectoire

Points de vigilance : 
> Organiser son temps pour pouvoir rédiger le menu 

chaque matin (ou la veille)

> La r®gularit® de lôaction assure son efficacit®

Suivi et évaluation:
> Changement de point de vue des convives sur le 

restaurant scolaire

Etapes clés: Objectifs :
> Dialoguerpouravoirunretourrapidede

lasatisfactiondesconvives
> Responsabiliserlesconvivesfaceau

travailduchefetàsonimplication

Ils lƲont fait : 
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 collèges pilotes du projet

GreenCook. Cette action est un véritable

point positif pour sensibiliser et

responsabiliser les convives.

Sensibiliser
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Se procurer un moyen dôafficher le menu dans un format attractif 
(ardoises, tableau blanc écran etc.)

Ecrire le menu tous les matins en début 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 être ajoutées (distance de parcours, nom 

des producteur, recette, temps de cuisson, nom du préparateur, etc.)

Afficher le menu de la semaine dans dôautres endroits de 
lô®tablissement ou sur internet pour donner acc¯s aux parents et 

anticiper les menus au foyer


