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Animation de la journée assurée par 'Equipe du CRIPAQ :

e Dorothée DESPAGNE GATTI
« Gary MAUGER

e Rémi CLEMENT

« Thomas CORROY-MADRID

Objectif de la journée technique :

Cette journée avait pour objectif de témoignerchianger et de partager les bonnes pratiques
en matiere de lutte contre le gaspillage alimeatdans la restauration collective scolaire, et les
colleges girondins.

Lieu : College Noeés, Pessac (33)

Nombre de participants: 38 (La liste d’émargement est jointe en annexe)

Programme de la journée

13h30 Accueil des participants et café de bienveau

14h00 Introduction de la journée

- Jean-Paul PORTA, Gestionnaire du College de Noeés

- Guy MORENO, Vice-président chargé de la politigaeicative et sociale des colléges du
département de la Gironde

- Laure CURVALE, Conseillere Départementale délégada transition et a la précarité énergétigye,
Département de la Gironde

- Dorothée DESPAGNE-GATTI, Directrice du CREPAQ

14h30 Intervention 1 -Proposer, éveiller et impliquer les convives
- Caroline FREDJ, Animatrice Culturelle et PierrElHLEISEN, Chef au college de Monjous
(Gironde)

15h00 Intervention 2 -Equipement et formation: deux leviers a actionneoyr réduire le
gaspillage
- Thierry ORS, Chef au College de Saint-André (Gie)nd

15h30 Intervention 3 -Innover en communication et développer de bonnégatiens avec les
convives pour éviter le gaspillage alimentaire
- Antoine DAHAI, Cuisinier au Lycée de la Venise \&(Deux-Sevres)

16h00 Conclusion de la journée




| — Contexte général sur le gaspillage alimentairdans les colleéges girondins

1.1. Introduction

Jean-Paul Portaggestionnaire du Collége Noes, a présenté le dmgpilalimentaire dans le
contexte mondial en revenant sur les chiffres-cldes enjeux éthiques, économiques,
sanitaires et écologiques. En effet dans le mondalumnent sur trois est gaspillé ce qui
représente 1,3 milliard de tonnes par an. En Fréngaspillage représente pas moins de 10
millions de tonnes/an soit un codt estimeé a 16iands d’euros par an.

Guy Moreno, Vice-président chargé de la politiquicative et sociale des colleges du

département de la Gironde, remercie tout le mowde lgur présence, par ailleurs il parle du

gaspillage alimentaire comme un enjeu critique, @ientenu de la pression que ce dernier
exerce sur les ressources naturelles mais ausksspopulations qui sont parfois poussées a
migrer. En Gironde le constat suivant est faitir s63 000 collégiens, 53 000 déjeunent

chaque jour au restaurant scolaire pour un codtieln de 40 000 000 euros. Le gaspillage
alimentaire constaté équivaut a 1 700 000 repaspiligs/an, soit environ 1 033 tonnes de

matiére par an qui seraient responsables de 3 @iDHn, compte tenu de toutes les

eémissions directes et indirectes. Guy Moreno aite¥rsa présentation en disanSaxs vous

on ne fait rien. Si vous ne faites rien de votre@est voué a I'échec »

Laure Curvale, conseillere départementale délégaé transition et a la précarité
énergétique, a remercié les participants de lekggurce a cette journée. Selon elle « La charte
de la restauration fixe des objectifs ambitieur sdel enjeu réside dans la mise en ceuvre de
ces objectifs. Elle rappelle que la moitié du giéesgpe alimentaire dans les colleges trouve
son origine dans les plateaux (reste de consommat&t que le colt de ce gaspillage,
correspond au montant qui ne peut pas étre aBoug approvisionnement biologique et
local dans une logique de circuit court. L'idée ésinc de réaliser des économies en
diminuant le gaspillage alimentaire, permettantdégager une marge de manceuvre que
I'établissement peut utiliser pour un approvisianeat de meilleure qualité permettant a son
tour de diminuer ce gaspillage.




1.2. Définition du gaspillage alimentaire et des enjeugui y sont liés
- Dorothée DESPAGNESATTI, Directrice du CREPAQ
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Il — Témoignages et partage des bonnes pratigt
2.1. Présentationdu college Les Fontaines de Monjous de Gradignang}

- CarolineFREDJ, Animatrice culturelle Pierre HELLEISEN, Chef au college de Monijc

(Gironde)

J’adapte les portions
O

N

Une réflexion sur le grammage des portions est
importante :

» Diminuer les portions du plat principal afin de faire
baisserle taux de gaspillage de la viande (ou du
poisson) et de I'accompagnementselon appétit des
convives.

» Informer le personnel et les éléves de la possibilité
de proposer des demi-parts et du rabiot. Cela permet
de limiter le gaspillage en donnant la possibilité de
manger la quantité adaptée a leur faim.

J’informe les convives

Je troque les produits intacts

J’adapte les portions

Moyenne portion

Petite portion

Je troque les produits intacts
®)
>

+ Dans la salle de restaurant, on peut mettre en place une
table permettant aux convives de donner aux autres
certaines denrées alimentaires intactes qu'ils ne souhaitent
plus consommer.

Les produits acceptés sont les suivants :

- fruits

- produits secs conditionnés (biscuits, dosettes de sucre,
ete.)

- produits frais conditionnés (yaourt, crémes dessert,
compotes, ete.) qui doivent étre impérativement
consommés sur place pendant le temps de repas.

Et surtout je sensibilise les convives




A retenir :

Les premiéres actions ont porté sur le pain. Darant le pain du self est de qualité puisqu'’il
est fabriqué par un artisan boulanger. Si le coitaire a augmenté, comme le gaspillage a
diminué et que le pain est limité a 3 tranchesapare, le colt total reste le méme.

L’établissement propose aussi des portions difféenpetites ou moyennes. Cela permet
d’adapter les quantités aux différents appétitdletdiminuer le gaspillage si les éléves
s’engagent a finir leur assiette ! De plus les sillants sont vigilants dans le réfectoire
pendant le service et font un retour en temps aéethef pour que les petites/moyennes
portions soient adaptées en temps réel, selon’de@pie dans les assiettes et les échanges
avec les convives dans le réfectoire.

Enfin, I'équipe cuisine a mis en place une tabldrde sur laquelle les convives peuvent y
laisser yaourts, fromages, desserts, tous intdictsd@tre de suite consommés par d’autres
convives. Par contre ils ne peuvent pas laissetate chauds.

Petit plus, I'établissement est équipé d’'un comgasét d'un poulailler.

Beaucoup de réactions dans la salle concernate tabte de troc et la rupture de la chaine du
froid. On considere celle-ci négligeable sur le gendlu service, il y a aussi possibilité de
mettre une petite armoire réfrigéré sur la tablérae pour limiter d’autant plus ce risque.



2.2. Présentation du collge Saint André de Bordeaux (3:
- Thierry ORS chef au college de Saint André (GirQ

A retenir :

Suite a une caractérisation d’orduménageéresl’établissement a grandement diminue
production de déchets ce qui a permis de réaliser des économies.

L'établissement a aussi fait des efforts sur lenpgaiisqu’il achéte désormais leurs pz
biologiquesa Pain et Partac qui sont grandement appréciés par les é. Et si encore une
fois le colt unitaire est pluélevé, I'établissement s’y retrouve puisqu’il y a moins
gaspillage. Thierry Ors aussifait le choix de proposer différentgpes d pains et une
dizaine déntrées, ainsi la diversité diminue le gaspill

Dans la méme optiqud,établissemen achétede la viande de meilleure qualité et revoit
guantités a la baisse, sachant qu’en plus, unel&ide bonne qualité va rendre moins d’¢
Pareillement, environ 30% de produitslogiques etdcaux si possible, sont mis en ceL

Récemment ['établgement s’est équipé d’'une cellule de refroidissengel permet de
refroidir les nonservis et de les resservir le lendemain ou derdestormer en verrine ou «
soupe etc.

Pour conclure Thierrprs souligne I'importance du lien affectif avec Eeve, des bonnes
relations avec la vie scolaire pour mener a bienadtions antigaspillac

3.3 Présentation du lycée de la Venise Verte (i

- Antoine DAHAI Cuisinier au lycée de la Venise Vefldeux>-Sevres)







A retenir :
* Une heure de vie de classe

En début d’année scolaire I'équipe cuisine présanieéleves sa fagon de travailler. Lors de
cette heure est diffusé un film réalisé en collabion avec les animateurs culturels qui retrace
tous les points importants de la restauration €leeption, la production, la réservation, le

convoyeur...). Suite a cette diffusion un échangew® sur la restauration.

« Communiquer avec les éléves

La communication est primordiale pour instaurer aoefiance avec eux. Elle passe par un
mot tout simple le « bonjour ». C’est trés impottan bon accueil. Connaitre les produits qui
sont présentés, car si I'éleve pose des questiégsiipe cuisine doit pouvoir répondre en

toute transparence.

* Un groupe Facebook « En immersion dans les cuisiedsa Venise Verte »

Ce groupe a été créé dans le but de montrer uneéeteansparence dans leur travail en effet
des affiches, des news, des photos ou des viddaspdeduction y sont postées.

» Des affichages

Des campagnes d’affichage sur le gaspillage, le®giammes, les animations a venir, le tri
des déchets, les repas a themes, les regles atersgant affichées dans I'établissement.

* La visite des cuisines

Chaque année I'établissement organise une ou phsg@urnées portes ouvertes pour que les
éleves puissent decouvrir ce milieu mystérieuxi€lexia ligne de self.

* Des ateliers cuisines

Des cours de cuisine ont lieu les mercredis apriéé oa en soirée pour se rapprocher des
éleves internes et partager leur savoir faire @eclors de la réalisation de recettes simples
(tiramisu, tartiflette, salade de chévre chaud).

* La proximité avec les éleves

Etre au plus proche de I'éléve physiquement, nehgaiter a servir devant eux dans la salle
pour « casser » cette barriere qu’est la ligneetfe s

» La qualité de l'assiette, des produits frais etjdalité

En effet 90 % des produits sont frais, que cenddes Iégumes pour les entrées, les viandes
ou les poissons en passant par les desserts,ti@riparé et cuisiné. Les viandes sont des
produits Label Rouge.

» Le personnel qualifié

Chaque cuisinier apporte son expérience ; tousonfiance en leur administration qui les
laisse autonomes sur I'organisation, les menieseinimations.



* La présentation

De nombreux plats sont présentés de maniere atteygour redorer I'image de «la
cantine ». Des préparations en cassolettes, déstd ol encore des effets de miroir viennent
€gayer le quotidien.

* Du pain de qualité

Un pain tres frais avec 3 livraisons par jour, isg&ds par un artisan boulanger a 500m du
lycée.

* Repas atheme

De nombreux repas a théme sont proposés ainsiggupatits ateliers pour mettre en avant un
plat ou un produit environ tout les 15 jours.

1l — Conclusion

Jean-Marc Depuydt de la Direction des collegesi@hartement de la Gironde revient sur la
Charte de la restauration collective dans les gefiequi vise la garantie des trois piliers du

service public: une restauration durable et resagble, une restauration sécurisée et
maitrisée, des offres alimentaires cuisinées etegs@és, des acteurs impliqués et un cadre
economique harmonisé et optimisé. Il a aussi evdgysdateforme Easilys et ses objectifs.

Easilys est une application de «terrain » qui @trde gérer l'intégralité du processus de

restauration (approvisionnement, stocks, menuseeéttes etc.). Toutefois les colléges

girondins devront attendre la fin de 'année poawgir acces.

https://www.gironde.fr/sites/default/files/2017-6Rarte-restauration-scolaire-2016. pdf

— Analyse des questionnaires de satisfaction

Un questionnaire a été distribué aux participgoisr pouvoir évaluer leur satisfaction vis-a-
vis de cette journée.

Sur les 23 personnes ayant retourné leur quesiienrilaen ressort un taux de satisfaction
globale de 92,4 % qui correspond a la somme despees satisfaites et tres satisfaites.

Voici quelques citations recueillies dans les qoesiires :
"Parfait, merci beaucoup"”
"Merci et bravo"

"A renouveler"
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Feuille d'émargement

Journée technique du REGAL Nouvelle-Aquitaine

5>

Gironde

LE DEPANTEMENT

e 2 : _ whreade )b
K?"‘“.- 30 janvier 2019 a Pessac
1 ot
BONIN KATIA aide cuisinier Coliege NOES PESSAC i
CANTON VERONIQUE | ADJOINTE GESTIONNAIRE | COLLEGE ALTENCR D'AQUITAINE SALLES i
CLEMENT Ram| Charge de mission CREPAQ Bordeaux 1
MAUGER Gary Chargé de mission CREPAQ Bord=eaux "
Thomas Carroy Madrid VsC CREPAQ Bordeaux )
Coma Inconnu Cuisinier Callége Georges Rayet Pessac s
CUGUILLIERE Mane-line Gestionnaire Collége Georges BRASSENS PODENSAC )
CUSSAC Benoit Chef Cuisinier COLLEGE ALIENOR AQUITAINE SALLES "
DESPAGNE GATTI Dorathée Directrice CREPAQ Bordeaux i
regroupament des
Hildelbart Vitgiia Educatrice sensorielle en professionnels, référents en YL .
= g alimentation education au gott (ANEG]) et de o =
I'Institut du Godt de la Nouvalle-
Inconnu Inconnu Gestionnaire Collége Olympe de Gouges Cadaujac .
Inconnu Inconnu Chef cuisinier Collége Olympe de Gouges Cadaujac .
Inconnu Inconnu Second de cuisine Collége Olympe de Gouges Cadavjac .
LALAMNNE-BEMAL Jocelyre GESTIOMNMAIRE COLLEGEF. MITTERRAND PESSAC 1
MALRICIO Joélle ATTEE collége Panchon 33460 ARSAC 1
POUMEAL KARIME chef de cuisine COLLEGE MOES PESSAC
1
zalime sailiki gestionnaine Callége camills claudel Latresne
1
WILLEMELIVE Marie-Chantal gestionnaire collége Panchon ARSAC
1
DAHAI Antoine cuizinier Lycée Venize Verte Miart 1
Cauzan Christian cuisinier Collége Les Lesques Lesparre 1
CANTON \éronique adj-gest Callége Alignor d'Aquitaine Salles 1
CUSSAC Benait cuisinier Callége Alignor d'Aquitaine Salles 1
ORS Thigrry Chef Collége Saint André Bordeaus 1
ROUBEALID Marique Chief de cuisire Callége Gerard Philipe Pezsac 1
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PELLEGFIM Valérie Infimigre Collége Moes Peszsac
RAYET J. Philippe Chef de cuizine Pellegrue Pellegrue
K 7 Parent d'éléve College Noes Pessac
DUPUIS Christine Cuizinier Collége Biganos Biganos
GIR&RO Elizabeth fide cuisine Collége Biganos Biganos
MORET Emmanuel Chef cuisine Callége Frangois Mauriac St Symphorien
HELLEISEM Pierre Chef Cuizine Callége Fontaines Mamjous Gradignan
PORTA Jean Paul Gestionnaire Collége Moes Pessac
PETILLON * annick oc Département
CURWALE Laure Conzeillére départementale CO33
MOREND Guy Yice Président Département
DEPLNDT Jean Marc CD33 CO33 Bordeaus
FREDCJ =) AED Callége Fortaine Manjous Gradignan
OUPLM Eric Principal St Aubin de Médoc
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