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INTRODUCTION

Les pertes et gaspillage alimentaires constituent un probléeme mondial de taille : un
tiers de I'ensemble des aliments produits sur la planete est soit perdu, soit gaspillé, ce
qui signifie que chaque année, 1,3 milliard de tonnes de nourriture en tres bon état et
parfaitement comestible ne terminent pas dans I'assiette du consommateur final —soit
100 kg par personne. Si les pertes et gaspillage alimentaires ont un colt économique
considérable d’environ 1 milliards de dollars par an, ils font également payer un lourd
tribut environnemental et social :

e Un quart seulement de la nourriture gaspillée dans le monde suffirait a nourrir 870
millions de personnes - plus que toutes les personnes qui souffrent de la faim dans le
monde.

e Le gaspillage alimentaire est responsable d’émissions de CO2 supérieures a celles de
n’importe quel pays excepté les Etats-Unis et la Chine.

e Un quart de I'eau utilisée dans le secteur de I'agriculture sert a la production des
denrées alimentaires qui finissent perdues ou a la poubelle.

e Les surfaces de production de nourriture ensuite jetée ou perdue occupent un
territoire plus grand que la Chine ou le Canada.

e Les pressions exercées sur les écosystemes pour produire de la nourriture,
affaiblissent la biodiversité.

Noé va a I'école, comme la plupart du temps, il n’a pas mangé ce matin, et ne sait pas si en
rentrant ce soir a la maison il aura quelque chose a diner. Pourtant lors du déjeuner avec ses
camarades, son école jette prés de 30 kg de nourriture chaque jour. Agissons ensemble,
agissons maintenant !



Pourquoi agir en priorité dans la restauration scolaire ?

e En école primaire, 15 a 30 %' en moyenne de chaque repas est jeté (72 a 120g
par enfant et par jour?).

e 75 % du gaspillage en restauration collective aurait pu étre évité!

e On estime que pour 200 éleves, le gaspillage alimentaire a la cantine, sur une
année scolaire, représente en moyenne 3,4 tonnes, soit I'équivalent de 13 800
repas, avec un co(t associé de 20 000 €/an’.

o |l est essentiel d’apprendre aux éléves la valeur de la nourriture, ils
représentent le monde de demain.

e Enjeu important dans le contexte scolaire : lorsque la nourriture est jetée, les
éleves ne bénéficient pas des apports nutritionnels nécessaires a leur bon
développement.

L’Organisation des Nations unies pour l'alimentation et I'agriculture (FAO) et
I’association International Food Waste Coalition (IFWC) ont lancé C’est fini, zéro
gaspi ! : une initiative unique qui connecte I'ensemble des acteurs de la restauration
scolaire pour redonner de la valeur a la nourriture et réduire le gaspillage
alimentaire.

C’est fini, zéro gaspi ! met des ressources a la disposition des acteurs de la
restauration scolaire :

» Un kit éducatif dont I'objectif est d’aider les éleves d’écoles primaires et
secondaires a changer leur comportement pour réduire le gaspillage alimentaire,
en:

Expliquant les conséquences économiques, sociales et environnementales du
gaspillage alimentaire.

Décrivant les actions a mettre en place et les habitudes a prendre pour réduire le
gaspillage a leur niveau et impliquer leurs familles et leurs amis.

Le kit est décliné en 4 versions pour les groupes d’ages 5-7ans, 8-9 ans, 10-13 ans
et 14 ans+ ; il est structuré pour permettre aux enseignants et aux éducateurs de
sélectionner les activités qui correspondent le mieux aux besoins, capacités et
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intéréts des éleves tout en tenant compte de leurs contraintes de temps et de
ressources.

» Un guide de collaboration qui permet a tous les acteurs de la restauration
scolaire de travailler ensemble pour réduire le gaspillage alimentaire des champs
jusqu’aux cantines scolaires.

Le guide de collaboration décrit les étapes clés pour la mise en ceuvre d’un projet
collaboratif de réduction du gaspillage dans les écoles. A travers la présentation de 20
bonnes pratiques, il aide les équipes de cantines et de cuisines, les équipes
pédagogiques, les producteurs locaux, les autorités locales, I'administration scolaire et
les parents d’éleves a se mobiliser et a travailler ensemble pour réduire le gaspillage
alimentaire.

C’est fini, zéro gaspi ! vise ainsi un impact a long terme. L’initiative contribue a la
réalisation de nombreux Objectifs de Développement Durable (ODD), notamment de
la cible 12.3 qui vise, d’ici a 2030, a réduire de moitié a I’échelle mondiale le volume
de produits alimentaires perdus ou gaspillés.
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La lutte contre les pertes et gaspillage alimentaires représente un effort mondial
important auquel nous pouvons — et nous devons — tous prendre part.
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Présentation du guide de collaboration

Si éduquer les éleves est essentiel, il faut aussi impliquer 'ensemble des acteurs de la
restauration scolaire pour réduire autant que possible, le gaspillage alimentaire dans

les écoles.

le discute avec
mon client pour
réduire les pertes
alimentaires

Producteurs et fournisseurs

Je suis 3 'Ecoute
de mon prestataire

de service et je
forme le personnel
de service

Municipalité ou Commune

\\ \\'_\\I \ Jediscute =
\ avec mon o
= client des |
2 gammages |
5 et je mesure »

dﬁ) le gaspi - »

ACTEURS DE LA CHAINE DE UALEUR DE LA RESTAURATION SCOLAIRE

Je suis  I'écoute
des Eléves et je
remonte les
informations

a la cuisine

Equipe de cuisine Equipe i la cantine Je demande
la bonne
portion

Je prolonge Je sensibilise Eléves

la démarche mes Eléves et

d la maison je préviens la
cuisine & l'avance
si nous faisons
une sortie
scolaire

v
o
Parents Equipe pédagogique

En collaborant, les équipes de cuisines et de cantines, les producteurs locaux, les
autorités locales, I"administration scolaire, les parents d’éleves et les enseignants
pourront promouvoir une restauration scolaire qui contribue aux Objectifs de
Développement Durable (ODD). La réduction du gaspillage alimentaire est un levier
pour améliorer notre alimentation, mieux utiliser les terres agricoles et rétablir la
gualité des sols, de I'’eau et de I'air, préserver la biodiversité, les savoir-faire, le golt et




la valeur de la nourriture. C'’est donc une action essentielle pour augmenter la
résilience de nos systémes alimentaires.

Dans cette perspective, le kit éducatif développé en partenariat par la FAO et I'lFWC,
est associé a un guide de collaboration qui connecte les acteurs du champ a I'assiette,
pour réduire les pertes et gaspillage alimentaires au maximum et redonner de la valeur
a la nourriture. En effet, agir ensemble, dans une approche collaborative permet de
réduire plus efficacement le gaspillage alimentaire. Si par exemple, les éleves sont
sensibilisés et apprennent les gestes pour éviter de gaspiller de la nourriture, lors du
déjeuner a la cantine, mais que |'organisation du repas, les grammages ou les menus
ne sont pas adaptés, alors les résultats resteront limités.

Ce guide de collaboration s’articule autour de trois ambitions reliées les unes aux
autres pour remplir I'objectif global de réduction du gaspillage alimentaire dans les
écoles primaires et secondaires :

1. Eduquer les éleves : montrer pourquoi la nourriture est
précieuse et comment moins gaspiller.

2. Optimiser la restauration scolaire : mesurer et réduire le
gaspillage alimentaire en cuisine et a la cantine et améliorer les

repas.
3. Promouvoir la collaboration entre les acteurs de la o0 o
restauration scolaire : connecter les acteurs pour travailler ® ..
@

ensemble.



2.  COMMENT UTILISER CE GUIDE ?

La premiere partie du guide, « Mise en ceuvre du projet », vous aide a avoir une vision
globale pour déployer le projet :

e Quels sont les objectifs de l'initiative C’est fini, zéro gaspi ! ?
e Comment utiliser les « 20 bonnes pratiques » pour mettre en ceuvre un
projet complet de réduction du gaspillage alimentaire en restauration scolaire ?

- Quelles sont les étapes clés de votre projet ?

- Ou trouver les bonnes pratiques qui vous intéressent le plus ?

- Quels sont les ressources et outils disponibles pour vous aider a mettre
en ceuvre les bonnes pratiques ?

La seconde partie du guide, « 20 bonnes pratiques », présente en détail, les bonnes
pratiques de réduction du gaspillage alimentaire, que les acteurs peuvent mettre en
place ou dont ils peuvent s’inspirer.

Les 20 bonnes pratiques sont regroupées selon les trois ambitions associées a I’objectif
global de réduction du gaspillage alimentaire dans la restauration scolaire :

1. Eduquer les éléves : montrer pourquoi la nourriture est précieuse et comment
moins gaspiller. 4 bonnes pratiques participent a cette ambition pour que les éléves
puissent apprendre et expérimenter des aspects concrets de la lutte contre le
gaspillage alimentaire.

2. Optimiser la restauration scolaire : mesurer et réduire le gaspillage alimentaire en
cuisine et a la cantine et améliorer les repas. 5 bonnes pratiques permettent aux
équipes de cuisine d’intégrer tous les réflexes pour optimiser la préparation des
repas. 3 bonnes pratiques ciblent le personnel de service a la cantine pour l'aider a
accompagner les éleves dans la réduction du gaspillage alimentaire et a s’'impliquer
avec les autres acteurs dans le projet global.

3. Promouvoir la collaboration entre les acteurs de la restauration scolaire :
connecter les acteurs pour travailler ensemble. 8 bonnes pratiques mettent en
avant des actions transversales pour mobiliser I'ensemble des acteurs de la
restauration scolaires (équipes de cantines et de cuisines, les équipes pédagogiques,
les producteurs locaux, les autorités locales et I'administration scolaire et les
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parents d’éléves) et mettre en place une approche globale de réduction du
gaspillage alimentaire.

Vous pourrez naviguer facilement d’'une bonne pratique a l'autre a partir du tableau
« Apercu des 20 bonnes pratiques » p. 12




MISE EN CEUVRE DU PROJET

C’est fini, zéro gaspi !

1. ENGAGER LES ACTEURS, PROGRAMMER, LANCER ET SUIVRE
VOS ACTIONS.

Cette partie a pour objectif d’aider les acteurs de la restauration scolaire a identifier
les bonnes pratiques qui pourront les inspirer pour mettre en ceuvre, ensemble, leur
projet de réduction du gaspillage alimentaire.

Apercu des 20 bonnes pratiques

Clé de lecture de I'apercu des 20 bonnes pratiques.

Dans I'apercu, chaque bonne pratique est regroupée sous I'ambition a laquelle elle
participe (éduquer les éléves, optimiser la restauration scolaire, promouvoir la
collaboration entre les acteurs de la restauration scolaire).

Pour chaque bonne pratique vous pourrez trouver dans 'apercu :

e S’il s'agit d’'une bonne pratique essentielle ou non: Les bonnes pratiques
« essentielles » sont celles que nous avons jugées déterminantes pour réduire
significativement le gaspillage alimentaire ; elles apparaissent en téte de liste de
I"ambition a laquelle elles participent et constituent les étapes clés de votre
projet. Ce sont celles sur lesquelles nous vous conseillons de vous focaliser en
priorité et a partir desquelles vous pourrez déployer d’autres bonnes pratiques
pour aller plus loin dans le projet si vous le souhaitez.

e Lapage du guide a laquelle débute la bonne pratique.

e Une description générale de ce en quoi consiste la bonne pratique.

e Le « meneur » suggéré pour cette bonne pratique, i.e. le type d’acteur qui
semble le mieux placé pour rassembler les parties prenantes a mobiliser et
coordonner la mise en ceuvre de la bonne pratique.

e Les outils et ressources disponibles pour la mise en ceuvre de la bonne pratique.

Pour identifier les bonnes pratiques les plus susceptibles de vous intéresser, reportez-
vous aux ambitions qui vous intéressent ; par exemple si vous travaillez en cuisine, les
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bonnes pratiques sous I"'ambition « optimiser la restauration scolaire » ou si vous étes
enseignant celles sous 'ambition « éduquer les éleves » correspondront le mieux a vos

enjeux.

Les bonnes pratiques sous I"'ambition « promouvoir la collaboration entre les acteurs
de la restauration scolaire » sont transversales et s’adressent a plusieurs acteurs.

Apergu des 20 bonnes pratiques

nA 4

C'est fini, zéro
gaspi !

Yz

.

S coeNTE

Z_L/

éducateurs du primaire
et du secondaire des
supports pédagogiques
pour travailler avec les
éleves sur le theme de la
réduction du gaspillage
alimentaire.

20 BONNES PAGE DESCRIPTION MENEUR OUTILS
PRATIQUES
Ambition : Eduquer les éléves
#1 Le kit offre aux | Enseignants | Kit éducatif sur la
Kit éducatif enseignants et réduction du gaspillage

alimentaire destiné
aux établissements
d’enseignement
primaire et secondaire
4 versions :

5-7 ans, 8-9 ans, 10-13
ans, 14ans +

Annexe 1:
Connaissances
Attitudes Pratiques

Enquéte

#2 Suivez le
chef !

Organisation d’une visite
de la cuisine avec les
éleves et le chef pour se
rendre compte de
I’énergie et du savoir-faire
déployé pour préparer les
repas. Mise en place
d’activités afin d’initier les
éléves a la cuisine.

Enseignants
et équipe de
cuisine

Annexe 2: 10 regles
d’hygiene et de
sécurité suggérées par
I"IFWC pour organiser
la visite de la cuisine
avec les éleves.

#3 A la
rencontre des
héros antigaspi

Organisation d’une visite
chez un acteur local de la
lutte contre le gaspillage
afin d’éveiller la curiosité
et I'esprit volontaire des

Enseignants
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http://www.fao.org/3/ca1170fr/ca1170fr.pdf
http://www.fao.org/3/ca1171fr/ca1171fr.pdf
http://www.fao.org/3/ca1173fr/ca1173fr.pdf
http://www.fao.org/3/ca1173fr/ca1173fr.pdf
http://www.fao.org/3/ca0995fr/CA0995FR.pdf

éleves. Cette visite est
I’occasion d’'impliquer les
éleves et leur faire
découvrir un milieu qu’ils
ne connaissent
probablement pas.

#4 Un potager a
I’école

Engager I'école dans un
projet de jardin potager
est bénéfique pour
transmettre la valeur de
la nourriture aux éleves.
Les activités au jardin sont
idéales pour aborder des

notions de biologie,
d’écologie, et montrer
aux éleves comment
cultiver les fruits et

légumes.

Enseighants

Guide pratique pour la

mise en place d’un

jardin pédagogique

Ambition : Optimiser la res

tauration scolaire (cuisine)

#5
Mesurer pour
mieux réduire

_\‘\IN 7
;; coseNTE

N
a4
|/

Une méthodologie,
agrémentée d’outils de
suivi, est proposée pour
mesurer le gaspillage
alimentaire en cuisine et
a la cantine. Prendre
conscience de la
possibilité d’agir et cibler
les actions les plus
efficaces devient plus
facile.

Equipes de
cuisine et de
cantine.

Le fichier Excel
« Tracker antigaspi »,
comprend :

- Méthodologie de
mesure du
gaspillage
alimentaire en

cuisine et a la
cantine
Feuille de pesée

Tableaux
d’enregistrement et
d’analyse des
données

Accessible ici

Le fichier Powerpoint

support

pour la

formation des équipes

de

cuisine et de

cantine Accessible ici
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https://www.jardinons-alecole.org/ouverturepdf.php?file=guide-pratique-nouvelles-activites-pedagogiques-1504102143.pdf
https://www.jardinons-alecole.org/ouverturepdf.php?file=guide-pratique-nouvelles-activites-pedagogiques-1504102143.pdf
https://www.jardinons-alecole.org/ouverturepdf.php?file=guide-pratique-nouvelles-activites-pedagogiques-1504102143.pdf
http://internationalfoodwastecoalitionorg.webhosting.be/wp-content/uploads/IFWC_FoodWasteTracker.xlsm
http://internationalfoodwastecoalitionorg.webhosting.be/wp-content/uploads/IFWC_Formation_Methodologie_MesureGaspi.pptx

H6 Les recettes
magiques

Cuisiner les aliments peu
appréciés ou meéconnus
des éleves de maniere
créatives  pour qu’ils
mangent mieux et
appreécient, méme les
épinards.

Equipe
cuisine

de

#7 N’en perdez
pas une miette

Malgré leur image peu
reluisante, les épluchures
et chutes de découpe
peuvent étre limitées et
parfois cuisinées. Des
solutions sont proposées.

Equipe
cuisine

de

#8 Rien ne se
perd, tout se
transforme

A condition de respecter
les regles d’hygiene et de
sécurité alimentaire, on
peut réutiliser les
préparations non
consommeées a midi pour
le lendemain pour limiter
fortement le gaspillage
alimentaire.

Equipe
cuisine

de

- Fiche: « Les
principes d’hygiene
et de sécurité
alimentaire de base
pour utiliser les
surplus du jour le
lendemain »

#9 A la lettre
plutot qu’a la
louche

Essentielles pour limiter la
surproduction, voici des
clés pour optimiser les
recettes et faire attention
aux détails lors leur mise
en ceuvre afin de cuisiner
les justes quantités.

Equipe
cuisine

Ambition : Optimiser la res

tauration (cantine)

#10 Former
I’équipe de
cantine

La formation du
personnel de cantine est
une étape indispensable
pour la réussite du projet.
Ces personnes sont au
contact des éleves et vont
les accompagner pour

réduire le gaspillage.

Equipe
cantine

Support pour former
I’équipe de cantine
Accessible ici
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http://internationalfoodwastecoalitionorg.webhosting.be/wp-content/uploads/IFWC_FormationCantine_AccompagnementEnfants.pptx

(le bruit, l'attente, le
temps imparti, ...) est un
plus important pour
réduire le gaspillage
alimentaire.

#11 Appétit de Le gaspillage dans les | Equipe de | Support de formation
moineau ou assiettes est en partie dd | cantine de I'équipe de cantine
faim de loup a des assiettes trop Cf Bonne Pratique #10

remplies que les éléves ne Former ['équipe de

peuvent/veulent pas cantine

terminer. Servir la bonne

portion est une action

simple et efficace pour

aider les éleves a réduire

le gaspillage alimentaire.
#12 La cantine L’amélioration de | Equipe de | Liste de points
de réve I’environnement du repas | cantine d’attention a porter a

I’environnement du
repas

Set de 5 posters de
sensibilisation

Ambition : Promouvoir la c

ollaboration entre les acteurs de la restauration scolaire

#13
Le challenge
antigaspi

Les éleves s’impliquent
d’autant plus lorsqu’ils
sont challengés.
Organiser un « challenge
antigaspi » dans l'école
les encourage a mettre

Equipe
cantine

de
et

enseignants

Set de 5 posters de
sensibilisation

Y z4

ot &

- csgENTE

la principale cause du
gaspillage alimentaire en
cuisine. i s’agit

< @ = en pratique les
<-> ooEN comportements clés vus
‘>_ N en classe pour réduire le
l,/ gaspillage de facgon
ludique. Des activités lors
du déjeuner a la cantine
et un projet commun
permettent  d’engager
I’école.
#14 Comment cuisiner le bon | Equipe  de | Tableau d’action pour
Qui déjeune a nombre de repas? | cuisine mieux estimer le
la cantine ce L’estimation des nombre de repas a
midi ? quantités a produire est préparer

Z_L Y
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http://internationalfoodwastecoalitionorg.webhosting.be/wp-content/uploads/IFWC_FormationCantine_AccompagnementEnfants.pptx
http://internationalfoodwastecoalitionorg.webhosting.be/wp-content/uploads/IFWC_FormationCantine_AccompagnementEnfants.pptx
http://internationalfoodwastecoalitionorg.webhosting.be/wp-content/uploads/FR_5Posters_A3.pdf
http://internationalfoodwastecoalitionorg.webhosting.be/wp-content/uploads/FR_5Posters_A3.pdf
http://internationalfoodwastecoalitionorg.webhosting.be/wp-content/uploads/FR_5Posters_A3.pdf
http://internationalfoodwastecoalitionorg.webhosting.be/wp-content/uploads/FR_5Posters_A3.pdf

d’améliorer la
communication et |Ia
coordination entre les
personnes qui
interviennent pour
transmettre, en temps
voulu, lI'information a la
cuisine.

#15 Engager des partenariats | Municipalité, |- Annexe 3 : Guide de
A la rencontre avec des producteurs | équipe de discussion avec les
des locaux dont les produits | cuisine producteurs locaux
producteurs sont servis a la cantine
locaux /’ pour réduire le gaspillage

alimentaire. Cela favorise
'- ' la consommation de
+— ~3SE‘“\EL produits de qualité par
Z les éléves qui seront fiers

L/ de leur territoire.

#16 C’est nous Les différentes parties | Equipe de | Annexe 4: Fiche de
le chef ! prenantes se réunissent | cuisine notation des repas

en créant une commission
menu afin d’améliorer les
menus et les adapter pour
gue les éleves mangent
mieux et gaspillent moins.

#17 La vérité Comme le dit le|Enseignants | Liste de questions pour
sort de la proverbe : « La vérité sort discuter avec les éleves
bouche des de la bouche des de la cantine

enfants enfants ». Etre a I'écoute
des éleves est nécessaire
car ils sont les premiers
concernés par la cantine
scolaire et donc le
gaspillage qui en résulte.
lls sont wune source
d’informations et d’idées
et de solutions.

#18 Le cahier Le cahier des charges | Autorités - Annexe 5: Exemples
des charges définit la composition et | locales d’actions correctives
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pour une
restauration
scolaire  sans
gaspillage

I’organisation des repas a
I’école, mais souvent, il ne
tient pas compte de ce qui
est réellement consommé

par les éleves. Les
différents acteurs
peuvent, en se
concertant, adapter le

cahier des charges et
proposer des solutions
pour lutter contre le
gaspillage alimentaire.

pour améliorer le
cahier des charges

#19 Réduire le En Europe, le gaspillage | Parents Dans les kits éducatifs
gaspillage alimentaire est généré, C'est fini, zéro gaspi !
alimentaire en pour moitié, lors de la - Lettre d’information
famille consommation. Des aux parents
activités sont présentées - Liste des activités
pour aider les parents a avec les parents
limiter le  gaspillage - Flyer des 9 astuces
alimentaire avec leurs faciles antigaspi pour
enfants, a la maison. les éleves et leurs
familles
#20 Je donne ! En restauration scolaire | Municipalité |- Guide
on ne peut pas se RESTAURATION
permettre de manquer de COLLECTIVE Donner
repas. Parfois il y a des aux associations
repas en trop. lls peuvent d’aide alimentaire.

étre donnés aux
associations d’aide
alimentaire !

Réalisé par DRAAF
Auvergne-Rhoéne-
Alpes.

EU Guidelines on
food donation

\

LES HEROS ANTI-6ASP|



http://www.fao.org/3/ca1170fr/ca1170fr.pdf
http://www.fao.org/3/ca1170fr/ca1170fr.pdf
http://draaf.auvergne-rhone-alpes.agriculture.gouv.fr/IMG/pdf/Guide_dons_restauration_sept2013_cle091e14.pdf
http://draaf.auvergne-rhone-alpes.agriculture.gouv.fr/IMG/pdf/Guide_dons_restauration_sept2013_cle091e14.pdf
http://draaf.auvergne-rhone-alpes.agriculture.gouv.fr/IMG/pdf/Guide_dons_restauration_sept2013_cle091e14.pdf
http://draaf.auvergne-rhone-alpes.agriculture.gouv.fr/IMG/pdf/Guide_dons_restauration_sept2013_cle091e14.pdf
http://draaf.auvergne-rhone-alpes.agriculture.gouv.fr/IMG/pdf/Guide_dons_restauration_sept2013_cle091e14.pdf
http://draaf.auvergne-rhone-alpes.agriculture.gouv.fr/IMG/pdf/Guide_dons_restauration_sept2013_cle091e14.pdf
http://draaf.auvergne-rhone-alpes.agriculture.gouv.fr/IMG/pdf/Guide_dons_restauration_sept2013_cle091e14.pdf
http://draaf.auvergne-rhone-alpes.agriculture.gouv.fr/IMG/pdf/Guide_dons_restauration_sept2013_cle091e14.pdf

Etapes clés du projet: Mettre en place les 5 bonnes pratiques
essentielles

ETAPE OBIJECTIF ACTIONS RESSOURCES

Réunion de | Réunir tous les | Identifier et réunir les
lancement acteurs pour | acteurs du projet.

décider du contenu | Définir un plan d’action.

et valider les | Identifier les leaders en

étapes de la mise | charge de la

en oeuvre du | coordination, la mise en

projet. place et le suivi du

projet.

Informer  les | Informer les | Envoyer la lettre aux |- Lettre aux parents
parents parents du projet | parents. - Flyer «9 astuces

de réduction du|Demander aux éleves faciles »

gaspillage d’apporter a la maison le

alimentaire mis en | flyer sur les « 9 astuces

place a I'école. faciles ».
CAP 1: | Faire un état des | Faire le CAP dans les|Annexe 1: Enquéte
Enquéte sur les | lieux des | classes. Connaissances
Connaissances, | connaissances, Attitudes Pratiques
Attitudes et | attitudes et
Pratiques des | pratiques des
éleves éleves au sujet de

gaspillage

alimentaire.
Bonne Aider les éléeves a | Sélectionner dans les kits | Kits éducatifs C’est fini,
pratique #1 comprendre les | éducatifs les activités | zéro gaspi! pour 4
Kits éducatifs | enjeux liés au|que vous souhaitez | groupes d’age:
C'est fini, zéro | gaspillage mettre en place en classe | - 5-7 ans
gaspi ! alimentaire et|ou lors du temps|- 8-9ans

comment ils | périscolaire. - 10-13 ans

peuvent agir a leur - 14 ans+

niveau pour le

réduire.
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http://internationalfoodwastecoalitionorg.webhosting.be/wp-content/uploads/SaveFood_flyer_FR.pdf
http://internationalfoodwastecoalitionorg.webhosting.be/wp-content/uploads/SaveFood_flyer_FR.pdf
http://www.fao.org/3/ca1170fr/ca1170fr.pdf
http://www.fao.org/3/ca1171fr/ca1171fr.pdf
http://www.fao.org/3/ca1173fr/ca1173fr.pdf
http://www.fao.org/3/ca0995fr/CA0995FR.pdf

Bonne
pratique #5
Mesurer pour
mieux réduire

Mesurer le
gaspillage
alimentaire dans la
cuisine et dans la
cantine et voir son
évolution apres la
mise en ceuvre des
actions dans le
cadre de C'est fini,
zéro gaspi .

Mettre en oeuvre la
Bonne Pratique #5.

Fichier Excel Tracker
antigaspi :

- Méthodologie de
mesure du
gaspillage
alimentaire en
cuisine et a la
cantine

- Feuille de pesée

- Tableau

d’enregistrement

et d’analyse des

données
Accessible ici
Le fichier Powerpoint
support pour la
formation des équipes
de cuisine et de cantine
Accessible ici

Bonne Encourager les | Mettre en oceuvre la|Set de 5 posters de
pratique #13 éléves a réduire le | Bonne Pratique #13. sensibilisation
Le challenge | gaspillage Accessible ici
antigaspi alimentaire a Ia

cantine.  Fédérer

I’ensemble de

I’établissement

autour d’un

objectif commun

via des activités

ludiques.
Bonne Mettre en place un | Mettre en place la Bonne | Tableau d’action pour
pratique #14 systeme pour que | Pratique #14. mieux estimer le
Qui déjeune a|la cuisine sache, nombre de repas a
la cantine ce|dans un délai préparer
midi ? raisonnable et avec

précision, le

nombre de repas a
préparer.
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http://internationalfoodwastecoalitionorg.webhosting.be/wp-content/uploads/IFWC_FoodWasteTracker.xlsm
http://internationalfoodwastecoalitionorg.webhosting.be/wp-content/uploads/IFWC_Formation_Methodologie_MesureGaspi.pptx
http://internationalfoodwastecoalitionorg.webhosting.be/wp-content/uploads/FR_5Posters_A3.pdf

Bonne Réduire le | Mettre en oceuvre la|- Annexe 3: Guide de
pratique #15 gaspillage Bonne Pratique #15. discussion avec les
alimentaire en producteurs locaux
A la rencontre | travaillant
des directement avec
producteurs les producteurs
locaux locaux. Encourager
la consommation
locale en
construisant  des
partenariats
gagnant-gagnant
avec les
producteurs
locaux.
CAP 2 : | Comparer avec les | Attendre la fin des|Annexe 1: Enquéte
Enquéte sur les | résultats de | activités lies a | Connaissance Attitude

Connaissances,

Attitudes
Pratiques
éléeves

et
des

'enquéte CAP 1
afin d’évaluer ce
gue les éleves ont
appris et comment
ils agissent pour
réduire le
gaspillage

alimentaire a la fin
du projet.

I’éducation des éleves
pour réaliser la seconde
enquéte CAP dans les
classes ayant répondu au
CAP 1.

Pratiques
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(F QUI (OMPTE, C'EST LE 60UT.

UTILISONS AUSS

PES FRUITS ET
LECUMES MOCHES |

CEST TINI ! 2ERO GASPI !

Utilisez des fruits et légumes moches mpte c’est leur godt
et leur valeur nutritionnelle, pas leur apparence.
Vous apporterez de la diversité dans les assiettes.




20 BONNES PRATIQUES



NOURRIR LES GENS
EST UN LONG

PROCESSUS,
APERECIE (HAGUE BOUCHEE.

(ST NI ! ZERO GASP! !

Avant d'arriver dans ton assiette, la nourriture a été cultivée,
récoltée, transformée, transportée et préparée.

:  Tuas le rdle final : laisse la nourriture finir son voyage dans ton

ventre plutdt qu'a la poubelle.




4 bonnes pratiques pour éduquer et donner aux éléeves les moyens d’agir pour réduire
le gaspillage alimentaire.

Les bonnes pratiques pour éduquer les éléves aident les enseignants, les éducateurs
et le personnel de cantine a sensibiliser les éleves au gaspillage alimentaire. Elles se
basent sur deux principes pour donner aux éleves les moyens d’agir a leur niveau :

e Motiver les éleves a agir
e Expérimenter et découvrir dans la pratique, au contact des acteurs, comment
lutter contre le gaspillage alimentaire

La premiere bonne pratique consiste a utiliser le kit éducatif C'est fini, zéro gaspi ! pour
transmettre les connaissances fondamentales aux éleves et les aider a comprendre
pourquoi et comment agir pour réduire le gaspillage alimentaire. Les trois autres
bonnes pratiques stimulent les éléves par des échanges avec les acteurs de la
restauration scolaire et par des expériences grandeur nature. Ces activités de
découverte leur permettront de développer, au contact des vrais acteurs et sur le
terrain, leur sensibilité et leur envie d’agir. Le résultat essentiel est d’aider les éleves a
comprendre comment chacun, du champ a I’assiette, donne de la valeur a la nourriture
et de valoriser les efforts de tous pour ne pas la gaspiller.

Liste Bonnes Pratiques Education

#1 Kit éducatif C'est fini, zéro gaspi !
#2 Suivez le chef !
#3 A la rencontre des héros antigaspi

#4 Un potager a I'école
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Groupes d’age :

KIT EDUCATIF SUR LA REDUCTION DU GASPILLAGE ALIMENTAIRE DESTINE AUX
ETABLISSEMENTS D’ENSEIGNEMENT PRIMAIRE ET SECONDAIRE.

Organisation des Nations Unies pour I’alimentation et I’agriculture

« Les supports sont simples & utiliser. Les super-héros que I'on refrouve dans le kit des plus jeunes sont une source
d'inspiration et de motivation pourles enfants. Lessupports de présentationontstimulé les éléves, tandis que les activités
desuiviontinspiré lesenseignants pourallerencore plusloin. »

FrancescaMustica, enseignante et coordinatrice pédagogique pourlacommune de Calcinato.

Le kit éducatif C’est fini, zéro Gaspi ! a été concu par I'Organisation des Nations Unies
pour I’Alimentation et I’Agriculture (FAO) pour apprendre aux éleves pourquoi il est
essentiel de réduire le gaspillage alimentaire et comment ils peuvent agir. Il existe
quatre versions du kit, adaptées aux différents ages : 5- 7 ans/8-9 ans/10-13 ans/14
ans +.

Le kit favorise une meilleure perception de la valeur de la nourriture par les éléves.
En travaillant avec le matériel éducatif du kit, les éleves :

e Seront capables de définir le gaspillage alimentaire ;

e Comprendront les principaux enjeux écologiques, éthiques, économiques et
sociaux associés au gaspillage alimentaire ;

e Sauront comment lutter contre le gaspillage alimentaire dans leur quotidien ;
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Discuteront également de cette problématique avec leur famille, et pourront
ainsi faire passer le message lié a la réduction des pertes et gaspillages
alimentaires.

Télécharger le kit éducatif (liens dans la partie outils ci-dessous). Référez-vous a
la partie du kit « Comment utiliser ce kit ? » puis sélectionner les activités que
vous souhaitez mettre en place avec vos éleves. Pour vous aider, la partie du kit
« Apergu des legons principales et des activités de suivi » indique les activités «
essentielles » a mettre en place.

. Avant de lancer votre programme éducatif, demander a (ou compléter avec) vos

éleves de répondre au questionnaire pour évaluer I'état initial de leur
Connaissances Attitudes Pratiques par rapport au gaspillage alimentaire. Les
meémes questions seront posées aux éleves apres la mise en place des activités
pour évaluer I'impact de votre programme.

Coordonner votre projet avec les éventuelles autres personnes de |'équipe
pédagogique (directeur d’école, autres enseignants, animateurs) qui pourraient
participer au sein de I'établissement.

Engager 'ensemble des classes volontaires de I'établissement en méme temps,
avec le soutien de la direction de I'établissement.

Identifier les bonnes pratiques de I'ambition « Eduquer les éleves » p. 24 du
guide de collaboration que vous souhaiteriez mettre en place pour offrir une
expérience grandeur nature de la réduction du gaspillage alimentaire a vos
éleves.
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e Kit Educatif Sur La Réduction Du Gaspillage Alimentaire Destiné Aux
Etablissements D’enseignement Primaire Et Secondaire pour les 4 groupes

d’age :
Groupe d’age 1 (5-7 ans) http://www.fao.org/3/cal170fr/cal170fr.pdf
Groupe d’age 2 (8-9 ans) http://www.fao.org/3/cal171fr/call71fr.pdf

Groupe d’age 3 (10-13 ans)  http://www.fao.org/3/cal173fr/call73fr.pdf

Groupe d’age 4 (14 anset +) http://www.fao.org/3/ca0995fr/CA0995FR.pdf

e Annexe 1: Enquéte Connaissances Attitudes Pratiques pour mesure
I'impact des actions éducatives sur les éleves par rapport au gaspillage
alimentaire

Les bonnes pratiques de I"'ambition « Eduquer les éleves » donnent I'occasion aux
éleves de vivre des expériences grandeur nature de réduction du gaspillage
alimentaire.

Constituer des groupes d’éleves pour explorer la cuisine de |’établissement, rencontrer
les cuisiniers, observer I'énergie déployée et le savoir-faire lors de la préparation des
repas.

Organisation d’une visite chez un acteur local de la lutte contre le gaspillage afin
d’éveiller la curiosité et I'esprit volontaire des éleves.

27


http://www.fao.org/3/ca1170fr/ca1170fr.pdf
http://www.fao.org/3/ca1171fr/ca1171fr.pdf
http://www.fao.org/3/ca1173fr/ca1173fr.pdf
http://www.fao.org/3/ca0995fr/CA0995FR.pdf

Les bonnes pratiques du guide qui vous permettront d’aller plus loin, en collaboration
avec les autres acteurs de la restauration scolaire :

Les équipes de cuisine et de cantine mesurent le gaspillage alimentaire pour identifier
des actions de réduction et évaluer la réduction atteinte.

Les adultes qui encadrent les éleves lors du repas sont formés pour les accompagner
pour réduire le gaspillage alimentaire.
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8-9
Groupes d’age : ans

Visiter la cuisine de I’établissement, cuisiner avec le ou la chef

Des groupes d’éleves explorent la cuisine de I'établissement avec les cuisiniers. Les
éleves pourront rencontrer les cuisiniers, observer I’énergie déployée et le savoir-faire
lors de la préparation des repas. Le ou la chef peut proposer aux éléeves de participer a
la préparation d’un repas en planifiant des taches adaptées aux éleves.

e Les éleves découvrent le travail en cuisine et apprécient d’avantage les repas de
la cantine et pourquoi la nourriture préparée est précieuse.

e L’équipe de cuisine explique aux éleves comment ils luttent contre le gaspillage
alimentaire et comment les éleves peuvent les aider.

e Les plus jeunes appréhendent l'univers de la cuisine a travers les sons, les
odeurs, leurs observations, les plus grands apprennent des gestes de cuisine,
comprennent I'organisation de la cuisine et découvrent le métier de cuisinier.

A Une présentation, adaptée aux éleves, des regles d’hygiene et de sécurité en
cuisine sera faite aux éléeves des leur arrivée en cuisine.

1. Contacter le chef et lui demander quel serait le nombre optimal d’éléves par
groupe et quel serait le meilleur horaire pour organiser les visites.

2. Constituer les groupes parmi les éléves qui participent au programme de
réduction du gaspillage alimentaire.
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3. Le chef pourra adapter les informations selon les groupes d’age, de méme que
la participation des éleves a la préparation des repas sera une option proposée
selon la disponibilité des cuisiniers pour encadrer les éleves.

4. L'équipe de cuisine pourra par exemple montrer aux éléeves comment ils
préparent la soupe et comment il est parfois possible d’utiliser des restes de repas
non servis pour les transformer en soupe. Les éleves peuvent participer aux taches
peu dangereuses comme laver et éplucher les |égumes ou peser les ingrédients...

5. Les éleves pourront monter une vidéo, prendre des photos ou dessiner les
différentes étapes de I'activité afin de montrer aux autres éleves ce qu’ils ont
découvert par exemple lors d’une activité a la cantine.

e Annexe 2: 10 regles d’hygiene et de sécurité suggérées par I'lFWC pour
organiser la visite de la cuisine avec les éleves.

En plus des cuisiniers, beaucoup d’acteurs de la chaine sont actifs dans la réduction du
gaspillage alimentaire : certains producteurs s’engagent pour produire localement ou
vendre leurs fruits et légumes « moches » ou non calibrés ; les banques alimentaires
aident les personnes dans le besoin; des start-ups rivalisent d’innovation pour
prévenir le gaspillage ; ... Une visite, avec les éleves, peut étre organisée pour aller
rencontrer ceux qui agissent tous les jours pour réduire le gaspillage alimentaire.

Le gaspillage alimentaire peut résulter de menus mal adaptés (grammages, aliments
peu appréciés, choix de préparation, saisonnalité...). En créant des menus mieux
adaptés, avec les personnes clés comme les éleves eux-mémes, il est possible de
réduire le gaspillage alimentaire.

o
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8-9
Groupes d’age : ans

5,{ Rendre visite a un acteur local impliqué dans la réduction du gaspillage alimentaire
7

J

En plus des cuisiniers, beaucoup d’acteurs de la chaine participent a la réduction du
gaspillage alimentaire : certains producteurs s’efforcent de trouver des débouchés
pour leurs fruits et légumes « moches » ou non calibrés ; les banques alimentaires
aident les personnes dans le besoin; des start-ups rivalisent d’innovation pour
prévenir le gaspillage ; ... Une visite, avec les éléves, peut étre organisée pour aller
rencontrer ceux qui agissent tous les jours pour réduire le gaspillage alimentaire.

Dans le cadre d’une visite a un héros local de I’antigaspi, les éleves peuvent :

e Rencontrer des acteurs engagés dans la réduction du gaspillage alimentaire
proches de chez eux.

e Découvrir les aspects sociaux et collaboratifs liés a la réduction du gaspillage
alimentaire.

e Se rendre compte que chacun peut agir a son niveau pour réduire le gaspillage
alimentaire et que la solidarité est essentielle.

1. Identifier les acteurs locaux engagés dans la lutte contre le gaspillage alimentaire.

2. Contacter les acteurs engagés pour valider la possibilité et les modalités d’'une
visite avec les éleves.
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3. Présenter aux éleves les raisons et les objectifs de la visite, qui ils vont rencontrer
et identifier ensemble quelles questions ils aimeraient poser lors de la visite.

4. Partir a la rencontre des héros antigaspi !

5. Organiser une séance de restitution et de discussion a la suite de la visite pour
recueillir les impressions des éléves, savoir ce qu’ils ont appris...

6. Pour les plus ageés : les éléves peuvent étre divisés en plusieurs groupes, chaque
groupe pourra expliquer aux autres ce qui les a le plus marqué et quelles idées cela
a pu leur donner sur ce qu’on peut faire pour réduire le gaspillage alimentaire.

Constituer des groupes d’éleves pour explorer la cuisine de I’établissement, rencontrer
les cuisiniers, observer I'énergie déployée et le savoir-faire lors de la préparation des
repas.

Les jardins pédagogiques sont des espaces de culture potagere qui offrent aux enfants
un cadre unique pour découvrir et expérimenter d’ou provient la nourriture. Les éleves
participent aux activités du potager comme la préparation des sols ou la récolte des
fruits et Ilégumes. lls apprennent ainsi la valeur de la nourriture.

Grace a KOOKMET, "association belge Cultureghem apprend aux jeunes de Bruxelles a
cuisiner une nourriture saine et durable provenant du marché des Abattoirs
d'Anderlecht. Cuisiner soi-méme est d'ailleurs tres instructif, social et tout simplement
amusant !
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Voici ce que font les enfants qui partent a la découverte du marché des Abattoirs
d’Anderlecht :

Vous arrivez sur le site des Abattoir avec votre classe. Notre bureau se
trouve a I'Entrée 1 des Caves. Ensemble, nous allons dans notre classe
KOOKMET. Ici, nous détaillons le déroulement de la journée et
observons de plus pres les [égumes de saison, a I'aide d’une histoire
de saisons faite en fonction du public en face de nous. Les éleves sont
départagés en groupes. Chaque groupe recoit une liste de courses, un
petit plan, une enveloppe avec de I’argent et un sac réutilisable de
I’accompagnateur pour faire ses courses sur le marché.

Nous prévoyons méme un tablier de cuisine pour nos participants.
Nous les enfilons tous avant d’aller sur le marché. Les marchands
reconnaissent ainsi directement la classe KOOKMET.

Nous fournissons tables et chaises, mais aussi matériel de cuisine, des
carafes d’eau buvable a volonté, des cuisines mobiles et un chariot
lave-vaisselle.

Les éleves font leurs achats sur le marché.

Tout le monde est de retour, les courses sont étalées et tout le monde
peut commencer a cuisiner. Le CHEF KOOKMET et notre
accompagnateur Cultureghem distribuent les taches. Les éleves
pourront cuisiner mais aussi jouer quelques petits jeux.

Les enseignants, accompagnateurs et éleves dressent la table. Ensuite
nous mangeons!

Débarrasser et faire la vaisselle, les accompagnateurs et enseignants
veillent a ce que les lieux soient propres et rangés.

La journée est brievement évaluée avec notre KOOKMET JOURNAL,
qui vous est envoyé par mail plus tard. Dans ce journal, il y aura une
photo de groupe, la citation du jour et quelques anecdotes.

A la fin de la journée, chaque participant regoit un sac KOOKMET mais
aussi la BD KOOKMET a emporter chez soi. Les fans de la journée
pourront ainsi rejouer et revivre cette journée.
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8-9 f 1013
Groupes d’age : ans ans

Participer a un jardin pédagogique

Les jardins pédagogiques sont des espaces de culture potagere qui offrent aux éleves
un cadre unique pour découvrir d’ou proviennent les fruits et [légumes et comment ils
sont cultivés. Les éleves participent aux différentes étapes de la vie d’un potager, de la
préparation des sols a la récolte des fruits et Iégumes.

Le jardin pédagogique est I'expérience grandeur nature par excellence pour les éleves,
il leur permet de :

e Profiter d’un apprentissage transversal mélant des notions de biologie,
d’écologie ou de nutrition.

e Apprendre des gestes et connaissances essentielles pour comprendre les
relations entre ’'lHomme et la nature. Découvrir les éléments qui supportent la
vie sur notre planete et la rendent a la fois précieuse et fragile ; ce qui les aidera
a réaliser pourquoi il est important de réduire le gaspillage alimentaire.

e Donner aux éleves le golt de découvrir des fruits et légumes qui d’ordinaire,
peuvent les rebuter. En cultivant et en prenant soin de leur propre nourriture,
les éleves découvriront le travail de la terre et la fierté de goQter les fruits de
leur travail.
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1. Renseignez-vous pour savoir s’il existe des jardins pédagogiques proches de votre
établissement, capables d’accueillir votre classe. Si vous souhaitez créer un jardin
pédagogique pour votre établissement, rapprochez-vous des autorités locales.

2. Si votre école n’a pas du budget, certaines villes subventionnent ce type
d’activité, renseignez-vous.

3. En général, la ville ou une association gere le potager et organise les activités
directement avec les écoles qui participent au projet. Si I'école crée son propre
potager, il faut organiser la vie du potager de A a Z : Financement, matériel,
organisation de I'exploitation durant et en dehors des périodes scolaires.

4. Identifier comment ce qu’apprennent les éleves dans le jardin peut alimenter vos
cours en classe.

5. Nous vous suggérons de tenir un journal de l'initiative dans lequel vous

consignez, avec les éleves, les travaux réalisés, ce que les éléves ont appris, les
résultats de leur travail dans le jardin.
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NOUVELLES https://www.jardinons-

ACTIVITES aIecgle.org/ouverturepdf.php?fi|e=guide_
pratigue-nouvelles-activites-

PERISCOLAIRES | pedagogiques-1504102143.pdf

Nouvelles

Guide pratique e

pOUI’ bét'r des Guide pratique pour batir
L., des activités de jardinage

activités de

jardinage

Q{.’}

Les éleves sont sensibilisés au gaspillage alimentaire et a ses enjeux économiques,
sociaux, environnementaux...

Les éleves vont rendre visite a un acteur local qui lutte contre le gaspillage alimentaire,
un producteur local de préférence pour pouvoir observer la culture des fruits et
légumes a grande échelle.

36



https://www.jardinons-alecole.org/ouverturepdf.php?file=guide-pratique-nouvelles-activites-pedagogiques-1504102143.pdf
https://www.jardinons-alecole.org/ouverturepdf.php?file=guide-pratique-nouvelles-activites-pedagogiques-1504102143.pdf
https://www.jardinons-alecole.org/ouverturepdf.php?file=guide-pratique-nouvelles-activites-pedagogiques-1504102143.pdf
https://www.jardinons-alecole.org/ouverturepdf.php?file=guide-pratique-nouvelles-activites-pedagogiques-1504102143.pdf

37




VOTRE TRIGO PRESERVE LA
NOURRITURE,
MENS L N ORRETE
PRS LE TEMPS I

CEST TINL ! 2ERD GASR! !

Le stockage et la détérioration des aliments sont d’'importantes
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9 bonnes pratiques pour mesurer le gaspillage alimentaire aux niveaux des cuisines et
cantines scolaires et mettre en place des actions de réduction.

Présentation :

Les bonnes pratiques pour optimiser la restauration scolaire aident les directeurs de
site, les chefs de cuisine et leurs équipes et le personnel des cantines a mettre en place
un suivi complet du gaspillage alimentaire en cuisine et a la cantine.

La mobilisation des équipes de cuisine et de cantine est essentielle pour mesurer,
analyser et cibler des actions efficaces pour réduire le gaspillage alimentaire : sans suivi
guantitatif et sans analyse qualitative il est impossible d’évaluer ce qui marche ou pas
pour réduire le gaspillage alimentaire.

Objectifs :

La premiere bonne pratique s’adresse a la fois aux équipes de cuisine et de cantine
pour les aider a mesurer et suivre I'évolution du gaspillage alimentaire. Cing bonnes
pratiques s’adressent ensuite spécifiquement a I'équipe de cuisine pour l'aider a
optimiser les process et adapter les repas pour prévenir le gaspillage. Trois bonnes
pratiques permettent d’intégrer pleinement le personnel de la cantine a la démarche
d’abord par une formation répondant a leurs besoins puis en leur donnant la main sur
des actions spécifiques.

Liste de Bonnes Pratiques d’Optimisation
@esurer pour mieux réduire \
#6 Les recettes magiques
#7 N’en perdez pas une miette
#8 Rien ne se perd, tout se transforme
#9 A la lettre plutot qu’a la louche
#10 Former I’équipe de cantine
#11 Appétit de moineau ou faim de loup

@La cantine de réve /
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BONNE PRATIQUE #5 Mesurer pour mieux
réduire

Ressource utile pour : Equipes de cuisine et de cantine, éleves

« La méthodologie de mesure est efficace et nous a permis de précisément savoir
ce que Lon jette et pour quelles vaisons » Curtis Johanson, chef d la cuisine
A EMANUEL SCHOOL

/ Présentation :

Mesurer le gaspillage alimentaire est essentiel pour 1. faire prendre conscience aux
différents acteurs de la nécessité d’agir 2. comprendre les causes et cibler les actions
les plus efficaces pour réduire le gaspillage alimentaire. La méthodologie proposée est
agrémentée d’outils d’aide a la mise en ceuvre sur le terrain.

e= Objectifs :

Utiliser la méthode de mesure et de suivi du gaspillage permet de réduire le gaspillage
alimentaire au niveau de la cuisine et de la cantine d’en moyenne 20 %.

e Mesurer efficacement le gaspillage alimentaire pour en comprendre les causes

e |dentifier les actions de réduction les plus efficaces

e Suivre I’évolution du gaspillage alimentaire et connaitre I'efficacité des actions
mises en place leurs impacts et les économies réalisées.

40



1. En réunion avec les équipes, expliquer pourquoi vous souhaitez réduire le
gaspillage alimentaire et définir vos objectifs. Définir ensuite les roles et expliquer
la méthodologie de mesure avec les équipes de la cuisine et de la cantine. Vous
devez répondre aux questions : qu’est-ce qui doit étre mesuré comme gaspillage
alimentaire, comment et par qui ? Pour vous aider les instructions sont disponibles
dans le I'outil Excel Tracker antigaspi (accessible ici) ; le Tracker antigaspi vous aide
a mettre en place de la méthodologie de mesure, vous permet d’enregistrer vos
données sur le gaspillage et vous aide a analyser les causes afin d’identifier les
actions efficaces pour le réduire le gaspillage alimentaire.

2. Désigner des leaders en charge du suivi des mesures et du bon déroulement des
pesées en cuisine et a la cantine.

3. Lorsque vos actions de réduction sont en place, lancer la deuxieme phase de
mesures afin de comparer avec les quantités gaspillées initialement (diagnostic).
Cette deuxieme phase de mesure dure également 3 semaines.

4. Apres ce deuxieme cycle de mesure (3 semaines), organiser une réunion avec les
acteurs impliqués afin de faire un bilan de vos actions. Communiquer les résultats
aux équipes, a la direction de I’école et aux éleves pour mieux les engager dans la
démarche de réduction du gaspillage. Ce guide vous encourage a vous associer aux
autres acteurs (éléves, responsables scolaires, parents d’éleves et municipalité)
pour identifier ensemble comment progresser pour réduire le gaspillage
alimentaire.

Vous pouvez répéter ce cycle autant de fois que vous le souhaitez en téléchargeant
le fichier Excel tracker antigaspi pour enregistrer vos données lorsque vous testez
de nouvelles actions de réduction.
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http://internationalfoodwastecoalitionorg.webhosting.be/wp-content/uploads/IFWC_FoodWasteTracker.xlsm

f Outils

Pour vous aider a mesurer le gaspillage alimentaire, plusieurs outils sont mis a votre

disposition :

Nom

antigaspi contenant :
- méthodologie de

Fichier Excel le Tracker

Lien

Visuel

la méthodologie de
mesure et de suivi du
gaspillage alimentaire
en cuisine et cantine

Support de formation

mesure _ _ =
_ fiche de pesée Tracker antigaspi | %ivm%yssumfmggsp._ -
- tableau == = = T
d’enregistrement et r  I ——
d’analyse de données o

Support de formation a O

FOOD
WASTE

Formation pour mesurer
le gaspillage alimentaire

fe cantin,

E= 4[] 4 «B=

=

C’est fini, zéro gaspi!

\/ IIs I'ont fait...

Emmanuel School est une école anglaise qui a participé a la phase pilote de l'initiative
C’est fini, zéro gaspi !. Les équipes de cuisine et de cantine ont mené avec succes une
campagne de mesure du gaspillage alimentaire. Différentes actions ont été identifiées
afin de réduire le gaspillage :

e Des soupes de légumes ont été préparées plus régulierement permettant

d’utiliser les légumes en trop.

e Les quantités a produire ont été affiné, par exemple les jours de pates, il y avait

toujours des restes, la quantité par éléve a été réduite.

e Le pain gaspillé quotidiennement était en moyenne de 3,5kg sur 60 jours de

mesure. Des portions « mini » de pain « fait maison » ont été proposées tout en
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vérifiant que les éleves ne manquaient pas. La quantité a produire chaque jour
a été optimisée.

e La partie de la cantine pour les collégiens, lycéens et enseignants offre un salad
bar avec trois options de salades tous les jours. En moyenne, 7,2kg d’ingrédients
de salade étaient gaspillés chaque jour. Il a été décidé de ne proposer que deux
salades au lieu de trois, les deux les plus appréciées par les éléves. Une méthode
pour réapprovisionner les bacs de salade a la minute a aussi été expérimenté.

e Les équipes ont fait tres attention pour demander aux éléves quelles portions ils
souhaitaient pour les servir en conséquence.

Les mesures mises en place comme la création d’une « semaine de réduction du
gaspillage », la communication systématique entre les éléves et le personnel au self
pour adapter les portions servies, |'affichage quotidien des mesures ont eu |'effet
escompté : le gaspillage a été réduit de 17% sur 60 jours.

QG Pour aller plus loin...

La réduction du gaspillage alimentaire est favorisée par des initiatives collectives au
sein de votre école. L'organisation d’un challenge antigaspi permet d’associer a la fois
les enseignants et éducateurs, la cuisine et la cantine et la direction de I’établissement.

Bonne Pratique # 13 Le challenge antigaspi

. . . . . . |
es enseignants et la direction organisent une semaine d’actions de lutte contre le |
. . . n . 7 \ . Ve . . ‘
aspillage alimentaire. Elles peuvent étre organisées apres avoir effectué le diagnostic. |
|

|

|

|

oo r—

Plus I’équipe de la cantine sera attentive et efficace dans I’encadrement et le service
des éleves lors du repas, plus vos actions de réduction seront efficaces et plus les
éleves changeront leur comportement. Du matériel pour former le personnel est
disponible.

Bonne pratique #10 Former I’équipe de cantine

—

es adultes qui encadrent les éleves lors du repas sont formés pour les accompagner
pour réduire le gaspillage alimentaire.



Les bonnes pratiques 6 a 8 s'adressent spécifiquement a I'équipe de cuisine.

BONNE PRATIQUE #6 Les recettes magiques

Sublimer les aliments les moins appréciés par les enfants

Ressource utile pour : Equipe de cuisine, équipe de cantine, principalement pour les écoles primaires

| « Les enfants laissaient systématiquement leur quinoa dans Cassiette, depuis que
| je le prépare accompagné d’une sauce, ¢a fonctionne ! » Dany Lanthier, Chef
| Gérant chez Sodexo d école d*Uccle Calvoet, Belgique

f Présentation :

Les enfants ont tendance a refuser les aliments qu’ils ne connaissent pas ou a se
braquer sur d’autres aliments, entrainant du gaspillage alimentaire. Cuisiner les
aliments les moins appréciés ou les plus méconnus des enfants de maniere créative
en termes de texture, de couleur ou d’association, peut leur donner envie de go(ter.
Cela aide les enfants a manger de tout et avoir un régime alimentaire sain, sans
gaspillage.

s= Objectifs :

e Inciter les enfants a goQter et les aider a apprécier des produits qu’ils n"ont pas
I’habitude de manger.
e Innover pour faire aimer la nourriture (méme les légumes !) aux enfants.
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1. Identifier les aliments qui ont le moins de succes.

2. Associer un aliment nouveau a un aliment déja connu et apprécié, pourra adoucir
le nouveau golt et permettre a I’enfant de se familiariser avec le nouvel aliment.

3. Préparer un légume en potée pour obtenir une texture plus familiere (type
mousseline) ou avec un mélange sucré salé pour I'adoucir, par exemple : un navet
a plus de chance d’étre apprécié s’il est mixé dans une purée de carotte ou s’il est
légerement caramélisé.

4. Associer des couleurs différentes pour rendre le plat attractif et mettre en valeur
la diversité des aliments.

5. Pour les jeunes enfants, découper la viande, les légumes et les fruits de facon a
homogénéiser |'assiette et faciliter la dégustation par les enfants. Par exemple un
ananas découpé en cube, sans la peau, sera beaucoup plus facile a consommer.
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fOutils :

Recette d’un coulis de carottes a la coriandre pour accompagner votre quinoa
Ingrédients — Pour 1 litre de coulis :

e 1litred’eau

e 600 g de carottes cubes

e 40 g de bouillon de légumes
e 50 g d’oignons cubes

e Y de botte de coriandre

e 250 g de brunoise mixte méditerranéenne
e 10clde creme

e 10 gde gingembre en poudre
e Sel et poivre

e 50 gdequinoacru

e 120 gde blanc de poulet

Déroulé

créme. Assaisonnez avec le gingembre, le sel et le poivre.

Servir avec un blanc de poulet grillé et le quinoa.

Placez les carottes, le bouillon et les oignons dans I’eau froide. Amenez a ébullition et laissez cuire
20 minutes. Mixez et ajoutez la coriandre finement ciselée, la brunoise préalablement cuite et la

Bon appétit !
Dany

QG Pour aller plus loin...

Pour aider les enfants a apprécier les fruits et légumes, il peut étre mis en place un

jardin pédagogique :

Bonne pratique #4 : Un potager a I’école

" Les jardins pédagogiques sont des espaces de culture potagére qui offrent aux éléves
|

- un cadre unique pour découvrir et expérimenter d’ou provient la nourriture. Les éleves
' participent aux activités du potager comme la préparation des sols ou la récolte des
|
|
|
|
|
|
|
|

fruits et légumes. lls apprennent ainsi la valeur de la nourriture.

P |
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BONNE PRATIQUE #7 N’en perdez pas une
miette

Optimiser les découpes et les épluchures en cuisine

Ressource utile pour : Equipe de cuisine, équipe de cantine

' « Mesurer les quantités gaspillées nous a donné les bonnes informations pour :
| optimiser nos techniques de découpe et de préparation et ainsi jeter un minimum |
| de matiére premiére. On a aussi pu identifier comment valoviser les chutes |
| inévitables pour nos sauces, soupes ou ragouts et vraiment réduire le gaspillage !
| d son minimum. » Richard, Chef de cuisine a Tmanuel School, Sodexo Royaume !
| Uni. '
i |

f Présentation :

Apres I'estimation des quantités a produire, les épluchures et la découpe sont les
raisons les plus importantes du gaspillage alimentaire en cuisine. Bien qu’en partie
inévitable, il est toutefois possible de les optimiser en revoyant le matériel et les
techniques et en créant de nouvelles recettes qui valorisent les aliments entiers
lorsque c’est possible.

«— Objectifs :

e Créer de nouvelles recettes et optimiser les recettes actuelles.
e Optimiser les méthodes de découpe et d’épluchure et identifier comment
certaines « chutes » peuvent étre cuisinée.
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1. Identifier les aliments cuisinés régulierement pour lesquels les chutes de découpe
ou les épluchures sont importantes. Chercher les solutions qui existent et voir si elles
peuvent vous convenir. Par exemple si vous faites beaucoup de frites maison, il peut
étre intéressant de bien laver les pommes de terre au lieu de les éplucher pour en
faire des frites.

2. Penser aux recettes possibles pour valoriser vos chutes de découpes ou
épluchures : les sauces, les fonds de légumes ou les soupes sont souvent a la féte
pour valoriser ce genre d’aliment.

3. Revoir les procédures de découpe avec le personnel de cuisine et s’assurer qu’ils
disposent du matériel approprié pour éviter de perdre de la matiéere inutilement.

4. Créer de nouvelles recettes qui permettent de cuisiner le fruit ou le [égume entier.

5. Communiquer aupres des éleves lorsque vous cuisinez tout I'aliment afin de
valoriser la pratique.

6. Lorsqu’aucune solution est trouvée (par exemple pour les pelures d’oignon),
parfois des produits surgelés ou pré-épluchés, en fonction des recettes, des
exigences du cahier des charges, et de I'offre des fournisseurs peuvent aussi étre
efficaces : en général, les industriels ont des solutions de valorisation pour les chutes
qui sont difficiles a mettre en place dans une cuisine scolaire. Il faut alors veiller a
prendre la meilleure qualité pour conserver le goQt, la texture, et les valeurs
nutritionnelles dans 'assiette.

49



Pour vous inspirer, voici I’exemple d’'un menu pour lequel pas une miette n’est
¥ perdue:

Pour valoriser les épluchures et les chutes il faut bien laver I'ensemble des aliments
avant les préparations et s’assurer que les postes de travail sont propres et les
épluchures et chutes récupérés dans les bonnes conditions.

Chute de découpe et épluchures Epluchures et chutes de découpe cuisinées

Entrée : Radis

> fanes de radis coupés en cuisine Soupe préparée pour le lendemain :

Plat : Quiche Poulet et brocolis Bouillon de volaille a partir des carcasses de

> Carcasse de poulet poulet.

> pieds de brocolis Pieds de brocoli, fanes de radis et carottes,
épluchures de carottes ; vous pouvez ajouter

Dessert : Carrot cake des légumes comme bon vous semble (sans les

> fanes et épluchures de carottes éplucher si ce n’est pas nécessaire)

QG Pour aller plus loin...

De méme que certaines épluchures peuvent aider pour faire des sauces ou des soupes,
les surplus de la veille peuvent étre réutilisés en cuisine. Pour en savoir plus, consultez :

Bonne Pratique #8 Rien ne se perd, tout se transforme !
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BONNE PRATIQUE #8 Rien ne se perd, tout se
transforme

Réutiliser les surplus de maniére créative

Ressource utile pour : Equipe de cuisine, équipe de cantine

« Kirsty, notre chef, est trés créative, elle veille d toujours partager des recettes
avec son équipe pour que chaque aliment en surplus devienne un plus pour le
menu du lendemain. Pour cela nous faisons sans cesse des rappels sur les régles
d’hygiéne et de sécurité alimentaire qui garantissent de réutiliser les aliments en |
toute sécurité. » Zauline Huxtable, Business Manager chez Sodexo d [ecole Fagle |
House, Angleterre

En restauration scolaire, on a tendance a prévoir large plutot que de risquer qu’un
éleve reste sans repas. Ce réflexe est nécessaire car souvent on ne sait pas le nombre
exact d’éleves qui viendront déjeuner a la cantine. Le but est alors de savoir a quelles
conditions et comment utiliser les surplus non servis la veille pour le repas du
lendemain.

Tout en respectant les regles d’hygiene et de sécurité alimentaire, réutiliser les surplus
du jour pour vos préparations le lendemain permet de créer des recettes pratiques et
d’économiser.

«— Objectifs :

e |dentifier les conditions sanitaires et d’hygiéne pour servir les surplus du jour le
lendemain, en toute sécurité.

e Ne pas jeter les surplus automatiquement mais avoir les réflexes culinaires pour
voir dans vos surplus les ingrédients de recettes créatives pour le lendemain.
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1. Avant tout, il est indispensable de connaitre les conditions sanitaires et d’hygiene
qui permettent de réutiliser les surplus du jour pour le lendemain en toute sécurité.
Pour cela référez-vous a la reglementation qui s’applique a votre établissement. A
titre indicatif, vous pouvez consultez, dans la partie « outils », les principes de base
pour savoir si vous pouvez, et dans quelles conditions, utiliser vos surplus pour le
lendemain.

2. Utiliser les surplus fonctionne bien lorsque cela permet de cuisiner des menus
appreéciés, quelques exemples sont présentés dans la partie « Ils I'ont fait ».

Apres avoir identifié quels surplus peuvent étre utilisés pour le repas du lendemain,
selon les go(ts de vos éleves et les quantités en surplus, vous pouvez resservir les
surplus tels quels ou bien les utiliser comme « extras » dans les recettes du
lendemain.

3. Siles quantités de surplus ne sont pas suffisantes pour assurer des repas complets :

e Utiliser les surplus de légumes et méme certains restes de viande pour
donner du go(t aux soupes, sauces et bouillons ou les préparer en gratins par
exemple. Proposer une soupe régulierement permet de faire manger plus de
légumes et de toujours avoir un bon moyen de valoriser les surplus.

e Utiliser les fruits pour faire des smoothies, jus, salade de fruits ou gateaux.

e Le pain de la veille est une vraie mine d’or, il existe de nombreuses recettes
ou acteurs qui l'utilisent pour préparer d’autres aliments délicieux comme
des cookies par exemple.

4. En fonction de la quantité de surplus du jour que vous voulez utiliser dans votre
menu le lendemain, veillez a mettre a jour les quantités de matieres premieres a
cuisiner pour le lendemain.

5. Si les surplus ne peuvent pas étre servis le lendemain dans votre établissement,

renseignez-vous pour créer des partenariats avec les éventuelles associations locales
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d’aide alimentaire afin de donner les surplus éligibles au don aux personnes dans le

besoin. Sinon préférer les solutions de valorisation comme la nourriture animale, la

|
|
|
|
méthanisation ou le compost plutét que la poubelle. -
|
[ g

f Outils :

Les principes d’hygiéne et de sécurité alimentaire de base pour utiliser les surplus le
lendemain

Pour étre un surplus, un plat doit remplir les conditions suivantes :

étre prévu au menu du jour,

sa date de fabrication doit étre identifiée

conservé en cuisine ou présenté sur la ligne de self et protégé du contact avec les
consommateurs,

maintenu a température réglementaire pendant toute la durée du service,

non servi au consommateur.

Les surplus qui peuvent étre utilisés pour le repas du lendemain doivent satisfaire les
exigences suivantes :

La Date Limite de Consommation (DLC) de chaque aliment doit étre encore valide
le lendemain
Un seul cycle de remise en température : les préparations chaudes pourront étre
réchauffées le lendemain a condition d’avoir été
— refroidies rapidement et conservées au froid (0 a + 3 °C) durant le service
— ou maintenues a température durant le service (+ de 63°C) et refroidies
rapidement en fin de service (température a cceur refroidie sous les + 10 °C
en moins de deux heures).

Un plat ou un produit qui ne peut étre considéré comme un surplus devient un reste.
Vous ne pouvez pas utiliser les restes pour le lendemain. Les restes sont :

Les produits a DLC du jour

Tous les produits qui restent et qui ont été servis c’est-a-dire présentés
directement sans protection, remis au consommateur ou posés sur son plateau.
Les produits qui ont déja subi un cycle de remise en température : les produits
cuisinés puis conservés au frais et remis en température pour le repas du jour ne
pourront pas étre recuisinés le lendemain
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e Les produits dont la conservation n’a pas été conforme (rupture de la chaine du
froid pour les produits a conserver au frais)

Lorsque les plats sont livrés a la cantine :
e Les surplus des plats en liaison chaude doivent étre éliminés,
e Les surplus des plats en liaison froide non déconditionnés peuvent étre resservis
s’ils ont été conservés a la température réglementaire (0 a + 3 °C) et en DLC valide.

\/ s I'ont fait...

Pourquoi on ne jette vraiment que le gaspillage inévitable a Eagle House ?
Quelques exemples des actions qui y ont été menées :

S’il y a des restes de viande et de légumes on peut les découper et les proposer avec
des nouilles et une sauce asiatique au salade bar.

S’il reste de la purée ou des pommes de terre avec des légumes, on peut les mixer pour
les préparer en galettes pour faire des burgers végétariens le lendemain.

On peut utiliser les fruits pour faire des gateaux ou des smoothies et les restes de
légumes pour de la soupe ou bien pour des sauces selon la quantité qu’il y a.

Le pain qui reste peut-étre préparé en pain perdu ou en gateau pudding pour le
dessert, les éleves adorent !

Qa‘ Pour aller plus loin :

Bonne pratique #7 N’en perdez pas une miette
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BONNE PRATIQUE #9 A la lettre plutét qu’a la
louche

Controler la surproduction

Ressource utile pour : Equipe de cuisine, équipe de cantine

f Présentation :

La surproduction est la 3°™ cause de gaspillage alimentaire en restauration scolaire.
Contrairement a I'estimation du nombre de repas a préparer qui peut justifier que I'on
prépare plus plutdt que pas assez lorsque les prévisions ne sont pas sdres, la
surproduction est entierement sous le contréle de la cuisine et est évitable : elle
dépend de la précision des recettes et de leur exécution. Eviter de préparer trop a la
louche, en contrdlant les quantités et en suivant les recettes a la lettre, démontre
I'organisation et I'efficacité de I'équipe et permet de limiter les risques de
surproduction.

«=  QObjectifs :

e Eviter la surproduction.

e Optimiser les recettes en utilisant des grammages précis pour s’assurer que les
guantités produites correspondent bien au nombre de repas a produire et aux
portions les mieux adaptées aux éleves.

e Suivre précisément les recettes.

| , . N , . . .

a 1. Déterminer le nombre de repas a préparer. Si le menu offre plusieurs options,
B essayer de réunir les informations pour vous aider a anticiper les choix des éléves et
préparer les quantités au plus juste.
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: 2. Une fois le nombre exact de repas a cuisiner défini, préparer la quantité exacte
: d’ingrédients pour suivre précisément les recettes.

3. Travailler avec les fournisseurs pour adapter au mieux le volume par paquet, faut-
il commander 4 x 2,5 kg ou 2 x 5 kg ? Ne produire que la quantité requise méme s’il y
en a plus dans le paquet. S’il en reste dans les paquets apres utilisation, conserver au
mieux, en pensant a comment utiliser le reste du paquet pour le prochain repas.

4. Si vous souhaitez avoir une marge afin d’assurer un service a tous les éleves, il est
® préférable de calculer cette marge en fonction du nombre de repas complets que
vous souhaitez avoir en plus plutét gu’en augmentant les portions lors de la
préparation en cuisine.

5. Lors du briefing au personnel de service, s’assurer de donner des instructions claires
et précises et du matériel de service approprié pour ajuster les quantités dans les
assiettes. Eventuellement montrer a quoi doit ressembler une portion type.

6. Lorsqu’il y a des bacs au self, ne pas les surcharger, mais réapprovisionner
régulierement. En fin de service, utiliser des bacs plus petits pour ne pas inciter la
cuisine a relancer la production inutilement.

Q’Q‘ Pour aller plus loin...

En cas de surplus, réserver la nourriture pour le lendemain lorsque c’est possible et
conforme aux regles d’hygiene et de sécurité alimentaire :

Bonne pratique #8 — Rien ne se perd tout se transforme.
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Les bonnes pratiques 10 a 12 s’adressent spécifiguement a I'’équipe de la cantine et aux personnes
qui accompagnent les éleves lors du déjeuner.

BONNE PRATIQUE #10 Former l'équipe de
cantine

Sensibiliser et former les personnes qui accompagnent les éléves lors du repas

Ressource utile pour : Equipe de cantine, équipe pédagogique, direction de I'école, représentants
de la municipalité.

. « On ne peut pas demander aux éléves dapprendre seuls, il faut que les personnes |
| qui les encadrent au moment du repas aient les connaissances, les outils et les .
| moyens suffisants pour les aider d réduire le gaspillage alimentaire. » Natacha |
| Briot, Pole Fducation et Ciloyenneteé Direction de [Fducation Ville de Nancy

/ Présentation :

Le personnel de service et de surveillance accompagne les éleves des qu’ils en ont
besoin lors du déjeuner. Former ces personnes est essentiel pour qu’elles puissent
aider les éleves a bien manger lors du repas, apprécier la nourriture et passer un bon
moment, sans gaspiller de nourriture.

s= Objectifs :
La formation aide les personnes qui accompagnent les éleves a :

e Savoir comment répondre aux attentes des éléves au moment du repas ;

e Adopter les attitudes d’accueil et de service adaptées aux éleves ;

e Transmettre aux éléves les messages clés liés aux enjeux du gaspillage
alimentaire et a la valeur de la nourriture ;

e Connaitre les gestes qui aident les éleves a mieux manger ;

e Se motiver pour s’approprier le projet et avoir les moyens d’agir.
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Pour que la formation soit positive et ne présente pas la lutte contre le gaspillage
alimentaire comme une contrainte supplémentaire, le personnel doit s’approprier
le projet. Identifier les résistances, laisser le personnel s’exprimer et décider
collectivement des actions a mettre en place.

1. S’assurer que les équipes de service et de surveillance sont motivées par la
démarche. Identifier les personnes a former. Organiser une table ronde pour
échanger avec I'équipe de cuisine, de service et de surveillance et recueillir leurs
idées et leurs besoins pour nourrir les contenus de la formation.

2. Planifier la formation en prévoyant des temps d’échange entre les équipes pour
exprimer les contraintes, les motivations et les moyens nécessaires pour mettre en
place des améliorations.

3. En fin de formation, un moment d’échange permettra de décider ensemble des
actions a mettre en place et du calendrier de mise en ceuvre.

4. Récompenser le personnel: L'implication du personnel dans le projet est
indispensable si on veut obtenir des résultats et créer une cohésion au sein de
I’école autour du projet. Cette implication nécessite des efforts. Il est indispensable
d’en avoir conscience et de les valoriser.

f Outils :

e Un support de formation a destination du personnel de service et des
animateurs est téléchargeable ici.
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e Selon les pays, des dispositifs de formation existent et peuvent méme étre
financés, renseignez-vous aupres des organismes de formation de la
restauration collective.

\/ lIs I’ont fait...

Les fruits de la formation

« Depuis la formation, les agents sont plus attentifs, leurs retours qui nous permettent
d’identifier ce que les enfants ont aimé ou non lors du déjeuner sont plus constructifs.
Les agents demandent du matériel adapté, se montrent plus volontaires pour mettre
en place des actions.

Suite a la formation, nous avons fourni des fiches expliquant les menus (provenance
des aliments, détail de recette...) et organisé des dégustations de menu avec le
personnel de service afin qu’ils sachent exactement ce que les enfants mangent et
puissent mieux répondre a leurs questions. »

Natacha Briot, Péle Education et Citoyenneté Direction de I'Education Ville de Nancy

QG Pour aller plus loin ...

Bonne Pratique #5 Mesurer pour mieux réduire

Le personnel ainsi que les éléves mesurent le gaspillage a la cantine et des mesures
sont prises afin de le limiter la ou c’est le plus efficace.
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BONNE PRATIQUE #11 Appétit de moineau ou
faim de loup ?

Servir des portions adaptées

Ressource utile pour : Equipe de cantine, équipe pédagogique, direction de I'école,
représentants de la municipalité.

« En proposant notamment aux enfants de choisir, pour chaque plat, entre petite
ou grosse portion selon leur faim et en leur apprenant da ne pas gaspiller, Mouans
Sartoux, ville de 11 ooo habitants a réduit de 8o % ses pertes et gaspillages
alimentaires. Elle a pu ainsi amener ses cantines scolaires au 100 % bio d cout
constant et favoriser la conversion de ses agriculteurs. » Communiqué de presse
ADEME, 21 sept. 2016

_____________________________________________________________________________________________________________________________

f Présentation :

« Finis ton assiette » n’est pas un message adapté, car il culpabilise et ne fait pas passer
le bon message. |l est préférable d’inciter les éléeves a choisir des portions adaptées a
leurs besoins nutritionnels et a leur faim. Lors du repas, laisser aux éleves le choix de
la portion dans leur assiette et la possibilité de se resservir est essentiel.

*= Objectifs :
e Adapter les portions a chaque éleve ou inciter chaque éléeve a se servir une
portion adaptée en laissant la possibilité de se resservir.
e Sensibiliser I'équipe de cantine a [l'importance d’inciter les éleves a

choisir/demander des portions adaptées et transmettre les bons réflexes au
personnel pour y parvenir.
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Former et sensibiliser le personnel de service afin qu’il soit a I’écoute des éleves :

1. Demander aux éleves quelle est la portion qui leur convient le mieux, afin qu’ils
n’en laissent pas dans |'assiette et mangent a leur faim.

2. Leur indiquer qu’ils pourront se resservir ensuite, s’ils le veulent.

3. Les inciter a golter, méme en petite quantité, lorsqu’ils ne connaissent pas les
aliments et bien leur demander ce gu’ils veulent ou pas dans I'assiette.

4. Sensibiliser les éleves sur I'importance de choisir une portion adaptée a leur faim
pour ne pas gaspiller et les rassurer en indiquant qu’ils pourront avoir plus apres.

5. Lorsque c’est possible, permettre aux jeunes éleves de garder leur dessert pour
le golter s’ils n"ont plus faim.

Si les quantités de nourriture non servies aux éleves en fin de service augmentent a
la suite de la mise en place de ces pratiques, (ou diminuent parce que les éléves
mangent mieux) s’assurer que la cuisine le prenne en compte pour adapter les
guantités cuisinées.

f Outils :

e Le support de formation de I'’équipe de cantine est disponible ici.
e Pour plus d’information sur la formation du I'équipe de cantine, consultez la
Bonne Pratique #10 Former I’équipe de cantine.
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\/ lls I'ont fait...

- « Les personnes de service sont sensibilisées et insistent a chaque fois pour
demander aux enfants quelle portion ils veulent plutét que de les servir sans les
consulter. » (Emanuel School, ANGLETERRE)

- « Les enfants ne finissaient jamais leur yaourt de 150gr. Aujourd’hui nous avons
solutionné le probléeme en offrant des yaourts de 100gr, plus adaptés a leur faim,
tout en respectant I'apport nutritionnel recommandé en produits laitiers. » (Ecole
d’Uccle Calvoet, Belgique)

- « Pour les enfants du primaire, nous servons une cuisse de poulet entiere, en
revanche pour les maternelles nous cuisinons une viande de poulet au poids pour
pouvoir ajuster les quantités et leur faciliter la découpe. » (Ecole d’Uccle Calvoet,
Belgique)

Qﬂ Pour aller plus loin...

Bonne pratique #10 Former I’équipe de cantine

% Le personnel de service et de surveillance est le seul qui accompagner les éléeves des i
| qu’ils en ont besoin lors du déjeuner. Former ces personnes est essentiel pour %
i gu’elles puissent expliquer aux éleves comment se comporter lors du repas, i
% apprécier la nourriture, bien se nourrir et passer un bon moment, sans gaspillage a |
- laclé. i

Les acteurs a I'origine du cahier des charges se réunissent pour améliorer le cahier des
charges.

P |
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BONNE PRATIQUE #12 La cantine de réve

Améliorer I’environnement du repas
Ressource utile pour : Equipe de la cantine, direction de I'école, représentants de la municipalité.

| « La cantine doit étre un lieu de plaisiv, de convivialite, de partage. Je réve que
. les cantines soient notées comme dans les guides Michelin ! » (hiristoptie

Demangel, chef de restauration scolaire en _Franchie-Comite

/ Présentation :

Lorsque les éleves font beaucoup la queue, qu’ils doivent manger rapidement ou qu'’il
y a trop d’agitation et de bruit, le gaspillage est conséquent. Pour apprécier leur repas
et bien manger, les éléves ont besoin de se sentir bien. De I"animation a la déco, en
passant par le mobilier et I’organisation du repas, voici des pistes pour que les éleves
se sentent bien a la cantine.

«= Objectifs :

e |dentifier les éléments importants a prendre en compte pour assurer un
environnement agréable pour le repas des éleéves.
e Mettre en place des améliorations identifiées grace aux personnes clés.
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1. Identifier qui sont les personnes qui peuvent aider a améliorer I’environnement

de la cantine, cf. colonne « Acteurs associés » du tableau de la section « outils » ci-

dessous.

2. Se rendre a la cantine pour observer et analyser comment le repas se déroule.

3. A l'aide des différents points d’attention (listés dans le tableau ci-dessous),

identifier  des

f Outils :

idées pour améliorer [I'environnement du repas.

e Un set de 5 posters de sensibilisation disponibles ici pour décorer votre
cantine et rappeler les comportements antigaspi importants.
e Tableau pour vous aider a améliorer I'’environnement de la cantine :

Point
d’attention
L'appétit des
éleves

Comment agir ?

La premiere condition pour se sentir bien a
table est d’avoir faim. Pour cela on peut
donner un temps de récréation avant le
repas et sensibiliser les éleves et parents
pour que I'encas de la pause du matin soit
adapté. Mettre les activités physiques dans
I’emploi du temps de la matinée est un plus.

Acteurs associés

Directeur de
I’établissement et
parents d’éleves

"TE EE EEEEEEEEEEEER

La propreté de
la salle

Les éleves sont-ils sensibilisés pour garder
une cantine propre ?

Les criteres de propreté sont-ils clairement
définis pour les personnes en charge de la
propreté ?

Personnel en charge
de I’entretien et de la
propreté
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Le personnel dispose-t-il de tout ce dont il
a besoin pour assurer la propreté de la
cantine ?

Infrastructures | Le mobilier est-il adapté et en bon état ? Responsable de la

et décoration Peut-on améliorer la décoration en cantine

de la salle proposant aux enseignants de faire
participer les éleves par exemple ?

Le bruit Controler les facteurs qui permettent de Directeur de
réduire le niveau sonore de la cantine : I’établissement et
vaisselle, mobilier, agencement de la personnel de service.
salle...

L’agencement | La circulation dans la cantine est-elle Directeur de

de I'espace de | facile ? I’établissement et

la cantine Les éleves ont-ils suffisamment de place personnel de service.

(circulation et
place a table).

pour manger confortablement ?
L’espace pourrait-il étre mieux organisé ?

La possibilité de
se resservir ou
d’étre resservi.

Demande-t-on aux éleves s'’ils veulent une
petite ou une grande portion ?
Les éleves peuvent-ils se resservir ?

Directeur de
I’établissement et
personnel de service.

Les bons
réflexes du
personnel de
service

Former le personnel pour :

>assurer un service agréable et efficace
>adopter les comportements adaptés avec
les éleves

Personnel de service
Bonne Pratique# 10
Former I'équipe de
cantine

La convivialité
du personnel

Sensibiliser le personnel a I'importance
d’étre positif et d’étre capable de répondre
aux questions des éleves sur la nourriture.

Personnel de service et
de surveillance

La durée Les éleves font-ils la queue longtemps pour | Directeur de
moyenne du déjeuner ? I’établissement,
repas Le temps a table est-il suffisant pour enseignants, personnel
prendre son repas confortablement ? de service et de
surveillance.
Animation Lutter contre la monotonie et stimuler la Personnel de la

curiosité des éleves vis-a-vis de la
nourriture dans leur assiette. Par exemple :
>mise en place de menus a themes,
>explication de I'origine des aliments et de
leur importance pour la santé,

>mise a I’honneur un produit local/de
saison,

>découvrir un ingrédient,

cantine et dela
cuisine, enseighants.
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>utiliser une boite a idées,
>féter les anniversaires.

Q’Q Pour aller plus loin...

Bonne pratique#10 Former I’'équipe de cantine

—

es adultes qui encadrent les éleves lors du repas sont former pour les accompagner
pour réduire le gaspillage alimentaire.

La direction de I’établissement échange directement avec les éléves afin d’obtenir
leurs points de vue et leurs idées pour réduire le gaspillage alimentaire a la cantine.
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3. PROMOUVOIR LA COLLABORATION AU SEIN DE
LA CHAINE DE VALEUR

8 bonnes pratiques pour aider tous les acteurs de la restauration scolaire a travailler
ensemble pour réduire les pertes et gaspillage alimentaires.

Présentation :

Les causes du gaspillage alimentaire a I'école sont diverses et impliquent tous les
acteurs de la chaine de valeur: les producteurs et fournisseurs de denrées
alimentaires, les équipes de cantine et de cuisine, la direction de I'école et les
enseignants, la municipalité/commune et les parents. Source d’idées et d’énergie, de
motivation et de ressources pour tous les acteurs, la collaboration permet d’aller plus
loin qu’en agissant chacun de son c6té.

Objectifs :

Renforcer la collaboration entre tous les acteurs de la restauration scolaire pour
promouvoir une approche globale et identifier des solutions cohérentes et efficaces
tout au long de la chaine.

Permettre a chacun d’identifier avec qui et comment travailler pour lutter
efficacement contre le gaspillage alimentaire.

Liste de Bonnes Pratiques de Collaboration
KB Le challenge antigaspi \

#14 Qui déjeune a la cantine ce midi ?

#15 A la rencontre des producteurs locaux

#16 C'est nous le chef

#17 La vérité sort de la bouche des enfants

#18 Le cahier des charges pour une restauration sans gaspillage

#19 Réduire le gaspillage alimentaire en famille

@Je donne ! /
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BONNE PRATIQUE #13 Le challenge antigaspi

Organiser un événement au sein de I’école pour réduire le gaspillage

Ressource utile pour : Equipe pédagogique, équipes de cuisine et de cantine, direction de |'école,
représentants de la municipalité.

« Pour intégrer une culture de réduction du gaspillage a Emanuel School, la
semaine sans gaspi a été bénéfique. L’'idée consiste d récompenser les enfants
lorsqu’ils demandent une portion adaptée, goutent les nouveaux aliments et
rapportent une assiette vide en leur distribuant des étoiles qu’ils pourront
échanger contre de petits cadeaux. Résultats : 55% de restes de repas en moins d
la cantine sur la période du challenge et jai noté que de plus en plus denfants
s‘impliquent grdce a cette semaine sans gaspi. » ZPhyllis, Catering Manager chez
Sodexo d Fnanuel School, Angleterre.

__________________________________________________________________________________________________________________________

f Présentation :

Organiser un « challenge antigaspi » sous la forme d’un événement pour toute I'école
et fédérer autour d’un projet commun. Ce genre d’évenement permet d’avoir un réel
impact sur la prévention du gaspillage alimentaire en un minimum de temps puisque
les éleves s’impliquent d’autant plus lorsqu’ils sont challengés. C'est une maniere
ludique de faire passer des messages clés vus en classe sur le theme et de renforcer
I’'esprit d’équipe des éléves.

+=—  Objectifs :

e Prolonger la sensibilisation des éléves en dehors de la classe par des activités
ludiques notamment lors de la pause déjeuner.

e Initier un élan collectif par des actions directes contre le gaspillage alimentaire
dans I’école en associant le maximum de personnes.

e Pour les éleves: Se fixer des objectifs, identifier ce qui pourrait les aider a
réduire leur gaspillage alimentaire, et suivre leurs propres résultats.
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1. Organiser une réunion avec les professeurs, éducateurs, la direction de I'école,
les représentants de la cuisine et de la cantine pour définir :

e Les objectifs du challenge antigaspi.

e Ladurée de ce challenge

e Les personnes impliquées et de quelle maniere ? (L'exemple Le challenge
antigaspi a Emanuel school, dans la section « outils » vous donne des idées
sur les roles que peuvent jouer les différents acteurs).

2. Réfléchir aux activités qui pourraient étre mises en place en classe et/ou en
dehors des cours lors de la pause déjeuner par exemple. Ces activités devraient
aider les éleves a agir ensemble, rappeler les messages clé pour réduire le gaspillage
alimentaire et étre I'occasion d’échanger et d’apprendre en s"amusant ensemble.

3. Désigner des leaders pour prendre en charge et coordonner la mise en place des
activités durant le challenge.

4. Option recommandée : mesurer le gaspillage alimentaire avant et pendant le
challenge afin voir les résultats et les communiquer aux éleves. Pour cela, vous
pouvez vous aider de la bonne pratique #5 Mesurer pour mieux réduire p. 40.

5. Avant ou pendant le challenge, utilisez les kits éducatifs C’est fini, zéro gaspi !
pour sensibiliser les éleves et les aider a comprendre comment ils peuvent agir au
guotidien pour réduire le gaspillage alimentaire. Cf. bonne pratique #1 Kits éducatifs
C’est fini, zéro gaspi ! p. 25.

6. Organiser la journée de lancement : présenter le challenge classe par classe ou a
tous les éleves lors d’une « assemblée générale » par exemple, en expliquant les
objectifs a atteindre pendant le challenge. Présenter ce qui est attendu de la part
des éleves, et comment ils peuvent s’impliquer.
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7. S’assurer que les éleves savent comment participer au challenge et mettre en
place les différentes activités le cas échéant.

8. Communiquer dans 'école sur I'’évenement et afficher les résultats obtenus.

9. La mise en place d’un systeme de récompenses pour les éléves favorise leur
implication. Les récompenses peuvent étre individuelles (distribution de glaces,
posters, livre cadeau, T-shirt antigaspi...) et ou collectives (repas a theme, go(ter,
sortie scolaire...).

f Outils :

e Bonne pratique #5 Mesurer pour mieux réduire
e Bonne pratique #1 Kits éducatifs C’est fini, zéro gaspi !
e 5 posters antigaspi a télécharger ici.

Déroulement du challenge antigaspi a Emanuel School :

* Le personnel de la cuisine a pesé les restes des assiettes durant 2 semaines avant
qgue la semaine sans gaspi ne démarre.

* Semaine avant I’événement : Une présentation de la semaine antigaspi a été faite a
tous les groupes d’ages, par les éléeves du « Groupe Eco » de I'école, qui détaille les
objectifs, ce que les éleves doivent faire et les prix auxquels ils peuvent aspirer.

* Jour 1 de la « Semaine antigaspi » : distribution de cartes aux enfants sur lesquelles
ils pourront coller les étoiles obtenues pour leur bonnes actions antigaspi (demander
une portion adaptée, golter les nouveaux aliments, rapporter une assiette vide).

* Durant toute la semaine 1 : Pour chaque bonne action, les éléeves recoivent une
étoile a coller sur leur carte. 4 étoiles collectées = un cookie, 5 étoiles = un bon coupe
file a la cantine.

* Semaine 2 : Tirage au sort pour les cadeaux.
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* Semaine 3 : Publication des résultats auprés des éléves ayant gagné.
Communication des statistiques du gaspillage enregistré dans I'école dans la
Newsletter de |’école et autour du restaurant pour que tout le monde puisse voir les
résultats.

Idées d’activités

Peser collectivement les restes des repas le midi.

Créer des stands ou des groupes d’éleves présentent leur travail, des projets de
recherche sur le sujet du gaspillage alimentaire.

e Organiser des jeux de devinette pourquoi pas sous la forme de concours a la
cantine (« quel est le nombre de km que la nourriture dans ce sac de course a
voyagé pour arriver en classe ? » ou « quel est le poids total du gaspi alimentaire
de I’école pendant la durée du challenge », ...).

e Lancer un débat sous la forme d’un jeu de role, ou chaque groupe d’éleves
représente un acteur de la chaine alimentaire (producteur, transporteur, chef
cuisinier, marché/fournisseur, foyer, ...), décorer la cantine, visiter la cantine,
rendre visite a un acteur antigaspi.

QQ Pour aller plus loin...

Vous pouvez vous inspirer des bonnes pratiques de ce guide pour organiser des
activités dans votre école :

Bonne pratique #2 Suivez le chef !

—

es équipes de cuisine et de cantine mesurent le gaspillage alimentaire pour identifier
des actions de réduction et évaluer la réduction atteinte.



Bonne pratique #12 La cantine de réve

Les éléves imaginent la cantine de leur réve pour ensuite s’en inspirer et améliorer la
cantine.

v lIs Il'ont fait...

LE TOTEM ANTIGASPI SUEDOIS

Ecole : Bjurhovdaskolan

Ville : Vasteras

Pays : Suéde

Audience : L'ensemble de |'école primaire

Type d’action : Suivi du gaspillage a la cantine et surprise

Objectif : Encourager les éléves a agir lors du repas a la cantine pour réduire le
gaspillage alimentaire.

Description : Les enfants ont d’abord construit une sorte de totem que I'équipe
de la cantine remplissait chaque semaine durant le mois de I'expérience avec
des balles de tennis : moins le gaspillage était important plus on versait de balles
de tennis dans le totem. Selon le niveau des balles dans le totem a la fin du
challenge, une surprise était promise aux enfants. A la fin du challenge, I'équipe
de la cantine est passée dans les classes déguisée (et accompagnée d’une
musique) pour distribuer des parts d’un moelleux au chocolat coeur de carambar
au caramel (maison) aux enfants et les féliciter de leur implication. lls ont discuté
avec les enfants de I'expérience et de comment continuer a réduire le gaspillage
alimentaire ensemble chaque jour.

Mise en place : D’abord cette action a du sens si les enfants peuvent adapter
leur portion dans I'assiette et si on dissocie bien les restes des assiettes de la
nourriture non servie aux enfants. Ensuite pour pouvoir mesurer une
progression, il faut établir le gaspillage moyen lors d’'une semaine a travers un
diagnostic’. Pendant le challenge, les enfants pourront étre sensibilisés au

1 Pour réaliser un diagnostic du gaspillage a la cantine, vous pouvez utiliser le Tracker antigaspi.
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gaspillage alimentaire, ils pourront ainsi connecter leurs nouvelles
connaissances et mettre en application les astuces antigaspi. L'équipe de la

cantine peut accompagner les enfants en adoptant les bons réflexes et
attitudes?.

Résultats :

LANCEMENT PENDANT LE PROJET AUJOURD’HUI

2 pour former I'équipe de la cantine & accompagner les éléves dans la réduction du gaspillage alimentaire, vous pouvez
consulter le support de formation dédié.
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BONNE PRATIQUE #14 Qui déjeune a la cantine
ce midi ?

Ressource utile pour : Equipe pédagogique, équipes de cuisine et de cantine, direction de I'école,
représentants de la municipalité, parents.

|« Depuis que nous envoyons le prévisionnel deffectif deux fois par semaine a la
cuisine centrale, les lundi et jeudi au lieu du jeudi seulement, on a un ou deux
| plats (ivrés en trop quand avant nous en avions parfois jusqu'a 20. » Natacha
| Briot, Pole Fducation et Citoyennete Direction de [Fducation Ville de Nancy

/ Présentation :

En général, pres de la moitié du gaspillage alimentaire dans les écoles résulte des
difficultés pour estimer le bon nombre de repas a produire. De nombreuses personnes
interviennent pour ajuster au mieux le nombre de repas produits au nombre d’éléves
effectivement présents. Or souvent, ces personnes communiquent peu entre elles et
ne disposent pas des outils pour bien se coordonner. Il est donc utile de faire un état
des lieux et de revoir les process pour transmettre en temps voulu I'information a la
cuisine qui, ensuite, produira au plus juste.

o= Objectifs :

e Mieux estimer le nombre de repas a préparer.
e |dentifier quels sont les acteurs qui interviennent dans le processus d’estimation
et améliorer les méthodes de communication.
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1. Vérifier le processus qui permet a la cuisine de produire le nombre de repas le
plus précis possible actuellement (qui communique quelle information, a qui, dans
quel délai et cela permet-il a la cuisine de produire la bonne quantité ?).

2. Identifier les lacunes en matiere de communication et améliorer les méthodes
pour estimer les quantités a produire. Vous pouvez utiliser le tableau de la section
« outils » ci-dessous.

Plus la flexibilité laissée aux éleves pour manger a la cantine ou non est grande, plus
la tache de la cuisine pour produire les bonnes quantités est compliquée. Pour cela,
sensibiliser les éleves et leurs parents aux enjeux du gaspillage alimentaire et donc
a l'importance de pouvoir connaitre le nombre exact de repas suffisamment en
avance est important.

f Outils :

Tableau d’actions pour optimiser les estimations

Lacunes Actions

Il ny a pas de nombre [¢ Mettre en place des inscriptions a la cantine

exact d’éleves prévus a contraignant les éleves a déjeuner a la cantine

la cantine chaque jour. selon des principes fixes (tous les jours, tous les
jours sauf le mercredi, que les lundi mardi, ...) qui
peuvent étre mis a jour trimestriellement par
exemple.

e Les éleves non-inscrits ne sont pas acceptés ou
bien des tarifs plus chers pour les repas non prévus
sont appliqués.
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Le nombre exact
d’éleves absents et
prévus a la cantine ce
jour n’est pas connu ou
n’est pas communiqué a
la cuisine.

Chaque matin soit a l'arrivée a I'école soit lors de
I’appel en classe, les absents prévus a la cantine sont
notés. L'information est centralisée par une
personne qui la partage a I'équipe de cuisine des que
possible.

Les repas sont produits
en avance (un ou deux
jours avant ou avant
I"arrivée des éléves le
matin).

e Etudier dans quelle mesure il serait possible de
produire a partir du moment ou les effectifs réels
sont connus (dés I'arrivée des éléves le matin) ?

e Siles repas sont produits en cuisine centrale, est-il
possible d’attendre la confirmation des effectifs
réels avant de livrer les cantines (les surplus
pouvant ainsi approvisionner une cantine ou il
manque des repas ou étre donnés aux
associations).

e Créer un document pour archiver d’année en
année les fluctuations saisonniéres des taux
d’absence  (examens, saisons, épidémies,
mercredi...).

Parfois
communique pas a la

on ne

cuisine les éléves ou
classes en sortie
scolaire.

Inscrire dans le protocole d’organisation des sorties
scolaires le relai de I'information, en avance, a la
cuisine.

Les éleves ont le choix
entre différents menus

Si 'option du menu unique n’est pas forcément la
meilleure, on peut communiquer aux éleves le menu
d’'une semaine a l'autre pour qu’ils fassent part de
leurs préférences en avance a la cuisine. Des
applications existent et on peut mettre en place des
tarifs avantageux pour les éléves qui jouent le jeu.

\/ lIs I’ont fait...

A Nancy la communication s’est améliorée entre la cuisine et les écoles.

Aujourd’hui a Nancy, les parents d’éleves mettent a jour au moins 48h a l'avance la
présence de leur enfant a la cantine, via un portail en ligne aussi accessible depuis leur
smartphone mis en place par la municipalité. L'information est communiquée a la
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cuisine centrale les lundis et les jeudis. Cela permet a la cuisine centrale de produire et
de livrer au plus prés des effectifs réels et ca marche.

En complément, la municipalité de Nancy a sensibilisé les parents sur les objectifs de
réduction du gaspillage alimentaire pour souligner I'importance de leur participation
en mettant a jour, dés que possible, les jours ou leur enfant déjeune ou pas a la cantine.
La cuisine produit moins de repas pour rien et la municipalité et les parents
économisent de I'argent et des repas.

Qa‘ Pour aller plus loin...

Bonne Pratique# 7 N’en perdez pas une miette

L’équipe de cuisine optimise les recettes et leur préparation afin de limiter la
surproduction.

Les acteurs a I'origine du cahier des charges se réunissent pour améliorer le cahier des
charges.

Les outils numériques comme les applications ou plateformes web peuvent permettre
de mieux coordonner les choix des parents et des éleves et de transmettre
I'information a I’école et a la cuisine.
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BONNE PRATIQUE #15 A Ila rencontre des
producteurs locaux

Ressource utile pour : Producteurs locaux, représentants de la municipalité, équipes
de cuisine, direction de I'école.

« Nous avons discuté avec les producteurs pour améliover la qualité de notre
| viande et la payer au juste prix plutét que de choisir un produit dans un
| catalogue. Nous avons ainsi revalorisé toute la filiére et redonné une place de
| caur aux producteurs du _pays beaunois dans notre restauration scolaire ; les
| enfants mangent de la meilleure viande et [économie locale est renforcée. »

Gerard Roy, Vice-président de la Communaute dagglomeration de Beaune (ote
sud

/ Présentation :

Engager des partenariats avec des producteurs locaux dont les produits sont valorisés
dans la restauration scolaire aidera a réduire le gaspillage alimentaire tout en offrant
des produits de qualité aux éleves qui seront fiers de leur territoire. Vous pourrez
identifier comment mieux collaborer pour des partenariats gagnant-gagnant.

«=— Objectif:

e Intégrer des produits locaux dans les cantines scolaires

e Redonner de la valeur au travail des producteurs et a la nourriture qu’ils
produisent en collaborant plus étroitement.

e Collaborer avec les producteurs locaux pour aider I'’économie locale et réduire
le gaspillage alimentaire

82



1. ldentifier des producteurs locaux avec lesquels des partenariats pourraient étre
ou sont déja mis en place. Un producteur est dit « local » lorsqu’il travaille sur le
territoire, dans la région et ses produits restent en circuit court, i.e. les produits ne
parcourent pas des centaines de kilométres inutilement quand ils peuvent atterrir
dans des assiettes toutes proches.

2. Vous trouverez en annexe (n°3) un guide pour vous aider a engager les
discussions avec des producteurs locaux afin de valoriser leurs produits et
d’identifier des pistes pour réduire le gaspillage alimentaire.

3. Rencontrer les producteurs et/ou fournisseurs pour comprendre leur
fonctionnement et leurs contraintes. Réciproquement, les producteurs et
fournisseurs peuvent venir voir comment les produits sont travaillés en cuisine et
consommeés a la cantine. lls peuvent alors donner des idées afin de valoriser leurs
produits.

4. Sur la base de vos échanges et des informations recueillies, identifier et tester
des actions collaboratives qui permettent de réduire le gaspillage alimentaire a la
fois chez le producteur et dans I'école.

5. Les causes du gaspillage alimentaire a chaque étape (récolte, tri, stock...)
peuvent alors étre identifiées pour trouver ensemble des solutions de réduction a
tous les niveaux (allotissement, emballage, découpe, conservation, saisonnalité...).

6. Inviter les producteurs locaux a présenter leur métier et leurs produits

directement aux éleves dans les cantines. Cela valorise leurs produits et donne aux
éleves I'envie de manger et découvrir les produits régionaux.
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; Outils :

e Un « guide » de discussion avec les producteurs locaux en annexe 3

\/ IIs 'ont fait...

Une viande locale et de qualité pour moins de gaspi

Une vingtaine de producteurs de beeuf du pays beaunois se sont réunis pour proposer
une viande de qualité, mettre en place une filiere de proximité pour revaloriser le prix
de la viande et garantir aux éleveurs une juste rémunération.

La problématique principale était I’équilibre carcasse : comment vendre en méme
temps toutes les parties du beeuf ? « Habituellement, pour faire du bourguignon, nous
utilisons principalement le collier. Pour faciliter la valorisation de la béte abattue, en
accord avec les éleveurs, nous prenons d’autres morceaux de la béte (queue, ...). Il
reste aux éleveurs les pieces a griller qu’ils placent en GMS ou chez les restaurateurs.
Nous devons cuire d’avantage la viande pour plus de tendreté et les éleves découvrent
ainsi différents morceaux. » Laetitia Legeard, Directrice de la cuisine centrale de Chalon
s/Sadne, Sogeres

Apres avoir discuté du gaspillage avec son producteur de pommes, la cuisine centrale
de Chalon s/ Sadne a pu proposer aux enfants des compotes maison en valorisant les
pommes hors calibre ou déclassées. Avant ces pommes étaient jetées et les compotes
des enfants n’étaient pas maison. Les fruits et légumes hors calibres ou déclassés
peuvent faire naitre des partenariats gagnant-gagnant.

QQ Pour aller plus loin :

Bonne Pratique #3 A la rencontre des héros antigaspi

‘ Ve \ . . \ . . . .

' Les éleves vont rendre visite a un acteur local qui lutte contre le gaspillage alimentaire.
|

- Pourquoi pas chez un producteur local ?
|

|

—
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Bonne Pratique #18 Le cahier des charges pour une restauration scolaire sans
gaspillage

I \ . . . ’ - a bl .

| Les acteurs a l'origine du cahier des charges se réunissent pour améliorer le cahier des
|
- charges.
|
|

QX
< ;&
197/
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BONNE PRATIQUE #16 C’est nous le chef!

Associer les bonnes personnes pour créer les menus

Ressource utile pour : Equipe de cuisine, équipe de cantine, équipe pédagogique, éleves,
municipalités, parents

f Présentation :

Le gaspillage alimentaire peut résulter de menus mal adaptés (grammages, aliments
ou recettes peu appréciés, ...). En associant les personnes clés pour créer des menus
mieux adaptés, on facilite le développement de recettes créatives pour aiguiser
I’appétit des éleves. Et lorsque les éleves mangent mieuy, ils bénéficient de tous les
apports nutritionnels dont ils ont besoin.

Objectifs :

e |dentifier les personnes clés pour discuter et créer les nouveaux menus
e Créer des menus appréciés par les éleves
e Améliorer la nutrition et réduire les restes dans les assiettes des éleves

e |dentifier les personnes clés :
— le chef de la cuisine avec les cuisiniers pour I'expertise culinaire
— un représentant du personnel de service pour avoir son retour sur ce que
les éleves mangent bien ou moins bien a la cantine
— les représentants des parents d’éleves qui discutent avec leurs enfants et
savent ce qu’on peut améliorer
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— ladirection de I’école et les représentants de la municipalité pour assurer
que les menus sont conformes aux orientations données par I'école ou la
ville

— un(e) diététicien(ne), pour assurer I’équilibre nutritionnel des repas

— un groupe d’éleves volontaires pour tester les nouvelles recettes

1. Former une « commission menu »: en réunissant les personnes clés, la
commission permettra d’établir la communication entre ces personnes afin de
réunir les bonnes idées, de tester et de valider les menus et de s’assurer de leur
gualité. La commission fait également des retours concrets sur ce que les éleves
aiment ou n’aiment pas.

2. Sur la base des pesées faites a la cantine et en cuisine, et des retours des éleves,
identifier quels sont les menus les plus gaspillés et pourquoi ils ne plaisent pas aux
éleves : qualité des produits, cuisson, recette, grammages, service etc...

3. Mettre en place un systeme de notation des menus par tous les enfants a chaque
fin de repas : Avez-vous aimé ? Pas du tout — un peu — trop bon (vote a main levée
ou questionnaire a un groupe d’éléeves...). Demander aux équipes de service de
compléter la notation avec leurs observations sur ce que les éléves ont aimé ou
non. Transmettre ces retours a la cuisine pour les aider a ajuster leurs menus.

4. Encourager au maximum les personnes de services et les éleves a donner les
raisons pour lesquelles tel ou tel repas généere du gaspillage.

5. Associer bon sens, créativité, équilibre nutritionnel et éveil au goGt afin d’éviter
le poulet-frites a tous les repas ou au contraire servir des repas peu appréciés.
Développer les menus favoris avec les éleves en organisant des dégustations en
petit comité est efficace.

\/ lIs I'ont fait...
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« Nous essayons de développer nos nouvelles recettes avec les enfants et ca marche !
» Marie Girard, Responsable adjointe suivi clients, SODEXO Cuisine Centrale de NANCY,
France

Un menu par et pour les enfants :

« La cuisine centrale de Nancy s’est apercue que les enfants goltent plus et mangent
mieux lorsqu’ils sont directement impliqués dans la création des menus.

Lors d’un atelier de création les contraintes liées a I"équilibre nutritionnel et aux
impératifs de la restauration scolaire sont expliquées aux enfants. Ensuite avec le chef,
les enfants proposent leurs idées et goltent, si les enfants valident alors le menu sera
servi a toutes les écoles de Nancy.

En complément, un systeme de vote quotidien est mis en place a la cantine pour
identifier les flops et les tops. » Marie Girard, Cuisine centrale de Nancy

Q’a Pour aller plus loin...

Mesurer le gaspillage alimentaire permet d’évaluer I'impact des nouveaux menus sur
le gaspillage alimentaire. Le chef peut faire découvrir la cuisine aux éléves et leur
expliquer comment les repas sont préparés afin de leur transmettre a quel point les
repas de la cantine sont précieux.

Bonne pratique #3 Suivez le chef !

—

es équipes de cuisine et de cantine mesurent le gaspillage alimentaire pour identifier
des actions de réduction et évaluer la réduction atteinte.
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BONNE PRATIQUE #17 La vérité sort de labouche
des enfants

Ecouter les éleves

Ressource utile pour : Equipe pédagogique, équipe de la cantine, direction de I'école,

représentants de la municipalité.

/) Présentation :

Echanger directement avec les éléves afin d’obtenir leur point de vue et leurs idées
pour réduire le gaspillage alimentaire a la cantine. Ceux sont eux qui y déjeunent et
sont donc les premiers concernés.

+= Objectifs :
A travers une liste de questions proposées pour échanger directement avec les éleves
on pourra :

e |dentifier si et pourquoi les éleves ne finissent pas leur assiette a la cantine.

e Impliquer les éléves et I'équipe de cantine dans la recherche de solutions pour
améliorer le repas et réduire le gaspillage alimentaire.

o Développer des liens privilégiés entre les éléves et I’équipe de cantine.

1. Identifier les personnes de I'équipe de cantine et de I'équipe pédagogique qui
souhaitent aider les éleves a exprimer pourquoi il y a du gaspillage a la cantine

d’apres eux et a formuler des solutions.
2. Valider les questions a poser aux éleves. Pour vous aider, un tableau met en
avant des questions clés dans les outils de la Bonne pratique #12 La cantine de réve.
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3. Préparer un document de synthése (sous la forme d’un tableau par exemple)
dans lequel il faudra reporter les meilleures réponses et idées formulées par les
éléves pour améliorer le repas a la cantine.

Au primaire, ce travail peut étre
effectué en classe ou sur le temps
de midi avec des petits groupes
d’éleves pris en charge par les

Au secondaire, en petits groupes
au sein de la classe, organiser une
discussion dans laquelle les éleves
répondent directement entre eux

adultes. aux questions identifiées. Les
éléves devront prendre des notes
pour résumer leurs idées dans un
document de synthese. Partager
ensuite avec l'ensemble de Ia

classe les notes des groupes.

4. Avec les personnes responsables, analyser les réponses et idées des éleves a
partir desquelles vous pourrez formuler des propositions d’actions concretes a
partager avec les personnes concernées (direction de |'établissement, équipe de
cantine, ...). Cf. les exemples d’actions pour améliorer le repas a la cantine dans la
partie outils ci-dessous.

i Outils :

e Tableau pour vous aider a améliorer I'environnement de la cantine (Bonne

pratique #12 La cantine de réve) p. 66
e Exemples d’action pour améliorer le repas a la cantine :

Retours des éléves | Actions/solutions Acteurs associés Ressources

«Je ne finis pascar | e Demander aux e Personnel de Bonne Pratique
tout est mélangé personnes de service #10 Former
dans lassiette et je service de mieux e Responsable I'équipe de
n’aime pas ¢a. » séparer les cantine cantine
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aliments lors du
service

o |l existe des
assiettes
compartimentées

«Il'y a du bruit, ¢a
me donne mal a la
téte »

« Ma chaise est trop
basse »

«On fait trop la
gueue, on n’a plus
le temps de manger
apres »

La décoration, le
service de table, la
disposition,
I’organisation du
repas... chaque
élément contribue a
mettre les éléves dans
les meilleures
conditions pour
manger

e Responsable
cantine

e Direction de
I’école

«C’est pas bon ! »

e Listerles
menus/plats que les
éleves aiment le
moins et
comprendre
pourquoi

e Sivous avez mis en

place la pesée du
gaspillage
alimentaire,
comparez les
résultats des
mesures et les
commentaires des
éleves, afin
d’identifier les
recettes a améliorer

e Chef de cuisine

et son équipe

e Personnel de

service

«C’est froid »

o Vérifier la
température avant
de servir

e Vérifier les
équipements et
I’organisation du
service.

e Personnes de
service
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Q’G Pour aller plus loin...

Bonne pratique #12 La cantine de réve

()

e I'animation a la déco en passant par le mobilier et I'organisation du repas, cette
bonne pratique présente a la direction de I’établissement et aux responsables de la
cantine, des pistes pour améliorer |'’environnement du repas en associant les
personnes clés.

e e

Les enseignants et la direction de I'école organisent une semaine d’actions de lutte
contre le gaspillage alimentaire pour fédérer I'établissement autour d’un objectif
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BONNE PRATIQUE #18 Le cahier des charges
pour une restauration scolaire sans gaspillage

Ressource utile pour : Représentants de la municipalité, direction de I'école, équipes de cantine et
de cuisine, parents.

f Présentation :

Le cahier des charges définit |la prestation de restauration scolaire. Il cadre
précisément ce qu’il doit y avoir dans les assiettes et comment organiser le repas
(qualité des produits, composition et rotation des menus, grammages, type de service,
organisation de la production...). Intégrer la réduction du gaspillage alimentaire dans
le cahier des charges favorise une restauration scolaire de qualité. Cela permet
d’optimiser les choix pour atteindre les objectifs de restauration que I'on se fixe.

«= Objectifs :

e Associer les compétences requises pour adapter le cahier des charges a |'objectif
de réduction du gaspillage alimentaire.

e Identifier les causes du gaspillage alimentaire relatives au cahier des charges ety
apporter des améliorations.

e Rétablir une cohérence globale entre des injonctions parfois contradictoires de la
restauration scolaire comme offrir la meilleure qualité mais au prix minimum. Et
favoriser une approche intégrée des aspects « Nutrition — Prix — Alimentation
durable — Gaspillage alimentaire » pour lier les différents enjeux et apporter des
réponses cohérentes.
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1. Rassembler un groupe de travail associant si possible nutritionniste, chef
cuisinier, directeur d’école ou responsable municipal, représentants de parents
d’éleves.

2. Identifier ce qui aujourd’hui, dans le cahier des charges, peut générer du
gaspillage. Prioriser les besoins en tenant compte des contraintes de chacun. Faire
ensuite les arbitrages nécessaires pour mettre en ceuvre la meilleure restauration
scolaire possible en fonction de ses objectifs.

3. Réfléchir a des solutions cohérentes ou la réduction du gaspillage alimentaire
favorise 'amélioration de la qualité des repas.

4. Une fois les modifications essentielles validées, les tester, et évaluer leur impact.

f Outils :

Liste d’arbitrages susceptibles d’engendrer du gaspillage alimentaire en annexe 5.

/ lls I'ont fait :

La ville de Paris, s'est engagée a réduire de 20 % d'ici 2020 la part des produits carnés
servis dans les restaurants collectifs parisiens®. Cet arbitrage en faveur de plus de
protéines végétales dans la restauration scolaire permet d’explorer des menus dont
I'impact environnemental est plus faible tout en répondant aux besoins réels des
éleves. La réduction du gaspillage est aussi ciblée puisque la viande a été identifié
comme la composante dont la part gaspillée est la plus forte dans de nombreuses

3 Plan alimentation durable 2015-2020, Ville de Paris, 2015, p.3
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écoles. Enfin, réduire la quantité de viande au profit de légumineuse par exemple,
permet de proposer des recettes revisitées avec des viandes de qualité supérieure
quand c’est possible.

QG Pour aller plus loin...

La réflexion sur le cahier des charges renforcera la relation de confiance entre les
acteurs. Cela facilite la collaboration entre les partenaires comme les producteurs
locaux, pour ne pas faire du cahier des charges une préconisation unilatérale.

Bonne pratique #14 A la rencontre des producteurs locaux Le challenge antigaspi
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BONNE PRATIQUE #19 Reduire le gaspillage
alimentaire en famille

Ressource utile pour : Equipe pédagogique, direction de I'école, parents.

/ Présentation :

En Europe, la moitié du gaspillage alimentaire est généré au stade de la
consommation?, pour cette raison, il est essentiel que les éléves sensibilisés a la
réduction du gaspillage a I’école puissent relayer les messages clés dans leurs familles.
L'initiative C’est fini, zéro gaspi ! propose différents moyens pour impliquer les
familles.

«— Objectifs :

e Sensibiliser et aider les familles des éleves a réduire le gaspillage alimentaire.
e Donner aux éleves les moyens de pratiquer et mettre en ceuvre les gestes et
attitudes pour réduire le gaspillage alimentaire au sein de leurs familles.

1. Informer les parents de la mise en ceuvre du projet C’est fini, zéro gaspi ! dans
votre établissement. Vous trouverez pour ceci a votre disposition une lettre aux
parents et un flyer « 9 astuces faciles » dont les liens sont dans la section « outils »
ci-dessous.

4 Estimates of European food waste levels- Fusions - 2016
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https://thenounproject.com/term/pen/2713544
https://thenounproject.com/term/list/1015747
https://thenounproject.com/term/planning/803955

2. Lekit éducatif C’est fini, zéro gaspi ! contient des activités que les éléves peuvent
mettre en ceuvre chez eux avec leurs familles. La liste de ces activités est dans la
section « outils » ci-dessous.

3. Leséleves peuvent également créer un livre de recettes antigaspi qu’ils pourront
partager avec leurs familles.

4. Lors d’évenements comme des fétes de I’école, on peut demander aux parents
d’apporter de la nourriture cuisinée avec leurs enfants sans gaspillage alimentaire.

f Outils :

e lettre aux parents (que vous pourrez retrouver dans les kits éducatifs — 5-
7ans/8-9ans/10-13ans/14+ans, sur la réduction du gaspillage alimentaire avant

les annexes)
e Flyer « 9 astuces faciles » (lien ici)
e Liste des activités du kit éducatif C’est fini, zéro gaspi ! qui peuvent étre utilisées

a la maison
Activités | Description n° de
page
Kit 5-7 | Savoir Cette fiche d’activité revient sur la fagon | p. 67
ans stocker les | dont les différents aliments tels que la

aliments | viande crue ou cuite, ou encore les fruits
et légumes, doivent étre stockés et
conserves.

Le frigo | En s’appuyant sur cette fiche d’activité, | p. 71
rigolo les éleves apprennent a ranger certains
aliments au bon endroit dans le

réfrigérateur.
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http://www.fao.org/3/ca1170fr/ca1170fr.pdf
http://www.fao.org/3/ca1170fr/ca1170fr.pdf
http://www.fao.org/3/ca1171fr/ca1171fr.pdf
http://www.fao.org/3/ca1173fr/ca1173fr.pdf
http://www.fao.org/3/ca0995fr/CA0995FR.pdf
http://internationalfoodwastecoalitionorg.webhosting.be/wp-content/uploads/SaveFood_flyer_FR.pdf

Kit
ans

8-9

Mon
journal
anti-gaspi

Ce journal permettra aux éleves de
consigner les efforts déployés pour
le gaspillage alimentaire et
d’aborder le sujet en famille.

réduire

p. 83

Savoir Cette fiche d’activité revient sur la facon | p. 82
stocker les | dont les différents aliments tels que la
aliments | viande crue ou cuite, ou encore les fruits
et légumes, doivent étre stockés et
conserves.
Le frigo | En s’appuyant sur cette fiche d’activité, | p. 86
rigolo les éleves apprennent a ranger certains
aliments au bon endroit dans le
réfrigérateur.
Mon Ce journal permettra aux éleves de | p.
journal consigner les efforts déployés pour | 105
anti-gaspi | réduire le gaspillage alimentaire et

d’aborder le sujet en famille.
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Kit 10-13
ans

Kit
ans+

14

Savoir Dans le cadre d’une discussion en classe, | p.

conserver |les éleves tentent de déterminer le | 102

les caractere  périssable de certains

aliments | aliments, ainsi que [I’endroit ou ils
devraient étre conservés.

Le frigo | En s’appuyant sur cette discussion, les | p.

rigolo éléves apprennent a ranger certains | 107
aliments au bon endroit dans le
réfrigérateur.

Mon Ce journal permettra aux éleves de | p.

journal consigner les efforts déployés pour | 120

anti-gaspi | réduire le gaspillage alimentaire, et

Savoir
conserver
les
aliments

d’aborder le sujet en famille. Il est
important de les encourager a tenir ce

journal durant trois jours.

Dans le cadre d’une discussion en classe,
les éleves tentent de déterminer le

de
I’endroit ou ils

caractere  périssable certains

aliments, ainsi que

devraient étre conservés
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Le frigo | En s’appuyant sur cette discussion, les | p. 75

rigolo éleves apprennent a ranger certains
aliments au bon endroit dans le
réfrigérateur.

Mon Ce journal permettra aux éleves de | p. 87

journal consigner les efforts déployés pour

antigaspi | réduire le gaspillage alimentaire, et

d’aborder le sujet en famille. Il est
important de les encourager a tenir ce

journal durant une semaine.
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BONNE PRATIQUE #20 Je donne!

Donner les surplus de la cantine

Ressource utile pour : Représentants de la municipalité, direction de I’école, équipes de cantine et
de cuisine.

/ Présentation :

Faire le maximum pour prévenir le gaspillage alimentaire ne permet pas toujours de
parvenir a une cantine zéro gaspi: Les imprévus (épidémie, sortie scolaire non
communiquée...) sont fréquents et par sécurité on préfere prévoir plus de repas plutot
que de risquer d’avoir des éléves sans repas a la cantine. Organiser le don des repas
en surplus a une association d’aide alimentaire, est alors la meilleure solution pour ne
pas gaspiller. Souvent, lorsqu’on demande aux éléves pourquoi lutter contre le
gaspillage alimentaire, une des premieres raisons qui leur vient a I’esprit est le fait que
des personnes ont faim partout dans le monde. Donner les surplus est donc aussi tres
efficace pour sensibiliser les éleves et leur donner envie d’agir. Cette bonne pratique
contient quelques bases pour initier un partenariat avec des associations d’aide
alimentaires pour donner les surplus de la cantine en respectant les conditions
sanitaires de rigueur et la dignité du don.

«— Objectifs :

e Organiser la coopération entre les différents acteurs afin de promouvoir le don
des repas en surplus a la cantine.

e I|dentifier les conditions d’hygiéne et de sécurité alimentaire essentielles a
respecter pour donner les surplus alimentaires de la cantine.
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1. Il est nécessaire de vous référer a la réglementation en vigueur dans votre pays
avant d’initier les opérations de dons alimentaires.

2. Signer une convention de partenariat avec chaque association bénéficiaire est la
premiere étape pour organiser les dons efficacement. La convention est essentielle
pour assurer le succes des opérations de don. Elle définit :

e Les surplus que I'on peut donner sans risques.

e Les surplus qui sont adaptés aux besoins de I’association.
e Lalogistique a mettre en place pour le transport des dons.
e Les conditions sanitaires et réglementaires du don.

Les trois aspects essentiels de la convention de partenariat :

A. Caractériser les produits :

e Quels sont les produits que I'on peut donner et ceux qui sont exclus du don
par mesure de sécurité.

e Leur nature : matiére premiére a cuisiner/préparer ou repas cuisinés prét a
manger, a réchauffer, produits devant respecter la chaine du froid, DLC.

e Les quantités généralement proposées.

e Le conditionnement des produits: composante par composante en
barqguette de x kg ou repas emballage individuel.

B. Définir la logistique :

e Les personnes contacts entre les deux parties et leurs coordonnées.
e L’'horaire et le lieu de la ramasse des produits et le cas échéant de la livraison.
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e Les moyens pour transporter les produits : camion frigorifique ou non,
contenants pour transporter les produits, le volume et la place nécessaire,
qui assure la manutention.

C. Assurer la tragabilité :

e Pour tous les produits donnés les informations suivantes doivent étre
accessibles : DLC, date de préparation, température de conservation.

e Un bon de sortie/livraison doit étre signé par les deux parties lors de la
transmission des produits. Il assure la tracabilité du don et marque le
transfert de responsabilité.

e Un plat témoin doit étre conservé en cuisine entre 0 et 3°C pendant 5 jours
apres le don pour pouvoir étre analysé si besoin.

3. Lesregles de sécurité et d’hygiene et les process a mettre en place pour donner
sont exigeants. Une fois ces derniers définis, organiser une formation et un
temps d’échange avec les équipes de cuisine et de cantine sécurise et facilite le
don.

4. Trouver les moyens pour impliquer les éleves dans I'organisation du don des
surplus de la cantine en demandant par exemple a des représentants d’éleves
de signer les conventions de partenariats avec les associations ou d’enregistrer
les dons effectués chaque trimestre.

5. La municipalité peut jouer un role clé en fédérant les associations d’aide
alimentaire et en intégrant dans le cahier des charges de la restauration scolaire
des mesures pour inciter les différents acteurs a coopérer afin de réduire le
gaspillage alimentaire et donner les surplus alimentaires des écoles.
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f Outils :

e EU Guidelines on food donation :
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/fw eu-actions food-

donation eu-guidelines en.pdf

\/ Ils 'ont fait :

Lycée Monge de Chambéry, France (cuisine sur place)

Ce lycée, qui sert 850 repas le midi et 180 le soir, a mis en place un systeme de dons
avec |’association locale la Cantine Savoyarde. Plusieurs produits sont donnés : les
produits a DLC courte les vendredis et veilles de vacances scolaires, les excédents en
petite quantité ou les produits et préparations qui ne pourraient pas étre servis le
lendemain. La collecte est effectuée le jour méme (si les horaires le permettent et au
moins 15 minutes avant la fin de service du personnel) ou le lendemain matin. Les
gastronomes utilisés appartiennent a I'association. Les différentes conditions pour
encadrer le don ont été établies dans le cadre d’un partenariat qui assure la bonne
organisation des dons.

14 écoles de la ville d’Angers, France

Un systeme de collecte des surplus alimentaires a été mis en place par I'entreprise de
restauration qui produit les 11 000 repas par jour distribués dans les 14 écoles de la
ville. Un camion frigorifique passe ainsi deux fois par semaine dans chaque école lors
d’une tournée. Pour I'année scolaire 2011/2012, 6 tonnes de nourriture avaient ainsi
été redistribuées. Cela représentait entre 10 000€ et 20 000€ d’économie pour la
banque alimentaire locale et autant de nourriture distribuée aux personnes dans le
besoin (et de gaspillage en moins).

QQ Pour aller plus loin...

Bonne Pratique# 3 A la rencontre des héros antigaspi

—

es adultes qui encadrent les éléves lors du repas sont formés pour les accompagner
pour réduire le gaspillage alimentaire.

R |
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DERRIERE LE GASPILLAGE ALIMENTAIRE,

SE (ACHE UN ENORME GACHIS D'EAU
FERMEZ
CE ROBINET 1

CEST NI 1 26RO GASH ! |

1% de toute l'eau utilisée pour l'agriculture sert & faire pousser des aliments
qui finiront par étre perdus ou gaspillés.

g En jetant moins de nourriture, nous réduisons également le gaspillage de l'eau.
mmmmmmmmmmmmmmmm _ Vous avez un rdle & jouer pour préserver cette précieuse ressource.
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Annexe 1 :

Nous vous remercions pour votre participation et votre engagement dans le projet
C’est fini, zéro gaspi !.

Avant d’utiliser le matériel de sensibilisation du kit éducatif anti-gaspi et afin de
mesurer 'impact du projet sur les enfants, voici une étude a réaliser aupres des éleves.

@ Temps pour la réalisation de I’'enquéte : 15 min

Nom de I'école
Nombre total d’éléves répondant a I'enquéte

Nombre d’enfants / dge
S5-7 ans
8 9 ans
10-13 ans
14-17 ans

Date de réalisation de I'enquéte :

Méthode :

Pour réaliser cette étude aupres des enfants, vous pouvez imprimer et remplir le
guestionnaire en interviewant :

e Chaque enfant un par un (cocher la case qui correspond a la réponse de
I’enfant) ou bien,

e Réaliser oralement le questionnaire auprés d’un groupe en demandant aux
enfants de lever la main pour indiquer la réponse qu’ils choisissent (indiquer
dans la case correspondante, le nombre d’enfants concernés pour chaque
réponse). Si le décompte est trop compliqué vous pouvez simplement coche~
la case qui correspond a la réponse de la majorité des enfants.

Les 12 questions ci-dessous sont a poser directement aux éléves.
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1. Sais-tu ce qu’est le gaspillage alimentaire ?

NB : Si la réponse est non, indiquer aux enfants que le gaspillage alimentaire c’est
lorsqu’on jette la nourriture que I'on aurait pu manger.

2. En général, pour toi, la quantité de nourriture qui est jetée chaque année dans
le monde représente :

Peu/ <10% Moyen/10-20% Beaucoup/ >20%

3. Ala cantine, dirais-tu que la quantité de nourriture gaspillée est :

Petite/<10% Moyenne/ 10-20% Grande/ >20% E

4. D’apres toi quelles sont les raisons qui peuvent expliquer pourquoi on gaspille
de la nourriture ?

On connait mal la valeur de la nourriture : Oul E NON
On achete trop de nourriture : Oul NON j
On conserve mal la nourriture : oul NON j
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On ne range pas notre frigo : Oul

On ne sait pas comment manger les restes : 0]V S—

On n"aime pas la nourriture dans notre assiette : oul

NON

NON

NON

On a peur de golter des aliments qu’on ne connait pas : OUI

NON

Les portions dans les assiettes sont trop grandes : Oul

NON

]

5. D’apres toi est-ce possible d’économiser de I’argent en réduisant le gaspillage

alimentaire ?

Oul NON

6. Selon toi le gaspillage alimentaire est-il lié aux enjeux suivants :

® Réchauffement climatique ?

Oul NON Je ne sais pas |
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® Consommation d’eau ?

Oul NON Je ne sais pas E

® Désertification et déforestation ?

OUl NON L Je ne sais pas E

® Perte de biodiversité ?

Oul NON Je ne sais pas E

® Lafaim dans le monde ?

Oul NON Je ne sais pas E

® Tasanté?

Oul NON Je ne sais pas E

® |aresponsabilité de chacun ?

Oul NON Je ne sais pas E

7. Comprends-tu l'intérét de peser ce que I'on jette a la cantine ?
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Oul NON PAS VRAIMENT E

8. Considéres-tu que la nourriture est une chose précieuse ?

Ul e NON  Eeed PAS VRAIMENT E

9. Te sens-tu capable de participer a la réduction du gaspillage alimentaire ?

Non, pas vraiment Un peu Oui, tres bien

10. Combien d’astuces pour réduire le gaspillage alimentaire connais-tu ?

0 lou?2 3a5 Plus de 5

11. Essaies-tu de demander et/ou de te servir des portions adaptées a ton appétit ?

Oul NON

12. Essaies-tu de golter lorsqu’on te sert de la nourriture que tu ne connais pas :

Oul NON
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Annexe 2 :

10 regles d’hygiéne et de sécurité suggérées par I'lFWC pour organiser la visite de la
cuisine avec les éleves.

®

o
0% 0

o
)
o
Ooo

3.

Identifier les ustensiles dangereux

Placer hors de portée les objets dangereux, tranchants (couteaux, hachoirs...) et
interdire leur utilisation par les éleves.
Débrancher, lorsqu’ils ne sont pas utilisés, les mixeurs, les robots...

Attention aux bralures

Controler I’acces aux fours et aux plaques de cuisson. Lorsqu’il est nécessaire de
les utiliser, le faire sous la surveillance d’un adulte.

Placer les manches des casseroles/poiles sur le feu vers I'intérieur du plan de
cuisson pour éviter tout accident lors du passage des éleves.

Respecter les régles d’hygiéne
Se laver correctement les mains avant d’entrer dans la cuisine, aprées étre allé

aux toilettes, apres avoir manipulé des déchets...

Prévoir le nombre d’ustensiles adapté a la taille du groupe pour éviter de les
partager et donc limiter la propagation éventuelle de maladies.

Toute personne malade n’est pas autorisée a cuisiner (les enseignants doivent y
porter une attention toute particuliere).

Evoluer dans une cuisine propre

Travailler sur un plan de travail propre, avec des ustensiles nettoyés.

Afficher les regles de nettoyage dans la cuisine.

Gérer les déchets.

Respecter le principe de marche en avant : un produit en cours de fabrication
doit passer d’'une étape a une autre sans retour en arriére pour éviter toute
contamination croisée.

115



[
(=

Porter des vétements appropriés

Faire porter autant que possible des charlottes, surchaussures, blouses/tabliers,
pansements sur les blessures...

Les cheveux doivent étre attachés et les bijoux mis de coté.

Informer, avant la visite, qu’il faut éviter de porter des chaussures ouvertes par
exemple.

Enoncer les régles

Prévoir un temps de sensibilisation auprés des enfants des regles a respecter en
cuisine.

S’assurer de |'application de ces regles.

Si possible, mettre en place un affichage compréhensible par les enfants pour
rappeler les consignes dans la cuisine.

Controler la qualité des aliments

Avant de cuisiner les aliments, vérifier qu’ils sont consommables. Pour les plus
grands, la notion de durée de vie des produits peut étre abordée.

Sortir les ingrédients du frigo au dernier moment. S’assurer que le frigo soit
propre et maintenu entre 0 et 4°C.

Respecter et sensibiliser a la chaine du froid !

Gérer les plats préparés

Une fois les plats préparés, les placer dans la zone appropriée a leur nature. /!\
ne pas placer des aliments encore chauds dans le frigo.

Les consommer dans un délai raisonnable. Organiser les ateliers de préférence
le matin pour que les plats puissent étre mangés le midi.

Choisir les bonnes recettes

Pour limiter les risques, sélectionner des recettes assez simples comme des
gateaux, des pizzas, des fruits et [égumes cuits, ou en salade.

Eviter les produits sensibles d’origine animale crus : tartare, mayonnaise, ... pour
limiter les intoxications alimentaires.
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10. Optimiser les locaux

Organiser les lieux afin que ce soit le plus optimal pour I'accueil d’'un groupe
soo0 | (mobilité, visibilité du plan de travail).

Définir avant la visite le nombre de personnes qui peuvent étre accueillis en
méme temps dans la cuisine.
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Annexe 3 :

BONNE PRATIQUE #15 A LA RENCONTRE DES PRODUCTEURS

LOCAUX

Guide de discussion pour collaborer avec les producteurs locaux

Enjeux relations fournisseurs et

Comment en parler, comment collaborer ?

producteurs
Ajuster les quantités
commandées.

Donner de la visibilité en déterminant les
guantités achetées d’une saison a I'autre et d’une
année a l"autre pour faciliter la planification de la
production suffisamment en amont.

L'idéal est de s’assurer que les commandes
scolaires ne laissent pas le producteur avec un
surplus difficile a écouler.

Les contrats sont-ils adaptés ?

Construire un partenariat dans la durée permet

de le faire progresser et donne une garantie au

producteur et a la cuisine qui pourront mieux

anticiper leur travail. Un contrat établi sur 2 ou 3

ans facilite la coopération par rapport a un achat

ponctuel. On peut aussi prendre en compte :

e Y a-t-il des contraintes fortes que la
restauration scolaire fait peser sur le
fournisseur ?

e Savez-vous combien de pourcentage de la
production totale de votre fournisseur votre
contrat représente -t-il ?

e Intégrer I'enjeu de réduction du gaspillage
alimentaire dans les contrats. Par exemple, si
une action pour réduire le gaspillage
alimentaire colte de I'argent, on peut
discuter et formaliser dans les contrats
comment répartir ce co(t et partager
équitablement les éventuels bénéfices
engendrés.

Evaluer la qualité des produits

Partager les retours de la cuisine et ceux des
éléves directement avec les producteurs.
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Mettre en place des évaluations avec des
indicateurs comme la fraicheur.

Transmettre |la valeur de la
nourriture directement aux
éleves

Peut-on proposer au producteur de venir
expliquer directement aux éleves d’ou vient la
nourriture et comment elle a été produit ou
transformé ? Comment communiquer sur les
produits dans les écoles pour mieux les mettre
en valeur?

Les éleves peuvent-ils rendre visite au
producteur pour comprendre son métier ?

Prix et rémunération

L’achat local peut étre un achat malin, mais on
ne peut baser un partenariat uniquement sur le
prix au kilogramme, il faut s’assurer que le
partenariat est équitable et assure une juste
rémunération au producteur :

Le prix est-il juste et satisfaisant pour vous et
votre producteur ?

La négociation est-elle sereine et fondée sur des
éléments de qualité et de rémunération juste ?

Gaspillage en cuisineou a la
cantine

Y a-t-il un gaspillage significatif ou régulier sur
des produits particuliers venant de ce
fournisseur ? Quelles quantités ? Quelles sont
les raisons ?

Gaspillage chez le
producteur/fournisseur

Y a-t-il un gaspillage significatif chez votre
producteur/fournisseur lié a vos commandes ?
Quelles quantités ? Quelles sont les raisons ?

Sur quoi peuvent porter nos
efforts pour réduire le gaspillage
alimentaire ensemble, chez vous
et chez nous ?

Le conditionnement et les emballages sont-ils
adaptés ? Avez-vous des conseils de
conservation et de préparation (recette,
cuisson,...) a partager ? Nos commandes
peuvent-elles évoluer pour réduire le gaspillage
chez vous ?

Travail avec d’autres acteurs de
la chaine.

Y a-t-il des actions de réduction du gaspillage
alimentaire déja mises en place avec d’autres
partenaires qui pourraient vous inspirer ? Y a-t-il
d’autres acteurs a intégrer (logistique, société
qui procede a la récolte ou conditionne les
matiéres premieres....).
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Annexe 4 :

BONNE PRATIQUE #16 C'EST NOUS LE CHEF !

Feuille de notation des repas par les éleves et I'équipe de la cantine

Feuille de notation des repas

Semainedu / / au / /

Dans le cadre de l'initiative de réduction du gaspillage alimentaire C’est fini, zéro
gaspi !, voici une feuille de notation des repas pour que I'équipe de cuisine puisse avoir
des observations précises sur la nourriture qui plait ou pas a la cantine, pour améliorer
les menus et réduire le gaspillage alimentaire. Pour plus d’informations, n’hésitez pas

a vous référer a la Bonne Pratique #16 C’est nous le chef !.

Pour remplir la feuille, demander a des groupes d’éleves de noter, a chaque fin de
repas, ce qu’ils ont aimé ou non pendant le repas. Des groupes d’éleves délégués
peuvent étre constitués chaque début de semaine pour noter les repas de la semaine.
La notation durera idéalement 3 semaines. Une personne responsable devra remplir

la feuille avec les éléves aprées chaque repas (5 min environ).

Un membre du personnel de cantine est aussi invité a noter le repas suivant ce qui a
été observé/entendu (restes de repas, remarques des éleéves...) pour compléter le

retour des éléves.

1: Je n’ai pas du tout aimé/ Les
éléves n’ont pas mangé

2 : Je n'ai pas aimé / Les éléves ont
peu mangé

3 :Jai bien aimé / Les éleves ont bien
mangé

4: Jai adoré / Les éleves ont
beaucoup mangé
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E : Entrée

P : Protéines

A : Accompagnel
L : Produit laitier

D : Dessert

Veuillez
préciser
I'aliment ou la
préparation
servie pour
chaque
composante du
menu, chaque
jour.



Notes 1 2 3 4 Notes
enfants personnel

Observations :

Note 1 2 3 4 Note
enfants personnel

m

>| ©

Observations :

Note 1 2 3 4 Note
enfants personnel

Observations :
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Note
enfants

Note
personnel

m

>| ©

Observations :

Note
enfants

Note
personnel

m

>| ©

Observations :
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Annexe 5

BONNE PRATIQUE #18 LE CAHIER DES CHARGES POUR UNE
RESTAURATION SCOLAIRE SANS GASPILLAGE

Exemple d’actions correctives pour améliorer le cahier des charges

Arbitrage

Le grammage
composantes et le
nombre
composantes ne tient
pas compte des
comportements de
consommation réels des
éleves.

Amélioration

En accord avec les
recommandations
nutritionnelles, il est

possible d’optimiser les
grammages et le nombre
de composantes pour
mieux satisfaire les
besoins des éleves en
réduisant la part non
consommée.

Action
Mieux observer les
éléves lors du repas.

Comprendre ce qu’ils
mangent et pourquoi.
Décider ensuite
comment adapter les
grammages et nombre
de composantes.

Le prix par repas est
convenu en amont. Les
autres criteres servent
de variables
d’ajustement pour la
prestation de service.

La qualité des matieres
premieres, la qualité des
recettes et du travail en
cuisine, la fraicheur des
repas, la qualité du
service...ne peuvent pas
étre négociés a prix
constants.

Hiérarchiser les criteres
prioritaires pour le type
de restauration
souhaité. Evaluer
I'impact de chacun sur le
prix pour respecter les
budgets.

Répartir les colts sur un
mois plutdét que repas
par repas donnera plus
de marge de manceuvre.
Réduire le gaspillage
alimentaire permet de
libérer du budget.

Exiger des rotations et
une diversité des menus
excessives.

Par expérience, on sait
lorsque des menus ne
sont pas trés appréciés.
A l'inverse, on sait les
menus qui plaisent.
Limiter la diversité et la
rotation des menus au
rythme des saisons et

Trouver pour chaque
saison quel est le repas
qui fonctionne le mieux.
Limiter au maximum
I'introduction de repas a
risque du point de vue
gaspillage. L'éveil au
golt et I'équilibre
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aux exigences
nutritionnelles est
suffisant, faire du zele
risquerait d’étre
contreproductif en
créant d’avantage de
gaspillage alimentaire.

alimentaire sont
prioritaires, le défi est
d’adapter les recettes
aux éléves.

Les fruits ou yaourts du
midi ne peuvent pas étre
distribués le matin ou au
goUter.

Permettre aux éleves de
manger la nourriture
(hors  plat  principal)
guand ils ont faim lors
des pauses du matin ou
de I'apres-midi.

Distribuer certaines
composantes du plateau
a différents moments de
la journée, la soupe a
10h par exemple et le
fruit a 15h.

Relation de confiance

Communication
réguliere entre le client
et le prestataire de
service pour établir une
relation de confiance.
Etre capable de discuter
en toute transparence
des améliorations
possibles et de Ia
redistribution des
bénéfices et colts
associés.

Prévoir des réunions
régulieres, travailler
dans une démarche
partenariale, se fixer des
objectifs communs :
réduire le gaspillage
alimentaire de X%.
Informer la cuisine le
matin a 9h des effectifs
réels, réduire le
gaspillage sur les
légumes de X%.
Travailler des meilleurs
produits avec  des

recettes séduisantes...

Afin de hiérarchiser les priorités, voici une liste d’indicateurs possibles pour évaluer

une alimentation « durable » (a vous de les pondérer selon vos priorités) :

La qualité nutritionnelle et organoleptique des repas; I'équilibre alimentaire ; la
qualité environnementale des produits (agriculture biologique, qualité différenciée,
saisonnalité, etc.) ; le bilan carbone ; des critéres éthiques et sociaux (insertion socio-
professionnelle, commerce équitable, production locale etc.); la formation du
personnel ; la communication et la sensibilisation des usagers; la prévention du

gaspillage ; la gestion des déchets ; etc.
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