Centre Ressource d'Ecologie Pédagogique de Nouvelle-AQuitaine

Fabrique citoyenne de biens communs

Compte-rendu des Ateliers participatifs

« Méthodes et outils pour réduire le gaspillage atientaire dans
les établissements scolaires »

Les 28 janvier et 6 février 2020, a I’Agglomératiordu Marsan (40)
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Animation des demi-journées assurée par I'Equipe dCREPAQ :

 Rémi CLEMENT
e Bruno DUBOIS
e Louise PLUMHOFF

Objectif de ces ateliers participatifs :

Faire bénéficier aux personnels de la restauratotaire du territoire de I’Agglomération du
Marsan des étapes et outils afin d’étre en capdeitinettre en place une démarche de lutte
contre le gaspillage alimentaire dans leurs étsdafigents.

Lieu : Centre de formation de Mont-de-Marsan Aggloméraflandes)
Nombre de participants: 31 (liste des participants en annexe)
Le déroulé des demi-journées était structuré de leacon suivante:

* Accueil café des participants

* Mot de bienvenue de Mont-de-Marsan Agglomération

« Présentation du REGAL Nouvelle-Aquitaine, et raghektontexte réglementaire

* Présentation des initiatives de réduction du gkslalimentaire mises en ceuvre sur
le territoire de I'agglomération

« Etapes et outils pour réussir la mise en ceuvreed'démarche de réduction du
gaspillage alimentaire dans un établissement seolai

» Foire aux questions et partage des bonnes pratiques

e Conclusion de la journée




| - Présentation des retours d’expérience d’acteurs dierritoire

1. Introduction au gaspillage alimentaire

. CREPAQ &)
Testez vos connaissances =

... C'estla moyenne du gaspillage alimentaire pour dans les écoles par
personne et par repas.

... U'Europe voudrait réduire le gaspillage alimentaire de 50 %.
... Geneéralisation du tria la source des biodéchets a tous les acteurs frangais.

... C'sst le poidsannuel du gaspillage alimentaire estimé chaque année en
France

... D'aliments encore emballés qui sont jetés a la maison par an.

... C'est, selon la FAQ, le nombre de km3 d’eau utilisée chague année pour
produire les denrées alimentaires qui sont perdues ou gaspillées.

... C'estla part de la restauration collective et commerciale dans la répartition
149, du gaspillage alimentaire en France (32 % pour la production-agricole ; 21 %
o pour la transformation ; 14 % pour la distribution ; 19 % pour la consommation
a domicile}.

m ... De la nourriture produite dans le monde est jetée chague année,
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Les mesuresde la loi EGALIM =" |LesmesuresdelaloiEGALIM == = #) | oirelative a la lutte contre le GA === &

qui vous concernent(2018) quivous concernent (2018) et a I'économie circulaire (21/01/2020)
Ordonnance du 21 octobre 2019 relative a la lutte contre le GA T i e o AT . O « Le projetde loi :

Etend a I'ensemble des acteurs de la restauration I'obligation de lutte
contre le gaspillage alimentaire aprés la réalisation d'un diagnostic

préatabl kciant Fapprovisienpement - Depuis le 1% janvier 2020, les convives doivent étre informés une fois — Réduction du gaspillage de 50 % dans la distribution et la

par an, par voie d'affichage et de communication électronique, de la restauration collective d'ici 2025 (depuis 2015)

Etend & 'ensemble des opérateurs de |a restauration collective et de part des produjts ditde qualite st durble.

lindustrie agroalimentaire [interdiction de rendre des invendus

d = p 5 . = — Réduction de 50 % dans la consommation, la production et la
alimentaires impropre a la consommation humaine (3 750 d'amende)

transformation d’ici 2030 (depuis 2015)

Etend aux opérateurs de la restauration collective préparant plus de

3 000 repas/j ou & ceux de lindustrie agroalimentaire réalisant un - Les gestionnaires sont tenus d’'informer et de consulter réguliérement — Inscription d'une définition officielle du gaspillage alimentaire
CA>50 Mg, lobligation de proposer une convention de dons alx les usagers sur le respect de la qualité alimentaire et nutritionnelle des
associations habilités. repas servis

— Création d'un label « Anti-gaspillage alimentaire » pouvant étre
Ces derniers devront aussi rendre leurs engagement publics, accordé a toute personne morale contribuant aux objectifs nationaux
& compter du 1er janvier 2020. ; ~ de réduction du gaspillage alimentaire.



Hierarchisation des mesures ——— N
contre le gaspillage alimentaire (2016)

A \ Prévention
\ Dons et/ou
\\L transformation

Detournements vers la
consommation animale

Valorisation (compostage
et méthanisation)

1) Prévention - Ensembie des mesures prises
avant la création de gaspillage alimeniaire
pour le prévenir etfou empécher son
aggravation

2) Dons et/ou transformation - Ensemble des
dispositions prises une fois le gaspilage
alimentaire potentiellement créé, afin que les
denrées alimentaires soient consommess par
I'ntomme.

3) Les détournements vers la consommation
animale lorsque la consommation humaine
n'est pas possible

4) La valorisation (compostage et
methanisation) lorsque les 3 actions
précédentes n‘ont pas été possibles

Passer directement 2ux étapes 2 ou 3 ou 4 sans passer par |'étape 1 estun non'sens |




2. Etapes et outils pour réussir la mise en ceuvre d  ’'une démarche de lutte
contre le gaspillage alimentaire

CREPAQ i
Mettre en place une S

demarche anti-gaspi

£ T el = o e e i el L -2 SR [ i allarnkssrms
ve l'initiative personnelle a une aemarcne collective

Les clés du succés :
Mobiliser TOUS les acteurs de |'établissement et pouvoir compter surun référent volontaire
et motivé.

Méthode :

1) Parler du gaspillage alimentaire autour de soi, pour connaitre I'intérét et la motivation
des uns et des autres (cela peut se faire via une enquéte de mabilisation)

2) Creer un COPIL (COmite de Pllotage) avec un référent, pour structurer la démarche

3) Metire en place une démarche anti-gaspi, avec un calendrier, une méthode et des
actions => une stratégie (voir diapositive suivante)

Les actions peuvent se faire :

- En autonomie (en interne au niveau de |'élablissement)

- En étant accompagné (par des associations ou autres structures externes a I'établissement)
22
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Mettre en place une G

demarche anti-gaspi

Méthodologie (source : Guide pratique - Réduire le gaspillage alimentaire
en restauration collective, ADEME, 2016)

* Mesures ef analyses

» Pesées, analyse des pratigues

= el|ld i * Outils ADEME: Moyennes nationales et « ou se
diagnostic

trouve le gaspillage alimentaire? »

+ Conception et mise en csuvre
» Trois niveaux d'action - production, service,
consommation

* Modification des fiches de postes, démarches de
formation continue
» Pesees reguligres

Die ce e Yo v
e




3. Exemples de démarches anti-gaspi réalisées sartérritoire Néo-Aquitain

» Pau (64) la cuisine communautaire s'engage dans la lutte otre le gaspillage
alimentaire :

- - * Introduction progressive de produits locaux ;
Cuisine 3 antrale + Sensibilisation a I'éducation alimentaire ;
COMMUNAUTE &

CRATION PAL:FYREIEES

» Diagnostic réalisé dans 7 écoles sur 6 semaines.

A ~  Ensavoir plus : https://mww.pau.fr/article/la-cuisine-communautaire-sengage-
S dansla-lutte-contre-le-gaspillage-alimentaire

» Mairie de Fléac (16) :

» Reévision des grammages au niveau de la cuisineatempour dégager une marge qui
est réinvestie dans les produits issus de I'’Aghical Biologique (AB) ;

* Meilleure gestion des stocks via un nouveau lobatie
des applications de suivi analytique de budget ;

« Adhérant du réseau « Bien manger a I'école, c’est
I'affaire de la commune » ;

* Objectif 2020 : abandonner la cuisine centrale pour
une cuisine sur place avec scramble ;

L 3
Colt denrée Colt denrée
145€ 1,65€

Achat proximite Achat de proximité

4,51% 15,43%
» Labellisation « territoire BIO engagé » + attestati . reduie
. . . roaur 0 roduits bio
« Cuisine en niveau 2 » (ECOCERT) ; - e
. Ba|ss:e du gqsplllage alimentaire de 66 g/assiebiar .. i
une économie de 6 240 €. 430g 370¢

Gaspillage 29% =125g Gaspillage 16 % =59 g

> Le restaurant scolaire de Blanquefort (33) et sonpération des mains levées a I'école
élémentaire Caychac.

Le but de cette opération est d’augmenter le tgpapsé a table afin de respecter le temps
préconisé de 20 min, tout en laissant a I'enfaet eertaine autonomie. Résultats de
I'opération :

* Letemps passé a table est passé de 7min a 20min ;

* Diminution de 15% du gaspillage ;

» Les éléves sont plus concentrés pour les appragéssde I'aprés midi.




En savoir plus : https://www.youtube.com/watch?v=GpB1lyLZvofk




4. Autres ressources : guides, réglementation, affiage, ...

@=  Guide pratique : réduire le gaspillage alimentaingestauration collective, ADEME,
2017

@=  Guide d’accompagnement : La restauration collectladutte contre le gaspillage
alimentaire et la gestion des déchets, CNFPT, 2017

@=  Guide méthodologique : contre le gaspillage aliraiea dans la restauration
collective, SYDED du Lot, 2018

@=  Guide pratique : lutte contre le gaspillage alim@eten restauration collective, Parc
Naturel Régional du Haut-Languedoc, 2019

@@= Les mesures de la loi EGALIM concernant la resttomn collective, CNRC,
novembre 2019

@=  |e pacte national de lutte contre le gaspillagmatitaire, 2017-2020

Retrouvez I'ensemble de ces guides ainsi que beaupal’autres ressources sur le site
internet du REGAL Nouvelle-Aquitaine :

=> https://www.reseau-regal-aquitaine.org/quide-decktauration-collective




Il. Atelier : Que faire une fois les pesées réalisgé ? (Partage de bonnes pratiques)

Cet atelier ludique d’intelligence collective visa faire émerger des actions sur trois
thématiques intrinsequement liées :

. la réduction du gaspillage alimentaire en cuisine,
. la réduction du gaspillage alimentaire au service,
. la sensibilisation des convives / du personnel.

Cette forme d’atelier a été choisie pour favoriesréchanges sur toutes les problématiques
gue peuvent rencontrer les acteurs de la restanrstolaire dans leur quotidien.

A lissue de cette activité, les nombreuses pissedytions et astuces mises en commun
étaient affichées, pour que les participants poid#erement les consulter et s’en inspirer.




« Comment adapter les quantités par rapport aux golts
- Equilibrer les menus avec ce qu'ils aiment ou non.

« Comment faciliter la communication entre la cuisieatrale et les agents ?

- Demander a la cuisine centrale de faire des retur les commentaires laissés
par les agents sur les fiches de commande. Savas €ommentaires ont un réel
impact.

- Présentation des différents produits

« Comment faire aimer les légumes aux enfants ?
- En les cuisinant de différentes fagons : beignmiste, ajouter des épices,...

« Comment donner davantage envie de manger des fruits
- Fournir des outils de découpe

% Manque de formation a la préparation des menustagggis
- Former / Sensibiliser les cuisines

%  Diminuer le grammage des aliments peu appréciés

s Peler, découper, présenter les fruits
« Faire un sondage auprés des enfants de ce quitsaient manger

< Créer une commission des menus



« Comment éviter de gaspiller les fruits ?
- Proposer de leur couper en plusieurs morceaux

« Comment éviter le gaspillage du pain ?
-Couper des tranches plus fines et proposer le éelst récréation ou a la garderie

« Comment limiter le gaspillage des plats
- Gérer le pain en fonction des plats
- Inciter les éléves a goUter les plats
- Laisser les éleves se servir la quantité souhaité
- Sensibiliser les éleves au gaspillage

« Comment rendre I'enfant acteur de son temps desrepa
- Laisser les éléves se servir tout seul et de tout

« Proposer aux enfants d'étre chef de table
s Créer des défis

% Associer I'équipe de cuisine au projet d’établissatm
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Comment sensibiliser les éleves et le personnel ?
- Faire intervenir des personnes extérieures

Comment lever les a priori sur la provenance desesits venant des cuisines centrales ?
- Faire visiter les familles, les représentantséléses
- Faire godter

Manque d’informations
- Mettre de l'affichage : menus, groupes d’aliments
- Formation pour le personnel
Parler aux enfants des menus et de ce qu'ils mangen

Comment lever les a priori sur la provenance desesits venant des cuisines centrales ?
- Faire visiter les familles, les représentantséléses
- Faire godter

Faire voter anonymement avec des jetons de couksigdéves pour savoir s'ils ont aimé
le repas

Réaménager le réfectoire pour limiter le bruit




V — Analyse des questionnaires de satisfaction

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

Sur 31 personnes ayant retourné le questionngfé, @entre elles étaient satisfaites et trés
satisfaites par les échanges, le déroulement deemations et la satisfaction des attentes
personnelles ; et 100% d’entre elles étaient sdtiesf et tres satisfaites des échanges lors de
l'atelier. La quasi totalité des répondants ontlégant déclaré avoir fait des contacts
satisfaisants.

Commentaires :

« Formation dynamique et intéressante. La pédagugiee reste plus utile. »

« Le dialogue avec les autres agents fut tresassant ainsi que les ressources présentées
dans le diaporama »

« C'est bien d’assister a une formation ou I'ontpé&thanger pour essayer d’améliorer nos
pratiques et de trouver des solutions »

« Ca aurait mérité que ¢a dure au moins une jousnée

« Bonne formation avec beaucoup d’informations sgaiees et intéressantes »

« Moment agréable, trés vite passé »

« Manque de temps pour aborder tous les sujets »

« Superbe équipe de formateurs (gros bon point) »




Annexe : Liste des participants
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