REDUIRE LE GASPILLAGE ALIMENTAIRE EN CUISINE (1)

Adapter régulierement ses fiches techniques / fiches recettes
Faire ses propres tableaux de grammages
Adapter les commandes au succes des plats

Adapter les commandes de pain en fonction du menu

Pain
Faire des petites tranches

Petits fruits
Des petites portions
Adapter les quantités préparées Demander aux fournisseurs

Changer des fournisseurs si ils imposent des commandes minimum

Redonner les surplus, lorsque c'est possible

Proposer des contenants de tailles différentes
Produire, quand c'est possible, en flux tendu
Utiliser les « cuissons minute »

Prévoir utilisation des surplus (recettes, garderie...)

Monter en gamme

Proposer plus de frais

Réduire le gaspillage Des produits
alimentaire en cuisine Posséder une légumerie

Augmenter la qualité Proposer plus de local / de saison / bio

b Les cuissons

Des recettes
b Les sauces, I'assaisonnement

I, Décoration alimentaire non consommées
f\ Aspect visuel du plat = doit donner envie
Attention aux couleurs, au rendu de la texture Prévoir par ex : des fruits/yaourt pour compenser le surplus de vaisselle
Soigner la présentation

Compositions attrayantes (ramequin, verrine, sur pain) Ex : cassoulet avec chapelure, plus appétissant que gastro

Les portions individualisées peuvent étre plus attrayantes

Revisiter les recettes afin de donner un visuel différent (ex : gratin)

Contenants : choix de la vaisselle important sur la présentation



Réduire le gaspillage

alimentaire en cuisine

REDUIRE LE GASPILLAGE ALIMENTAIRE EN CUISINE (2)

Adapter le menu

Gérer ses stocks

Repenser les organisations de travail

Travailler plus sur le temps du repas, que sur les menus

Revoir la réalisation des menus Commission des repas
Aborder régulierement le sujet du GA

Faire évoluer les menus en fonction du succés Ne pas s'acharner si un aliment bloque réellement

Faire des essais + sensibilisation + présentations répétées
Faire participer les éléves

Agores

Proposer des choix (dirigés)
Anegji
Travailler en réseaux, avec d'autres cuisiniers et pros
Faire évoluer les menus en fonction du succes

Echanger vos menus avec d’autres

Proposer du poisson Normandie fraicheur Mer
Proposer des menus simples, pas trop sophistiqués
Travailler des sauces

Adapter les menus en fonction des stocks

Acheter plus souvent, mais en quantité adaptée

 Manutention : ne pas abimer les produits Ex : salade et produits fragiles
 Dates limites : respecter le « premier rentré = premier sorti »

i DLUO = toujours consommable

Fixer des menus « libres » avant les vacances afin d’écouler les stocks

Rotation des agents : plonge / services
Toute I'équipe partage l'objectif de réduire le GA

Revoir les modes de cuisson pour s'adapter aux godts des enfants

, Alannée
Evaluer les surplus, les pertes .
Forfait

Au mois
Systéme permettant de prévoir

Connaitre les effectifs réels Faire payer si pas d'annulation préalable des repas

Systématiser les échanges vie scolaire / cuisine



REDUIRE LE GASPILLAGE ALIMENTAIRE EN SERVICE (1)

Travailler sur les régles de vie du restaurant scolaire Rappeler, tous les débuts d’année, aux agents ces régles et échanger sur celles-ci

Expliquer les plats
Donner envie de manger
Eveiller les sens

Demander de décrire et expliquer les odeurs

Toujours golter

Accompagner Rappeler régulierement les regles Demander les quantités souhaitées

Finir ses plats

Réduire le gaspillage

alimentaire lors du service

Inciter a la consommation

Faire golter

Nombre de jeune dans le self (pas plus de 1,5m2?/enfant)

Travailler I'acoustique de la salle Mettre des barriéres
Réduire le bruit
Lecture
Réalisation des animations Musique

Améliorer I'environnement de consommation

Jeux sous forme de questions, devinettes

Mettre des affiches / des photos donnant envie de manger

Mettre des affiches / des photos donnant envie de manger



REDUIRE LE GASPILLAGE ALIMENTAIRE EN SERVICE (2)

Valoriser ce qui est proposé

Faire des tests et observer
Soigner la présentation f\ Décorations alimentaires non consommées
Barquettes peu attrayantes

Gestes de services impacts Service délicat, donne plus envie que les grands gestes

Maternelle = assiettes a dessert
Adapter la taille de la vaiselle Utiliser des grandes cuilléres plutdt que des louches

Utiliser des grandes cuilléres plutdt que des louches

Assiettes petites / grandes faims

Réduire le gaspillage

alimentaire lors du service

Régle petite assiette, on ajoute si demande de |'éléve
Réorganiser le temps de passage
Améliorer les conditions d'échanges entre les éléves et les agents
Travailler sur des zones de silence
Servir d'abord la viande, puis les [égumes, sans recouvrir la viande
Adapter les quantités aux faims
Proposer les plats sans sauce, sans assaisonnement, et laisser le choix
Laisser les jeunes se servir eux-mémes
Rendre autant que possible les jeunes autonomes
Proposer des salades bar ou ilot de Iégumes

Permettre de se resservir

Proposer des fruits en morceaux ou de taille différente

Mettre en place une table de troc



