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LE GASPILLAGE ALIMENTAIRE,
C EST NOS OIGNONS

Fiche structure n°1 : Mille et un repas

L’établissement : ,

La société de restauration Mille et un repas propsse
services au sein des établissements scolaires, coagdciaux, des
collectivités et des entreprises. C'est leQentreprise de restauration
collective en France. Vous pouvez consulter figrinternet

Ses actions : Le label zéro gaspil’

Elle propose un ensemble d’actions concernant $pili@ge
alimentaire autour d’'un label uniqueéro gaspil’. Né d’une réflexion sur
les contraintes d’un self linéaire, ce label conegrrincipalement I'univers
scolaire, mais attire aussi de plus en plus densBes ou d'autres
organismes. On comptabilise 26 établissementsisaisesur les 120 de la
société. Ce projet implique un partenariat avecliEnt et est suivi par le
Bureau Véritas grace a un audit annuel.

Le fonctionnement « ZERO GASPIL’ » consiste a lais&leve se servir
lu-méme des entrées, a volonté, avant de prendre lavméme assiette un
plat chaud (viande ou poisson), servi par le g de se servir lui-méme
en accompagnements (légumes et féculents), a volangssi. Seuls
dessert et fromage ne sont pas a volonté. La pkatidude cette action est
gue le convive ne possede qu’'une assiette et eigt ia la finir avant de
pouvoir se servir du plat suivant. Le convive entidbarrasse son plateau
une fois le repas terminé, en triant ses décheisgage 3).

Le gaspillage évité permet d’augmenter la qualité mtesluits cuisinés, ce
qui favorise également une meilleure consommation !

Cette fiche présente ce fonctionnement particulgendnstitution Sainte
Marie.




Fiche structure n°1 : Mille et un repas

Exemple d’établissement : I'Institution Sainte Marie (Lons-

le-Saunier)

La structure : L'institution Sainte Marie comporte un ensemblectisses de
la 6™ au Brevet de Technicien Supérieur. Elle possedéntarnat et un
restaurant scolaire, géré bien entendu par la sokidte et un repas.

Le restaurant : Depuis 2 ans, Mille et un repas prépare environrgp@s sur
place en liaison froide. La cuisine fonctionne égant en tant que cuisine
centrale et livre environ 500 repas aupres d’éqailigsaires a proximite.

Actions de lutte contre le gaspillage alimentaire L’objectif de I'institution

est double: rendre acteur I'éleve durant le repadaire de ce moment une
pause a part entiere. Etant géré par la société klilien repas, le restaurant
scolaire a mis en place le label « zéro gaspil’ »medtant de répondre a ses
objectifs. L’établissement a cependant d’autresioast intéressantes a

valoriser:
Consultez la fiche thématique n°5 sur
tion |

la sensibilisation et la communica

Au sein de l'institution :

*une commission restauraﬁ
composée du directeur, de |
conseillere principale d’éducation,
du cuisinier, et de quelques demi;
pensionnaires et internes, permeg
d’avoir un retour des convives suf
la qualité des repas toutes les ¢
semaines

eUnesensibilisation des élévedes
leur visite de [I'établissement en

)

CM2 est réalisée afin de les

by

Consultez la fiche thématique n°1
sur les pesées du gaspillage

Au sein du restaurant :
La salle de restauration fonctionne
en tant que self de type « éclaté »
*Des peséeson été réalisées avec
un tri des éleves. Au début, on
constatait 110 grammes de déchets
au plateau, et avec le systeme
actuel, I'établissement en est a 3Q
grammes

W ,




Fiche structure n°1 : Mille et un repas

Exemple d’établissement : I'Institution Sainte Marie (Lons-

le-Saunier)

Au sein de l'institution :

/-Les effectifs sont calculés a

plus

juste et les absence Au sein du restaurant :

communiquées aux cuisines afin dg *L& cuisine fonctionne en flux

limiter les repas non servis (forfaitf ~ t€ndu, limitant donc la gestion des
a l'année) stocks. De plus, les aliments

-Un travail est réalisé au niveau deg  Protéges par un film alimentaire
emplois du temps. En effet,| Peuvent étre c.onservés_et réutilises
labsence de professeurs avar € lendemain si nécessaire

'heure du repas peut étre une caugg °-€ Pain est place sous la
de gaspillage alimentaire, car leg Surveillance des agents afin d'en
éléves inscrits pour le repas von limiter la prise trop importante. Les

v Z

produits gaspillés sont placés dans
des sacs transparents, afin de leg
rendre visibles aux convives.

F ,

Résultats obtenus :

L e fait que le convive n’a qu’une assiette perneetighiter le travail de
nettoyage et donc la consommation d’eau, l'utiiisatde produits de
nettoyage. Le travail est par conseéquent moinsfeepour le personnel
sLes économies réalisées permettent de favorisehdiad’aliments de
qualité (labélisés, locaux ...)

sLe label « zéro gaspil’ » s’applique = wecoen® roiupees =i
également a d’autres domaines dans
lesquels il est possible de réduire le
gaspillage, comme la consommation
énergétique. Un outil de suivi a
positionner en cuisine a été créé en
interne. Les actions menées sont ainsi

répertoriées sur ce tableau.




Fiche structure n°1 : Mille et un repas

Exemple d’établissement : I'Institution Sainte Marie (Lons-
le-Saunier)

Le fonctionnement en image !

|

La distribution du plateau Le convive prend une
assiette et se sert en entrée

Le repas terminé, le client I mange ce qu'’il y a dans
débarrasse son plateau son assiette avant de se
servir d'autres plats

Une fois le plat principal Les Iégumes et féculents sont
terminé, le fromage et le en libre-service tandis que la
dessert sont a disposition viande et le poisson sont servis

par le personnel




Fiche structure n°1 : Mille et un repas

Vous pouvez contacter les acteurs ci-dessous ftenio de plus
amples renseignements :

Mille et un repas
Didier VINCENT
Responsable régional Bourgogne
Franche-Comté
dvincent@1001repas.fr

Institution Sainte Marie
Cyril PELLICIOLI
Cuisinier Mille et un repas
03 84 447 09 67
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