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LE GASPILLAGE ALIMENTAIRE,
C EST NOS OIGNONS

Fiche thématigue n°4 : Les grammages et les qguemtit

Durée recommandée sur le long terme

Difficulté : Y W W

Matériel : -1 volonté de I'établissement ;
-1 balance (facultatif) ;
-1 sensibilisation du personnel
-1 lexique des textes réglementaires ;

Préparation : La marge de manceuvre pour travailler sur les quéznpieut
vous sembler limitée par les textes en vigueurtifelaa la qualité
nutritionnelle des repas (décret et arrété du 3esdme 2011) et le bien
connu GEMRCN. Pourtant les textes ne fixent audaike de portion
pour les plats préparés par les équipes de restaurscolaire, et le
GEMRCN n’a pas de caractere obligatoire. Des gragesigpeuvent par
contre étre imposés de maniéere contractuelle a ociété de restauration
par le cahier des charges de la collectivité. fivient donc de bien vous
informer sur les textes et sur votre positionnemaint de faire la part des
chose entre ce qui est obligatoire réglementairéetere qui est de I'ordre
du conseil ou de I'obligation contractuelle.
Vous trouverez dans cette fiche 2 parties dis@sict

*Quelques expériences sur les grammages

*Quelques expériences sur les quantités et lediésfec

Les + du chef :vous pouvez vous rendre sur le site du GEM-RCNoasv
souhaitez avoir des informations complémentairess wous pouvez aussi
trouver les questions-réponses rédigées par lactitire Générale de
I’Alimentation ainsi qud’arrété du 30 septembre 2011 relatif a la qualité
nutritionnelle des repa§oint sur le site internet de la DRAAF de Franche-
Comté).
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*Quelgues expériences sur les grammages

Il existe différentes actions permettant d’agir rueau de la quantité et des
grammages. Vous trouverez ci-dessous des expésigqme la préparation des
repas puis des actions réalisables lors du service.

L’Association de parents et amis de personnes hapdies mentales (APEI)
d’Arbois et régiona beaucoup travaillé a I'adaptation des grammagédsraion
des besoins et des recettes mises en ceuvre. iile a@galement utogiciel de
gestionparticulier qui lui permet d’'intégrer les donnéekatives aux grammages,
aux recettes utilisées, et au plan alimentaire. d&enier calcule ainsi
automatiquement les besoins en matieres premidregérgere les quantités
nécessaires adaptées au plus juste. ,w

La Cuisine centrale de Lons le Saunier
instauré un systeme de réunions
hebdomadaires permettant de se remettre
guestion. En effet, chaque semaine les équ
de cuisine se réunissent afin de revoir
grammages, les recettes et la qualité de
service selon les appréciations de leurs cli
Bien entendu des pesées du gaspill
alimentaire sont réalisées sur tout ce qui n'a
été mangé plat par plat, afin suivre I'évoluti
des actions.

Il est possible également de jouer sur les grammagede modifier la qualité du
produit préparé par des techniques culinaires. Rample, unecuisson lente
basse température des platsnotamment de la viande, permet par la suite de
faire fluctuer les grammages. On observe un meillendement , une meilleur

quallte et moins de quantite. ﬁ Consultez la fiche thématique |

Consultez la fiche thématique
n°1l sur les pesées du gaspillag

alimentaire

....... n°3 sur la qualité de I'offre

Avec la mise en place de la certification 1ISO 14 00
au sein de son entrepridestrediaest tres sensible
au gaspillage alimentaire. Elle possedentatériel
technigue performant permettant d’ajuster la
bonne quantité d’aliments au sein de ces plats
(doseur pour la patisserie par exemple). Les
commandes sont ensuite pesées avant d’étre
envoyeées !
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Bien entendu les grammages ne sont pas les seyknside limiter le gaspillage
alimentaire, il faut également connaitre les effedé plus précisément possible, ce
qui est parfois difficile. Au sein des établissetsencolaires par exemple, les
effectifs sont généralement calculés selon un «lappéalisé par les Conseillers
Principaux d’Education, prenant donc en comptabsences éventuelles.
Le lycée agricole Lucien Quelgbrépare les
repas selon ces estimations d'effectifs, puis

adapte au moment voulu avec des plats de

substitution si nécessaire, grace acompteur
placé en cuisine relié a un détecteur de carte d
restauration. En effet, I'établissement a favoriser

'année, permettant d'obtenir de faibles

des voyages, ou des personnes malades. Ce
effectifs sont ensuite inscrits sur un tableau pour
gue les cuisiniers puissent préparer les plats a

plus proche des présences réelles.
Le Groupement de Soutien de la Base de Défense den@espréfere plutét

I'utilisation des bornes de réservatiorafin de travailler a flux tendu selon le
nombre de convives. Ces dernieres permettent agvessles repas jusqﬁ.{m

| L

semaine a l'avance et donc de préparer les pordionqdus juste

4 “+Es ce que les obligations réglementaires relativada qualités
\D nutritionnelles des repas servies en restauratiorscolaires fixent des
portions particulieres ?

»Les textes n'imposent aucune taille de portion pesiplats

préparés par les cuisines de restaurations scol@uesine centrale

ou sur place). Cependant, des grammages sont ispaséseuls
plats préparés par des fournisseurs industrietgl(jits gras et
sucreés). Il est donc possible de proposer plusigpes de portions
en fonction des besoins des convives !

Attention toutefois, des grammages peuvent étregap de
maniere contractuelle a une société de restaurafivlegahier des
charges des collectivités, souvent en référenceElMRCN. Les
co-contractants s'imposent alors leurs propres aorgs !
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I'inscription des éleves au restaurant scolaire a

variations d’effectifs, généralement causées par

S
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*Quelgques expériences sur les quantités et lestiédfec

Le Centre Hospitalier Intercommunal de Haute Comtbeaucoup travaillé sur
la thématique. Il a notamment ghersonnel spécifiquetels qu’'une référente
hételiere qui va affiner les commandes selon le@tgyales convives afin de
limiter le gaspillage alimentaire.

De plus,un service a l'assietteest proposé
au sein des Etablissements d’Hébergeme
pour Personnes Agées Dépendantes de
établissement hospitalier, en salle de
restauration, afin d’adapter la consommation
des repas. Leassiettesy sontplates de part |
leur profondeur, permettant de donner un eftg
visuel d’'une assiette « bien remplie », aloRSUSEeUEISINCELI)
gue les quantités sont moindres.

_ Le college Victor Schoelchetravaille

. beaucoup sur la communication avec les
éleves, notamment avec les signes de
respect « bonjour », « merci »... Dans ce
cadre précis, il est demandé aux éleves de
préciser s’ils préferent une petite assiette
ou une grande assiette selon leur appétit
avec la mise en place d'uradfiche lors

de la distribution du repas. Le personnel
est également sensibilisé a demander la
guantité souhaité par les éleves. Il est
important ici d’impliquer tous les acteurs
concernes !

Le lycée agricole Edgar Faur@ropose fs=
un Salad’bar au sein de la salle de so

restaurant scolaire afin de laisser le
convives adapter leurs portions selo
leurs besoins !

Consultez la fiche projet n°3
sur la charte « carte sur table »
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Vous pouvez contacter les acteurs ci-dessous ftenio de plus
amples renseignements :

APEI Arbois et Région Cuisine Centrale de Lons-le-Saunier
Stéphane PERRARD Didier THEVENET
Responsable services techniques Directeur
03 84 66 31 80 0384433221

Groupement de Soutien de la Base de
Défense de Besancon
Olivier GRANDJEAN
Responsable qualité, cercle et SSV
0381872577

Lycée agricole Lucien Quelet
Claudy CARTIER
Cuisinier
03 84 58 49 60

Centre Hospitalier Intercommunal de
Haute Comté
Eric ROCHET
Responsable logistique, restauration
03813859 79

Ecole et College Jeanne d’Arc
Anthony SCHERMESSER
Gestionnaire
0381 67 13 37

Lycée agricole Edgar Faure
Muriel LESAINT
Chef de projet de partenariat circuits-
courts
muriel.lesaint@educagri.fr

College Victor Schoelcher
Francis PINOT
Principal
0384 27 96 70
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