Production des participants a I'atelier participatif mené par le CPIE Vallée de I'Orne dans le cadre de la rencontre Démarche qualité en ACM du Calvados15/10/19

Faire soi-méme (autonomie/valorisation/décou-
verte des aliments, qualité)

Faire des gouters maison plutdt que industriel
Cuisiner avec les enfants

Cuisiner maison .

Cuisiner sur place /eé"fe.p.as

Fabriquer soi méme

Apprendre a cuisiner

Rendre les jeunes acteurs du projet
Ex : projet repas en autonomie

- imaginer un menu (équilibre alimentaire,
plaisir)

- achat/courses en autonomie
- Préparation du repas

- Vaisselle/débarrassage

:f'*-AImpquuer les différents acteurs pour lever les points

de blocage :

- Partenaire/prestataire

- Elus e T

- Personnel de cantine
- Equipe d’animation
- Equipe éducation nationale

~._ - Convives

Laisser les enfants se servir (portion adaptée vs

Organiser en self service pour permettre le choix

Le pain : limiter le pain, en fin de self, en tranche

.........

- 16 oct journée de lutte contre le GA

‘- REGAL défis assiette vide 2x/an

- SERD fin novembre

/
!

.
Logistique

- Maitrise des quantités

Prendre — de repas
Faire attention aux quantités

Attention a ne pas confondre préconisation et
réglementation (grammage, fréequence)

Analyser les besoins en quantité sur le long terme
pour mieux adapter les quantités.

Moins de déchets

Maitriser la production de déchets (pour aller plus
loin)

Limiter les emballages, Acheter moins d’embal-
lage

Les restes : dons et réutilisation

tion/retsauration)

L Une banette reste pour les animateurs

Recuisiner les restes :

Utiliser les restes d’une autre fagon (ex : pain en
pain perdu, cookies efc)

Réfléchir a la réutilisation des restes

Stockage des produits ouverts (réeglementation vs
préconisation)

/ -
Etre acteur de sa consommation , ( Redonner du sens a I'aliment Appelerle CPIE . » portion unique))
\ Y4 Appel aux partenaires spécialisés pour ..
_ _ _ \ 4 accompagner et former .o dos quantitds
Prise en compte des choix des jeunes I e
\ Découverte des aliments Reali e
[} Reéaliser des pesées ot tit pain enti
Aller aux courses avec les enfants | | S plutot que petit pain entier
. y P \ | Echange avec producteurs . Méttre en place des jeux & défis
Choisir les menus/gouters avec les enfants : Création d’un potager ‘ ......... : ’ | Modalité 2 adapter
.Commissions des menus (parents d’eleve, en- | S Le temps de repas comme temps éducatif
£ fants intégrés) \
| W Wy ) — Service
.............. <N Le goit Outils-de sensibilisation au GA J .
7 R . l R
Développement de I'autonomie “ \ W Y Sensibiliser au gout . /

(Qualité des menus

Produits locaux, de saison
Circuits courts (qualité, découvrir les acteurs lo-
caux, redonner un sens a l'alimentation)

Travailler avec les producteurs locaux (approvi-
sionnement, échange/rencontre avec les enfants)

Se fournir chez les producteurs locaux
Maitriser les menus

Produits locaux

Produits de saison

Développer circuits courts, privilegier les circuits
courts

Acheter local et de saison

Plaisir gustatif

Apporter de la qualité/gouts dans l'assiette (pb
soulevé : prestation privée)

» . , . . ..
Travail avec les équipes de restauration (liaison

chaude/froide), prestataire

Ecrire le cahier des charges

Plaisir visuel

Dresser des plats qui donnent envie

Présentation des plats



