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INTRO

Qu’est-ce que l'alimentation et |a
restauration collective durable?
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Alimentation saine
PILIER

Alimentation écologique
Pilier

Alimentation équitable
PILIER
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PARTIE 1

Pourquoi faire évoluer ma collectivite

vers une alimentation durable?

%‘
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Raisons et avantages

Raisons principales Avantages collatéraux

* Meilleur équilibre * Milieu scolaire: couplage
nutritionnel des plats avec projet pédagogique

* Meilleur respect des budgets + Entreprises: couplage avec

« Satisfaction des usagers programme de certification

Satisfaction du personnel de environnementale

cuisine * Secteur des soins de santé:
en paralléle avec régime

nutritionnel
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PARTIE 2

|

Comment faire évoluer ma collectivité vers

une alimentation d

urable?
b—?‘i
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Les recommandations préalables

Approche
adaptée

Approche Approche
motivée intégrée

Approche Approche
concertée progressive
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Les recommandations préalables

Approche Les balises d'un projet
/ e \ d’alimentation durable sont:

Approche
motivée

* Respect des contraintes
intégrée . . ~
economigues (coat

alimentaire)
* Respect des contraintes

Approche Approche prath ues (ressources humaines
concertée progressive et matérie”es)
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Les recommandations préalables

Concretement...

* Elaborer les menus en fonction des disponibilités des produits

* Réduire le gaspillage alimentaire

* Proposer des alternatives aux produits a hautes valeurs ajoutées
* Promouvoir des aliments a valeurs nutritionnelles intéressantes
e Choisir adéquatement ses fournisseurs
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Les recommandations préalables

d t, ’ LN K]
/ o \ Basé sur les piliers du
Approche
intégrée

développement durable, un
projet d’alimentation durable
est:

* Ecologiquement vivable

* Socialement équitable

TS Approche * Economiquement viable
concertée progressive

Approche
motivée
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Les recommandations préalables

Concretement...

* Respecter la pyramide alimentaire et les contraintes
nutritionnelles

 Choisir des produits issus de I'agriculture biologique

* Privilégier les produits de saison et locaux

 Choisir des produits issus du commerce équitable pour les
produits non disponible en Belgique

e Réduire les déchets et les transports
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Les recommandations préalables

Introduction progressive des
modifications au sein des
pratiques de la collectivitée

Adopter une déemarche « pas a
pas » afin que ce soit:

* Plus accessible

* Plus acceptable

* Plus adapté aux secteurs de
production et/ou de
transformation
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Les recommandations préalables

Concrétement...

* Eviter de remplacer dans ses achats les denrées alimentaires
conventionnelles par des produits issus de filiére de qualité
différenciée sans aucune adaptation préalable

* Eviter de mettre en place des essais « one shot » trés colteux
en temps et en argent
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Les recommandations préalables

La réussite de tout projet
dépend de I'implication des
difféerents acteurs au sein de
I’établissement:

* Personnel de cuisine

* Acheteurs / économe

* Gestionnaire

* Dietéticiens / nutritionnistes
* Eco-conseiller / coordinateur
environnement

* Représentant des usagers
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Les recommandations préalables

Concrétement...

* Créer une équipe interne autour du projet

» Echanger en réseau idées, conseils et expériences avec
d’autres collectivités
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Les recommandations préalables

...mais aussi de la conviction du
chef de cuisine et du
responsable des achats de
travailler de maniére plus
durable et de la disposition au
changement de leur mode de
fonctionnement.
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Les recommandations préalables

Concretement...

 Adapter les plans alimentaires et menus existants

 Adapter les modalités de préparation des ingrédients

 Changer de fournisseurs (cfr cahier des charges)

* Mettre en place une politique de communication
pédagogique pour sensibiliser les usagers
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Les axes stratégiques

Communication

Sensibilisation et formation du personnel

Production Distribution

* Choix des * Menus avec plus- « Organisation du
fournisseurs et values durables service repas
produits
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Achats

Gestion des achats

Gestion des stocks

Gestion de la conservation
des aliments
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Production

Gestion des repas

w: JAccommodation des restes

Valorisation des sous-
produits
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Distribution

Gestion des réservations

Service des repas
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Help Desk

Service d'aide a distance
Tous les jours de gh a 16h
Réponse dans les 4 jours ouvrables

Accessible par téléphone (081/390 693), courriel
(catering@bioforum.be) et fax (081/390 691)

Réponses pertinentes sur
« www.restaurationcollectivedurable.be » ou

« www.duurzamegrootkeukens.be »
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Site Internet

www.restaurationcollectivedurable.be

www.duurzamegrootekeukens.be

Idées du mois
Outils

irationcollectivedurable.be/fr/ldees_du_mois/

Liens Contact

Plan du site

trucs et astuces, les recettes et les fruits et légumes a
mettre en ceuvre dans votre cuisine tout en respectant
la saison. Une fagon d'étre au gotit du jour!

RAILU
OLLECTIV
DURAE Rt .
Présentation Agenda Actualités Forum
Idées du mois/
Alimentation durable Idées du mois N " 5>
Collectivités durables A CRaIeE Fikes ot da criativiad TR RRETEIF Découvras b b

Recette du mois .
Chili sin carne

Fruit et légume du
mois - Avril
La Noisette

.

FAQ

Liste des fournisseurs

Province du fournisseur

Belgique / Belgie -
cependant, tous les fournisseurs listés ici livrent en
région bruxelloise

Cultures, fruits et
légumes
Gt:a:?des cultures Pommes de terre

(céréales, - h
légumineuses, etc) Herbes aromatiques

[7] Maraichage pour
l'industrie de la
transformation

[] Maraichage pourle
marché du frais
Animaux
Viande bovine Caprins (chévre)
[7] Viande porcine [] Poulets de chair
Ovins (mouton) Autres volailles
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Outils

* Fiches pratiques, thématiques et recettes

Principes d’établissement d’'un menu
Aj ACA : fiche
Protéines végétales alternatives b"""’”e

Certification et controle
Cuisson des aliments
Calendrier saisonnier

Liste des poissons durables

Burger de ]enm
e légumes rapés ‘

o de
mes i, e PrONINES plus viakle en berimas o
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Formations pratiques et thématiques

* Informations et inscriptions: www.restaurationcollectivedurable.be
« Public adapté (cuisine/gestion)

Pratique Thématique

e Répartition: en fonction du critére Intervenants et conférencier
« nombre de repas » experts dans leur domaine

Témoignages

* Formateurs: experts en cuisine
durable et bio

Exemples de thémes proposés:

* Exemples de themes proposés: — Thématiques: Comment maitriser
— Pratiques: Cuisiner des produits bio, le gaspillage a//menta/'re,
Valoriser les sous-produits, Diversifier Comment travailler avec def
les sources de protéines... produits frais en collectivité, Quels

circuits d approvisionnement et
quels critéres dachat pour la
restauration collective?
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Exemples de collectivités
» Des succes dans différents types de

collectivités

Créches : par ex. La créche Les Roitelets
(Bruxelles), la créeche Biobabies (Brabant
Wallon)

Ecoles : par ex. Ecole Sacré Coeur(Hainaut),
International School of Brussels (Bruxelles)

Entreprises : par ex. Traiteur 7CO Service
(Brabant Wallon)

Administration: par ex. Parlement
Européen (Bruxelles)

Auberges de jeunesse : par ex. Auberge
Georges Simenon (Liége)
Maison de repos et de soins : par ex.

Maison de repos Le Val des Roses
(Bruxelles)
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