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8 modules de transfert

1. Micro-Bonnes pratiques en cuisine

2. Micro-Bonnes pratiques d’éducation a Palimentation
durable

3. Marchés publics

4. Ressources et besoins en produits biologiques
5. Plateforme agricole

6. Gouvernance alimentaire

7.Souveraineté alimentaire

8. Inspiration et ouverture culturelle



Module de transfert # 1

Micro-Bonnes Pratiques
en Cuisine

AXxes de travalil

Cuisine a la demande

Service a la portion

Introduction de protéines végétales
Saisonnalité de produits

Pesée et tri des déchets
Investissement matériel performant
Etc.

Outil(s)/Ressources

eCatalogue des MBP en cuisine




CUISINE A LA DEMANDE

La cuisine a la demande vise a ajuster les gquanfilés
préparées en cuisant des plus pefites porfions pendant tout
le temps du repas.

Avani de commencsr e frovail
les cuisnes sont informees du
nombre de convives prévus ou
dgjeuner.

Elles cuisnent 80%&-90%
die kz quantite de
moumTure necessaine.
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cuisEnent les 10%-20% é = guantité gisponible
restants ef et ks nombre
compiabiisent les d'enfants 4 veni.
dechets restants.

LA CUISINE A LA DEMANDE en bref:
Le personnel de cuisine est informé du nombre denfants prévus pour le déjeuner.
lis identifient les ingredients nécessaires selon le menu et cuisent seulement 30-20% des
quantités estimees,
Les 10-20% restants sont cuits « 3 la demande »: pendant le dejeunsr, le personnel de

cuisine survelle régulisrement le nombre d'enfants devant encore déjeuner et si plus de
nourmiture est nécessaire.

Certains ingrédients sont plus appropries que d'autres pour une cuisine «a la demandes
tels que la viande, les légumes, les pates ..
Contexte, objectifs et avantages:

La caisson 3 la demande est un moyen d'éviter la préparation de plus de nourriture que
nécessaire lors d'un service (par exemple lors de 'absence d'enfants).

*  LUne melleure gestion des quantités préparées méne 3 une reduction spectaculaire des
déchets alimentaires produits 3 la sowrce de la «chaine de la cantines, avant que |a
noumiture ne soit servie.

C'est le principal levier afin de réduire les déchets alimentaires, o2 qui permet de faire
des economies qui compensent le surcolt des produits biclogigues.

Des alments frais et savouwrews sont foumis aux enfants.

Conseils, recommandations et mises en garde:
Wecessite dawoir un éguipement adapte et performant, avec une cuisson rapide.

Le personnel de cuisine doit &tre forme et la cuisine organisée en consequence (la
cuisine 3 la demande entraine une augmentation de |a charge de traval).

Wecessite de surveler les dechets alimentaires 3 ka fin du senvice (ce qui reste dans les
assieties des enfants et les aliments cuits mais non servis) afin de mieux adapter kes
quantités dingrédients necessaires.

Un systéme dinscription préalable des enfants 3 la cantine st un pré-requis pour metire
&N EuvTe cethe pratigue.



Module de transfert # 2
Micro-Bonnes Pratiques
d’Education a I’Alimentation

Durable

Axes de travail :

o Temps d’activités périscolaires

e Classes ‘Alimentation durable’
Parcelle pédagogique

o Défi Familles a Alimentation
Positive

o Etc.

Outil(s)/Ressources

eCatalogue des MBP d’éducation a
I’alimentation durable




ENVOI DES MENUé ET RECETTES

AUX PARENTS

Chagque mois, le menu des repas du midi et une recette de

saison sont envoyés aux parents afin qu'ils puissent suivre
I'alimentation de leur enfant et diversifier les plats & la maison.

R ot farci :

Ingrédients (pour & personnes) :

* 150 g de quinoa

* 6 poivions rouges

# 2 ponsses d'ail

* 2 oignons

* 1 bougquet de persil et'ou de basilic

* 1 ceuf

* 150 a 200 g de gruyére ou de parmesan (ou
les 2)

*un peu d'huile d'olive

# gel et poivre

Durée : 20 minutes de préparation et 30 minutes de cuisson

Etape 1 : Laver les poivrons, couper au nivean de la quene et enlever les graines.

Etape 2 : Faire cuire le quinoa dans de I'eau bouillante légérement salée en suivar
les instructlons du sachet.

Etape 3 : Couper et hacher finement I'ail, les oignons, le persil, le basilic, ajouter
I’ceuf battu en omelette, puis le gruyére et/ou le parmesan. Tout mélanger pour
obtenir une farce.

Etape 4 : Mélanger la farce avec le quinoa cuit et rajouter 1 ou 2 ¢. a soupe dhuil
d'olive. Ensuite farcir les poivrons avec le mélange obtenu, puis les metire dans une
marmite ou une grosse casserole.

Etape 5 : Ajouter un pea d'huile d'olive dans e fond, et laisser cuire les poivrons.
Laisser cuire pendant 30 minutes environ.
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L'ENVOI DES RECETTES ET DES MENUS AUX PARENTS en quelques mots :

Les menus sont envoyes aux parents a la fin du mois [pour le mois
prochain).

Cerfagines recefttes sonft egalement envoyees aux parents (1 fois /
mois] pour gue les parents puissent diversifier et equilibrer leurs
menus.

Les menus sont affichés sur un mur de 'ecole afin que les enfants
puissent les voir, mais aussi les parents quand ils viennent a l'école
les récupérer.

Contexte, objectifz et avantages :

Les parents savent ce que leur(s) enfant(s) mange(nt) a la cantine.

lls peuvent avoir de nouvelles idees pour cuisiner des repas sains et
de saison a la maison ou reproduire un plat que leur(s) enfant(s) a/
ont bien aime.

Cefte action est aqussi importante pour la fransparence de lag
gualite des aliments.

Conseils, recommandations et mizes en garde :

Cerfgins parents pourrgient remefire en guesfion la presence ou
non de cerfagins types d'aliments (par exemple des protéines
vegetales remplagant la viande). Des informations supplementaires
doivent étre fournies lorsgue des changements importants se
produisent.




Module de transfert # 3
Marchés Publics

Axes de travail

Stratégies pour assurer un
approvisionnement bio-
local

- Sourcing
. Allotissement

- Critéres de sélection et
d’attribution-

* Gestion des contrats
. Etc.

Outil(s)/Ressources

ePrésentation « Marchés
publics pour une restauration
durable »




Module de transfert # 4
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¢ Contexte. enjeux du diagnostic, objectifs et methodologie

Laz procusts biokogiques locaux sont aujourd ki recherches et consommes par des nombreus habi-

Faciliter I'installation/conversion de it de la communs e Mouans-Sartous. Cependant, 13 demands ast actusllement siperieurs 3
b . T'pffr= sur le termitoire ot las consommateur: ne savent pas toujours o0 ils pemvent Mowver C85 pro-
prOdUCteU rs blo duits. Cest poarguaol, la compmme de Mouans-Samons souhaie ewvahier ['offre et la demande en
produits alimentaires hiologiques locars sur sa compmine, de maniere A determiner des leviers
Soutenir le changement des pratiques d’actions permertant d"ameliorer 1'acces des habitants A ces produits, tout en prenant en compte les

° inteéréts et les comtraimtes des differents acteurs (productzars, intermadiaires, consommateurs).

alimentaires des consommateurs o o -
Die nombreuses mitatives de venies de produifs bio-lecanx sont presentes sur le temitoire et mipli-

T " < I, - I t. d quant une diverzite 4"acteurs. Cependant Lears fonctionnements ef las caracferiztiques simuchiraniss
ravailier a Irevaluation des ressources de cez systémes ainsi que les modes de rencontres entre 1offre t la demands soat aujourd b peu

et beSOinS du territOire conmus par la commune. Cest pourquol, objectf zeneral ds 1'etads est de faire le diagnostic du
temioire de Mouans-Sarfoux en marisre 4 offfe et de demands alimentires hislomques localss.
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Module de transfert # 5
Plateforme agricole

Axes de travail

* Définir le(s) objectif(s) d’une
future plateforme agricole

e Approvisionnement des
cantines

e Intégration sociale

e Ferme pédagogique

e Développement de I’offre en
bio

e Espace test

o Etc.

Outil

Poster Régie agricole
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Gouvernance alimentaire

Axes de travail

* Construction d’une gouvernance
alimentaire locale

* Faciliter le pilotage, le suivi du
projet alimentaire

* Assurer la co-construction du
projet avec les citoyens et
acteurs locaux

Recommandations

*COPIL projet alimentaire avec
acteurs locaux et extérieurs
(2x par an)

*Groupe Local de
I’Alimentation Durable




Module de transfert # 7
Souveraineté alimentaire

Axes de travail

* Préservation des terres agricoles
des territoires

* Adapter son projet a 'aune des
enjeux de sécurité alimentaire

* Mise en ceuvre de politiques
alimentaires locales favorisant
I’atténuation et 'adaptation au
changement climatique

* Travailler a la construction d’une
démocratie alimentaire

Outil

ePoster souveraineté
alimentaire
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Module de transfert # 8
Inspiration et

ouverture culturelle

Pas de webinaire pour ce module

Axes de travail

* Partenariats avec l'université et
le monde de la recherche

* S’appuyer sur des évenements
locaux pour assurer la
sensibilisation et I‘essaimage

Recommandations

eOrganisation d’un événement
culturel en lien avec
’alimentation durable

CT. 2019

STIVAL
DU LIVRE
MOUANS
SARTOUX

lefestivaldulivre.fr

YOH
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