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Les 13 engagements du Departement
en faveur des collegiens

@ LA QUALITE DES PLATS ET L'EDUCATION AU 60OT

Mettre en ceuvre le plan alimentaire du Consell departemental.
Proposer systematiguement, un menu a 5 composantes avec
un choix dirige sur chague plat dans le respect de la laicite.

Privilegier l'utilisation de produits frais de 1 gamme pour les
entrées et les léegumes d'accompagnement plusieurs fois par
semaine.

Favoriser llemplol des denrees brutes issues notamment des
circuits de proximite, frais, de saison et/ou bios et labellisés.
Limiter l'apport en sel, en sucre et en sauces.

Proposer des plats appétissants aux convives en variant les
textures et les présentations.

Proposer des recettes innovantes et des menus a theme une
fols par mois (decouverte de produits, de specialites culinaires,
de saveurs, de produits locaux...).

Renforcer l'éducation au gout en privilégiant l'information sur
léquilibre nutritionnel et les aliments prioritaires indispensables
a la croissance des plus jeunes : les protéines, le calcium, lalter-
nance feculents / légumes verts pour les fibres, les crudites.
Ameliorer la communication et la connaissance des produits et
aliments servis (affichage des menus, site internet).

Promouvolr les metiers de la restauration par des actions
pedagogiques (des visites guidees de la cuisine pour les
classes entrantes, des ateliers culinaires, visites de fermes
pedagogiques et dindustries agroalimentaires).

Le Département sengage a mettre en place un plan de forma-
tion afin de poursuivre la professionnalisation des equipes.

Le responsable de restauration est le garant de la mise en ceuvre
du plan de maitrise sanitaire avec une obligation de resultat.

Le Département sengage a accompagner les etablissements et
les professionnels dans la mise en ceuvre.

@ LA QUALITE ET LA CONVIVIALITE DU SERVICE

Personnaliser la decoration du self et du réfectoire en mettant
en valeur la marque Delys et les projets pedagogiques avec les
eleves (affichage, site internet du college).

Garantir une communication chaleureuse et courtoise incitant

les convives a la decouverte des plats.

Lors de la construction des emplois du temps, une attention est
apportée sur la pause meridienne.

La présence du personnel éducatif permet dencadrer les éléeves
et afin de velller au respect des lieux, des personnels puis a un
niveau sonore raisonnable.

Offrir un temps de repas minimum de 30 minutes.

Favoriser avec les chefs détablissement et les equipes éduca-
tives une pause meridienne conviviale de plaisir et de detente.

Elaboration dun PAI a la demande de la famille avec le
medecin scolaire et l'etablissement préalablement a l'accuell en
demi-pension.

Dans les cas d'allergie alimentatre l'apport d'un panier repas par
la famille et la mise a disposition d'un réfrigérateur.

Favoriser des espaces de discussion et de communication (com-
mission menus, consell dadministration, comité déducation a
la sante et a la citoyennete, etc...).

Développer des enguétes de satisfaction afin de prendre en
compte les attentes des convives une folis par an.

@LA QUALITE DURABLE ET LA LUTTE CONTRE LE GASPILLAGE

> Veiller a réduire le gaspillage alimentaire

Affiner la connaissance des effectifs demi-pensionnaires afin de
reduire les écarts entre les repas prépares et les repas servis.
Privilégier la préparation des plats en flux tendu.

Adapter les portions servies a la demande des convives et offrir
la possibilité de se resservir.

> Mettre en place des actions de sensibilisation aupres
des éléves

Mettre en place un dispositif daccompagnement et de mobili-
sation pour faciliter la qualité du tr1 participatif par les convives.
Garantir une communication chaleureuse et courtoise incitant
les convives a limiter le gaspillage.

> Veiller a favoriser les achats durables et éco responsables
Introduire des clauses environnementales dans les marches
publics des colleges afin de reduire les frais de transports et les
suremballages (ex : consignation).

Favoriser le recours a des produits de proximite reduisant lem-
preinte carbone.
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