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VIVRE LE VAL-DE-MARNE

RESTAURATION

Pras de 270 personnes étaient réunies 1;3 18 décembre
au domaine Chérioux a Vitry pour faire 1e point sur
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La charte au coeur des colleges

Vitry-sur-Seine. Deux ans aprés le Lancement de La construction
d’un service public de la restauration dans les colléges, Les acteurs du
projet se sont réunis e 18 décembre pour faire Le bilan des avancees.

heure était au partage le 18 décembre
L au domaine Chérioux. Expériences
et repas ont &té mis en cammun par

les acteurs du projet restauration. lls ont
échangé sur la déclinaison de la charte de
la restauration dans les colleges et sur les
actions mises en place par le Département.
L'objectif étant d’accompagner les établis-
sements dans la mise en ceuvre d'une res-
tauration scolaire durable et de gualite.
Plus de 80 actions existantes ou en
construction ont pu étre recensées par les
services du Conseil général dans les colleges.
Parmi elles, on retrouve : linstauration de
commissions menus participatives, la mise
en place de tables de tri des déchets et des
couverts, |a réalisation d'actions de sensi-
bilisation autour du petit-déjeuner et 'amé-
nagement d'un espace dédié aux éléves.
D'autres initiatives proposent aux éleves un

atelier cuisine, un club jardin, le dédouble-
ment du service du midi, des ateliers
citoyens, etc.

Produits équilibrés et de saison

Les actions développées par le Consell
général correspondent aux chantiers prio-
ritaires identifiés lors de la phase de
concertation. Les établissements gui pro-
duisent les repas sur place ont la possibi-
lite, jusqu'en mars 2015, de rejoindre un
groupement de commande. Lobjectif est
de leur offrir la possibilité d'optimiser les
coOts en achetant de fagon groupée, a
compter de janvier 2016, des denrées
alimentaires, des produits consommables et
jetables et des produits dentretien. Il s'agit
aussi de les accompagner dans le dévelop-
pement d'une approche écaresponsable en

introduisant des produits frais, de qualité,
issus des circuits courts et/ou de I'agricul-
ture biologique. Les 18 ateliers d'échange
de bonnes pratiques organises en 2014
ont mobilisé prés de 180 participants.
Chefs ou seconds de cuisine paurront a
nouveau s'y inscrire en 2015 et s'essayer
4 des recettes déclinant des produits equi-
librés et de saison pour un total de deux
euros le menu. ;
Par ailleurs, les agents de restauration ont
exprimé leur souhait de pouvoir apprendre
ou réapprendre les bases de |a préparation
culinaire. Pour vy répondre, le Conseil géné-
ral a travaillé, en partenariat avec le Centre
national de la fonction publigue territoriale,
3 I'élahoration de modules de formation
spécifigues (acquisition de fondamentaux,
technique de dressage, de remise en tem-
pérature, sensibilisation au développement
durable) qui se dérouleront dans les cui-
sines des colléges. Ils seront proposes des.
le 1= semestre 2015 et permettront aux
agents de restauration de jouer pleinement
leur role d'éducateurs au goUt.
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