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REesume

Cette étude de type recherche-action a été réalisée dans la cité scolaire de Bellevue a Albi qui est dans une
démarche Agenda 21 depuis 2006. L'objet d’étude est le restaurant scolaire. Le sujet traite des achats éco-
responsables, de la gestion des déchets, des ressources énergétiques et de la valorisation du travail des
agents. La restauration dans un établissement scolaire est abordée de facon globale, I’'étude détermine les
interactions entre les différents services afin d’identifier les leviers et freins au changement de pratiques.

Cette étude porte également sur les échanges au sein d’un établissement scolaire, support essentiel a
toute démarche Agenda 21. Elle met en exergue les possibilités d’optimiser le fonctionnement de
I’ensemble en s’appuyant sur les savoirs et savoir-faire des différents acteurs de cette communauté
scolaire.
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.1. Objet et sujet d’étude

Restaurant collectif scolaire

Cette étude a pour objet le restaurant de la Cité scolaire de Bellevue a Albi. Les cuisiniers préparent les
repas sur place, ils fournissent une moyenne de 1600 repas par jour (déjeuner et diner). L’analyse porte sur
la restauration en tant que lieu propre avec son organisation matérielle, humaine et réglementaire mais
aussi en tant que service fourni aux éléves. Elle s’attachera particulierement a mettre en lumiére les liens
que ce “systéme restauration” entretien avec les autres systémes de la cité scolaire de Bellevue
(intendance, groupe enseignant, direction, vie scolaire, groupe éleéves, infirmerie) ainsi qu’avec son territoire
et les institutions.

Cité scolaire Bellevue

taurant ‘»' anuy
“ .0.‘ .'0

. ‘e
~, -. .
. __.‘ Res
CLLRLES . \
s " . \
o & d = H
P
. " ’ ‘e
kK & A aA
h? . K]
* o
" Ceanan®
0

Y ¥

C2A

A\ 4 -
~ Région Midi-Pyrénées

Etat Francais

Figure 1 : Représentation des liens ente le “systéme restaurant”
de la cité scolaire Bellevue et les autres systémes associés.

Restauration et Agenda 21

Cette étude est réalisée a travers le prisme de I’Agenda 21 mis en place en ces lieux. La restauration est
I’'un des lieux les plus consommateur en énergie et émetteur de déchets dans les collectivités (environ 1000
litres de déchets alimentaires par déjeuner soit 4 containers au restaurant de Bellevue)'. Ainsi, les themes
abordés, lors de I'étude, porterons sur les thémes retenus dans cet Agenda 21 en s’adaptant a la
restauration :

e Achats éco-responsable

e Gestion et valorisation des déchets

e Gestion des ressources énergétiques
e Valorisation du travail

" Voir en complément sur les déchets des cuisines annexe n°1: “Gestion des déchets”



.2. Contexte

Le restaurant scolaire se situe dans la Cité scolaire de Bellevue a Albi dans le Tarn comptant 1540 éléves
(2008). Cet établissement est composé d’un collége, avec une section SEGPA?, d’un lycée, d’une classe
préparatoire aux grandes écoles économiques et commerciales option scientifique (CPGE ECS). Il accueille
également des adultes en formation continue au “GRETA”. La particularité de cet établissement est de
regrouper un colleége et un lycée. La région prend en charge I'intégralité des batiments de I’établissement
ainsi que le personnel technique ARL. Le Conseil Général du Tarn participe au financement, mais le Conseil
Régional Midi-Pyrénées est devenu le seul interlocuteur de [I'établissement apres signature d’une
convention entre ces deux collectivités territoriales. L'établissement a été construit en 1963 et est pourvu
d’une chaudiére a charbon qui dégage 1447 Tonnes de CO2 par an, soit 94% des émissions de CO2 des
postes énergétiques de I'établissement3. De plus, d’aprés le “Diagnostic énergétique environnemental
approfondi” commandé par la Région Midi-Pyrénées, le batiment 12 de restauration dégage 69,7 KG
d’équivalent CO2 par m2/an, ce qui le classe dans la catégorie E des dégagements de GES*.
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Figure 2 : Plan général de I’établissement®

2 Tous les sigles présents dans ce rapport sont répertoriés en fin de rapport.

3 aD’3e, (Janvier 2009), Diagnostic énergétique et environnemental approfond, Cité scolaire de Bellevue Albi, Commandé
par le Région Midi-Pyrénées.

4 Voir annexe n°2 : “Diagnostic énergétique et environnemental approfondie, cité scolaire Bellevue, batiment restauration”
5aD’3e, op. cit.
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L’introduction du développement durable dans la cité scolaire®

Les prémices de I’éducation au développement durable dans le lycée ont commencé dés 1999 avec
I’expérimentation des TPE pluridisciplinaires, a I'’époque on ne parlait pas encore d’EDD, les travaux
s'orientaient plutdt autour de I'éducation a I'environnement. Devant I'importance et la pertinence des
travaux des éléves, les enseignants ont voulu garder une trace des travaux des éléves pour “donner une
mémoire et garder la parole des éléves”7. A I'époque, des travaux ont été faits sur la réfection de I'internat,
sur les énergies, sur le self. Un travail commun avec le personnel de restauration a été mis en oeuvre pour
quelques projets “ou les éléves en autonomie allaient voir les gens du self et fonctionnaient ensemble, donc
c’était intéressant et les éléves revenaient toujours intéressés lorsqu’ils avaient visité les cuisines™.
Progressivement un noyau d'enseignants s’est regroupé autour de cette thématique de I’éducation a
I’environnement pour un développement durable. Ensuite arriva “I'avénement de I’éducation au DD™,
I’ARPE a proposé aux acteurs de se lancer dans I’expérimentation d’Agenda 21 a 3 autres lycées. Lycée
pilote, la démarche a été inscrite dés Juin 2006 dans le Projet d’établissement.

A la rentrée 2006-2007 une réunion a été organisée a destination des enseignants afin de les mobiliser
autour du projet. Ensuite une rassemblement a réuni ’ensemble des acteurs de la communauté scolaire et
des parents, cette réunion a mobilisé 120 personnes mais trés peu d’agents. L'information passée et la
communauté scolaire mobilisée, ils ont procédé par équipe a un état des lieux de I'établissement selon des
grilles thématiques de I’ARPE portant sur I'eau, I’énergie, la politique d’achat, les transports et les déchets.
Ces groupes étaient constitués par des éleves, des enseignants, quelques parents, du personnel ARL et
ont trés bien fonctionné pendant tout le premier trimestre, il y a eu une forte implication de la part de tout le
monde. Des demi-journées citoyennes ont été crées, ce qui a permis de recréer du lien entre les différentes
catégories d’acteurs de I'établissement.

En Juin 2007 la coordinatrice de I’Agenda 21 a été embauchée, elle terminera son contrat en Juin 2010. En
2007-2008 deux éco-délégués par classe ont été élus au Lycée. Cette méme année, d’autres demi-
journées citoyennes ont été mises en place. 11 thématiques sont ressorties des ateliers et ont été soumises
aux votes des éléves et de leurs parents grace a Internet pour déterminer les cing actions prioritaires. Cette
année a été I'initiative de partenariat avec I'Université Jean-Francgois Champollion d’Albi, le Lycée Rascol et
d’autres partenaires.

L’année scolaire 2008-2009 a vu apparaitre une nouvelle équipe de direction, la sensibilisation de cette
équipe a été faite par l'intermédiaire du CESC. Ces nouveaux regards sont I'opportunité pour
I’établissement de recréer une dynamique pérenne avec I’ensemble de la communauté scolaire et d’inscrire
davantage les principes de I’Agenda 21 dans le fonctionnement de I'établissement et dans les projets,
comme le projet de Cafet’ élaboré par les éléves.

Le Projet de réfection du self

La dynamique des équipes mobilisées autour de I’Agenda 21 s’est vue contrariée a la fin du premier
trimestre de I'année scolaire 2006-2007 par 'arrivée du projet de réfection du self proposé par la région. Ce
projet de nouveau béatiment de restauration, a été refusé par '’ensemble de la communauté scolaire, la
jugeant non conforme aux effectifs d’éléves. La proposition de ce projet a eu pour effet secondaire de

6 \loir annexe n°3 : “Votes et actions de I’Agenda 21 de 2008-2009.”
"E5

8 Idem

° Idem
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démobiliser les agents investis dans la démarche participative d’Agenda 21, jugeant que leurs efforts ne
servaient a rien et ne se sentant pas soutenus par la région.

Depuis, le batiment actuel et son matériel se dégradent de part leur ancienneté et la nature fluctuante du
sol constitué de molasses. Le projet actuel de réfection du self n’est a ce jour pas encore complétement
déterminé. Il semblerait que le projet soit proposé pour 2010-2011.

Ce nouveau projet est I'opportunité de collaborer avec les services du Conseil Régional qui ont
compétences dans ce domaine et d’établir une réelle cohérence entre ’Agenda 21 régional et sa
déclinaison dans les établissements scolaires.

Les produits bio dans les restaurations collectives mis a I’Agenda politique

La circulaire du 2 mai 2008 relative a '’exemplarité de I'Etat en matiere d’utilisation de produits issus de
I’agriculture biologique dans la restauration collective stipule que “l'objectif, pour I'année 2010, est
d’introduire 15 % de denrées issues de ['agriculture biologique dans les menus et d’atteindre 20 % en
20120 dans les restaurations collectives. De plus, la Région Midi-Pyrénées aide au financement d’un
repas bio et/ou certifié d’origine de Midi-Pyrénées par semaine dans les restaurants des lycées. Elle investit
dés cette année scolaire 2009-2010 : 800 000 € et 1,2 Millions € I'année prochaine'!.

Ces préconisations participent a changer ‘I’environnement’ dans lequel les restaurations scolaires se
situent. Elles sont également des soutiens aux structures désirant le changement de pratiques. Elles sont
I’expression du “zeitgeist™? (“esprit du siécle”) et d’une demande sociale. Ces préconisations de I'Etat et le
soutien financier de la Région sont I'opportunité pour démarrer une démarche de changement dans la
restauration collective. En effet, “plus un changement s’inscrira dans le zeitgeist, plus I’environnement micro
et macrosocial tendra a le soutenir et a le favoriser, ce qui le rendra plus facile a implanter.”3

1.3. Objectifs

Depuis 2006 la cité scolaire de Bellevue est engagée dans une dynamique d’Agenda 21 qui vise a'4:

o Améliorer la cohérence environnementale de la cité scolaire

o Travailler ensemble de fagcon transversale et inter-catégorielle

e Mener des actions de fagon participative

o Favoriser la coopération entre les établissements locaux afin de mutualiser les pratiques de DD.

Ces grands principes se concrétisent actuellement par des actions visant essentiellement les éléves. Elles
sont l'initiative des enseignants (par classe), de la coordinatrice de I’Agenda 21 (pour les éco-délégués), des
vies scolaires (pour I’'ensemble des éléves) et des éleves (CVL, éco-délégués). Aujourd’hui, trois ans aprés
la mise en place de I'agenda 21, améliorer les pratiques de développement durable dans la gestion

10 Circulaire du 2 mai 2008 relative a I'exemplarité de I'Etat en matiere d’utilisation de produits issus de I'agriculture biologi-
que dans la restauration collective

™ Voir annexe n° 4 : “Investissement du Conseil Régional Midi-Pyrénées dans les produits bio et locaux au lycée”

2 COLLERETTE P., DELISLE G. et PERRON R. (2008), Le changement organisationnel. Théorie et pratiques, Quebec, Pres-
ses de I'Université du Québec, p 15.

'3 Ibid, p 38.

14 Source : Cité scolaire Bellveue d’Albi, Contrat d'objectif : mise en place d'un agenda 21 d'établissement scolaire.
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quotidienne de I'établissement est un enjeu majeur pour la pérennisation de la “dynamique Agenda 217'° de
la cité scolaire de Bellevue. De plus, un travail sur la restauration permet de toucher toutes les catégories
d’acteurs de I'établissement, il est donc une opportunité pour favoriser I'investissement de I’ensemble du
personnel de la communauté scolaire vers un projet commun. C’est également un enjeu éducatif fort :
“L’investissement des personnels non enseignants renforcera la dimension éducative, favorisera la
transmission intergénérationnelle et encouragera des comportements exemplaires hors de la classe”!®

Ainsi les objectifs de mon stage et de cette étude sont de montrer les liens entres les services, de
“démystifier le fonctionnement de la restauration”, de favoriser la mise en place d’une dynamique commune
afin de commencer a lever les freins au changement. De plus, cette étude vise a étre un support de
collaboration avec le Conseil régional de Midi-Pyrénées, afin d’inscrire le futur batiment de restauration
dans les objectifs de I’Agenda 21 de Bellevue et de I’ensemble des échelons territoriaux.

Aller vers un projet commun de restauration scolaire plus durable

e Créer un cadre d’échange entre les personnes appartenant a différents services afin de partager leurs
différentes pratiques et contraintes pour construire un modeéle de référence commun.

o Faire converger les différentes envies et intéréts des acteurs vers un projet commun.

e S’appuyer sur les commissions déja crées pour redynamiser la concertation inter-catégorielle (CESC,
commission menu, Comité de pilotage de I’Agenda 21).

e Créer une dynamique pérenne.

e Lancer un plan d’action co-produit et choisi par les acteurs.

Proposer des pistes pour le projet de réfection de restaurant en cohérence avec les besoins
du personnel de restauration et les objectifs de ’Agenda 21

e Tendre vers une approche territoriale de ’Agenda 21 scolaire

¢ Prendre en compte le vécu et le savoir-faire du personnel de restauration

Ma mission :

Analyser I’état actuel de la restauration de la cité scolaire de Bellevue et accompagner I'ensemble
des acteurs de la cité scolaire, dans une démarche participative, a construire un projet commun de
restauration scolaire prenant en compte les critéres de ’Agenda 21 précédemment cités.

.4. Méthodologie d’intervention

Principe : Elle repose sur deux piliers: I'étude de la situation, de ses enjeux et des opportunités
d’améliorations ; et I'accompagnement vers un projet construit par les membre de la communauté
scolaire.

Comment : En adoptant une approche globale et systémique des enjeux du restaurant de Bellevue dans un
cadre scolaire. En réunissant les acteurs afin qu’ils partagent leurs différents points de vues, en les
accompagnant dans I’élaboration de leur projet, en montrant les liens entre les différentes missions des
acteurs pour favoriser I’échange et la synergie des services, en veillant au processus de gestion de projet.

15 Expression de E25, actrice engagée dans I'Agenda 21 scolaire de Bellevue.
16 Circulaire du ministére de I'éducation nationale n° 2004-110 du 08-07-2004 : “Généralisation d’une éducation a I'environ-
nement pour un développement durable (EEDD) - rentrée 2004”
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Posture d’intervention

J’ai procédé a I'accompagnement du projet dans une posture pro-active, c’est a dire convertir des freins en
opportunités favorables et éventuellement faire mieux avec moins .

J’ai construit des outils d’analyse opérationalisables pour la structure afin de rendre lisibles les
représentations, initiatives et projets de chacun dans I’établissement en prenant en compte I'agenda
politique et les démarches déja mises en oeuvre ailleurs. J’ai également testé certains outils collaboratifs
qui pourront étre utilisés par la structure.

Gestion du projet'®

Le projet a été mené selon le schéma ci-dessous. Deux réunions de pré-stage ont permis le recadrage de la
commande, ce qui a donné lieu a I’élaboration du cahier des charges. J’ai tout d’abord procédé a un recueil
des données, puis a une analyse en croisant toutes ces données. Ce qui donna lieu a une restitution de
I’état des lieux a I’ensemble des acteurs investis le 11 Juin 2009. Ensuite a partir de principes de
résolutions aux problémes posés, j'ai animé une réunion le 2 Juillet 2009 qui a fait émerger des solutions
construites par les acteurs. Enfin en fonction des éléments précités j'ai réalisé des scénarii et des
préconisations a faire partager aux acteurs. Ce rapport est un des éléments supports a ce partage.

adrage de la demande Engager I’action

. . Scénarii partagés,
Recueil des données X
recommandations
l der
(e pliotage de I'Adenaad

. Recherche de solutions en
Sl groupe pluri-catégoriel
principes de résolution

Solutions
d’autres

établissements

Figure 3 : Les grandes étapes du processus de la gestion du projet, type recherche-action

Ce rapport est organisé selon une double lecture, le déroulé de I’étude indiqué dans le sommaire et les en-
tétes qui représentent les différentes phases du processus de gestion du projet.

7 Selon la définition d’Alain Martin dans son livre : La gestion proactive, 1983.
8 \/oir annexe n°5 : “Calendrier”.
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Méthodologies mises en oeuvre

J’ai procédé tout d’abord a un cadrage de la demande avec les membres du Comité de pilotage de
I’Agenda 21. Tout le long de cette étude je me suis adaptée aux difficultés évoquées par mes interlocuteurs
afin de faire correspondre les outils élaborés a leurs demandes en veillant & ne pas désorganiser le
systeme. Mes choix méthodologiques ont été élaborés a partir de ce principe et a partir de la posture pro-
active que j'ai adoptée.

J’ai commencé mon étude en procédant a I'observation participante du service de restauration®. Dans ce
lieu, j’ai observé les différentes taches accomplies ainsi que les interactions entre les différentes zones de
fonctionnement et avec les différents services de I'établissement. Pour ce faire je me suis inspirée de
I’approche de la psychologie environnementale “des sites comportementaux”. Selon cette approche “Le
comportement résulterait de deux forces agissantes : une force interne, la personne elle-méme et une force
externe, I'environnement qui a un effet sur le comportement a travers les perceptions dont il est I'objet”°
Cette approche m’a parue tout a fait appropriée compte tenu des circonstances de réfection du self. Je me
suis donc attachée dés mon entrée sur le terrain a définir les liens entre les espaces, les machines et les
femmes et hommes avec qui je travaillais. Ceci me donna un apercu des contraintes matérielles éprouvées
par les agents, j’élaborai un inventaire avec eux?'. Dans ce “site comportementale” je me suis également
attachée a noter les interactions entre les différents services, ce qui m’a servi plus tard a mettre en lumiére
les taches sur lesquelles différents service pouvaient collaborer.

J’ai réalisé ensuite 16 entretiens semi-directifs avec les éléves-acteurs?? et 15 entretiens avec le personnel
ressource de |'établissement?® qui compose le comité de pilotage de I’Agenda 21. J’ai ensuite conduit des
entretiens sur les thémes de I'alimentation locale et/ou bio, la valorisation du savoir-faire des cuisiniers, la
gestion des déchets et des produits d’entretien avec 12 acteurs extérieurs a I’établissement, dont deux
personnes participant au comité de pilotage de I'agenda 21 (’ARPE et le CIPIE) et deux personnes
collaborant a la commission menu et restauration (Médecin scolaire et FCPE)2#

Enfin cette intervention a été menée sous l'influence de I'approche de la sociologie du changement de
Philippe Bernoux, dans laquelle il préconise que “L’intervenant devrait étre un animateur révélant aux
acteurs leurs compétences et leurs potentialités. Il fait un travail d’enquéte couplé a un travail de transfert
aux acteurs concernés de la connaissance produite et d’incitation a la production de cette connaissance par

eux-mémes” 25

Compte tenu du contexte de la restauration scolaire et a I'aide des méthodologies ici évoquées, nous
tenterons ici de répondre avec la plus grande justesse a la question : Comment internaliser les impacts
environnementaux dans le restaurant scolaire de Bellevue qui fonctionne avec peu de moyens
(personnel, matériel et financier)?

9 \oir annexe n°6 : “Discussions informelles et observations participantes”

20 MOSER G., WEISS K., (2003), Espaces de vie. Aspects de la relation homme-environnement, Paris, Armand Colin, p 249.
21 Voir annexe N°7 : “Les problemes d’équipements”

22 \/oir annexe n°8 : “Entretiens réalisés avec les éléves”

23 Vloir annexe n°9 : “Entretiens réalisés avec des acteurs internes”

24 \loir annexe n°10 : “ Entretiens réalisés avec des acteurs extérieurs”

25 BERNOUX P, (2004), Sociologie du changement dans les entreprises et les organisations, Paris, Seuil, p 250.
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I, Résultats

“La cutsine d’une société est un langage dans lequel
elle traduct inconsciemment sa structure, @ motns
qgue vana le savoir davantage, elle ne se résigne a 'y

dévoller ses contradictions”

Claude LEVI-STRAUSS )

26 | FVI-STRAUSS C., (1968), L origine des maniéres de table, Paris, Plon, p 411.

6
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La restauration scolaire de Bellevue est dans un établissement possédant un Agenda 21 depuis plus de trois
ans. Suivant les indications de I’Agenda 21, les projets et les actions de développement durable devraient
se généraliser dans cet espace, tant sur les problématiques du batiment (énergie, eau), que sur les pratiques
(tri et diminution des déchets, solidarité inter-catégorielle), et que sur les achats éco-responsables.
Cependant nous constatons que les habitudes cédent difficilement la place a ces nouvelles pratiques
préconisées par I’Agenda 21 et sollicitées par le Grenelle de I’'environnement?’.

/ Cite scolaire Bellevue | . .
e ———————y Recueil des données

Afin de permettre a I'établissement et a ses acteurs
d’inscrire ces “innovations” en son sein, nous élaborerons

tout d’abord une “photographie” de ce qui se pratique

aujourd’hui dans le restaurant, afin de déterminer les points
a améliorer.

1 Restaurant : ;

:’ \ Ob]ecfif'prmclpal :fournir aux éléves des repas de“.cfuallte" / II. 1. Etat des Iieux de Ia restauration
‘ - -._....

| o ol

| o .,

11.1.1. Les éléves au coeur du self
Magasin Préparation des repas

: I.1.2. Le flux d'enchainement des tdches dans le
fes service restauration

Zones de fonctionnement

Cité scolaire Bellevue w

Nous aborderons ensuite, les liens et les enjeux des autres
services au regard de la restauration, dans le but de
permettre une meilleure collaboration entre les services,
(processus support),

e,
------

I1.2. Interactions avec les autres services

Etat Frangais Elaboration de principes de résolution

Q Pour finir nous élaborerons des principes de résolutions sur

lesquels les acteurs se sont appuyés pour élaborer des
Recherche de solutions solutions .

en groupe pluri-catégoriel

11.3. Résolution : Quels principes de solutions?

27 Voir annexe n° : “Circulaire du 2 mai 2008 relative a I'exemplarité de I’Etat en matiere d’utilisation de produits biologique
dans la restauration collective”
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I1.1. Etat des lieux de la restauration

Le principal objectif de la restauration scolaire est de fournir des repas aux éléves, prendre en charge la
pause repas pour qu’ils puissent repartir étudier en classe vers 13 h ou 14 h. Cette objectif principal, ou
“processus” principal du service de restauration dépend d’autres facteurs qui sont a prendre en compte
pour délivrer dans les meilleures conditions, un repas de “qualité”® aux enfants. Le repas dépend, d’une
part de ce que I’'on mange, mais aussi du cadre dans lequel on se restaure. En effet, le lieu de repas est
déterminant, comme le souligne le Dr Lacroix (voir encadré ci-dessous), le calme, le repos et les relations
sociales participent a remplir les fonctions psychosociales des repas. Ainsi un lieu calme favorisant le repos
et les échanges est un objectif important a inscrire dans tous les cahier des charges des services de
restauration. D’autre part, I'acte alimentaire est un “événement” dont il ne faut pas négliger la complexité.
En effet, “se nourrir” n’a pas qu’une seule fonction biologique et nutritionnelle (santé). La nourriture a aussi
une dimension symbolique et imaginaire et cet aspect est fondamental dans la relation qui s’établit entre les
hommes et les aliments. “L’acte alimentaire génére et structure croyances et représentations™®. Ainsi, cet
acte majeur, cet événement complexe de “I’incorporation d’aliments° est difficile a prendre en charge par
la communauté scolaire, d’autant que les éléves concernés sont en pleine adolescence et sont sensibles
aux questions liés a leurs corps. Cependant I'accompagnement, I’éducation alimentaire des jeunes en
milieu scolaire est majeur puisque les troubles alimentaires comme I'obésité et I'anorexie touchent de plus
en plus cette tranche d’age et deviennent des phénoménes de santé public.

Diagnostic des fonctions psychosociales de la restauration
par le Dr Brigitte Lacroix, nutritionniste, Médecin de santé publique®’

i “La valeur symbolique du repas et de I'aliment et sa fonction de repére social sont en transformation :
: e Jieu de pause et de calme ?

e lieu d'échanges et de contacts familiaux ou extra familiaux ?

e aliment ingéré et intégré dans la relation sociale ?

! La relation avec Ia réalité matérielle de I'aliment s'efface :

: e jl n'y a plus de vision de I'animal ou de la plante, de préparation de I'aliment, de participation au rituel du repas.

3 e [ es échanges sociaux a propos des valeurs et pratiques alimentaires s'effectuent mal alors méme que simultanément une
certaine standardisation alimentaire géne, chez I'enfant et I'adolescent, la construction éducative d'une identité alimentaire a partir
i d'essais et/ou d'erreurs.”

Les éléeves de I'établissement sont donc la raison de I'existence de ce service et la “cible” pour laquelle les
menus sont congus. Nous allons donc commencer I'état des lieux de la restauration par I'exposé de la
perception des éléves sur “leur self” et les améliorations qu’ils suggerent. Nous conclurons ce chapitre par
une description précise du fonctionnement du “systéme restauration”. Une synthése de cet état des lieux a
été exposée au regard des acteurs le 11 juin 2009 lors d’une réunion avec tous les services représentés et
les agents engagés (éléves, agents de service, de plonge, cuisiniers, chef des agents, direction, intendance,
infirmiére, vies scolaire).

Entretiens

avec des éleves

Observation
de la restauration

28 |a “qualité” de quelque chose ne lui est pas intrinséque, nous questionneront plus loin cette notion couramment employé.
29 HUBERT A., (2000), “Alimentation et santé : la science et I'imaginaire”, in Cahier de Nutrition et de Diététique, 35,5, p 353.
30 FISCLER C., L’homnivore, Paris, Edition Odile Jacob, p 66.

31 LACROIX B., (2001), “Alimentation et santé”, in http.eduscol.education.fr.
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I1.1.1. Les éléves au coeur du “self”

Le restaurant scolaire, autrefois appelé “cantine”, est dénommé aujourd’hui “Self”, par les éléves, parce
qu’il fonctionne en libre-service. L’éleve a donc le choix d’élaborer son menu en fonction de ses
préférences. Cependant les menus et les plats qui les composent sont souvent remis en question par les
éleves notamment lors des commissions menus. Une étude sur le développement durable dans la
restauration est I'occasion d’aborder la thématique alimentaire, accroche pour les entretiens avec les éléves
et processus principal du service restauration.

Résultats des - . : Indicateurs de
) =3 (Eléments interrogés . . s
entretiens satisfaction des éléves

L'analyse des entretiens a pour objectifs d’appréhender la perception des éleves sur ce qu’ils mangent au
self, de déterminer les articulations qu’ils élaborent entre plusieurs problématiques afin de révéler ce qui est
le plus déterminant pour eux et les éléments théoriques a prendre en compte et a interroger. Ces entretiens
s’inscrivent dans une démarche participative, un des piliers de ’Agenda 21, ou les éléves sont porteurs de
propositions. Les solutions proposées par les éléeves seront donc un des éléments importants a prendre en
compte pour les améliorations futures. Ainsi I'analyse des entretiens déterminera des critéres de
satisfaction des éleves, des indicateurs.

Choix de I’échantillon : éléves-acteurs engagés dans I'établissement et potentiellement intéressés par la
restauration, ’Agenda 21 ou porteurs d’une responsabilité3? :

e Pour le college : 7 éco-délégués et 3 délégués = 11 entretiens sur 15 demandés.

e Pour le SEGPA : 0 demande d’entretien, pas d’éco-délégué, cependant il aurait été intéressant de faire

des entretiens avec les éléves du SEGPA, compte tenu de I'augmentation de I'obésité chez ces éléves.33
e Pour le lycée : 0 éco-délégués, 2 éleves participant a la Commission menu et restauration, 3 éléves
participant au CESC et au CVL = 5 entretiens sur 18 demandés.
e Pour les classes préparatoires : 0 entretien sur 1 demandé.
TOTAL : 16 entretiens réalisés entre avril et juin 2009.

Une demande d’entretien a été faite auprés de 33 éleves-acteurs, en prenant en compte dés le départ
gu’une partie ne répondrait pas favorablement. Le choix des éléves éco-délégués a été déterminé par
I'identification de la coordinatrice de I’A21, des éléves les plus investis parmi les catégories ci-dessus.
Seulement 16 éléves ont répondu. Les prises de rendez-vous ont été effectuées en collaboration avec la
CPE du college pour les collégiens et sous le principe du volontariat pour les lycéens. Il est important de
noter qu’aucun éco-délégué du lycée n’a répondu a la demande d’entretien . Ces entretiens qualitatifs sont
de type semi-directif a non directif, en posant une grande question de lancement avec certains lycéens et
plusieurs relances34. lls ont une durée qui s'étend de 15 min a 1h10, avec comme moyenne 30 min.
L’analyse qualitative a été construite par une premiére analyse de contenu par entretien. A partir des
themes récurants, une classification a été mise en place, faisant ressortir les grandes catégories abordées
par les éleves : contenu dans les assiettes, communication, organisation, gaspillage, pratiques éco-
responsables, quantité dans les assiettes, prix des repas et lieu. Cette catégorisation a permis de procéder
ensuite a une analyse quantitative des occurrences négatives ou importantes pour les éleves.

32 Voir annexe n° 8 : “Entretiens réalisés éléves”, tous les entretiens sont anonymés, les acteurs sont nommé par E(n°)
33 Source : Médecin scolaire
34 \loir annexe n° 12 : “Guide d’entretien éleves”
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I1.1.1.1. Répartition du contenu des entretiens

Contenu des assiettes
® Communication, échanges :
® Organisation (file d’attente, temps pour manger.. )
@® Quantité dans les assiettes :
Prix des repas
® Lieu

Figure 4 : Répartition par catégorie des
éléments évoqués par les €léves, hors A 21, (en %).

D’aprés la répartition des réponses hors catégories
de I’Agenda 21, une large part est faite au
“contenu des assiettes”, puisqu’elle représente
29% des occurrences négatives. C’est donc une
des problématiques essentielle pour les éleves.
Cependant son importance par rapport aux autres
catégories est attendue, puisque I'objectif principal
du “self” est de fournir aux éleves des repas. On
nuancera donc le poids de cette catégorie
“contenu”, mais on approfondira plus son contenu.
Non escomptée dans les problématiques
fondamentales pour les éleves, la catégorie
“communication et échange” avec 26% des

éléments considérés comme posant un
probléeme, prend le deuxiéme rang. Les
problemes d’organisation (21%), sont aussi

pressentis, compte tenu de I'élément essentiel
évoqué : “I'attente a I’entrée du self”. La catégorie
“quantité dans les assiettes” (trop d’aliments)
est également un élément majeur qu’apporte
ces réponses, et nous verrons plus loin que son
poids de 14% dans les résultats est majoré des
lors qu’on s’intéresse aux réponses des collégiens.
Les problématiques liées au lieu et au prix des
repas sont peu représentées, puisqu’elles ne
représentent chacune que 5% des probléemes
évoqués. Toutefois, I'échantillon comprenant une
minorité de lycéens, on peut émettre I’hypothese
que le phénomene “prix” aurait été majoré s’il y
avait eu plus de lycéens dans ['échantillon;
catégorie des éléves plus concernée par ces
problématiques.

Contenu des assiettes
® Gaspillage
® Communication, échanges :
® Organlsatlon (file d’attente, temps pour manger...) :
Ecoresponsabilité au self :
® Quantité dans les assiettes

Figure 5 : Répartition par catégorie des principaux
éléments eévoqués par les éléves (en %).
La catégorie “éco-responsabilité au self”’ fait partie
des éléments associables aux actions de I’Agenda
21 au méme titre que la catégorie “gaspillage”,
cependant en raison de I'homogénéité de cette
derniére, elle est présentée indépendamment.

Les réponses concernant
concernent:

“I'éco-responsabilité”

e | es achats éco-responsables : la saisonnalité, la
localité et labsence de pesticides dans les
produits. Des achats qui remplacent les produits
non recyclées par des produits recyclés, les
produits jetables, par des produits réutilisables;
les portions individuelles par du “vrac” ou de plus
gros contenants.

e Des pratiques et des gestes éco-responsables :
visent a réduire I'utilisation de produits jetables, a
trier les déchets, a économiser I'énergie et a
veiller au confort thermique du batiment.

L'élément important que révele ce second
diagramme est la place au second rang (20%) de
la problématique du “gaspillage” au self. “L’éco-
responsabilité” au self est évoquée pour 14% des
réponses, nous verrons plus loin qu’elle concerne
principalement les lycéens et que de méme que
pour la catégorie “prix” dans le premier diagramme,
elle aurait été majorée avec plus du lycéens dans
I’échantillon.
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La répartition des réponses par niveau nous précise quelques éléments abordés ci-dessus. En effet, I’éco-
responsabilité est majoritairement évoquée par les lycéens. Cette tendance s’applique également pour
toutes les catégories, sauf celle de la “quantité” dans les assiettes qui concerne plus particulierement les
collégiens. Nous pouvons observer un large écart sur I’élément “temps des repas” qui appartient a la
catégorie organisation. En effet, les lycéens sont plus affectés par le manque de temps pour manger du fait
de leur horaire de passage (12h-13h30) qui se superpose souvent a celui des collégiens, jugés comme
“plus lents” par les lycéens. La catégorie “communication” présente également une différence importante
entre les lycéens et les collégiens, les lycéens ayant tous évoqués cette problématique.

Ces amplitudes peuvent s’expliquer par la tendance plus revendicatrice et critique des lycéens, qui “osent”
et questionnent des faits qui sont plus facilement admis par les collégiens. Lesquels sont plus
majoritairement sensibles “au gaspillage” de nourriture non consommée quitte a se pourvoir la mission
“gendarme du gaspillage”: “Si y a des amis qui jettent des trucs on peut leur dire de faire autre chose™®.
Cette proximité presque sensitive avec ces problématiques peut aussi étre mise en perspective avec
I’engagement des lycéens dans les projets de I’établissement, notamment celui de ’Agenda 21, ou des sa
mise en place, ils ont été positionnés en tant qu’acteurs principaux de la dynamique.

Figure 6 : Répartition par niveau et par catégorie des principaux éléments évoqués (en %).

La répartition des réponses met en lumiere des catégories non soupgonnées comme la communication, les
eéchanges au sein du self et plus généralement entre les agents et les éléves. Cela révele également la place
importante accordée aux thématiques de développement durable pour les éléves. Ces réponses sont des
indicateurs forts du processus d’installation de ’Agenda 21, et de la construction d’une culture (peut-étre
pas encore “commune”) qui entre petit a petit dans les préoccupations des éleves au méme titre que le
contenu des repas et le temps d’attente devant le self. Ces éléments favorables a I’Agenda 21 sont
cependant a nuancer du fait de I’'absence d’éco-délégués du lycée dans I'échantillon. En effet, leur absence
est significative et dénote peut-étre d’'un découragement face aux difficultés de la mise en place d’actions
dans ce secteur.

Nous allons maintenant montrer les articulations qu’établissent les éleves entre différentes problématiques
afin de dégager les éléments a interroger pour aller vers la construction d’une culture commune.

35 Propos de E17
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I1.1.1.2. Les éléments interrogés

“La restauration scolaire c’est un peu tabou”3¢

Les enjeux de la restauration scolaire sont abordés par les lycéens, notamment sa complexité et la difficulté
pour le chef de cuisine de résoudre I’équation entre la quantité, le golt et le prix : “ C’est dur de faire tout
ce qu’il faut pour que ce soit bien entre la quantité, le godt, le prix” (E27). Les problématiques de lieu et des
pratiques en cuisine sont également évoquées comme participant a la complexité de la thématique de la
restauration introduite dans I’Agenda 21 : “La restauration scolaire, c’est un peu tabou. Quand on rentre la-
dedans c’est tout de suite compliqué, (...) on a aussi le probléeme du lieu en lui méme qui n’est pas évident.
Le self ¢a fait x années qu’il doit étre refait, au niveau des pratiques de la cuisines les éleves disent qu’ils ne
sont pas trés contents” (E1). Ces éléments ont jusqu’alors été trés peu abordés avec I'ensemble de la
communauté scolaire: “je trouve que les questions nous aménent a voir qu’on a pas trop réfléchi sur la
chose, qu’on I'a plutét laissé de coté quand méme. (...) on en parle beaucoup mais entre nous, souvent ca
ne passe pas dans la sphéere des ATOS, c’est ¢a le truc. Bon voila, il va falloir se rapprocher d’eux.””

Nous tacherons donc ici de lancer des pistes de réflexions collectives a partir des thémes évoqués par les
éleves, trois problématiques ressortent de I'analyse de contenu des entretiens :

e Réconcilier plaisir et nutrition
e L’action gaspillage embleme de I’Agenda 21
e La communication : problématique centrale de la restauration

a. Réconcilier plaisir et nutrition

Les chefs de cuisine ont la lourde tidche de concevoir des menus équilibrés et variés38, alors méme gu’ils
n'ont pas de formation particuliére sur la nutrition. A ceci s’ajoute un go(t prononcé de la majorité des
éleves pour la “junk-food” (fritures, aliments trés sucrés...), délaissant facilement les Iégumes vapeurs
accompagnés d’une viande en sauce pour une assiette remplie de frites. Les établissement de ["hyper
centre-ville” d’Albi, comme le Lycée Laperouse et le Lycée Rascol sont confrontés a un phénomene de
coaptation des éléves par les fast-food. Un distributeur de sandwich a méme été implanté a quelques
metres de I'’entrée du Lycée Laperouse. Ce phénomeéne révele les enjeux que doivent relever les services de
restauration : ramener les éléves dans les restaurants scolaire pour leur fournir des repas qui associent
I’équilibre et leurs “golits” sous peine de voir baisser le financement du service restauration, ces
subventions étant calculées en fonction des repas. Le restaurant de Bellevue est moins affecté par ce
phénomeéne, étant plus éloigné des premiers établissements de restauration rapide. Il fournit une moyenne
de 1400 déjeuners et 200 diners aux éléves internes.

Cependant la question de [I'équilibre reste ouverte, d’autant plus que les principales études et
préconisations adressées aux services de restauration scolaire concernent des recommandations
nutritionnelles, “recommandations de la qualité nutritionnelle™® et sanitaires. Les régles de I'équilibre

36 E1

37 Voir annexe n° 13 : “Un lycéen investi dans les projets de I'établissement”. entretien de E1 est intégralement retranscrit, il
est un exemple de la perception d’un lycéen engagé dans les actions du lycée.

38 Préconisations du GEMRCN et PNNS

39 Groupe permanent d'étude des marchés de denrées alimentaires (GPEM/DA), (1999), Recommandation relative a la nu-
trition, p 5
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alimentaire semblent familieres aux éleves, mais elles restent difficiles a mettre en pratique dans une
structure ou I'éléve peut composer son menu, d’autant plus que le restaurant est commun aux collégiens et
aux lycéens. En effet, pour les collégiens, il est habituellement pratiqué de leur proposer des choix dirigésC.
Ici, ils ont le méme choix que les lycéens et peuvent donc composer leurs plateaux a leur guise. “Ce qu’ils
nous montrent c’est équilibré, mais ce qu’on prend nous, vu qu’on a le choix, c’est pas trop des légumes,
parce qu’ils ne sont pas bien présentés, c’est de la bouillie.”(E19).

Que ce soit pour les collégiens ou pour les lycéens la question du choix est importante, ils sont donc
acteurs de leur équilibre alimentaire. Comme I’a exprimé la collégienne E19, la présentation des mets est
déterminante dans le choix d’un plat. Le “paradoxe de I'omnivore™' prend ici toute son importance dans le
choix d’un plat plutdt qu’un autre. D’apres Claude Fischler, la particularité de 'omnivore le place dans un
paradoxe entre la “néophilie” (tendance a I'exploration, besoin de changement, de nouveauté et de variété)
et la “néophobie” (prudence, crainte de I'inconnu, résistance a I'innovation). En effet, ’lHomme omnivore ne
peut tirer d’'une seule nourriture tous les éléments nutritifs dont il a besoin. Il est donc libre de choisir son
alimentation parmi un large panel de propositions en s’adaptant a ce qui es proposé et contraint de varier
son alimentation et donc il est poussé a la diversification, a I'innovation. Ce besoin d’innovation est a la fois
une nécessité pour sa survie, mais aussi une source d’anxiété, de peur “d’intoxication”. Cette
démonstration peut éclairer notre propos : les éleves devant la rampe du self sont soumis a une
contradiction : prendre un plat qu’ils connaissent ou reconnaissent et considerent comme “bon” pour eux
mais “c’est toujours la méme chose™? ou essayer un nouveau plat en risquant non pas d’étre intoxiqué *
mais en risquant “de ne pas aimer” ou de I'associer a “ce qui n’est pas mangeable” selon leur identité
sociale et culturelle. Face a cette contradiction, la plupart des éléves interrogés n’innovent pas dans leurs
choix, mais sont néanmoins demandeurs de nouveauté (voir tableau ci-dessous). lls expriment une envie de
plus de “choix”, de “variété”, ils cherchent ce qui pourrait réconcilier ce paradoxe : manger autre chose,
mais quelque chose d’identifiable, “de mangeable” : “Si je sais que c’est potable, je le prend, si je sais que
je peux pas le toucher, je ne le prends pas.” (E28).

Ce qui est “mangeable” est en grande partie déterminé par le “golt”, présumé d’'un met. Le golt supposé
d’un aliment, ou d’un plat se constitue en référence a ce méme produit ou plat associé a un souvenir.
Rappelons que la formation du “golt” n’est pas seulement déterminé par des perceptions gustatives
(sucré, amer, salé, épicé...), il est aussi transmis par la famille, la culture et est associé a des émotions
agréables ou désagréables. Ce qui est donc considéré comme “bon” n’est pas uniquement dd a la saveur
du plat, il est aussi déterminé par un ensemble de références propres a chaque individu et encadré par une
culture, d’ou la difficulté pour les cuisiniers de satisfaire I'ensemble de ces “golts” et de résoudre le
paradoxe de I'omnivore.

Un phénoméne nouveau apparait chez nos jeunes consommateurs, le fait de devenir des
“consom’acteurs” , par la sensibilisation aux modes de productions industrielles actuelles, certains éléves
ont intériorisé et associé ces pratiques a un “dégo(t” pour Ialiment produit de cette maniére. “Le poulet,
c’est du poulet de batterie, quand on voit comment c’est fait, jJ'ose méme pas y toucher.” (E28). Ce

40 Anne Bermont, conseillére en nutrition auprés des colléges du Tarn, Agropoint.

41 FISCHLER C., (2001), L’homnivore, Paris, Edition Odile Jacob, p 62.

42 Expression de E3

43 Les normes sanitaires et d’hygienes auxquelles la restauration collective est soumise en fait un des lieux le plus slr en ce
domaine, cependant “I'angoisse d'intoxication” persiste.
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phénomeéne illustre ce que Claude Lévi-Strauss avait déja mis en lumiére “la nourriture n’est pas seulement
bonne a manger, elle est aussi bonne a penser™4.

Tableau 1 : Synthése des éléments appréciés et a améliorer selon les éléves

APPRECIE A AMELIORER

- le choix des entrées - la variété des entrées
(olo) V| ol NI[el\IN - |g variété des desserts - le plat principal
=[SV - le petit-déjeuner - les repas du soir
- réduire la portion de viande le soir
- pamplemousse, pizza, - go(t fade des plats, mettre des épices,
- pommes de terre, les légumes “bien | des herbes
cuisinés”, les frites - les crémes desserts
“GOUTS” - les fruits, beignets, glaces - les pates (“fades”, “trop huileuses”)
- les poélées (godt homogene)
DES PRODUITS - les viandes trop cuites

- mettre davantage de produits de saison
(“les tomates en hiver, ca c’est pas

possible”)
- les grillades - aspect visuel des plats (“c’est de la
- les produits frais des entrées bouillie)
- la mise en place des sauces - les viandes trop cuites
d’accompagnement - I'aspect huileux des plats
LES PRATIQUES - la variété des sauces

- éviter les boites

- éviter les surgelés déja préparés
(poélées)

- augmenter la quantité de produits frais

Les mécanismes associés au fait alimentaire étant identifiés, comment satisfaire la diversité de ces
“golts”, le paradoxe de 'omnivore et I’exigence des nouveaux consom’acteur dans la restauration
scolaire tout en respectant les préceptes des experts en nutrition pour éviter les troubles
alimentaires chez les éléves?

Les éléves apportent des solutions par leur perception du probléme : “quand on mange au self c’est pas le
goudt qu’on mange, on mange parce qu’il faut manger, pour se remplir I'estomac, pas pour avoir le plaisir de
manger.” (E3). La fonction biologique du repas est remplie, mais les autres fonctions psychologiques,
culturelles semblent absentes chez cette éléve lors du déjeuner. L’'absence de ces fonctions est expliquée
par le manque de temps et de “golt”, ce qui chez certains éléves se transforme en repas frugal et donc ne
rempli pas la fonction nutritionnelle du repas. Ainsi une collégienne mange parfois en 4 min, ce qu’elle
explique : “des fois je ne mange presque rien parce que j’aime pas.”(E6).

L’absence de plaisir et la volonté d’y remédier a été I'un des éléments récurrents dans les entretiens avec
les éleves : “qu’on mange pas pour manger, qu’on ait du plaisir aussi” (E28), “C’est pas manger pour aller
manger; ¢ca me rappelle, ma soeur bosse avec des handicapés mentaux et elle me dit : “quand ils mangent
c’est parce qu’on leur dit de manger alors ils se bourrent”, j’ai I'impression que c’est un peu ¢a quoi, on a
Iimpression d’étre tous des handicapés et parce que c’est I’heure on a de 11 a 12h pour manger, alors qu'’il
faut que ce soit plus un plaisir’(E1).

44 FISCHLER C., op. cit, p 75.
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Ce phénomene d’absence de plaisir en mangeant, que ce soit a cause du godt, du manque de temps ou du
cadre a été abordé lors d’un Colloque de I'Institut Francais pour la Nutrition (IFN) : “Le probleme aujourd’hui
est qu’une grande partie de notre alimentation échappe a I'attention. C’est ce que Claude Fischler appelle le
«manger subliminal». Ceci a pour conséquences d’une part de diminuer, ou faire disparaitre, le plaisir de
manger ; et d’autre part de banaliser I'acte de manger avec un risque pour la santé : I'obésité. (...) Claude
Fischler propose deux solutions pour se réconcilier avec la nourriture : agir sur I’environnement alimentaire
plutét que sur les mangeurs et préserver une commensalité conviviale. Le plaisir s’il est partagé deviendrait
alors «ami de notre alimentation» en réduisant progressivement et naturellement les excés alimentaires qui
conduisent a I'obésité.™® Claude Fischler I'avait esquissé des 2001, a la fin de son ouvrage L’Homnivore :
“Les retrouvailles récentes du plaisir et de la nutrition™® semblent résoudre le paradoxe de I'omnivore entre
néophobie et néophilie et contribuer a son équilibre alimentaire. Les propositions d’agir sur
“I'environnement alimentaire”, soit le lieu et I'atmosphére du restaurant et sur une “commensalité
conviviale”, soit partager des repas avec des paires, sont des éléments essentiels qui accompagnent les
moments de repas. Cependant elles ne concernent pas directement le contenu des assiettes, alors que les
éleves associent principalement plaisir et mets proposés.

Ce spécialiste de I'alimentation expliquait plus loin dans son ouvrage que “pour cela il faudra probablement
apprendre a nous mettre a I’écoute de nos sens pour redécouvrir a la fois nos aliments et notre corps.”’”
Claude Fischler esquisse ici un autre phénoméne majeur de l'acte alimentaire : “le principe
d’incorporation™8, I'aliment qu’on absorbe nous constitue sur le plan biologique mais aussi sur le plan
imaginaire. Il participe activement a la construction de I'identité en classant ce qui est “mangeable” de ce
qui ne I'est pas. Ce principe d'incorporation montre Iimportance d’identifier ce que nous mangeons. A
partir de cet explication I'auteur pose une question fondamentale pour notre sujet : “Si nous ne savons pas
ce que nous mangeons, ne devient-il pas difficile de savoir, non seulement ce que nous allons devenir, mais
aussi ce que nous sommes?#9

Une nourriture “bonne a penser”°

L'apprentissage des préceptes alimentaires de son groupe d’appartenance est une initiation aux régles du
partage et aux maniéres de penser les relations des membres du groupe entre eux et avec le monde qui les
entoure. C’est pourquoi, pour étre “bonnes a manger”, les nourritures humaines doivent aussi étre “bonnes
a penser”. Ainsi retrouver “le plaisir de I'acte alimentaire” dépend, comme nous I'avons vu, du lieu qui
favorise la convivialité et le partage mais aussi de la valeur nutritionnelle et symbolique des repas proposés.
Dans ce domaine les éléeves associent I'origine du produit et son procédé de fabrication a sa qualité
gustative.

Trois éléments sont déterminants selon les éléves : la proximité des produits et le type d’agriculture
modéré, la saisonnalité des produits et la fabrication “artisanale” des repas. En effet, I'origine et le type
d’élevage employé sont importants pour E28 : “le lapin, ¢’est du lapin de Chine, on les améne en Chine et
on les rameéne... Le poulet, c’est du poulet de batterie, comme on voit comment c’est fait, Jose méme pasy
toucher. Y a plein de canard, j’en mange pas, tout ce qui est volaille ici, j’ai du mal.” . De plus, ils expriment

45 e plaisir : ami ou ennemi de notre alimentation ?, Compte-rendu de publication des Actes du Colloque de I'lFN (12 dé-
cembre 2006), Par Laetitia Baichi.

46 FISCHLER C., (2001), L’homnivore, Paris, Edition Odile Jacob, p 395.

47 Idem

48 Ibid, p 66.

49 Ipid, p 70.

50 | EVI-STRAUSS C., (1962), Le totemisme aujourd’hui, Paris, PUF.
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un besoin de faire le lien entre I’aliment consommé et sa provenance, sa matérialité au départ de la chaine :
“manger une piece de boeuf quand le boeuf on I’'a vu dans le champs, qu’on est allé causer avec le patron
tout ¢a, qu’on est allé les voir, pas forcément les voir, mais quand on sait d’ou ¢a vient, quand on a une
référence, quand on a marché dans le champs ou ils ont marché, elle a pas du tout le méme golt la
viande.” (E1). Le godt est aussi associé au type d’agriculture employé : “Par exemple au self, parfois ¢ca
pique trop ou c¢a a un dréle de godt(...) Comment c’est préparé, et d’ou viennent les ingrédients, si ils sont
traités ou pas (...) gu’ils mettent des produits dedans.” (E21). En effet, cette collégienne associe le golt “qui
pique” a des produits chimiques ajoutés lors de la production de la matiére premiére ou lors de la
fabrication des plats. Le manque de produits de saison et I'invariance des produits présentés en fonction
de celle-ci semble poser probleme aux éleves : “Aprés je vois quelques aberrations : on nous sert des
tomates, on nous en a servit tout I'hiver, ca c’est le truc, voila a quoi ca sert de servir des tomates, des
bananes, des pamplemousses toute I'année, je ne sais pas d’ou ils viennent mais voila, alors que les
pommes ca suffit.”(E1)

Le éléves suggeérent donc de s'orienter vers des produits frais locaux, de saison et n’utilisant pas ou
peu de pesticides. Le lien avec le produit son également a valoriser, ces entretiens expriment un
besoin d’identification du produit brut et de la maniére dont il a été transformé.

Les pratiques de cuisine sont également importantes pour les éléves, ils associent les plats proposés a des
plats prépréparés : “Que les cuisto ne soient plus des ouvreurs de boite ou de sacs plastiques surgelés,
qu’ils cuisinent un peu plus”(E28), “Au self ca se voit que c’est pas eux qui I'ont fait. ca n’a pas du tout le
méme golt (que chez elle) “(E24) ; “les pousser a refaire de la cuisine pour de vrai pas a ouvrir des boites et
les faire chauffer. Parce que moi je ne trouve pas c¢a valorisant pour leur boulot.” (E1). Les éléves amalgame
la catégorie (frais, surgelé, boite) des produits utilisés pour confectionner les repas aux pratiques de
cuisine. Ce qui est donc suggeére ici c’est qu’un plat a partir de produits frais correspond davantage
aux pratiques de cuisine qu’ils identifient comme étant valorisantes pour les cuisiniers.

Temps court “pas de golt” | ¢— ’m
des repas
Mange trés Probléme : / f

vite “On mange parce

“pas de bons

qu’il faut manger”:

Mange peu roduits”
besoin biologique P
2
Conséquences : le déjeuner ne remplit pas complétement sa fonction de coupure de la journée, il N’apporte pas assez les %
éléments nutritionnels et la sensation de satiété nécessaires. @
[ Des produits Des produits
‘ de saisons de “qualité”
20 Nourritures “bonne a penier” 8
Plus de temps Avoir du plaisir en mangeant : E
R T E < besoins biologique, \ / g
nutritionnel %
Légende : et psych fologique De nouvelles
= A pour effet pratiques
=3 |mplique

Figure 7 : Synthése de problématique “Réconcilier plaisir et nutrition”
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b. L’action gaspillage embléme de I’Agenda 21 au self

T L’action “Stop gaspillage” consiste a compter les pains
STOP GA QPI LLAGE et les yaourts pris par les éleves mais non consommés.
= ' Cette opération s'effectue sur une semaine avec des
i éco-délégués de 6eme. Cette action est connue par la
majorité des éléves, elle fait figure d'embléme des
actions de ’Agenda 21 au self, elle représente méme
pour certain la seule action de I’Agenda 21 qu’ils ont
identifiée avec la mise en place des éco-délégués: “on
voit pas trop ce qu’ils font, c’est pas assez représenté
dans le lycée, on lit pas “action Agenda 217, a part les
éco-délégués. Mais avec I'ensemble des éléves, y a

pas d’actions proposées.” (E28). Certains éleves ont
juste entendu parler de I’Agenda 21 mais ne peuvent pas expliquer son contenu : “’en ai entendu parler
mais c’est tout” (E22).

De plus, les produits non entamés étant mis de coté sur la rampe des plateaux, beaucoup d’éléves pensent
gu’ils ne sont pas jetés mais pris par d’autres. Cela diminue I'efficacité de I'action “Stop gaspillage” et
I'impact de I'affiche (voir photo ci-dessus) installée au dessus de la rampe des plateaux. “lls ont mis des
affiches et on pensait pas qu’il y avait autant de gaspillage, on croyait que c’était repris par les autres apres,
pas jete.”(E19). “On se dit qu’on le met de coté et qu’on va pas le gaspiller, dans I'esprit de I’éléve il n’est
pas gaspillé, moi je sais qu’il est jeté mais...”(E3)

On voit bien ici que les actions de I’Agenda 21 ne sont pas identifiées par tous, il serait opportun
d’améliorer la communication sur les actions menées. De plus, les conséquences de ce type de
gaspillage ne sont pas assez exploité, expliciter ce que devient cette nourriture non consommée sur
des affiches permettrait de sensibiliser davantage les éléves. Les actions étant connues
principalement par les éco-délégués, I'ensemble des éléves n’est donc pas sensibilisé a ces
démarches. Afin de faire fonctionner plus efficacement et sur toute 'année cette Iutte contre le
gaspillage, des actions comme “Stop gaspillage” pourraient faire participer des éléves en dehors de
la sphére des éco-délégués. Cette analyse n’a pas échappé a la coordinatrice de 'Agenda 21, qui
participa a lintroduction de [P’éco-citoyenneté dans la formation des délégués dés la rentrée
2009-2010.

Recommandation relative a la nutrition, (1999)5'

Les éco-délégués et les éléves acteurs relévent donc que :

| . . les &le el . hé : “Enfant de plus de 11 ans et adulte
a nourriture prise par les éleves sans qu’elle soit touchée . légume cru en entrée 80 & 120 g;

fait partie des actions éco-responsables auxquelles ils : - Iégume cuit en entrée 80 4 120 g
: P ; ”» i - légume d'accompagnement: 200 a 220 g;
peuvent contribuer en. limitant les r.Jrodwts qu’ils n'e | . plat protidique: 80 & 100 g;
mangeront pas :“J’essaie ne pas gaspiller, tout ce que je - plat composé = légume d'accompagnement +
prend j'essaie de le manger, et je dis aux autres de faire : Plat protidique: 300a370g.

, . .. , : Ces grammages sont indicatifs; ils couvrent une
attention a ce qu'ils prennent parce que c’est pour le : jarge majorité des produits alimentaires mais ne

collége.” (E21). Cependant le gaspillage de nourriture i sont pas adaptés

entamée n’est pas percu comme relevant de leur . auxaliments trés legers (salade verte), trés
P pere i denses (melon), ou contenant une partie non

i comestible importante (cuisse de poulet).”

51 Groupe permanent d'étude des marchés de denrées alimentaires (GPEM/DA), (1999), Recommandation relative a la nu-
trition, p 10.
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responsabilité. lls I'expliquent par la trop grande quantité servie dans leurs assiettes : “Moi je trouve que
quand ils nous servent, ils nous servent beaucoup de choses, on ne mange pas tout, c’est embétant parce
qu’il y a beaucoup de gaspillage.”(E12). “Il faudrait qu’on puisse choisir la portion des aliments qu’on veut.
Parce que sinon apres ils disent qu’il y a trop de gaspillage, c’est du gachis” (E24).

Le gaspillage est aussi associé au golt des plats : “c’est au niveau des portions pour les plats chauds, je
trouve qu’ils en mettent vraiment beaucoup, un sacré paquet, moi je ne fini jamais, déja on mange
beaucoup moins au lycée parce que c’est moins bon, ou on mange d’autres choses, c’est surtout du pain
qu’ils mangent” (E1). Améliorer les plats est donc percu comme une solution au gaspillage : “si c’est
meilleure on gaspille moins.” (E28). De plus, ils suggérent de favoriser le recours au rabiot : “il vaut mieux en
mettre pas assez et aller se resservir que d’en mettre trop et qu’on jette tout ¢a.” (E1). Linstallation du rabiot
est percue comme une alternative a la grande quantité servit dans les assiettes.

Manque de temps
pour tout manger

“On mange
parce qu'il faut
manger

\ / “On croyait que | ¢ Manque de

Probléme : Les éleves ne c'était pas jeté” communication
<€—| prennent pas que

Trop de qugntité ¢ Manque d’échange avec
dans |'assiette les agents

”9

“Gaspillage” )
pllag ce qu'’ils mangent \ “On prend parce que — Manqgue de
les parents I'ont payé” “citoyenneté”
8
3
Conséquences : difficulté de réduire significativement les déchets "U'}
But: Ajuster con- - -
“Avlo?r au — Plus d’éco-responsabilité et |, flenll £les - Pl:esn(qjelr?;/ Zzt;s—
plaisir en siettes a (72}
mangeanty de citoyenneté au “self” I'éléve agents o
[
" (®)
T — Plus de temps Faciliter la %
investir les pour manger communication
= éleves
Légende : Adapter 'amé-
—> Apour effet Changer nagem.ent aux
——> Implique d’organisation actions

Figure 8 : Synthése de la problématique “gaspillage”

c. La communication : la problématique centrale de la restauration
La catégorie communication se répartie en plusieurs rubriques : “peu ou pas de relation avec les agents” et
“manque de communication visuelle”.

“| es travailleurs de 'ombre” 52

“Y a un probleme principal que je trouve c’est plus large que le self, on ne
les connait pas, on les croise tous les jours on leur dit bonjour mais on ne
connait pas leurs noms. Il y en a qui ne veulent pas avoir de contact ou
moins que d’autres, mais y en a qu’on aimerait bien pouvoir connaitre,

52 Expression tirée de I'entretien E1
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surtout en position d’interne parce qu’on habite la 5 jours sur 7 quand
méme, donc les surveillants, les internes les connaissent beaucoup plus, et
les agents on est censé mieux les connaitre mais c’est pas effectif. C’est
peu les travailleurs de I'ombre, ils bossent quand nous on est pas la, quand
y a pas de lycéens. Donc on voit des problemes qui sont a la base,
I'organisation du temps. (...) Je le regrette un peu, les relations humaines
c’est I'un des meilleure outil pédagogique qui existe, donc dans un lycée je
pense que c¢a doit étre important.” (E1)

Ce que nous expose E1, le manque de relations avec les agents, a été trés souvent cité par les éléves.
Comme le montre les figures 8 et 9, la majorité des éléves exprime qu’ils ont peu ou pas de contacts avec
les agents. La particularité des internes interrogés est qu’ils sont tous en demande de plus de lien avec les
agents : “On se voit tous les matins mais on ne sait pas qui c’est.”(E3); “lls ont un réle important parce que
ce serait triste de passer et de repartir, (...) C’est comme ca par rapport au self, ils animent un peu le
moment de restauration” (E13).

Internes Internes
DP DP
0 25 50 75 100 0 25 50 75 100
Figure 9 : Distribution par régime de la rubrique Figure 10 : Distribution par régime des éléves
“Peu ou pas de relations avec les agents” (en %). qui déplorent le manque de relation avec les agents
(en %).

De plus, la commensalité propre a la spécificité de ce lieu a été aussi évoquée comme un avantage : “Le
coté social, y a un brassage avec les collégiens, c’est peut étre un bon endroit pour échanger avec d’autres
générations” (E13).

Les collégiens ont exprimé qu’ils ne se sentaient parfois pas écoutés lorsqu’ils passaient a la rampe du self.
“Les agents parlent entre eux, ils nous servent trop” (E12 et E22). Cette affirmation est certainement die
aussi a la difficulté d’entendre les éléves, la rampe de self étant un lieu assez bruyant et les éléves
s’adressent au agent souvent d’une voix a peine audible.

Les éléves expriment donc un besoin d’améliorer les échanges au sein du self, d’étre plus écouté,
entendu par les agents. lls expriment aussi fortement le désir de plus d’échanges avec eux,
rappelons que les occurrences concernant la catégorie “communication et échanges” représentent
20% du contenu des entretiens. Cette envie est un levier fort pour investir les agents de leur réle
éducatif et ainsi faire de ce lieu, un lieu d’éducation a I’éco-citoyenneté, ce qui pourra aussi
permettre de faciliter le travail des agents.

Les problémes de communication évoqués ci-dessus ont été souvent cités par les éléves comme étant
constitutif a ’ensemble de I'établissement : “Le plus gros probleme dans un lycée comme ¢a c’est
I’6change et la communication.” (E13). Une méconnaissance du fonctionnement de la plonge et des
cuisines est présente dans la majorité des entretiens. Remédier a ceci pourrait permettre d’élaborer des
menus de facon plus opérationnelle et partagée avec les membres de la commission menu. On
pourrait donc imaginer que les éléves et les personnels non agent de la commission menu visitent
les cuisines et la plonge dés la rentrée afin de partir de références communes.
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Mettre en valeur les repas

Les éleves expriment un besoin de pouvoir identifier davantage les plats pour se diriger vers des plats qu’ils
consomment moins facilement : “c’est pas trés équilibré. Ce qu’ils nous montrent c’est équilibré, mais ce
qu’on prend nous, vu qu’on a le choix, c’est pas trop des Iégumes, parce qu’ils ne sont pas bien présentés,
c’est de la bouillie.” (E19). De plus, ils demandent d’ajouter des supports visuels au menu afin de faciliter
I'identification du plat, I'origine des produits et I'élaboration du plat : “Parfois ¢a ne correspond pas
forcément a ce qui est écrit sur le menu, par exemple la créme catalane, c’est pas du tout ce qu’on a
I'impression quand on godte”. (E27); “je pense qu’il pourrait au moins le mettre en valeur peut-étre plus : par
exemple une daube, “ben voila on a recu une viande on a fait ¢ca ¢a...” (E1).

Ainsi, a partir des éléments évoqués dans ce chapitre, il serrait intéressant d’interroger de facon
collective les notions ci-dessous afin d’aller vers la construction d’un référentiel commun. Les définir
collectivement permet d’appréhender les contraintes et les envies de chacun et de déterminer
exactement vers quoi on veut tendre. Cette mise en commun peut se faire lors de commissions
menus et dans le cadre du comité de pilotage de I’Agenda 21 :

* “Repas de qualité”, “nourriture bonne a penser”

* “l e Gouat”

e “Visuel des plats”

* “Réle des agents dans I’éducation et I’éducation au godt”

Produits sous Signe d’Identification de la Qualité et de I’origine selon la Région Midi-Pyrénées (2009)%3

Produits SIQO

“La commission permanente de la Région Midi-Pyrénées, réunie le 10 juillet 2009 a attribué aux lycées
une subvention de fonctionnement, leur permettant d’assurer le surcodt d’approvisionnement en pro-
duits régionaux sous Signe d’ldentification de la Qualité et de I’Origine (SIQO) en particulier bio, utilisés
pour un déjeuner hebdomadaire.

Seuls les produits sous signe d’identification de la qualité et de I’origine de la Région Midi-Pyrénées
sont subventionnables.”

: Les modes de valorisation des produits agroalimentaires sont

: désormais séparés en trois catégories distinctes :

¢ les signes d'identification de la qualité et de I'origine : le
: label rouge, I'appellation d'origine contrdlée (AOC), I'appellation
: d'origine protégée (AOP), I'indication géographique protégée

. (IGP), la spécialité traditionnelle garantie (STG) et I'agriculture

* biologique. lls bénéficient de logos officiels nationaux ou

© communautaires ;

¢ |les mentions valorisantes : « montagne », « fermier »,

: «produits pays », « vin de pays » ;

: * |a certification de conformité.

Signe de qualité selon le Ministére de
lalimentation,
de I’agriculture et de la péche (2007)%*

53 Région Midi-Pyrénées, (2009), Préparation de repas a base de produits régionaux sous signe d’identification de la quali-
té et de I'origine (SIQO) dans les lycées de Midi-Pyrénées, Dossier technique, p 4.
54 http://agriculture.gouv.fr/sections/themati limentation/signes-de-qualit
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Alimentation et santé, Docteur Brigitte LACROIX, (2001)%°

“Le CNA, Conseil National de I'Alimentation, a adopté le 1er avril 1999 un avis et formulé des
: propositions qui peuvent étre résumees en 5 points : '

. une politique nutritionnelle est basée sur |'éducation :
E . I'équilibre, mais aussi le plaisir alimentaire, sont des notions a valoriser, tout autant que le
: role des familles et le maintien des modeéles alimentaires culturels, :
. les outils pédagogiques et les actions doivent étre mieux coordonnés par les producteurs et

. reposer sur des références rigoureuses reconnues et validées pour garantir la qualité des produits
. proposés a I'école,
: . tous les éléments de I'équipe éducative doivent étre mobilisés, en revoyant l'insertion de
- I'éducation alimentaire dans les programmes scolaires, en développant la formation des personnels, tant '
- sur le plan des contenus didactiques que sur celui des méthodes pédagogiques, en inscrivant clairement '
cette dimension dans les projets d'établissement et en adaptant les équipements scolaires, :

. I'évaluation des actions entreprises doit étre développée et codifiée.

: L'éducation nutritionnelle n'est pas un métier. C'est une nécessité pour chacun, dans sa qualité de
{ membre du systéeme éducatif, comme dans sa dimension de citoyen.” ’

“Il est peut-étre significatif que “savoir”, étymologiquement, dérive de “saveur” : si savourer, c’est savoir,
alors il est urgent d’accroitre nos compétences dans ce domaine. Nous découvrirons ainsi a la fois ce que
nous mangeons et ce que nous sommes. "¢

11.1.1.3. Les solutions proposées

La richesse des produits dans le département du Tarn et dans la région Midi-Pyrénées est une ressource a
faire partager aux éléves dans le cadre de la restauration scolaire. Cette région est également celle qui
posséde le plus d’exploitations en agriculture biologique, qui reste a organiser pour pouvoir approvisionner
les restaurations collectives. Le savoir-faire des cuisiniers et la compétence d’éducation des agents est
aussi a valoriser. L’éducation au godt reste a investir, est devrait méme étre selon E1 “un enseignement
comme les autres”. La restauration pourrait fournir des modéles de référence au méme titre que le

francais ou I’histoire enseigné aux éléves :

“ (...) il faut que ca établisse les vraies valeurs, comme en francais on
nous apprend ben voila tel auteur c’est une référence, apres ca nous plait,
ca nous plait pas, “ca c’est une référence”, “ca c’est une référence”, en
histoire y a tel homme qui a dit cette pensée, ca a conduit a ¢a... Que ca
puisse étre pareil en cuisine, voila la vous avez un boeuf fermier, les
criteres considérés pour avoir...” (E1)%7

La restauration est aussi un lieu d’éducation au goiit :

“Je pense que c’est une éducation, y a un devoir d’éducation au golt
quand méme au sein de la restauration scolaire quoi. C’ets pas manger
pour aller manger. (...) Parce qu’il n’y a pas d’dge, je pense pour étre
éduquer au golt, faire découvrir des choses bonnes, bon apreés ils vont
vivre en autonomie, donc je pense que c’est important que ca se fasse
maintenant, ca peut se faire plus toét mais qu’il y ait une continuité, les
petits c’est plus pour qu’ils ramenent les habitudes chez les parent, alors
qu’a cet dge la c’est plus pour qu’ils continuent la chose eux méme chez
eux.” (E1)

55 LACROIX B., (Nutritionniste, Médecin de santé publique), (2001), “Alimentation et santé”, in http.eduscol.education.fr .
56 Fischler, op. cit., p 396.
57 \oir annexe n°13 : “Un lycéen investi dans les projets de I'établissement”.
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REPAS

“BON A MANGER
ET
BON A PENSER”

ECO-
RESPONSABILITE

ECHANGES

Tableau 2 : Enjeux et solutions proposées par les éléves.

ENJEUX

Remplir les fonctions biologiques,
nutritionnelles et psychologiques
des repas :

- Avoir des produits frais et
contribuer a diminuer la
consommation de CO2

- Réduire les intermédiaires

- Faire le lien entre le plat
consommeé, sa préparation et
I'origine des produits

- Intérét économique des produits
de saison

- Education au godit : réapprendre la
saisonnalité aux éleves

SOLUTIONS

- Plus d’assaisonnement,
épices, d’herbes

- Une cuisine simple mais avec
de “bons produits”

- Plus de variété pour les
internes entre les différents
repas de la semaine.

- Ajuster les horaires des
emplois du temps et du self

- Privilégier les produits de
saison

- Privilégié les produits locaux
pour limiter le transport

INDICATEURS
- Le temps des repas
(au moins 25 min)
- “ Le godt”

- Les produits de
saison

- Les produits locaux
- Les produits Bio
- Les produits frais

- Le plats différents
au menu sur 20 repas.
(2 semaines pour les
internes, 1 mois pour
les DP)

Inscrire le DD dans les pratiques
au self :

- Sensibiliser les éléves au tri et au
gaspillage,

- Réduire le travail pénible des
agents, libérer des postes en
plonge pour la cuisine.

- Limiter les emballages et les
produits jetables

- Poids important des produits
jetables (serviettes en papier,
assiettes) dans le budget de la
restauration

- Economiser I’énergie du batiment

- Que les éleves trient eux
méme leurs plateaux

- Des serviettes en papier
recyclé

- Des serviettes en tissu le soir
pour les internes

- Donner le pain a chaque
éléeves

- Privilégier le “vrac” aux
portions individuelles

- Eviter les assiettes, coupelles
en plastique

- Ne pas laisser les portes
ouvertes I'hiver

- Responsabilisation
des éléves a la rampe
des plateaux

- Pourcentage de
produits recyclés

- Pourcentage des
contenants non
jetables

- Pourcentage de
produits achetés en
“vrac” ou peu
emballés

- Nombre de
containers remplis de
déchets aprés chaque
repas.

- Consommation
d’énergie en hiver

Eduquer au godit,
faciliter la convivialiteé :

- Valorisation des agents
- Lien avec les éléves

- Faire le lien entre le plat
consommeé, sa préparation et
I’origine des produits

- Que les agents aient plus un
réle d’éducation

- Faire visiter les cuisines et la
plonge aux éléves de sixieme et
de seconde.

- Des affiches expliquant
I’origine du produit, la maniere
de le préparer

- Soigner les présentation des
plats

- Participation des
agents a la vie de
I’établissement

- Nombre de situation
d’échange entre les
éléves et les agents

- Pourcentage
d’éléments visuels
expliquant I’origine et
le procédé de
fabrication des plats
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I1.1.2. Les flux d'enchainement des taches dans le service

restauration

Vision globale du flux d'enchainement des taches puis zoom sur les différentes “zones de fonctionnement”

et les différentes taches qui les composent.

a. Vision globale

L’ensemble de la restauration est dirigée par le chef
de cuisine en collaboration étroite avec le chef des
agents en ce qui concerne la plonge et la distribution,
notamment par la répartition du personnel ARL sur les
différents postes de zones. La vision globale du
fonctionnement de la restauration permet de voir les
interactions entre chaque zone de fonctionnement et
leurs importances pour faire fonctionner le systéme-
restauration.

Restaurant

Objectif principal : fournir aux éléves des repas de “qualité”
i .
.“'“ """"
g g
"' ..v.
.,

Préparation des repas

Zones de fonctionnement :

§Figum 11 : les interactions entre les différentes zones
ide fonctionnement. \

pratiques du personnel, il est important de
déterminer les objectifs actuels de chaque zone de

4 :
c .
Q %
fonctionnement et leur différentes taches. Afin, =~ 5 -Objcts - ot "
c = laches = laches c_

, A . . £ 3
d’une part, de pouvoir y introduire des pratiques de g
développement durable qui prennent en compte i«— = —

. . . W Pl Distributi 3
leurs contraintes et d’autres part, d’introduire le . 8 -~ ;
développement durable dans les objectifs de / N | Tiches Tiches \

chaque zone.

jan

3. Service-Rampe Self

L, ZOE

F_FIrEE] II:EH_\[_\ =
A

4. Plonge

La prise en compte des interactions entre les
différentes taches de ces zones et entre le
personnel peut permettre d’améliorer Ile
fonctionnement de I’ensemble.

b. Zones de fonctionnement
Dans le but d'accentuer la prise en compte du
développement durable dans les différentes

Restaurant

Objectif principal : fournir aux éléves des repas de “qualité”
S i
,“'. ..'h
o e,
+* *
2 " .

Figure 12 : les différentes zones de fonctionnement
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Conception des menus, gestion des entrées et des sorties des produits alimentaires

“Le magasin”

Gérer les entrées et les sorties du magasin : déterminer la bonne quantité et avoir des produits de qualité en
prenant en compte le codt, les godts des éléeves, les propositions d’amélioration de la commission menu, le

personnel disponible et le matériel a disposition.

e Elaboration des menus : le chef de cuisine,
améliorée avec une attachée d’administration,
inspirée par les suggestions des éléves lors de la
commission menu.

e Commandes : le chef de cuisine.

e Contréle des livraisons: le chef de cuisine et deux
agents.

e Préparation des produits pour le menu du jour :
deux agents.

e Controle des bons de livraisons et factures: un
agent qui communique les facture a
I’administration.

e Calcul du prix du repas du jour par éléve pour

On ne sait pas assez en
avance quand des éléves sont
en stage ou en voyage
Le service de restauration

1. Commandes, Magasin:
Entrées/sorties

gFigure 13 : les différentes taches du “magasin”

I’établissement a partir de I'effectif ayant prit un repas et le prix des des denrées alimentaires utilisés

pour le service.

Confectionner les repas 8

“Les cuisines”
4h45 a 13h30 et de 15h & 20h

Préparer des repas appréciés par les éleves et
équilibrés : proposer du choix aux éléves, ajuster les
quantités de rations confectionnées en fonction du
choix probable des éleves pour un plat ou des
entrées plutét que d’autres.

* Nettoyage des matieres premiéres végétales
fraiches : un agent
e Préparations froides : 2h
e Entrées : un agent permanent, deux agents qui
tournent et le chef de cuisine.
o Patisserie : un agent.
e Préparations chaudes : quatre cuisiniers et le chef
de cuisine. 6h
e Préparation du jour
¢ Préparation en avance

58 \oir annexe n°7 : “Les problémes d’équipements”

ILy a du choix, mais
c’est toujours la méme chose
Des éleves

Le choix des
entrées et des desserts est
bien, mais les tomates en
hiver, ce n’est pas la saison

Des éléves

ca a tout le méme golit
Des éléves

éFigure 14 : les différents taches de la préparation
ides repas.
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Distribuer les repas aux éléves>®

“La distribution”
11h15 4 13h30

Proposer aux éléves 'ensemble des entrées et plats confectionnés a la bonne température : réapprovisionner
les vitrines réfrigérées réguliérement et avec un maximum de choix, servir dans P'assiette la bonne quantité a
I’éléve.

3. Service-Rampe Self e Service aux éléves et réapprovisionnement du

froid : chaque équipe des deux pools a son

“On manque d’informatio “On a parfois 5 mi i organisation (changement de poste toutes les
sur les produits” pour manger” 3

Des éléves Les lycéens semaines) : huit agents
i e Réapprovisionnement de la rampe du self en

Chambre froide Chambre froide prOdUItS chauds : un agent'

“On nous sert trop” produits finis | produits finis
Des collégiens G

gFigure 15 : Les différentes taches de la distribution

Filtrer les éléments sales et retourner a une zone propre®°
“La plonge”
11h30- 14h

Les plonges sont des zones de filtrage, elles séparent les déchets alimentaires de la vaisselle et du matériel
utilisé en cuisine qui sont ensuite lavés et réutilisés a
la distribution et dans les cuisines. Cette zone
permet le bon fonctionnement du service de
restauration en respectant les normes sanitaires et
“Quand les dlhyglene'
surveillants nous aident

N o o * Actuellement neuf personnes travaillent & la plonge
vaisselle et une personne a la plonge batterie.
Un travail avec le Conseil Régional est en cours sur

“Le retour plateau
nous permet de voir si

e I’'amélioration de la chaine de plonge tant d’un point
probleme”

Les Vies scolaires de vue de la division des taches que du matériel a

disposition, ceci dans le but d’améliorer les
conditions de travail des plongeurs en évitant la
manutention inutile. Cette nouvelle organisation aura

éFigure 16 : les différentes taches de la “plonge” comme effet secondaire de réduire le personnel

mobilisé en plonge.

Le triage des éléments des plateaux repas est la tache qui suggére un travail commun entre les
agents et les surveillants sur I’éducation citoyenne des éléves au respect du travail des agents et
pour veiller a ce qu’ils se nourrissent suffisamment.

59 Idem
60 Jdem
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De plus, la plonge est une zone “d’élimination “ qui indique les améliorations a apporter pour réduire
les déchets dans une optique a plus ou moins long terme. (voir figure n°) La réduction des déchets
est un objectif de I’Agenda 21 en lui méme, mais il peut aussi permettre a moyen terme de
d’économiser de I'argent et ainsi d’améliorer la “qualité” des matiéres premiéres des préparations
culinaires.

c. Entretenir les locaux selon la réglementation d’hygiéne et sanitaire en vigueur

L’entretien sanitaire n’est pas une zone de fonctionnement mais une tache qui incombe a I'ensemble du
personnel travaillant dans le restaurant. Elle participe au bon fonctionnement de la restauration et permet de
délivrer un service respectant les normes sanitaires et d’hygiéne.

Deux personnes sont responsables des produits d’entretien:

e Un cuisinier décharge le chef de cuisine de la mise en place des pratiques d’HACCP, il est également
responsable de la commande et de la distribution des produits d’entretiens du secteur restaurant. Un
travail de rationalisation des quantités a est effectué en installant des centrales de nettoyage qui délivrent
la juste quantité nécessaire au bon entretien.

e Parallelement un agent a en charge la commande et la distribution au personnel des produits pour
I’entretien de I’ensemble de I’établissement.

Certains produits doivent étre utilisés avec une grande précaution, la composition et les grandes

quantités de produits utilisés sont néfastes tant pour la santé des agents que pour les compte de

I’établissement. De plus, les colts pourraient étre réduits en réduisant le nombre de produits utilisés

pour le méme emploi et en faisant un travail de rationalisation Littre/surface pour utiliser la quantité

optimale. Un travail peut étre réalisé en prenant appui sur I’expérience que mise en place au Lycée

Laperouse a Albi par le chef des agents.

d. Gestion des déchets®’

* Les déchets alimentaires : les déchets alimentaires sont déposés dans les containers marrons
d’ordure ménagere, la C2A vient les enlever. Cependant un travail pour une diminution de ces déchets
permettrait de davantage prendre en compte les impacts des activités du restaurant sur I’environnement
a I’échelle du territoire Albigeois : 122, 310 Tonnes d’ordures ménagéres, comprenant une grande partie
de déchets alimentaires, sont jetées chaque année.

Pour qu’un travail soit réalisé sur les déchets alimentaires, il faut les segmenter pour déterminer

quels sont les personnes concernées par ce travail afin de rationaliser les évolutions de ces

démarches.

e Aliments entamés : les éléves, le personnel de service (quantité dans les assiettes), les cuisiniers
(“golt”), la commission menu (fait des propositions d’amélioration), le personnel de plonge (indique
de diminuer la quantité dans les assiettes).

e Aliments non-entamés pris par les éléves : les éleves a I'aide du personnel (a déterminer)

e Aliments non-touchés proposés a la distribution : 'ensemble du personnel de restauration, la
commission menu

61 \oir annexe n°1 : “Gestion des déchets”
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e Aliments non-touchés non proposés a la
distribution : ces aliments sont jetés des lors

qu’ils ont atteint la limite de consommation (3

jours aprés préparation), ou qu’ils sont
proposés le Vendredi et pas consommé. Le

chef de cuisine et les cuisiniers peuvent

Entrée

contribuer a limiter ces déchets.
* L’huile de friture usagée est stockée dans des

wlute T

bidons délivrés par la société Sud Recupération 'mam@wm&.wm
. By . y . . Pl (ELS | & | W |5 |5 )5 | W] W[

qui les enléve pour valoriser I’huile en biocarburant | {1 1111111 3. service-rampe sete !}

et produits cosmétiques, le colt de cette gestion =1 EI-F:F-'I'HJ ] =]

est de 234€. Actuellement une autre société ! |

propose ses services gratuitement, mais il faut :Figure 17 : “la plonge indique les améliorations a
oo ) i . ) :apporter pour réduire les déchets dans une optique
vérifier qu’elle regoit I'agrément nécessaire. a plus ou moins long terme.”

® Les résidus graisseux : des bacs a graisses

sont installés au sous-sol de la restauration, I’établissement a un contrat d’entretien avec la société SRA
SAVAC le colt annuel est de 712€.
Le lycée agricole Fonlabour a Albi a mis au point un process de saponification a partir des résidus de
ces bac a graisse. Cet technique permet de valoriser ces déchets et de les revendre sous forme de
matiére premiére pour les savons.

* Les gros cartons : Un local est aménagé devant I’entrée du service de restauration pour recueillir les
cartons d’emballage. La société RCCPA Environnement récupere les cartons faisant supporter a
I’établissement un colt annuel de 1540¢€.

e Les contenants : '

o Contenant plastique et carton : actuellement
le tri sélectif n’est pas systématique dans les | 5 Déchets
cuisines, aucune poubelle n’est prévue a cet
effet dans le restaurant. Quand le tri est fait,

cela demande d’aller déposer directement les i F]+ {gDeéchets alimentaire

Produits dange;eux

déchets recyclables un a un dans les
containers jaunes a l'extérieur du batiment, ce

qui demande plus de manutention. Une partie . :
Parfois je ne sais pas

des difficultés est die au fait que les ‘i comment trier, s’il faut laver ou
pas, ca prend du temps
personnes responsables du tri ne sont pas | Le personnel de restauration

clairement identifiées. De plus, le personnel i
manque d’information sur la maniere de faire le éFigure 18 : Ia gestion des déchets

tri-sélectif correctement.

L’amélioration de ces pratiques demande donc de prendre en compte les contraintes du personnel
pour installer du matériel de tri adéquat, d’améliorer I'information sur le tri afin d’améliorer le tri-
sélectif sur 'ensemble du service de restauration.

e Contenant verre : pas de container a verre disponible, une demande d’installation est en cours
depuis plusieurs mois, relancer la demande pourrait permettre d’engager le tri du verre dés les
premier mois de la rentrée.

39



Diagnostic partagé

e Les déchets dangereux : actuellement les emballages des centrales de nettoyage sont jetés dans les

containers d’ordures ménageére, ils devraient étre traités comme déchets dangereux au méme titre que les
déchets de laboratoire.

Un travail pourrait donc étre réalisé en collaboration avec les équipes de laboratoire pour les
stocker et déterminer la bonne gestion a mettre en place.
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Tableau 3 : Diagnostic du service de restauration

Processus principal Processus principal :

et secondaires Fournir aux éléves une b
i i - - . rocessus :
freins et leviers alimentation “bonne a . Leviers
» s . secondaires
manger” et “bonne a

Processus supports penser”

Zones de
fonctionnem Taches
ent

e Elaboration des Conception des menus en | *Gérer les entrées et | Les colts des Les propositions

menus alliant godt et équilibre les sorties du produits de dela
e Commandes magasin qualité commission
e Contréle des Proposer des produits de menu
Magasin livraisons “qualité” eDéterminer la Associer colts
o Préparation des bonne quantité et godts des
produits éléves
e Calcul du prix du *Proposer du choix
repas du jour aux éléves,
* Nettoyage des Préparer des repas eAjuster les Le manque de Les savoir-faire
matieres premiéres | appréciés par les éleves et | quantités des rations | personnel, des cuisiniers
Préparation ° Préparations équilibrés a 'appétit des éleves B
froides et Le matériel
des repas patisseries défectueux
e Préparations
chaudes “les habitudes”
e Service aux éleves Distribuer les repas aux s\eiller a la stabilité Vitrines L’animation par
e Réapprovisionneme | éléves des températures réfrigérées les agents
nt de la rampe du défectueuses
self en produits eRéapprovisionner C’est “Le Lieu”
chauds les vitrines pour Difficulté de qui permet
proposer du choix doser la d’éviter le
aux éléves quantité avec gaspillage.
les ustensiles a
eDéterminer la disposition Travail en
Distribution bonne quantité pour collaboration
I'éléve Le bruit des avec la plonge
machines qui pour déterminer
couvrent la voix | les bonnes
des éléves quantités

Installation d’un
pool de rabiot.

e Séparer les déchets | Permettre le bon Le bruit Des agents qui
de la vaisselle fonctionnement du service sont engagés
* Nettoyer et ranger de restauration en Le manque de dans I’Agenda
la vaisselle respectant les normes broyeur 21.
e Gérer les sanitaires et d'hygiéne.
La pénibilité du | La
travail réorganisation
du travail des
La agents
dévalorisation
des agents de Le travail
plonge commun

possible entre
les agents et
les surveillants
sur I’éducation
citoyenne des
éléves
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A partir de I'analyse de contenu des entretiens des éléves et du fonctionnement de la restauration de la cité
scolaire de Bellevue, nous avons établi un état des lieux de la restauration. L’analyse des entretiens des
éléves nous a permis de mettre en lumiére les points a améliorer et les indicateurs a prendre en compte. Le

fonctionnement du service restauration nous permet d’intégrer les contraintes dans les solutions
proposées.

Offrir aux éleves des repas est le processus principal du service de restauration, mais nous avons vu que la
“qualité “ des repas était également déterminée par des composantes psychologiques, culturelles et
identitaires. Nous proposons donc d’ajouter ces facteurs au processus principal, le processus principal
devient donc “fournir des repas bons a manger et bons a penser”.

Tableau 4 : Synthése de I’état de lieux de la restauration scolaire de Bellevue.

FORCES

- Commence a travailler
a partir de produits
locaux

- Sensibilisation au
gaspillage

- Mise en place du pain
en fin de chaine

- Réflexion sur
I’amélioration du travail
en plonge

- Equipe de cuisine
soudée

FAIBLESSES

- Les routines

- Le manque de
personnel a plein temps

- Les équipements
dégradés

- Les repas ne
remplissent pas toujours
toutes les fonctions des

repas (biologique,
nutritionnel et
psychologique)

- Le tri-sélectif du service
restaurant est a améliorer

RISQUES

- Eduquer a la nutrition
au lieu d’éduquer a
I’alimentation
(alimentation remplie des
fonctions biologiques,
nutritionnelles sources
de plaisir, culturelles et
identitaires)

- Laisser le service de

restauration investir les

questions alimentaires
seul.

OPPORTUNITES

- Proposer aux éléves
une “nourriture bonne a
manger et bonne a
penser”

- Le financement de la
Région MP de 1€ par
repas offrant des
produits SIQO.

- Investir davantage ce
lieu et ses agents d’un
role éducatif

- S’appuyer sur I’envie
des éléves internes
d’avoir plus d’échanges
avec les agents pour
valoriser leur travail et
leur savoir-faire

- La formation des

cuisiniers

Cette synthése montre I'importance d’un travail et d’un suivi du changement de pratiques. Ces
changements peuvent s’installer grace a linformation, a la sensibilisation des agents mais
également a leur formation a de nouvelles pratiques qui s’insérent dans leurs schémas de travail. Le
changement peut également étre “supporté” par les autres services de I'établissement avec qui le
service de restauration pourrait davantage collaborer.
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1.2,

Interactions avec les autres services

Les autres services de I’établissement sont des processus supports sur lequel le processus principal qui est
de servir des repas “bon a manger” et “bon a penser” aux éleves peut s’appuyer. Ce projet a notamment

pour but but de clarifier les relations qu'entretient les services dans le cadre de la restauration, voir de les

montrer, de s’appuyer s(r ce qui existe déja. Et de montrer I'importance “politique”, institutionnelle,

d’éducation pour tous les acteurs :

décideurs (gouvernance), gestionnaire (compte) enseignants (savoir),

agent (limitation des risques de santé, valorisation du travail, passer du coté de I’éducation), vie scolaire

éléves...

1.2.1.

Gestion des processus

Tableau 5 : Synthése de la gestion des processus autour de la restauration

Processus supports

Logiques des acteurs

Processus principal :
Fournir aux éléves des
repas “Bon a manger” et

Processus secondaires

Services “bon 3 ) Organisation Sanitaire Nutritionnel
‘bon a penser
_ Gestion, Gerel ot d Est responsable du | Vérifie la composition des
Economique \aere le cout des repas, } 3 bon respect des menus avec le chef de
d Veille au bien étre des 6l :

Intendance Réglementaire ellle au bien etre des eleves Elabore I'offre de marchés normes sanitaires et cuisine,
Valorisation du travail des publics d’hygiéne Participe & la commission

agents menu

Chef de cuisine

Cuisiniers

Personnel de
restauration

Opérationnalisation
Valorisation de leur
Savoir-faire

Prend en compte le go(t des
lycéens I’équilibre et le colt
dans I'élaboration des menus|
Commande les produits
Elaborent des repas

Distribuent les repas et
entretien la salle et le matériel

Elaborent des procédés de
fabrication des plats couramment|
proposés aux éleves

Mettent en place des
pratiques d’HACCP

Elaborent des menus
équilibrés et proposent
des plats, des entrées et
des desserts variés

Vies scolaires

Education et bien étre de
I’éléeve

Surveillent la salle de restaurant
et la rampe des plateaux
Geére la file de I'entrée du self

Surveillent que les
éléves su nourrissent
bien

Infirmieres

médical, nutritionnel

Veille aux troubles alimentaires

Participent a la
commission menu

Chef des agents

Veille a ce qu’il y ait assez de
personnel

Ensemble de la communauté scolaire

Proviseur adjoint
principal adjoint et
Directeur SEGPA

Proviseur

Organise

“Esprit de I'établissement”’]
Partenariats

Veillent au bien étre des
éleves

Veillent a ce que les éléves aient
le temps de manger

Garde le contact avec le Région
Midi-Pyrénées pour le projet de
réfection du self

Enseignants

Savoirs connaissances
scientifiques du sujet

Eleves

“Bon goat”, plaisir, Moins
d’attente au self

Donnent leurs avis lors de la
commission menu

Posent leurs plateaux a la rampe
des plateaux

Ce tableau montre I'importance des processus supports pour le processus principal et I'éducation a
I’alimentation dans I'établissement. Cette base sera reprise dans les scénarii proposés afin de montrer les

améliorations suggérées. Il convient d’adapter les propositions d’amélioration en fonction des différentes
logiques des acteurs.
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Diagnostic partagé

1.2.2. Les autre outils supports du service de restauration

Commission menu et restauration

Cette commission n’est pas obligatoire pour les établissements, cependant elle est nécessaire afin d’ajuster
les demandes des éléves aux conditions matérielles offertes a I'’équipe de cuisine. Actuellement cette
commission se réunit environ une fois par trimestre. Le compte tenu des réunions porte uniquement sur le
contenu des assiettes.

Cette commission peut servir davantage de support au service de restauration, elle peut également
intégrer I'éco-responsabilité dans le self et contribuer a définir ce qu’est une alimentation “bonne a
penser” en déterminant les critéres de qualité retenus par les participants de cette commission.

Commission d’éducation a Ia santé et a la citoyenneté

Actuellement la commission CESC traite principalement des thématiques de prévention (alcool, drogues,
sécurité routiere), et de citoyenneté. Ainsi I’'une des missions du CESC est de contribuer a I’éducation a la
citoyenneté hors d’aprés la circulaire N°2006-197 DU 30-11-200682 qui définit les objectifs du CESC,
I’éducation a I’environnement pour un développement durable fait aussi partie de ses missions.

“Le CESC constitue pour ces missions une instance de réflexion,
d’observation et de veille qui concoit, met en ceuvre et évalue un projet
éducatif en matiere de prévention, d’éducation a la citoyenneté et a la
santé, intégré au projet d’établissement. Cette démarche globale et

de [Iétablissement. Ainsi, la dynamique du CESC vient renforcer

efficacement le role éducatif de chaque collége, lycée, EREA.”63
De plus, la mission du CESC de renforcement de I’éducation dans le projet d’établissement peut
donner toute sa Iégitimité et le cadre a un projet qui viserait a davantage a investir les agents de leur
réle éducatif, et notamment d’éducation au godit.

Le comité de pilotage de I’Agenda 21 est un outils support fondamental sur lequel une restauration offrant
des repas “bon a penser” peut s’appuyer. En effet, I’éducation au godt, I'introduction de produits
biologiques ou locaux fait partie des objectifs de I’Agenda 21. Ce comité peut également favoriser les
relations entre les agents et les éléves par les themes de solidarité qu’il promeut. De plus, il est le comité le
plus apte a sensibiliser et a former les agents sur les thématiques du tri-sélectif et de I'impact
environnemental de I'agriculture et de la chaine agro-alimentaire. Il peut également proposer des formations
adéquat aux agents.

Elaboration

Diagnostic proposé Diagnostic accepté .
des solutions

62 Ministére de I'éducation nationale, Circulaire N°2006-197 DU 30-11-2006, Comité d’éducation a la santé et a la citoyen-
neté (CESC).
63 Jdem
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Recherche de solution en groupe pluri-catégoriel

I.3. Résolution : quels principes de solutions?

1.3.1. Trois principes de solution

A partir de I'état des lieux réalisé nous pouvons émettre trois hypothéses d’amélioration au regard des
principes de I’Agenda 21. Comme nous l'avons vu le service de restauration est un systeme qui interagit
avec les autres systémes de I'établissement (systéme éleve, systeme intendance, systéme vie-scolaire,
systeme direction, systéme enseignants,...) dans lequel il y a plusieurs sous-systémes (cuisine, service et
plonge). L'amélioration du systeme restauration implique un changement du systéme en lui méme, mais
aussi des liens qu’il entretien avec les autres systémes de I'établissement et extérieurs a celui-ci : les socio-
systemes (fournisseurs, producteurs, organismes de gestion des déchets, institutions...) en prenant en
compte les ecosystémes des différentes échelles territoriales (établissement de Bellevue, Albi, C2A, Tarn,
Région Midi-Pyrénées, France, Europe...).

Ainsi lors d’un travail avec un groupe® constitué de personnels de restauration, de vie scolaire, de la
coordinatrice de ’Agenda 21 et d’un éléve, nous avons travaillé a partir d’'un support d’animation proposant
trois synopsis présentés comme principes de résolution :

1. “ Le self de Bellevue : I’éléve satisfait, le personnel reconnu et valorisé”

La satisfaction des éléves entraine une valorisation des agents. Un repas qui satisfait les éleves en
respectant I’équilibre alimentaire et en favorisant le plaisir de s’alimenter. Qui satisfait I’équipe de cuisine en
valorisant leurs savoir-faire lors de la confection des repas.

2. “ Le self de Bellevue : favorise I’échange avec les éléves et entre les adultes”

Un lieu qui serait le symbole d’une volonté d’échange entre les différents systémes qui ont des objectifs
différents et entre les éleves et les adultes et entre les générations amenerait la convivialité, les discussions,
favoriserait I'éducation et la synergie entre les services.

3. “ Le restaurant de Bellevue échange durablement avec son territoire”

Voir plus loin en prenant en compte les impacts de la restauration sur son environnement direct ou des éco-
systemes environnants lors de I’élaboration des menus et de la gestion des déchets.

Ces trois thématiques permettent de travailler a la fois sur I'objectif principal de la restauration qui est de
fournir aux éléves des repas de qualité, sur les conditions qui permettent a ce service de travailler de facon

plus efficace en collaboration avec les autres systémes de I'établissement, tout en s’inscrivant dans une
démarche qui prend en compte les effets qu’il provoque sur I’environnement.

64 Vloir annexe n°14 : “Participants du travail de groupe du 2 Juillet 2009”
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Recherche de solution en groupe pluri-catégoriel

1.3.2. Les destinations retenues®®

a. Aller vers une qualité de repas croissante

Le restaurant scolaire est un lieu d’éducation alimentaire, les cuisiniers proposent de faire découvrir aux
éleves des plats, d’améliorer la qualité des repas proposés. Travailler des produits frais avec du personnel
en plus dans la légumerie permettrait de faire des économies et d’avoir plus de “go(t” dans les assiettes.

b. Faire connaitre les différentes étapes de la production alimentaires aux éléves
réintroduire la connaissance des principes de production, de transformation alimentaire et de confection
des repas pour donner davantage de sens et ainsi faire le lien avec le travail des agents.

C. Lieu d’éducation citoyenne et éco-citoyenne

actuellement la vie scolaire est le principal acteur qui exerce une activité d’éducation dans le restaurant
(oubli des cartes de self, surveillance de la fil d’attente, de la salle et des retour-plateau). Partager
davantage la mission éducative de ce lieu avec les agents permettrait une meilleure prise en compte de
ceux-ci. De plus, impliquer les éléves activement dans le tri quotidien de leurs déchets et I'organisation de
leurs plateaux participerait a les responsabiliser.

d. Réunir les différents services

communication, respect, lisibilité des tdches de chacun, aller vers un objectif commun. Partager lors de
moments de rencontre conviviaux.

e. Réaménager la rampe de self et la rampe des plateaux

le travail actuel sur la plonge libérera un ou deux postes, cela permettra de créer un pool de rabiot et
d’installer un agent au coté d’un surveillant devant le retour des plateaux dans le but de communiquer
entre les services et d’offrir aux éléves plus de visibilité du travail des agents.

S’assurer de I'impac Mesurer la mise en Faire accepter

Décider de I'urgence ram RGeS lace i
vec le group P la solution

65 Voir annexe n°15 : “Fiches synopsis”

46



Conclusion

47






Comme nous venons de le voir, ’'amélioration de la restauration collective est un projet qui touche tous les
acteurs a l'intérieur de la communauté scolaire du fait de I’organisation du systéme scolaire et des enjeux
multiples intrinseques au “moment du repas”. Ce projet touche également I'Etat et les collectivités
territoriales. En effet, ce projet améne a apporter des solutions a la question de santé publique que posent
les troubles alimentaires chez les enfants et adolescents, elle participe a I'application des principes
préconisés par le PNNS 2%, C’est un projet de territoire parce qu’il touche plusieurs secteurs
professionnels : la santé, I’éducation, I’environnement, I’agriculture, I'industrie, la culture a tous les échelons
territoriaux. Ce projet qui vise a une meilleure prise en compte des impacts environnementaux et sociaux
dans le service de restauration pose comme principe une réconciliation entre les problématiques
économiques et les problématiques environnementales. Ce principe de résolution se base sur I’économie
(monétaire, d’énergie, eau et des intermédiaires) pour améliorer la qualité et la performance du systéme et
des sous-systémes interconnectés (lieu de restauration, organisation et gestion du service de restauration,

organisation et gestion du systéme établissement)

On peut donc souhaiter que ce principe se propage dans toutes les artéres du service public afin
d’économiser les ressources non-renouvelables en s’appuyant sur I'amélioration de la qualité du
fonctionnement des services et en favorisant les relations.

Cette dynamique bottom up, que la communauté scolaire de Bellevue a mise en place depuis 2006
nécessite un accompagnement, un suivi, une évaluation des résultats afin de s’inscrire durablement dans
les pratiques de I’ensemble de la communauté scolaire. La pérennité de cette dynamique nécessite aussi
que des moyens soient offerts a toutes ces “bonnes volontés” pour mettre en oeuvre les projets qui
touchent a la réfection des batiments. Une collaboration étroite avec le Conseil Régional de Midi-Pyrénées
est donc vivement souhaitable pour inscrire les principes de ’Agenda 21 scolaire de Bellevue dans le projet
de réfection du self et rendre ainsi les projets des acteurs applicables a ce nouveau lieu, sur le principe de
démocratie participative, cher a la démarche d’Agenda 21 de la Région Midi-Pyrénées.

66 Ministére de la santé et de des solidarités, Deuxieme Programme Nationale Nutrition Santé, 2006-2010
http://www.sante.gouv.fr/htm/actu/pnns_060906/plan.pdf
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IV.1. Scénarii proposés

A partir de cette recherche-action qui donna naissance & ce rapport, nous pouvons imaginer quatre
scénarii. Ces quatre scénarri s'appuient sur trois enjeux principaux identifiés dans I’analyse :

e Sensibiliser les éléves et la communauté scolaire au développement durable (gaspillage, produits de
“qualité”, solidarité avec les agents

e Faire du service restauration un service exemplaire d’éco-responsabilité (dans I'éducation et dans les
pratiques)

e Concevoir le lieu et son batiment selon les préceptes du développement durable qui prenne en compte le
travail des agents, afin de le faciliter; les déchets et les économies d’eau et d’énergie.

Les quatre scénarri sont congus a minima et a maxima des possibilités offertes a cet établissement

d’introduire le développement durable dans le service restauration. lls prennent en compte les éléments

évoqués dans I'analyse. Actuellement la cité scolaire est dans le scénario |, elle pourrait entrer dans le

scénario ll, cette année 2009-2010.

Figure 19 : Scénarii pour une restauration scolaire plus durable

1 2 3
BUTS Sensibiliser les éléves_ stla Service en éco-resp bilité Lieu congu sur les préceptes du DD
communauté scolaire
Investissement des agents
A\ - : -
] Dans I'éducation Dans les changements ::r:;hitlec;elz
] Communication Actions - de pratiques "
o Educ. | Educ. agents
= au | éco- Gérer la | Améliorer - Déchets
- gout | citoyenne quantité | la qualité I
sélectif \ ]
dans les des ENR Energie
assiettes repas
] Action “Stop gaspillage” Mise en place du tri-sélectif

Travail sur les labels de “qualité” Introduction de quelques produits locaux

1] Diminution importante des
déchets
Co-organisation d’actions dans
le self avec les agents
Conception de supports visuels

Diminution des emballages
Tri-sélectif de tous les déchets

avec les agents
Création de lieux et de moments

Prise en compte des impacts sociaux et
environnementaux dans les achats

Collaboration du personnel a la
construction du projet de nouveau

E de partages avec les agents en self.
) MR
< par‘tenarla: ac\:éeet;sll\yllalson des Implication dans I’éducation au gout et a I’éco-
P4 Y o citoyenneté des éléves
\L Mutulalisation des savoir faire
(&] des acteurs de la communauté
»n scolaire
|  Tri-sélecti des déchets a la Faciliter le travail des agents
Valorisation des déchets par le
rampe de plateaux
. . 5 PR 5 . compostage
Synergie des services dans les Peu d’impact négatif sociaux et environnementaux . .
: Baisse de la consommation en
actions . h
énergie et en eau
v
Plus de g'asplllage au seif, Autonomie énergétique du batiment
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Eco-citoyenneté de 'ensemble - .
. . énergie
de la communauté scolaire
ETAT | | |
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V. Lancement et de suivi du scénarii ll

Le lancement de la démarche d’éco-responsabilité au restaurant scolaire demande une organisation et une
collaboration entre les différents services et commissions. Ce schéma représente comment mener la
gestion de ce projet. La gestion du projet pourrait s’appuyer sur trois groupes : le commission menu, le

Plan
d’actions
Comite de pilotage c
Equipe projet
Agenda 21 quipe proj
Choisir les propositions et | ATt T]
assurer le suivi Realisations
A
Cadrage .
du proviseur E
proposées mises en oeuvre
Sept |- Nov : Régulations :
Trouver des idées
d’amélioration concernant
I’éco-responsabilité dans
le Self
Commission menu et restauration

Figure 20 : Modélisation du processus de lancement et de suivi d’une démarche d’éco-responsabilité®”

comité de pilotage de I’Agenda 21 et le ou les groupes projets. La commission pourrait élaborer un
référentiel commun autour des notions de “produits de qualité” et repas “bons a manger et bons a penser”
et ainsi définir des propositions d’amélioration. Elle pourrait également investir davantage la question de
I’éco-responsabilité au self. En effet la commission menu est aussi une commission restauration, on

67 Inspiré de : BERIOT D., (2006), Manager par I'approche systémique, Paris, Eyrolles, p124.
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Scénarii et propositions

pourrait donc imaginer qu’elle aborde davantage les problématiques de cadre de vie et d’organisation du
self.

Les propositions concernant I'éco-responsabilité au self élaborées par cette commission pourraient étre
appuyées ou priorisées par le comité de pilotage de ’Agenda 21. Enfin, le comité de pilotage a I'aide de ses
groupes de projet pourrait piloter la mise en oeuvre de ces actions, changement de pratiques ou formation.
Il serait aussi un soutien au service de restauration pour lui permettre de se former aux problématiques de
développement durable et a de nouvelles pratiques de cuisine.

L’année scolaire 2009-2010 peut étre le point de départ du scénario Il exposé plus haut. Un travail sur la
sensibilisation au gaspillage et a la nourriture “bonne a penser” associé a la prise en compte croissante de
I’éco-responsabilité dans les achats sont les deux axes a prioriser pour cette année.

Afin de mettre en oeuvre ce projet avec I'ensemble de la communauté scolaire, le tableau ci-dessous
permet d’avoir une vision globale des actions a mettre en place selon le type de service auquel les acteurs
appartiennent. Ce tableau est construit a partir du processus principal qui est de fournir des repas “bons a
manger” et “bons a penser” aux éléeves. Les processus secondaires sont les conditions qui permettent de
mettre en place le processus principal dans les bonnes conditions. Ces processus principal et secondaires
s’appuient sur des processus supports. Ici les processus supports sont de plusieurs ordres : les services
internes a I’établissement, la communication (le “faire-savoir”) et les acteurs extérieurs ou partenaires. Les
ressources d’acteurs extérieurs sont d’importants supports, un tableau des démarches déja engagées dans
les établissements interviewés se trouve en annexe 16.
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Annexe 2 : Diagnostic énergétique et environnemental approfondie,

scolaire Bellevue, batiment restauration.®®

cite

Diagnostic de performance énergétique
Une information au service de la lutte contre 1’effet de serre
(6.1.bis.public) bureaux, services administratifs, enseignement

Année de construction : 1970

N*: CCA01071 DPE 6.1 N°2 Date : 12/11/2008
Valable jusqu’au : 12/11/2018 Dragnostiqueur : Alexandre LORETZ
Nature de I'ERP : R Catégorie 2

Signature :

O Batiment entier :
SHON : m?

Adresse - LYCEE GENERAL ET COLLEGE BELLEVUE, ALBI

= Partie de bitiment (A préciser) : Batiment 12. Restauration
Surface utile : 2 380 m?*

Propriétaire

Nom : Région Midi-Pyrénées

Adresse : 22 BD Maréchal JUIN — 31 406 TOULOUSE
CEDEX 9

Gestionnaire (571l v a lieu) :
Nom :
Adresse :

Consommations annuelles d’énergie

Période de relevés de consommations considérée : Années civiles 2005, 2006, 2007 pour le Gaz le Charbon et Iélectricité,

Consommations en énergies Consommaiions en énergies Frais annuels
finales primaires d'énergie
détail par énergie en KkWhep diérail par usage en kWhy,
Bois ! ! /
Electricité 65 431 kWher 168 812 kWhep 5928 €£TTC
Gaz 102 995 kWhgr 102 995 kWhgp 4 439 €TTC
Autres énergies 354 640 kWher 354 640 EWhgp 22 803 €TTC
Production d’électricité a
f ! !
demeure
Abonnements |  ___ —— - 567 £TTC
TOTAL | __——— 626 446 kWhgp 33 738 €TTC

Consommations énergétiques
(en €nergle primaire)
pour le chauffage, la production d’ean chande sanitaire, le
refroidissement, I'éclairage et les autres usages, déduction faite
de la production d’électricité i demeure

Emissions de gaz a effet de serre (GES)
pour le chauffage, la production d’eaun chande sanitaire, le
refroidissement, I'éclairage et les autres usages

Consommation réelle : 263,2 kWhes/m®.an

Estimation des émissions - 69,7 kg scoa/m®an

Bdtiment économe

Bitiment

zsoxwn A

si1okwn B
ni20ewn C

211-350 KWh

351-540 EWh

Batiment énergivore

Faible émission de GES

Bétiment
=5k A
6-15kg B
16-30 kg C
61-100 kg E 69 "]'
Forte émission de GES

69 Source : Diagnostic énergétique et environnemental approfondi, Cité scolaire Bellevie, aD’3e Castres, Janvier 20009,

commandeé par le Conseil Régional Midi-Pyrénées.
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Diagnostic de performance énergétique

(6.1.public)

Descriptif du bitiment (ou de la partie de bitimenti) et de ses éguipemenis

Batiment

Chauffage et refroidissement

Eau chaude sanitaire, éclairage,
ventilation

Murs :

. composition supposes
Murs extévieurs de 30 cm d'épaisseur:
@ Briguette de parement

Systéme de chauffage :

. Chaufferie équipée de deux chandiéres zu charbon
(2250 et 1743 W)

. Deux départs hydranliques © chauffage vers les sous-

Systéme de production d’eau chaude

sanitaire :

. Echangeur 3 plagues exteme sur primaire
chamdiérs et ballon tanypoen de 500 litres.

. Une boucle de distribution (départ 58°C)

@ Plédtre et enduit imtérieur lom stations et production d'eau chaude sanifaire vers la cnisine
D cuisine © isclation spécifigue dans les locaux de (comptage énergetique)
préparation . Chauifage du bitiment 12 par réseau madiatewr et
cenirale de traitement d’air
Toiture : Systéme de refroidissement : Systéme d’éclairage :
D Termasse compesition supposée : dalle béton et » Conservation des denrées . Flucrescent sur ballasts femomagnétiques
etancheite multicouche {tube T16 {@26mm ) majoritairement
. Combles : lame d'ar sous rampant et dalle béton, . Incandescent - sanufaires usagers, galerie
etancheite exterieure enirée des usagers

. Halogéne : eclairage réfectoire au niveau
de la rochelle ef éclairage extérieur

Menuiseries ou parois vitrées :
. Menmuizerie Aln Simple vitrage sans fermeture

Systéme de ventilation :

. Extractions spécifiques dans la cuisine
(hotte ClissoN compensée)

. Ventilation naturelle dans les samitaires

Plancher bas :
. hourdis non isolé sur terre plein au niveau du
réfectoire
. hourdis non isolé sur vide sanitaire an nivean de
la cuisine
Nombre d’ocenpants : Autres équipements consommant de I'énergie :
. Préparation des Iepas:@ cuisson, conservation,
traitement d°air, laverie et préparation
. Blanchisseris
Energies renouvelables Quantité d’énergie d’origine renouvelable i EWheem’.an

Type d’équipements présents utilisant des énergies renowvelables : Néant

Pourquoi un diagnostic dans les batiments publics

. Pour informer le futur locataire ou acheteur ;
. Pour comparer différents logements entre eux ;

. Pour inciter 3 effectuer des travaux d'économie d'énergie et contribuer 3 la

réduction des émissions de paz i effet de semme.

Factures et performance enereetique

Constitution de 1" étiquette énereie

La consommation est estimée sur la base de factures d’énergie et des relevés de
comptenrs d’énergie. La consommation ci-dessus traduit un niveau de
consommation constaté, Ces niveaux de consommations peuvent varier de
maniére importante suivant la qualité du bitiment, les équipements installés et le
mode de gestion et d utilisation adoptés sur la période de mesure.

Enercie finale et énereie prumaire

L'énergie finale est I'énergie que vous utilisez chez vous (gaz, électricité, fioul
domestique, bois, ete.). Pour que vous dispesiez de ces énergies, il aura fallu les
exiraire, les distribuer, les stocker, les produire, et donc dépenser plus d'énergie

que celle que vous utilisez en bout de course.

L’énergie primaire est le total de toutes ces £nergies consommees.

en fin d’années civiles.

La consommation d°énergie indiquée sur I étiquette énergie est le résultat
de la conversion en énergie primaire des consommations dénergie du
bien indigquée par les compteurs ou relevés.

Elles figurent sur cette page de maniére séparés. Seules sonf estimeées les
quantités d’énergie renouvelable produite par les équipements installés 3
demeure et utilisées dans 1a partie privative du lot.

En I'absence de compteur divisionnaire, les consommations par poste
m'ont pas pu étre obtenues.

Les consommations d’énerpies sont issues des factures de deux
compteurs gaz : Chauffage et Cuisine et du compteur £lectrique général
Les consommations de charbon ne tiennent pas compte des états de sonte

Energies renouvelables

Commentaires :
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Diagnostic de performance énergétique
(6.1.public)

Conseils pour un bon usage

La gestion des intermittences constitue un enjen capital dans les bitiments publics de bureaux ou d’enseignement : les principaux conseils portent sur 1a gestion

des inferruptions ou des ralentis des systémes pour tous les usages (chanffage, ventilation, climatisation, éclairage et autres).

Gestionnaire d’énergie

O  Metire en place une planification énergetique adaptée 3 la collectivite
on i I'établissement.

Chauffage

3  Vérifier 1a programmation hebdomadaire jourmuit et celle du week-end.

Q  Veérifier 1a température intérieure de consigne en périede d’occupation
et en période d' inoccupation.

d  Réguler les pompes de circulation de chauffage - asservissement i la

régulation du chauffage, arrét en debors des relances.
Ventilation

Q  Sile biatiment posséde une ventilation mécanique, la programmer de
maniére 3 I'arréter ou 1a ralentir en période dincccupation.

Eau chaunde sanitaire

d  Améter les chauffe eau pendant les périedes d'inoccupation.
3d  Changer la robinetterie traditionnelle au profit de mitizeurs.

Confort d'éte

O  Installer des cccultations mobiles sur les fenétres ou les parois vitrées
5’il n’en existe pas.

Eclairage

Q  Profiter an maximum de I'éclairage naturel Eviter d°installer les salles
de réunion en second jour ou dans les locaux sans fenétre.

d  Remplacer les lampes 3 incandescence par des lampes basse
consommation.

Q  Installer des minuteurs et/ou des détecteurs de présence, notamment
dans les circulations et les sanitames.

d  Optimiser le pilotage de I'éclairage avec par exemple une extinction
automatique des locaux 1a nuit avec possibilité de relance.

Bureautique

3d  Opter pour la mise en veille automatique des écrans d’erdinateurs et
pour ke mode Economie d'énergie des écrans lors d'une inactivité
prolongge (extinction de I'écran et non écran de veille).

Q  Veiller  Pextinction totale des appareils de bureantique (imprimantes,
photocopieurs) en périede de non utilisation (la nit par exemple) ; ils
consomment beaucoup d’electricité en mode veille.

0O  Opter pour le regroupement des movens d’impressien (imprimantes
centralisées par étage) ; les petites imprimantes individuelles sont trés
Consommatrices.

Sensibilisation des occupants et du personnel

Sensibiliser le personnel a la détection de fuites d’eau afin de les
signaler rapidement.

Veiller an nettoyage régulier des lampes et des luminaires, et a leur
remplacement en cas de dysfonctionnement.

WVeiller A éteindre 1'éclairage dans les pigces inoccupées, ainsi que le
midi et le soir en guittant les locaux.

Sensibiliser les utilisateurs de petit €lectromenager - extinction des
appareils aprés usage (bouilloires, cafetiéres), dégivrage régulier des
frigos, priorité aux appareils de classa A ou supérieure.

0O Enété, utiliser les occultations (stores, volets) pour limiter les apports
solaires dans les bureaux ou les salles de classes.

| S R

Compléments
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Diagnostic de performance énergétique
(6.1.public)

Recommandations d'amélioration énergétique

Sont présentées dans le tableau suivant quelques mesures visant a réduire les consenmmations d°énergie du batiment ou de la partie de batiment

Mesures d’amélioration Commentaires

L'isolation des batiments permet de réduire considérablement les consommations et les dépenses d’énergie. Elle se
traduit par une angmentation sensible du confort offert aux résidants. En priorité, il convient d’isoler les toitures (non
Isolation des locaux (toit, murs | isolfes ou insuffisamment isolées A notre connaissance), les vides sanitaires, les murs extérieurs.

extérieurs, vide sanitaires et vitrages) Le remplacement des menuiseries permetirait d'ameliorer 1" étanchéité du batiment et le confort des usagers. Choisir
des menuiseries équipges de double vitrage i isolation renforcée. Sur les baies exposées au Sud envisager des
protections solaires soit directement an niveau des vitrages soit par brise soleil équipés de modules photovoltaigues.

L'installation de ventilation est nécessaire dans les bitiments isolés et calfentrés afin d’assurer un rencuvellement
hygienique de I'air, de pérenniser le biti et de garantir le confort des occupants.

Contrgler et réaliser un entretien régulier des installations existantes

Sur une cuisine collective, les besoins en air neuf sont importants. Il est préférable de compenser directement au
Ventilation niveau des hottes pour diminuer les nuisances occasionnées par les systémes classigues (mouvement 4°zir important,
puissance absorbée elevee).

Pour la salle de restauration, privilégier les systémes & modulation de débit pour tenir compte des périodes
d'inoccupation. On peut également récupérer I'énergie contenue dans 1'air extrait (caloduc on systéme double flux
avec échangewr interne)

L'isolation des locaux permetirait de diminuer les puissances 3 installer.
Les installations sont en fin de vie. Deux solutions sont possibles :
. Chaufferie mixte bois — gaz naturel. La chaudiére bois assurerait le chauffage et la production, d’eaun
Chauffage chaude sanitaire en base. Les appoints et la production de 'ean chaude en €t€ seraient assures par le gaz
naturel.
" Chaufferie gaz naturel
Valoriser la chaleur de condensation des fumées sur la production d’eau chaude sanitaire.

Calerifuger les conduites des réseaux hydranliques (temps de retour < 1 an)

Production Eau Chaude Sanitaire Production solaire envisageable

Lors des travaux de rénovation — réhabilitation, remplacer les luminaires fluorescents existamts (TE ballasts
ferromagnetiques) par -

o soit des luminaires équipes de ballasts Electroniques et tubes identiques (gain de 20 % mininmn)

o soit des luminaires équipés de tubes TS (@ 16 mm) équipés de dispositifs de régulation (gain de 30 &
Remplacement des clairages 40% supplémentaires)

o Asservir les luminaites des couleirs et escaliers a des détections de présence ou des minuteries
Remplacer les lampes a incandescences par des lampes fluccompactes. Attention choisir des modéles adaptés suivant
le nombre de cycles extinction — allumage. Installer des détections de présence dans les circulations
Eviter 1'utilisation des lampes halogénes (1/3 de I'énergie est transformee en flux Jumineux, faible durée de vie).

COMMENTAIRES :
CHOIX DU MODELE DE DPE 6.1.BIS.PUBLIC :

* L’absence de compteurs divisionnaires ne nous permet pas d’effectuer une répartition par poste
de consommation

e Le bitiment 12 ne comporte pas d’internat, de logement ou de zone i utilisation continue.

LES TRAVAUX SONT A REALISER PAR UN PROFESSIONNEL QUALIFIE.
POUR PLUS D'INFORMATIONS :
WWW.LOGEMENT.GOUV.FR, RUBRIQUE PERFORMANCE ENERGETIQUE

WWW.ADEME.FR
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Annexe 3 : Votes et actions de I’/Agenda 21 de 2008-2009.

RESULTATS DU VOTE DESACTIONS : 443 VOTANTS

Theémes votés par ordre de priorité Nombrede Points
Sous reserve des résultats du vote des parents et des agents.
1. Féte et culture 1177
2. Aménagement de I'internat 1151
3. Aménagement des espaces extérieurs et sportifs 959
4. Organisation des collectes sélectives et d'une gestion cohérente des déchets 571
5. Développer les actions pedagogiques en relation avec le DD 515
6. Développer les solidarités 493
7. Actions santé 449
8. Développer les actions d'éco responsabilité énergétique 417
9. Développer les moyens et réseaux de communication 401
10.S'orienter vers une politique d'achats éco responsables 394
11. Formations 230
AUTRES THEMES NON SOUMIS AU VOTE MAIS A REALISER
LE SELF LA CAFETERIA

La priorit¢ sera donnée aux cinq premiers thémes votés. Pour les autres themes, il est question de voir dans quelle mesure certaines propositions peuvent étre mises en
oeuvre en fonction des codts, du temps des délais et bein stir en fonction des personnes volontaires de faire partie des groupes de travail.

CALENDRIER DES TRAVAUX A REALISER PAR LA REGION: Procés verbal des délibérations du CA du 21/11/2007 :
e 2008 -2009 : remplacement de toutes les huisseries du batiment C
en juillet 2008 : démarrage des travaux du self ( livrable en Avril/Mai 2009 )

en juillet 2008 aprés le BAC : réfection des escaliers extérieurs et des salles du batiment B

e 2009 : remplacement de la chaudiére & charbon par une chaudiére gaz/bois

e 2009/2010: réaménagement du gymnase ( les expertises ont commencées ).

AGENDA 21 - ETAPE DE MISE EN PLACE DES ACTIONS 2008-2009

Tableau des responsables de chague action ou groupe de travail

Objectif de ce tableau : Mettre en place les actions suite au vote et aux 2 journées citoyennes 2007-2008

Actions soumises au vote (avec N° de classement au Responsable du groupe
vote))
1/ Féte et culture CVL/atelier «féte et culture formation des écodéléguésy partenariat
fac d'Albi
2/ Aménagement de l'internat V. Amigues/atelier «internat formation des écodélégués»
3/ Aménagement des espaces extérieurs et sportifs Luc Gouachon (SEGPA) /Koeltgen (agent chef)

/ Atelier caménagement des espaces extérieursformation des
écodéléguésy: partenariat L. A Fonlabour

jﬁl:)tll'f:::;itlun des collectes sélectives et d'une gestion cohérente MP. Ndongo/Koeltgen

5/ Développer les actions pedagogiques en relation avec le DD B. Mercat

6/ Développer les solidarités Groupe solidarité Bellevue- Daisy (AED)

7/ Actions santé Valerie V. (Infirmiére )

8/ Développer les actions d'éco responsabilité énergétique Intendante /Proviseur

9/ Développer les moyens et réseaux de communication Y. Dhenain/ Atelier communication formation des écodélégués
10/ S'orienter vers une politique d'achats éco responsables M. C Ramirez (Intendante)

11/ Formations Y. Dhenain




LE SELF
LA CAFETERIA

AUTRES THEMES NON SOUMIS AU VOTE MAIS A REALISER

C. Lecomte (proviseur) projet Région

C. Leconite (proviseur) partenariat lycée montauban, L. A Fonlabour

Actions proposées lors de la % journée citoyenne « enjeux socio culturels » 2007-2008

- ATELIERS RESPONSABLE DU
THEMES
GROUPE
1/ Solidarité internationale Groupe solidarité partenariat
association IDEM:; «Restos du
2/ Solidarité nationale coeur» et association «Habits
SOLIDARITE T pour I'emploi»
3/ Solidarité locale
4/ Solidarité interne (tutorat) Vie scolaire
5/ Solidarité interne (vie du lycée - self) Intendante/MP Ndongo
6/ Construire et installer des affiches de sensibilisation «slogans MP. Ndongo;V. Amigues
chocs» sur les théemes: économie d'eau, d'électricité, limitation des
déchets, des mégots ete....
7/ Améliorer les actions de communication interne: création d'une
gazette interne, collecte des informations numériques par les WI-KI "
i . , Y. Dhenain
sur le site du lycée
CITOYENNETE

8 / Bilan sur les %2 journées citoyennes

MP. Ndongo; V. Amigues

9/ Représentation citoyenne dans le lycée

CVL partenariat réseau inter
CVL

10/ Organiser un calendrier de conférences-débats. Choisir un théme,
une date, un horaire et un animateur.

Commission «animation cafette»

Actions proposées lors de la %2 journée citoyenne « enjeux socio culturels » 2007-2008 (suite)

Thémes

DIVERSITE
CULTURELLE

Ateliers

11/ Développer les langues vivantes

Responsable du groupe

Profs de langues

12/ Comment favoriser I'acces des réalisations des éléves d'arts plastiques
a tout le lycée? Quels lieux? Quelle fréquence?

M. Bernatet/ Alix Chagué

13/ Comment favoriser les échanges avec I'artiste en résidence?

M. Bernatet/Artiste en résidence
partenariat Héléne Lapeyrere du
centre d'art LE LAIT

14/ Vidéo-club-Programmer la projection de films

Commission «animation cafette»

15/ Partenariat avec la Médiathéque (expos, préts, modalités de travail,
échanges)

Commission «animation cafettex»

QUALITE DE VIE

16/ Hygiene (WC, douches): produire des affichettes sensibilisant au
respect de la propreté des lieux

MP. Ndongo: V. Amigues

17/Valorisation du travail des agents: échanges éléves - personnels du self

Intendante/ agent chef

18/ Gestion de I'eau de la cité scolaire

Intendante/ agent chef

19/ Transport - vers un déplacement « doux »

M. Palmeri (projet classes de
5eme) partenariat i monetr avec
I'ADEME
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20/ Que faire pour améliorer les lieux de vie lycéens tout en gardant a Intandante
I'esprit les enjeux de DD

Modalité de mise en place de ces actions:

MP Ndongo, coordinatrice de tous les groupes
¢ passera rencontrer chaque responsable de groupe pour un meilleur accompagnement
o Remetira le plan d'actions contenant les propositions faites lors des %2 journées citoyennes
e Remettra une fiche de mise en oeuvre des actions a chaque responsable de groupe
e coordonne I'évolution du travail de tous les groupes en mettant régulierement a jour sur le site A2 1 1'état d'avancement de tous les
groupes de travail. La fiche de suivi des actions de chaque action sera consultable en ligne par tous en donnant la possiblité a
chaque acteur de continuer a donner ses idées au fur et @ mesure de I'évolution des actions.

Chaque responsable de groupe
o remplira la fiche de mise en oeuvre des actions et en fera une copie a MP. Ndongo
o choisira avec son groupe une ou deux actions concretes a mettre en place d'ici la fin d'année 2008-2009 en raison d'une
action par trimestre
e communiquera sur I'¢tat d'avancement de son groupe a chaque comité de pilotage

Pour plus de transparence et d'efficacité et en fonction de votre disponiblité. il est préférable de choisir de mettre en place une
ou deux actions concretes en raison d'une action concrete par trimestre (1 et 2émetrimestre ).

Le comité de pilotage

Il sera piloté par M. C. lecomte qui aura une vision globale des différents responsables de groupe pour un meilleur suivi
I'année prochaine.

Pour toute question. merci de contacter MP. Ndongo, bureau des délégues
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Annexe 4 : Investissement du Conseil régional Midi-Pyrénées dans les
produits bio et locaux au lycée.

“20 Minutes” du 1er Septembre 2009
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Annexe 5 : Calendrier

Date _Teches __ ___ fPooesss |

Etat des lieux du fonctionnement actuel du

- Prise de contact

. restaurant:
20 Avril - Participation aux différents taches du
Mai . . .| - Communication sur I’étude en cours
service de restaurations (observation
participante)
- Début des entretiens (éléves,
enseignants, CPE AED)
Juin - Suite des entretiens ( personnel de Vers un projet co-construit:
restauration, personnel de direction, intendance) |- Etat des lieux partagé par les différentes
- Prise de contact avec les acteurs de I'EDD en Categorlés_" d E_lCteurS du site
Midi-Pyrénées - Mobilisation d’un groupe d’acteurs
concernés par le projet
- Recherche de solutions en externe dans - Choix des orientations du projets par le
d’autres établissements groupe mobilisé
Construire une culture commune:
- Partage des problématiques des différents acteurs
Juillet - Recherche de solutions en fonction de la
destination choisi par les acteurs.
AoGt - Recherche de partenaires et de collaborateurs
extérieurs
- Rédaction des rapports,
Septembre Restitution des rapports Choix du scénario

Le 24 Septembre : Restitution des résultats
de I’étude a I’ensemble des acteurs:

Proposition de scénarii
- Mobiliser un groupe de projet chargé du suivi

- Lancer le plan d’action avec des indicateurs
d’évaluation

Synergie entre les différents systémes-services

Vers une culture commune
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Service

Restauration

Restauration

Restauration

Restauration

Restauration

Restauration

Restauration

Restauration

Restauration

Restauration

Restauration

Restauration

Restauration

Restauration

Discussions informelles et lieux d’observations participantes

Fonction

Chef de
cuisine

Cuisinier

Cuisinier

Cuisinier

Cuisinier

Aide cuisine

et service

Aide cuisine
et service

Aide cuisine
et entretien

Aide cuisine
et service

Aide cuisine,
légumerie

Magasin

Plonge
Batterie

Service et
entretien

Service et
entretien

Observations

Conception des menus, négociation avec les représentants,
Commandes, vérification de la marchandise, échange de
marchandise, commission menu.

Préparation des plats chauds

Préparation des plats chauds

Préparation des plats chauds, des desserts, Démarche HACCP

Préparation des plats chauds, des entrées chaudes

Préparation des desserts, service du petit-déjeuner
Réduction des assiettes jetables, éviter les portions individuelles

Préparation des entrées

Préparation des entrées

Préparation des entrées,
Service

Lavage des Iégumes, entrepét des produits d’entretien

Réception des produits, sortie des produits du jour du magasin,
Vérification des factures des fournisseurs
Calcul du prix du repas du jour

Plonge batterie
Gestion des déchets et des containers

Service

Service

Annexe 6 : Discussions informelles et observations participantes

Travail

de groupe

Oui

QOui

Non

Oui

Oui

Oui

Non

Oui

Oui

Oui

Oui

Non

Non

Non
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Service

Restauration

Restauration

Restauration

Restauration

Restauration

Restauration

Restauration

Technique

Agenda 21

Discussions informelles et lieux d’observations participantes

Fonction

Service et
entretien

Service et
entretien

Service et
entretien

Plonge et
entretien

Plonge et
entretien

Plonge et
entretien

Plonge et
entretien

Lingerie

Coordinatrice
Agenda 21

Observations

Service

Service

Service

Plonge,
Nourriture jetée et tri des déchets,
Réunion comité de pilotage Agenda 21

Plonge

Plonge, nourriture jetée et tri des déchets

Plonge

Commission menu

Réunion comité de pilotage Agenda 21, Commission menu,
Réunion avec les éléves du CVL, Le Festiv’ (Toulouse avec les
lycéens), 2nd Assises régionales de I’'EEDD.

Qui

QOui

QOui

Oui

Oui
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Annexe 7 : Problemes d’équipements

Préparation des repas

- Larmoire électrique se trouve en cuisine et disjoncte régulierement
- La marmite cylindrique n’est pas utilisée car elle est n’est pas ergonomique

i} Défectueux et rouille facilement
i\\? Non utilisable i 5 - Les parois de deux fours sont bombeées, la vapeur d’un four ne marche pas.

2. Préparation repas

A Tri_sélectif A= - Les friteuses sont trop petites comparé au volume produit
/\ Proposition

- Co(t important pour entretenir la sauteuse qui est ancienne

- Les armoires chaudes ne font plus de vapeurs et dessechent les plats

- Les cellules de refroidissement sont obsolétes (une nouvelle cellule va étre
installée)

- le sol s’affaisse, des carreaux sont cassés

- Le batteur doit étre lourdement manipulé pour qu’il marche

- Probléme de givre dans toutes les chambres froides,

- La marche en avant n’est pas respectée dans la plonge batterie

- La patisserie n’est pas réfrigérée

- Proposition de rajouter une friteuse plus performante ou une friteuse a pois-
sons dans 'angle vide.

- Amélioration du tri-sélectif

- Chambres froides non alimentées lorsque I'armoire électrique disjoncte.

- La machine a café ne fonctionne plus

- Les vitrines réfrigérées sont tres anciennes (19 ans), il y a des fuites de gaz,
ce qui implique beaucoup de frais d’entretien

- Les chauffes plats font beaucoup de bruits et dégagent beaucoup de cha-
leur en direction du personnel de service.

- De la vaisselle neuve permettrait d’éviter d’utiliser des assiettes en plasti-
que

- Le sol du restaurant s’affaisse et des carreaux sont cassés

- Le plafond se fissure

- Beaucoup de Bruit
i\j Défectueux - Le broyeur ne marche pas.

Non utilisable - Les containers a I'intérieur de la plonge ne respectent pas les conditions
A Proposition d’hygiene et de marche en avant, non ergonomique (trop lourd, trop haut)
- Trop de manutention sur la chaine.
- Difficulté d’évacuer I'eau,évacuation mal congue.
- Propositions d’amélioration en ajoutant une machine spéciale plateau et un
aimant a couvert. Cela permettrait de libérer des poste pour la cuisine ou le
service.

Travail en cours avec la région sur la répartition des taches et 'amé-
lioration de la cohérence du support de travail.




Annexe 8 : Entretiens réalisés avec les éléeves

Entretiens réalisés

N° Catégorie Etablissement Matiére/Spécificité/Fonction

E1 Eléve Lycée CESC, CVL, Fond social lycéen Int
E13 Eleve Lycée CESC, CVL, Fond social lycéen, Commission voyage DP
E3 Eléve Lycée CESC, CVL, Fond social lycéen, Commission voyage Int
E28 Eléve Lycée Commission menu et restauration Int
E27 Eléve Lycée Commission menu et restauration Int
E8 Eléve Collége Délégué DP
E19 Eléve College Délégué DP
E22 Eléve Collége Délégué DP
E16 Eléve College Eco-délégué DP
E7 Eleve Collége Eco-délégué DP
E17 Eléve College Eco-délégué DP
E18 Eleve College Eco-délégué DP
E21 Eleve Collége Eco-délégué DP
E6 Eléve Collége Eco-délégué DP
E12 Eleve Collége Eco-délégué DP
E24 Eléve Collége Eco-délégué DP



Annexe 9 : Entretiens réalisés avec des acteurs internes

Entretiens réalisés

Etablissement Service Fonction Type entretien dt;r::'\cﬁl:)e
Cité scolaire Intendance Agent administratif Formel Prise de note Non
Cité scolaire Intendance Intendante, gestionnaire Formel Prise de note Non
College Direction Directeur SEGPA Semi-directif Enregistrement Non
College Direction Principal adjoint Semi-directif Enregistrement Non
Cité scolaire Direction Proviseur Formel Prise de note Non
Lycée Direction Proviseur adjoint Semi-directif Enregistrement Non
Lycée Vie scolaire AED Semi-directif Enregistrement Non
Lycée Vie scolaire AED Semi-directif Enregistrement Oui
Collége Vie scolaire AED Semi-directif Enregistrement Non
College Vie scolaire CPE Semi-directif Enregistrement Non
Lycée Vie scolaire CPE Semi-directif Enregistrement Non
Lycée Enseignement Enseignant Histoire Semi-directif Enregistrement Non
Lycée Enseignement Enseignant Histoire Semi-directif Enregistrement Non
Lycée Enseignement Enseignant SVT Semi-directif Enregistrement Non
Cité scolaire Technique Chef des agents Semi-directif Enregistrement Non



Annexe 10 : Entretiens realisés avec des acteurs extérieurs

Entretiens réalisés

N°  Nom, prénom  Etablissement Fonction

E30 Naude Catie ARPE, Midi-Pyrénées Accompagnement démarche A21
scolaire

E26 Caule Annette Slow food France, Toulouse Direction de I’Association Slow Food
France
annette@slowfood.fr

E32 Livieri Anne Lycée agricole Fonlabour, Albi Responsable restauration

E35 MrCuq Lycée Laperouse, Albi Chef de Cuisine

E20 Mr Canac Lycée Laperouse, Albi Chef des agents

E36 Mr Samatan Collége ST Juéry (81) Cuisinier

E38 Mme Urgell-Lafond CMS, Albi Medecin scolaire

056348 17 65
cms.albi@ac-Toulouse.fr

E39 Bermond Anne Agropoint, Albi Spécialiste nutrition, “manger bien
manger bon”
05 31 81 65 73 nutrition@agropoint.fr

E40 Carles Mariette CPIE tarnais Accompagnement écodémarches

E41 Aldebert Guy Lycée Léo Lagrange, Decazville Technicien, Contact : Joél Dendaletche,
Département Biotechnologie
joel.dendaletche @laposte.net

E42 Mme Kletke CFP Brens Maitresse de maison

E43 Patarin Maryléne FCPE Parent d’éléves, participe a la

commission menu



Annexe 11 : Circulaire du 2 mai 2008 relative a 'exemplarité de I’Etat en

matiére d’utilisation de produits biologique dans la restauration

collective
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Deécrets, arrétés, circulaires

TEXTES GENERAUX

PREMIER MINISTRE

Circulaire du 2 mai 2008 relative a I'exemplarité de I'Etat en matiéere d'utilisation
de produits issus de lI'agriculture biologique dans la restauration collective

MNOR : PRMX0811950C

Paris, le 2 mai 2008.

Le Premier ministre 4 Monsieur le ministre d’Etat, Mesdames et Messieurs les ministres,
Mesdames et Messieurs les secrétaires d’Etat, Monsicur le haut-commissaire, Madame et
Messieurs les préfets de région, Mesdames et Messieurs les préfets de département

Le «Grenelle de l'environnement» a retenu lobjectif de mieux intégrer les préoccupations du
développement durable dans 1'agriculture. En particulier, il a souhaité encourager le développement de
I"agriculture biologique. En effet. les études montrent ses résultats positifs sur 'environnement (réduction de
I'azote et du phosphore, interdiction des produits chimiques de synthése, meilleure protection de la biodiversite,
des sols et de la qualité de 1'ean, économies d’énergie et baisse des eémissions de gaz a effet de serre) ainsi que
sur I'emploi.

En 2006, I'agriculture biologique ne représentait que 2 % de la surface agricole utile. Pourtant, le marché des
produits issus de I'agriculture biologique progressait rapidement de 10 % par an en moyenne entre 1999
et 2006. Le « Grenelle de 'environnement » a ainsi retenu un objectif de 6 % de la surface agricole utile en
agriculture biologique en 2012

Le Gouvernement souhaite encourager la consommation de produits issus de 1'agriculture biologique. Je vous
demande donc d’inciter les services de restauration des administrations de I'Etat et des établissements publics
placés sous votre tutelle & utiliser réguliérement des denrées issues de 'agriculture biologique, que ce soit pour
la restauration collective ou pour les besoins des réceptions officielles.

Cette orientation s’inscrit dans la stratégie nationale de développement durable qui prévoit que 1'Etat
s applique 4 Ini-méme la démarche de développement durable qu’il entend promouvoir auprés des collectivités
territoriales, des particuliers et des entreprises.

L’objectif, pour I'année 2010, est d'introduire 15 % de denrées issues de I'agriculture biologique dans
les menus et d'atteindre 20 % en 2012.

Cette mesure vise €galement les contrats en cours d'exécution. Vous vous efforcerez. par conséguent,
d’obtenir la signature d’avenants intégrant cet objectif, et fixant, le cas échéant, les conditions financiéres
découlant des modifications apportées.

Lorsque le restaurant administratif est géré par des associations d'usagers, vous inviterez ces associations &
s approprier les objectifs de la présente circulaire

Vous trouverez des précisions sur les conditions d’intégration des produits issus de 1'agriculture biologique
dans les achats publics dans 'annexe ci-jointe, ainsi que sur le site internet consacré a 1’administration €co-
responsable et le site du ministére de 1'agriculture et de la péche :

http:/fwww ecoresponsabilite environnement. gouv fr/ ;
http:/fwww . agriculmre. gouv fr.

Wous accompagnerez la mise en ceuvre de la circulaire d’actions de sensibilisation des usagers. ainsi que de
formation des personnels de la restauration collective, & I'utilisation des denrées issues de lagriculture
biologique.

Chague département ministériel et préfecture m’adressera annuellement un bilan de la mise en ccuvre de ces
instructions indiquant le cas échéant les difficultés rencontrées. Ce bilan s’intégrera dans le suivi des actions du
volet « Etat exemplaire » du « Grenelle de 1'environnement ».

Pour le Premier ministre et par délégation :
Le secrétaire général du Gouvernement,
SERGE LASVIGNES
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ANNEXE

L"ACHAT DE PRODUITS I55US DE L'AGRICULTURE BIOLOGIQUE PAR LES SERVICES DE RESTAURATION
COLLECTIVE DES ADMINISTRATIONS DE L'ETAT ET DE SES ETABLISSEMENTS PUBLICS

La présente annexe précise les moyens & mettre en ceuvre pour atteindre 1'objectif d'introduire des denrées
issues de l'agriculture biologique dans les prestations de restauration collective publique. Elle fait référence
ci-apreés au code des marchés publics. Les mémes dispositions sont cependant transposables aux conventions de
délégation de service public et aux marchés encadrés par 1'ordonnance n° 2005-649 du 6 juin 20035 relative a
certaines personnes publiques ou privées non soumises au code des marchés publies.

Les restaurants concernés sont ceux des administrations centrales et de leurs services déconcentrés, et des
¢tablissements publics sous tutelle, qu'ils soient réserveés aux agents de I'Etat et de ses établissements ou
ouverts au public, tels ceux des CROUS et des centres hospitaliers universitaires. La liste des restaurants sera
¢tablie par chaque ministére et préfecture.

Les dispositions applicables aux marchés publics

Comme tout achat public. les achats portant sur les produits issus de l'agriculture biologique ou sur les
prestations de restauration les intégrant sont soumis a 1'obligation de respecter les principes de liberté d’acces a
la commande publique, d’égalité de traitement des candidats et de transparence des procédures.

Le code des marchés publics permet la prise en compte des exigences environnementales a différents stades
du processus d’achat public (art. 5, 6. 45, 50 et 53). La circulaire du 3 aoiit 2006 portant manuel d’application
du code précise les modalités pratiques d’application des articles considérés.

Les mémes exigences environnementales peuvent étre formulées dans les contrats qui ne sont pas soumis au
code des marchés publics, a condition qu’elles soient liees a 1'objet du contrat et que ces principes de liberté
d’acces, d’égalité de traitement et de transparence soient respectés.

1. Exprimer précisément les besoins en produits issus de 1'agriculture biologique :

Conformément a 1'article 5 du code des marchés publics, la nature et 1'étendue des besoins a satisfaire sont
déterminées avec précision avant tout appel a la concurrence, ou toute négociation non précédée dun appel a la
concurrence, en prenant en compte des objectifs de développement durable. Le ou les marchés ou accords-
cadres conclu(s) par le pouvoir adjudicateur ont pour objet exclusif de répondre a ces besoins.

Chaque acheteur public doit ainsi se demander systématiquement s'il est possible d’intégrer dans le cahier
des charges, ou dans le réglement de la consultation, des exigences relatives aux denrées issues de 1'agriculture
biologique.

L’article 6 du code des marchés publics précise que les prestations qui font I'objet d'un marché ou d'un
accord-cadre sont définies, dans les documents de la consultation. par des spécifications techniques formulées
notamment en termes de performances ou d'exigences fonctionnelles. Celles-ci doivent etre suffisamment
précises pour permettre aux candidats de répondre exatement a 1'objet du marché et au pouvoir adjudicateur
d’attribuer le marché.

Les spécifications techniques des produits issus de 1'agriculture biologique sont définies par le réglement
communautaire 2092/91 du 24 juin 1991 modifié (1) et le cahier des charges national homologué (2) pour les
productions animales qui ne sont pas couvertes par les dispositions communautaires. L’acheteur public est
fondé a demander des produits issus de 1'agriculture biologique tels que définis par ces textes. Il doit alors
préciser dans les documents contractuels du marché que certains produits, ou une proportion de ces produits,
doivent étre conformes aux dispositions de ces textes.

2. Ouvrir la possibilité de présenter des variantes :

Les dispositions de I'article 50 du code des marchés publics permettent aux acheteurs publics qui ne sont pas
en mesure de préciser les spécifications techniques des denrées issues de 1'agriculture biologique de susciter
des offres de tels produits. Il convient pour cela de mentionner explicitement dans le réglement de la
consultation que les variantes sont autorisées, notamment pour que des produits issus de 1'agriculture
biologique soient proposés.

3. Allotir le marche :

La passation du marché par lots séparés peut faciliter la participation des fournisseurs spécialisés en produits
et services alimentaires issus de 1'agriculture biologique, tout en n'empéchant pas les fournisseurs généralistes
en produits et services de restauration de répondre le cas échéant aux besoins exprimeés.

4. Pondérer judicieusement les critéres de choix du prestataire :

La pondération des critéres de choix de 1'offre économiquement la plus avantageuse. que prévoit 1'article 53
du code des marchés publics, permet de donner une place prépondérante a l'offre qui présente le plus de
produits issus de 1'agriculture biologique. ou qui va au-dela des caractéristiques exigées pour cette partie du
marcheé, tout en présentant un bilan €conomique acceptable.

Le critére déterminé a cet effet doit étre li¢ 4 1'objet du marché ou a ses conditions d’exécution.
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5. Controler aisement 1’exécution du marche :

Le réglement 2092/91 du 24 juin 1991 prévoit pour les produits issus de 1'agriculture biologique un
étiquetage comportant les mentions « agriculture biologique », « produit de 1agriculture biologique » ou
« produit issu de 1'agriculture biologique », avec indication de l'organisme certificateur reconnu et, le cas
échéant, le logo européen ou un signe national équivalent certifiant que les produits sont issus de 'agriculture
biologique.

Le controle du respect de 1'objectif chiffré d approvisionnement en produits issus de 1'agriculture biologique
s’opére par 1'acheteur public en valeur des quantités livrées. Ce controle intervient a échéances réguliéres. Il
s'effectue sur la base des mentions d’étiquetage et de facturation.

6. Gérer le cout des produits issus de "agriculture biologique :

En général. les produits issus de 1'agriculture biologique sont plus chers que ceux issus de 1'agriculture dite

conventionnelle. Les méthodes de culture plus extensives, le recours 4 une main-d’ceuvre importante et les
coiits de certification en sont les principales causes.

Cependant. quelques mesures simples permettent de limiter ce surcoilt, par exemple :

— revoir la composition des menus (source protéique, place des fruits et légumes). dans le respect des
recommandations nutritionnelles ;

— prendre en compte la spécificité de certains produits bio pour calculer les guantités et éviter les pertes.

Bien que non specifiques, il convient de rappeler 1'efficacité des mesures suivantes :

— mettre en place un approvisionnement structuré :

— privilégier les produits frais de saison :

— construire ses menus en fonction de 1'offre tout en veillant au respect de 1'équilibre nutritionnel :
— privilégier la régularité dans les approvisionnements (économies d’échelle et logistique appropriée).

7. Appui technique sur les régles en matiére de marchés publics :

Toute difficulté pour 1"application du code des marchés publics peut faire 1'objet de questions transmises a la
DAJ/Minefe a l'adresse courriel suivante : daj-marches-publics @finances.gouv fr.

(1) Version consolidée du 6 mai 2006 téléchargeable a:

http://eurlex enropa.en/LexUriServ/site/fr/consleg/199 1/R/01991R2092-20060506-fr pdf. Ce réglement sera abrogé le
1* janvier 2009 et remplacé par le réglement n° 834/2007 du Conseil du 28 juin 2007 relatif 3 1a production biologique et a
I'étiquetage des produits biologiques.

(2) Cahier des charges concernant le mode de production et de préparation biologique des animaux et des produits
animaux homologué par 1'arrété du 28 aoit 2000.
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Annexe 12 : Guide d’entretien éléeves

e Explication du choix cet éléve pour un entretien (éco-délégué, délégué, membre de la commission menu,
membre du CESC).

e Entretien en tant que personne représentante (éco-délégué, délégué, membre de la commission menu,
membre du CESC) et en tant qu’usager(ére) du restaurant scolaire, il sera anonymé.

e Lancement :

e Bref rappel de I'objet d’étude : “Comprendre comment les restaurant fonctionne et ce qu’on peut
améliorer par rapport a ’Agenda 21.”

¢ Explication du déroulé et des objectifs de I’entretien ; “Ceci n’est pas un questionnaire, je chercher a
recueillir ton point de vue, a voir avec toi ce qu’on peut améliorer afin de créer une synergie, autour
de ce projet, entre les différents acteurs de I’établissement.”

Pour les lycéens : demande d’explicitation de leur commission et de leur mission en son sein.

* Quel est ton point de vue sur le restaurant?

¢ Relance : les repas?

¢ Relance : I'organisation, le retour des plateaux qu’en penses-tu?
¢ Relance : les heures de passage?

¢ Relance : les relations dans le self?

Si éco-délégué : tu as fais I'action de “comptage de pain” avec la coordinatrice de I’Agenda 217
Qu’en penses-tu? Comment tu as expliqué cette actions aux autres éleves? Et au quotidien avec ta
classe comment ¢a se passe?

e Selon toi qu’est-ce qui pourrait étre amélioré?
e Tu connais I’Agenda 21? qu’en penses-tu? qu’est ce qui pourrait étre amélioré selon toi?

e Au niveau des repas qu’est ce que tu préféres et qu’est ce que tu aimes le moins? Et par rapport a ce
que tu manges chez t0i?

e Est-ce que tu vois autre chose d’important?

Age
Régime

Activités, loisirs
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Annexe 13 : Un Iycéen investi dans les projets de I’établissement

A : Choix de E1 pour un entretien car il fait parti du CESC. Présentation du cadre de [’étude et du
but.

A : Tu réagissais par rapport au CESC ?

E1 : Cette année, elle n’a pas trop fonctionné, et puis on s’était surtout basé sur la santé, prévention,
tout ce qui est alcool, tabac, drogue, pas trop sur la restauration scolaire, c’est un peu tabou.

A: Cest adire?

E1 : Quand on rentre la-dedans c’est tout de suite compliqué, on a aussi le probléme du lieu en lui méme
qui n’est pas évident. Le self ca fait x années qu’il doit étre refait, au niveau des pratiques de la cuisines
les éléves disent qu’ils ne sont pas trés contents, mais les cuisiniers disent qu’ils font le mieux qu’ils peu-
vent et moi je les crois. Mais moi en tant qu’éléve, je trouve que c’est dérangeant de remettre en cause
la facon dont ils travaillent alors qu’eux sont hiérarchiquement au-dessus donc c’est pour ca qu’on en
parle pas trop. Ca se fait petit a petit, cette année la commission menu fait un travail la dessus avec les
internes parce que nous on est la toute la semaine donc ils essaient le soir et le matin de demander nos
avis, pour voir comment ca peut se faire, mais c’est surtout au niveau des produits, et moins au niveau
des pratiques de la cuisine. Par exemple ils nous ont demandé au niveau des jus de fruits lequel on préfé-
rait, ce genre de choses mais c’est pas une refonte en profondeur.

A : Quelles personnes s’occupent de ca particulierement ?

E1 : La CPE s’en occupe avec Mme Jingaud et Mme Geneviéve Amat, qui est trés a l’écoute, c’est notre
interlocutrice a ce niveau la.

A : Y a eu des avancées depuis que tu es la ?

E1 : Y a pas eu spécialement d’avancées, y a eu une prise de conscience et y a des trucs qui se mettent en
place, mais je sais que si je travaille cette année la dessus avec toi et ’année prochaine, moi j’en profi-
terai pas. Mais c’est pas grave on met des choses en place, des instances qui vont permettent de relier les
gens. Y a un probléme principal que je trouve c’est plus large que le self, on ne les connait pas, on les
croise tous les jours on leur dit bonjour mais on ne connait pas leurs noms. Une semaine j’allais demander
les noms aux personnes pour savoir qui ils étaient vraiment, parce que sur le plan humain, on les croise
tous les jours mais on ne les connait pas plus que ca. Il y en a qui ne veulent pas avoir de contact ou moins
que d’autres, mais y en a qu’on aimerait bien pouvoir connaitre, surtout en position d’interne parce qu’on
habite la 5 jours sur 7 quand méme, donc les surveillants, les internes les connaissent beaucoup plus, et
les agents on est censé mieux les connaitre mais c’est pas effectif.

A : Selon toi comment c¢a pourrait étre plus facile?

E1 : Je ne sais pas ils sont assez a part en fait, parce qu’y l’agent chef qu’on voit passer au CA parfois au
conseil de la vie lycéenne, mais les autres c’est un peu les travailleurs de ’'ombre, ils bossent quand nous
on n'est pas la, quand y a pas de lycéens. Essayer de leur demander de s’investir un peu plus. Ce qui n’est
pas évident parce qu’ils ont déja une charge de travail assez conséquente. On se plaignait de la propreté
des chambre d’internat, sachant que les gens qui lavent les chambres d’internat, doivent aller faire le
repas aprés, et on avait calculé que c’était 30s par chambre. Donc on voit des problémes qui sont a la
base, ’organisation du temps. Donc forcément aprés si on leur demande de s’investir dans une démarche
qui demande un peu de temps, nous ¢a nous demande un peu de temps, mais eux sincérement ils ne l’ont
pas ils sont la a 6h, ils repartent a 8h. C’est pour ca que c’est génant de leur demander de faire des cho-
ses en plus parce que ce n’est pas dans leur attributions alors qu’ils sont le point d’orgue de ’organisation
du lycée.

A: Quel est ton point de vue sur ce qui se passe au self : les repas, ce qui est servi, I’organisation en géné-
ral, ou tout autre point.

E1 : Au niveau des horaires c’est le plus large possible, on ne peut pas faire plus 11h30-13h15. Mais c’est
vrai qu’au niveau du passage, il faudrait trouver le moyen d’optimiser parce qu’il faut vraiment 1h pour
manger, 3/4 d’heure de queue, et 1/4 d’heure pour manger. Il faudrait voir la mise en place d’une troi-
siéme rampe. Ou voir a ce que le passage se fasse plus en autonomie avec les éléves, que les plats chauds,
gu’on puisse se servir en autonomie, avec les assiettes. Bon la ce serait un passage ou on ne verrait vrai-
ment plus personne mais ce serait un moyen de réduire le temps d’attente car c’est vraiment impression-
nant. Ce serait ouvrir une troisieme voie de passage, ca ¢a rentre dans le plan de réfection des locaux, on
avait demandé que ce soit plus harmonieux, qu’il y ait deux files distinctes,deux bornes, que ce soit re-
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pensé pour optimiser un peu le temps, parce qu’il faut dire qu’on va manger parce qu’il faut aller manger,
c’est pas un plaisir, c’est pas... si pour étre entre amis a la rigueur, mais voila on y va dés qu’on a fini les
cours on essaie de manger vite Commission Hygiéne santé et citoyenneté: cette année elle n’a pas trop
fonctionné, et puis on s’était surtout basé sur la santé: alcool, tabac, drogue, pas trop sur la restauration
scolaire, c’est un peu tabou. quand on rentre la dedans c’est tout de suite compliqué, on a aussi le pro-
bléme du lieu qui n’est, pas évident. Le self ca fait x années qu’il doit étre refait au niveau des prati-
ques de la cuisines les éléves disent qu’ils ne sont pas trés contents, mais les cuisiniers disent qu’ils font
le mieux qu’ils peuvent et moi je les crois. Mais moi en tant qu’éléve je trouve que c’est dérangeant de
remettre en cause la facon dont ils travaillent, eux sont hiérarchiquement au dessus donc c’est pour ca
qu’on en parle pas trop. ca se fait petit a petit, cette année la commission menu fait un travail la dessus
avec les internes parce que nous on est la toute la semaine donc ils essaient le soir et le matin de deman-
der nos avis, pour voir comment ca peut se faire, mais c’est surtout au niveau des produits, et moins au
niveau des pratiques de la cuisine. Par exemple ils nous ont demandé au niveau des jus de fruits ceux
qu’on préférait, ce genre de choses mais c’est pas une refonte en profondeur.

A : Qui s’en occupe :

E1 : La CPE s’en occupe avec Mme Jingaud et Genevieve Amat, c’est notre interlocuteur, elle est a notre
écoute.

A : Y a eu des avancées depuis que tu es la ?

E1 : Y a pas eu spécialement d’avancées, y a eu une prise de conscience et y a des truc qui se mettent en
place, mais je sais que si je travaille cette année la dessus avec toi et [’année prochaine, moi j’en profi-
terais pas. Mais c’est pas grave on met des choses en place, des instances qui vont permettent de relier
les gens. Y a un probléme principal que je trouve c’est plus large que le self, on ne les connait pas, on les
croise tous les jours on leur dit bonjour mais on ne connait pas leurs noms. Une semaine j’allais demander
les noms aux personnes pour savoir qui ils étaient vraiment, parce que sur le plan humain, on les croise
tous les jours mais on ne les connait pas plus que ca. Il y en a qui ne veulent pas avoir de contact ou moins
que d’autres, mais y en a qu’on aimerait bien pouvoir connaitre, surtout en position d’interne parce qu’on
habite la 5 jours sur 7 quand méme, donc les surveillants, les internes les connaissent beaucoup plus, et
les agents on est censé mieux les connaitre mais c’est pas effectif.

A: Selon toi comment ¢a pourrait étre plus facile?

E1 : Je ne sais pas ils sont assez a part en fait, parce qu’y l’agent chef Mr Koelgen qu’on voit passer au CA
parfois au conseil de la vie lycéenne, mais les autres c'est un peu les travailleurs de 'ombre, ils bossent
quand nous on est pas la, quand y a pas de lycéens. Essayer de leur demander de s’investir un peu plus.
Ce qui n’est pas évident parce qu’ils ont déja une charge de travaille assez conséquente. On se plaignait
de la propreté des chambre d’internat, sachant que les gens lavent les chambres d’internat, doivent aller
faire le repas apres, et on avait calculé que c’était 30s par chambre. Donc on voit des problémes qui sont
a la base, l'organisation du temps. Donc forcément aprés si on leur demande de s’investir dans une dé-
marche qui demande un peu de temps, nous ca nous demande un peu de temps, mais eux sincerement ils
ne 'ont pas ils sont la a 6h, ils repartent a 8h. C’est pour ca que c’est génant de leur demander de faire
des choses en plus parce que ce n’est pas dans leur attributions alors qu’ils sont le point d’orgue de ’or-
ganisation du lycée.

A : Quel est ton point de vue sur ce qui se passe au self : les repas, ce qui est servi, ’organisation en gé-
néral, ou tout autre point?

E1 : Au niveau des horaire c’est le plus large possible, on ne peut pas faire plus 11h30-13h15. Mais c’est
vrai qu’au niveau du passage, il faudrait trouver le moyen d'optimiser parce qu’il faut vraiment 1h pour
manger, 3/4 d’heure de queue, et 1/4 d’heure pour manger. Il faudrait voir la mise en place d’une troi-
sieme rampe. Ou voir a ce que le passage se fasse plus en autonomie avec les éleves, que les plats chauds,
gu’on puisse se servir en autonomie, avec les assiettes. Bon la ce serait un passage ou on ne verrait vrai-
ment plus personne mais ce serait un moyen de réduire le temps d’attente car c’est vraiment impression-
nant. Ce serait ouvrir une troisieme voie de passage, ca ca rentre dans le plan de réfection des locaux, on
avait demandé que ce soit plus harmonieux, qu’ils y ait deux files distinctes,deux bornes, que ce soit re-
pensé pour optimiser un peu le temps, parce qu’il faut dire qu’on va manger parce qu’il faut aller manger,
c’est pas un plaisir, c’est pas... si pour étre entre amis a la rigueur, mais voila on y va dés qu’on a fini les
cours on essai de manger vite puis aprés on sort. C’est pas un plaisir de manger, déja au niveau de ce qu’il
y a dans U'assiette c’est pas tres satisfaisant, la cuisine a ’huile, tout qui est cuit a la vapeur, ca c’est les
normes d’hygiéne on y peut rien mais je préfere largement une bonne viande grillée qu’une daube c’est
quelque chose d’impossible a mettre en place d’ailleurs je pense, je ne sais pas, au niveau de ’hygiéne
mais c’est pas trés attrayant ce qu’on nous donne, on se dit pas “chouette on va manger au self parce que
y a ¢a...”, a part les frites et les croques Messieurs. Moi j’aime pas les frites déja. On a l’impression que
c’est cuit huile-vapeur au niveau des plats chauds. Aprés je vois quelques aberrations : on nous sert des
tomates, on nous en a servit tout U’hiver, ca c’est le truc, voila a quoi ca sert de servir des tomates, de
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bananes, des pamplemousses toute l’année, je ne sais pas d’ou ils viennent mais voila, alors que les pom-
mes c¢a suffit. Parce que la pomme c’est pratique ca ne s’écrase pas, on peut la mettre dans le sac, on
peut la garder. Oui, nous le matin on en prend une qu’on garde pour dans la matinée, pour le golter.

A : Tu parlais que vous aviez proposé quelque chose pour la réfection.

E1 : C’était y a 3-4 ans, y avait un CC qui avait été proposé, mais les élections régionales sont passées
dessus et depuis.... Parce que le probléme majeur qu’on a au niveau des lieux c’est soit on rase tout et on
refait et ca colte trés cher et il y a la chaudiére qui coince. La chaudiére il faudrait ’enlever pour avoir
des chaudiéres indépendantes en fonction de chaque batiment, ce qui enléverait le batiment G je crois. Il
y a eu une proposition avec les éléves de l’époque qui ont demandé a faire rentrer des choses dans le ca-
hier des charges pour établir les plans apreés, il doit y avoir des copies a ’administration ou a la région. On
leur demande a chaque fois qu’ils nous disent de réfléchir sur le projet de self. Il y a bien 2 ans ils avaient
proposé un plan mais le self était 2 fois plus petit, alors [’ancien proviseur a dit stop on arréte tout, puis
les régionales sont passées dessus et c’est reporté, reporté... Jusqu’a ce qu’on ait un jour une vision
d’ensemble du lycée. Parce que la y a des canalisations qui se baladent partout. Donc revoir le self c’est
revoir ’ensemble du lycée et c’est ca qui pose probleme. Parce que nous lycéens on a qu’a s’y coller,
mais c¢a fait un petit peu gros comme truc.

A: ca en ait ou en ce moment?

E1 : La c’est silence radio de la région, on les appelle tout le temps, enfin le proviseur, le proviseur ad-
joint... Il va y avoir un avant projet normalement qui devrait tomber d’ici la fin de l’année et ca, les tra-
vaux devraient se faire, sur quel plan on ne sait pas mais dans deux ans a peu prés avec une partie en pé-
riode scolaire, mais on part plutot sur ce qui existe déja, sachant qu’il est classé zone dangereuse a
cause des baies vitrée qui risquent d’éclater parce que y a le terrain qui... Donc c’est un peu un nid de
serpents, quand on commence a mettre la main la dedans ¢a élargie tout de suite jusqu’au systeme de
chauffage de tout |’établissement, le systéme d’eau aussi, y a un seul circuit, si y a une coupure, quand y
a une fuite quelque part il faut tout couper. Voila c’est un plan d’ensemble qu’il faut revoir.

A : Et quel travail vous avez fourni en tant que lycéens?

E1 : C’était des plans, des propositions pour mettre dans un CC, donc pour dire on voudrait que le toit soit
plutot en cellule photovoltaique, qu’il y ait des baies vitrées mais avec possibilité de mettre des volets
pour I’été pour pas qu’il fasse trop chaud dedans, |’organisation des rampes d’acces, au niveau du tri en
sortie des déchets, mettre un systéeme a U"extérieur ou l’éléve triait lui méme son plateau c’est a dire les
déchets organiques y avait une benne spécifique comme ca, ca tombait directement dehors et puis y avait
juste a charger les bennes sur les camions et les mettre, sauf le lavage qui était toujours assuré par les
agents, mais c’était essayer de réduire au maximum le boulot des agents et d’avoir quand méme un tri en
amont. C’est ma soeur qui m’en a parler.

A: Aujourd’hui y a pas eu d’autre travail?

E1 : Non non non, j’ai demandé au CA a qui ou alors quand on donnait nos propositions, mais on nous a
juste dit qu’il y aurait un avant projet fin mai, fin juin.

A: et vous allez avoir quel place dans cet avant projet?

E1 : La rien, ce sera un avant projet de la région : “on va faire comme ca, est-ce que ca vous convient?”,
mais je ne sais, pas ce sera changer des pylones un truc comme ca, c’est pas une refonte en profondeur,
c’est on met des Rustines pour éviter que ca s’écroule.

Ay a pas un retour sur ce que vous aviez proposé?
E1 : Non non,
A : de ton point de vue a toi, en ta qualité d’interne, qu’est ce que tu améliorerais?

E1 : Déja au niveau des produits proposés je pense qu’on peut, on a une certaine richesse dans le sud de
la France, tout simplement dans le Tarn, au niveau des fournisseur ce serait possible d’avoir des gens plus
locaux, d’avoir des produits d’ici parce que l'aberration des tomates, je le vois tous les jours, je me de-
mande, je me pose des questions quoi. Aprés au niveau du travail des agents ce sera plus, mais enfin... ca
serait les pousser a refaire de la cuisine pour de vrai pas a ouvrir des boites et les faire chauffer. Parce
gue moi je ne trouve pas ¢a valorisant pour leur boulot, j’ai testé avec les cuisiniers, j’ouvre des boites et
je met des sauces et je fais chauffer tout ca. Aprés je pense qu’au niveau des locaux, ca va y a pas d'aber-
rations, y a pas de problemes majeur. Enfin aprés éviter qu’il s’écroule. On avait [’ambition de demander
a faire en sorte que le self inclut aussi une salle de spectacle qui puisse étre facilement remodelable en
salle spectacle parce qu’on s’en sert pour la féte de internat, la féte de la lutte contre le sida, si jamais
il pleut pour la féte du lycée. Donc on met la scéne dedans etc. Mais que ce soit un peu plus pratique
parce que la il faut aller chercher les cables entrer la scéne par la fenétre, donc quelque chose de plus
pratique par exemple d’avoir des portes un peu plus grande et plus hautes pour pouvoir rentrer carrément
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’arriere d’un camion, ce genre de choses, mais ca c'est I’a coté, mais ce serait beaucoup plus pratique
pour nous. Qu’il soit plus multifonctionnel et fonctionnel, car il sert a beaucoup de choses, y a des pots, y
a des tables, ca fait une scene, ca fait salle d’expo quand on affiche dedans notamment aux portes ou-
verts, y a des ateliers qui sont mis dedans, oui qu’il soit un peu plus fonctionnel. Que ce soit autre chose
qu’un self, que ce soit plus pratique a changer de décors, de trucs comme ca. Mais aprés voila c'est au
niveau surtout des produits proposés, tu verras avec la maniére dont ils travaillent que ce soit un peu plus
de la cuisine et moins du réchauffage. Moi en plus je suis un peu plus sensibilisé a ca, parce que mon pére
bosse pour une association de cuisiniers, les cuisineries gourmandes qui sont certifiées, 100% de la cuisine
est faite sur place, 70% de produits frais, produits frais locaux avec la mise en valeur des producteur, ca
c’est de la restauration a beaucoup plus petite échelle, mais je pense que ca peut se faire aussi a plus
grande échelle parce que les colits sont réduits normalement parce qu’il y a des grandes quantités, je ne
leur demande pas non plus de faire leurs fond de sauce, mai d’avoir envie de faire de la cuisine.

A : est-ce que tu arrives a faire la différence entre ce qui est fait des mains des cuisiniers et ce qu’ils
n’ont pas fait eux méme.

E1 : Non, mais je pense qu’il pourrait au moins le mettre en valeur peut-étre plus : par exemple une
daube, “ben voila on a recu une viande on a fait ¢ca ¢a”, bon la ¢a rallonge le temps de passage c’est siir,
mais qu’il explique un petit peu, a la rigueur le systéme d’affichettes c’était vraiment pas mal parce
qu’on pouvait vraiment savoir ce qu’il y avait dedans: quand c’est visuel et succinct on comprendrait
mieux ce qu’il y avait dedans. Par exemple s’ils achétent du veau de quelqu’un d’a coté, il pourrait mar-
quer sur le truc “veau de machin, préparé comme ca...”, ou juste les accompagnements quelque chose de
simple mais qui frappe, qui permette de voir que c’est quelque chose d’ici. et que c’est pas... Parce que
si on mange des trucs tout préparé méme chez eux, je pense qu’il y a trés peu de parents qui cuisinent et
ben ils vont avoir la référence du bon ben c’est la glace carte d’or parce que c’est une bonne marque et
ca va pas étre la glace faite par untel avec une sorbetiére avec des fruits frais, si on leur donne une réfé-
rence et qu’on leur dit “ca c’est bon c’est la référence” aprés on va leur proposer quelque chose de bon
ils vont dire “ah c’est dégeulasse” alors que si on leur dit ca c’est la référence, la vraie avec le veau qui a
été élevé en plein champs, il faut faire de l’information quoi. Et a la rigueur ca peut changer dans les fa-
milles apres parce que le gamin si il mange au lycée une bonne piéce de boeuf, et aprés il rentre chez lui
et qu’on lui file du blanc de dinde ou des trucs panés, il va dire “Ah c’est dégeulasse” Et je pense que
comptablement, ca n’entrainera pas un surcolt, pas forcément, peut-étre un petit peu, au début, mais
une fois que la chose est lancée. ca c’est un autre débat, mais...

A : Si je comprend bien ’idée que tu me proposes c’est que ce que proposent les cuisiniers soit une base
de référence de ce qu’on appelle la cuisine francaise parce que ca a tendance inversement aujourd’hui a
étre les références plutot de marques et que la cuisine traditionnelle non prépréparée ne soit plus aimée
au niveau du godt.

E1 : Oui voila, c’est pas bati comme la référence, alors que c’est vraiment, enfin moi je considére comme
la meilleure, enfin pas forcément la cuisine francaise, mais que ce soit, qu’il y ait une information. Bon
déja il faut que ce soit ce qui est annoncé, que ce soit fait dans les régles de ’art et évidemment qu’il y
ait une information dessus, parce que je pense que s’il y a quelque chose de bon les éléves risquent de
plus s’intéresser, une piéce de boeuf avec dessus juste un peu de sel, peut-étre un petit peu de beurre,
I’éléve va se dire “ah qu’est-ce que c’est, c’est quoi comme viande” et puis si ca reviens il va se dire “Ah
oui ca je m’en rappelle”, je pense que c’est une éducation, y a un devoir d’éducation au golit quand
méme au sein de la restauration scolaire quoi. C’est pas manger pour aller manger. Ca me rappelle, ma
soeur bosse avec des handicapés mentaux et elle me dit quand ils mangent c’est parce qu’on leur dit de
manger alors ils se bourrent, j’ai 'impression que c’est un peu ¢a quoi on a ’impression d’étre tous des
handicapés et parce que c’est ’heure on a de 11 a 12 pour manger, alors qu’il faut que ce soit plus un
plaisir, finalement il faut que ce soit un enseignement comme les autres que ca fasse partie des cours
d’éducation au golt, mais ca il faut un travail derriére. C’est pour ca que moi c’est quelque chose que
moi je me vois pas en droit de demander aux cuistos parce qu’ils font déja ce qu’ils peuvent, a la rigueur
je me vois bien demander de leur rajouter du personnel pour qu’ils puissent faire quelque chose, et
comme ¢a on leur dira bon voila on vous a fait obtenir ca donc maintenant essayez de vous y mettre, mais
la dans I’état actuel des choses ca ne va pas étre évident.

A : Et selon toi qu’est ce qui te fait dire de devoir éduquer au golt des personnes qui ont 15-18 ans voir
plus?

E1 : Parce qu’il n’y a pas d’age, je pense pour étre éduqué au golit, faire découvrir des choses bonnes,
bon apres ils vont vivre en autonomie, donc je pense que c’est important que ca se fasse maintenant, ca
peut se faire plus tot mais qu’il y ait une continuité, les petits c’est plus pour qu’ils raménent les habitu-
des chez les parent, alors qu’a cet age la c’est plus pour qu’ils continuent la chose eux méme chez eux et
parce que je pense que le golit a vraiment été galvaudé, maltraité de toute part, quand on voit les salo-
peries qu’y a dans les grandes surface et ce genre de truc. Alors que je reviens a ma piéce de boeuf ou
manger une piéce de boeuf quand le boeuf on l’a vu dans le champs, qu’on est allé causer avec le patron
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tout ca qu’on est allé les voir, pas forcément les voir, mais gand on sait d’ou ca vient, quand on a une ré-
férence, quand on a marché dans le champs ou ils ont marché, elle a pas du tout le méme goit la viande.
Et je pense ou gu’il y a eu une éducation parce que c’est le lobby de U'industrie, il faut dire les choses
comme elles sont, c’est un désir politique, c’est le lobby industriel. Mais méme parmi les cuisiniers les
industriels vont dire “regardez c’est fantastique, vous n’avez plus a rien faire, on vous donne les plats
tout préparés”, méme ce sont parfois des grands chefs qui les élaborent, “vous avez juste a ouvrir le plas-
tique et le mettre a réchauffer”, les réchauffeurs, les réchauffeurs c’est 95% de la restauration francaise,
pas scolaire mais les autres. Et c’est important que ce genre de dérives, ce genre de malhonnéteté, il faut
le dire un restaurant c'est pas un truc ou on va manger du surgelé quand méme, ce genre de malhonnetete
ce soit pas present dans Uappareil de I’Etat, dans ’appareil de restauration scolalre donc il faut que ca
établisse les vraies valeurs, comme en frangars on nous apprend ben voila tel auteur c’est une reference,
aprés ca nous pla?t ca nous pla?t pas, “ca c’est une référence”, “ca c’est une référence”, en histoire y a
tel homme qui a dit cette pensee ca a conduit a ca... Que ca Ppuisse étre pareil en cuisine, voila la vous
avez un boeuf fermier, les critéres considérés pour avoir... aprés ca plait, ca plait pas, s’ils préférent re-
tourner au , ca m’étonnerait quand méme, s’ils preferent retourner aux surgeles libre a eux, mais qu ’au
moins il y a1t ce sentiment de devoir dans I’appareil d’Etat, bon la c’est la région, mais c’est quand méme
une institution, d’amener une éducation, en l"occurrence au golit, avec des références précises et quel-
que chose d’identifié pour les gamins.

A : Est-ce qu’il y a quelque chose d’autre concernant le self qui te vient encore a l'esprit
E1 : Non, je crois qu’on a fait le tour.

A : Par contre au niveau des postes des surveillants et des relations entre les différentes catégories sur le
self, qu’est ce que t’en penses?

E1 : Euh, je ne sais pas trop, au niveau du tri tel qu’il est fait, c’est surtout la qu’ils se situent, bon c’est
surtout un role de sanction, enfin le self c’est un peu le seul endroit ol les éléves sont quasiment sans
surveillance, enfin non plus maintenant, l’an dernier je crois qu’il n’y avait personne. Et ce serait bien
qu’il y ait des adultes qui soient la, méme si nous on en a pas besoin (murmuré) et méme d’enseignement
quoi, quand je parlais d’éducation au goiit, c’est que les cuistos soient sensibilisés, mais c’est un peu,
c’est des groupes, mais ¢a ne se mélange pas, les éléves ils sont dans leurs trucs, on mange et puis on y va
quoi, c’est ¢ca souvent. Donc au niveau des relations pas grand chose a dire parce qu’il n’y a pas beaucoup
de relations. A part si peut étre nous le matin, on va discuter, ou le soir rapidement, mais il faut débiter,
donc les gens on les voit, on dit bonjour, bonsoir.

A : Quel serait selon toi le moment le plus propice justement vu que t’es interne, le soir c’est un petit peu
plus?

1 : Oui le soir on discute un petit peu plus et puis... Le soir ou le matin, vu que le matin ils nettoient les
tables aprés nous, pour peu qu’on reste un petit peu, ils passent et on discute rapidement, non y a pas
trop de mélange. Je le regrette un peu, les relations humaines c’est I’un des meilleurs outils pédagogi-
ques qui existe, donc dans un lycée je pense que ca doit étre important. Mais en méme temps voila c’est
pas compté dans leur temps de travail, les discussions avec les éléves, ils n’ont pas le temps. Parce qu’ils
font des journées quand méme.

A : Je vais terminer 'entretien, mais si tu as quelque chose a dire sur ’organisation générale, ou sur
’Agenda 21, par exemple, tu es moins investi dans l’Agenda 21 qu’Amélie ou d’autres?

1 : Non c’est pareil, on est tous euh... On se mélange.
A : Quelle est ta position par rapport a ’A21?

E1 : Ben c¢a se recoupe un peu avec ce que j’ai dit, moi j’essaie de pas voir ’A21 comme un truc un peu
fermé, mais de le faire transparaitre, de le faire passer au travers de tout que ce soit le crible social,
[’économie... ¢a d’ailleurs l’économie on peut en parler, au niveau du prix des repas, je pense vraiment
que c’est cher quand méme, c’est slr que si on passe a de nouvelles pratiques on ne pourra pas le baisser,
mais bon, c’est dommage parce que finalement, c’est un enseignement, ca devrait étre un enseignement,
pas gratuit mais peut-étre moins cher, ca c’est un truc sur lequel on se bat, voila.

A : Qu’est-ce que tu préféres et qu’est-ce que tu aimes le moins?

E1 : J’aime bien tout ce qui est fruit frais, euh, ce que j’aime le moins souvent les desserts, ils ne sont
pas... bon moi j’aime pas les desserts de toute facon, bon ca c’est personnel. Si ce que j’aime le moins,
c’est les pates a U’huile, ils nous ont expliqué une fois comment ¢a marchait, que c’était pas de ’huile
mais de la condensation avec des trucs... mais nous on la voit comme ca avec des pates séches avec de
Uhuile. Sinon..., non sinon c’est pas immangeable, je pense qu’on peut largement faire pire, mais on peut
faire mieux aussi, ca serait bien qu’on essaie de tendre vers du mieux.

A : derniére petite question

82



E1 : Peut-étre un petit truc avant, en fait c’est au niveau des portions pour les plats chauds, je trouve
qgu’ils en mettent vraiment beaucoup, un sacré paquet, moi je ne finis jamais, déja on mange beaucoup
moins au lycée parce que c’est moins bon, ou on mange d’autres choses, c’est surtout du pain qu’ils man-
gent, enfin moi j’aime pas ¢a, mais surtout du pain, les internes, je vois y en a qui ne vont pas manger qui
prennent jusque quelques bouts de pain, on mange beaucoup moins. Les portions qu’ils nous servent, a
chaque fois, ca reste, sauf si c’est excellent, comme le gratin de courgette, mais sinon... Enfin moi je
trouve qu’il y en a toujours trop, personnellement. Je leur dit “un petit peu” sinon ils remplissent |’as-
siette et pour moi c’est trop, je ne le finis pas, bon a part les portions de viande, ce genre de truc, mais
sinon le riz, les pates, la ratatouille, a midi je ne sais plus ce que c’était, c’était des légumes, c’est trop
quoi, enfin moi je trouve que c’est trop. A la rigueur il vaut mieux en mettre pas assez et aller se resser-
vir que d’en mettre trop et qu’on jette tout ca, parce que franchement, je vois souvent que c’est pas fini,
pas forcément parce que c’est pas bon mais parce qu’il y en a trop et que voila, c’est pas avec l'activité
physique qu’on fait qui nous demande autant de quantité.

A : Selon toi alors ce sont quelles personnes dont tu parlais qui ne mangent que du pain, ce sont plutot des
filles...?

E1 : Oui surtout des filles, non les garcons ils mangent rarement que du pain. Je vois fréquemment les
filles qui veulent pas manger et qui prennent seulement une orange et du pain, bon aprés je ne dis pas
gue c’est bien. Bon aprés je sais qu’on mange tous moins au self que chez nous, ca s’est slr. Moi chez
moi, je bouffe, c’est pas possible, alors qu’ici c’est spartiate.

A : Et donc selon toi ca a un rapport avec euuh...

E1 : Avec la qualité et en méme temps ce qu’on fait, en méme temps aussi le temps qu’on prend pour
manger.

A : Et pourquoi si peu de temps?

E1 : Je ne sais pas c’est un peu partout, moi j’ai l’impression que vraiment les repas ils sont pris, mainte-
nant dans la société, c’est expéditif les repas sont pris parce qu’il faut le faire surtout celui de midi
quand méme. Mais je ne sais pas.

A : Le soir c’est plus long?

E1 : Le soir oui on reste un peu plus longtemps, méme si on a des horaires, on reste plus et le matin aussi.
A: Je vais finir pour te libérer : ton age

E1: 16, bientot 17.

A : Ton sport, ton activité

E1 : De ’aviron le Mercredi, mais aprés je ne suis pas un grand sportif. Apreés je suis investi dans la vie du
lycée, mais c’est du sport avec les batiments.

A : Est-ce qu’il y a une question qui t’a dérangée? Quelque chose qui manque dans mes questions?

E1 : Non mais je trouve que les questions nous ameénent a voir qu’on a pas trop réfléchi sur la chose,
gu’on ’a plutot laissé de coté quand méme. Ben moi, on en parle beaucoup mais entre nous, souvent ca
ne passe pas dans la sphére des ATOS, c’est ca le truc. Bon voila, il va falloir se rapprocher d’eux. C’est un
peu spécifique parce que les profs on les voit forcément, les surveillants aussi ils passent faire l’appel, les
CPE, pour peu qu’on y aille, donc euh le proviseur aussi on le croise parce qu’il est impliqué directement
dans notre vie. Mais les ATOS, on se croise en fait c’est ca, quand ils vont dans un lieu c’est qu’on y est
plus, et inversement donc euuh.

A : Je te remercie de m’avoir donner du temps, a une prochaine fois.
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Nom, prénom
Senegas Martine
Amat Geneviéve
Vlyer Nathalie
Teyssier Martine
Leullier Alain
Albert Alain
Teysseyre Jerome
Gallet Claudie
MONSCHKE Martine
Miramond Christine
Hurteloup Annick
Marty Barbara
BELOT Cécile
GaussenEliane
Ndongo Marie-Patience
Sredic Gilles

Annexe 14 : Participants du travail de groupe du 2 Juillet 2009

Travail de groupe le 2 Juillet 2009

Etablissement

Cité scolaire
Cité scolaire
Cité scolaire
Cité scolaire
Cité scolaire
Cité scolaire
Cité scolaire
Cité scolaire
Cité scolaire
Cité scolaire
Cité scolaire
Cité scolaire
Lycée

Cité scolaire
Cité scolaire
Lycée

Service
Restauration
Restauration
Restauration
Restauration
Restauration
Restauration
Restauration
Restauration
Restauration
Restauration
Restauration
Restauration
Vie scolaire
Technique
Agenda 21
Eleve

Fonction

Aide cuisine et entretien salles

Aide cuisine et service
Aide cuisine et service
Aide cuisine, légumerie
Chef de cuisine
Cuisinier

Cuisinier

Cuisinier

Magasin

Plonge et entretien
Plonge et entretien
Plonge et entretien
AED

Lingerie

Coordinatrice Agenda 21

CESC, CVL, Fond social lycéen
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Pratiques et ressources d’autres établissements

Annexe 16
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CPE
CPGE
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DP
EDD
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GEMRCN
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HACCP

IFN

MP
PNNS
SEGPA
SIQO0
TPE

Agenda 21

Agents Régionaux des Lycées (ex ATOSS)

Agence Régionale Pour ’Environnement

Comité d’Education a la Santé et a la Citoyenneté

Conseiller Principal d’Education

Classe Préparatoire aux Grandes Ecoles

Conseil de Vie Lycéenne

Demi-Pensionnaire

Education au Développement Durable

Education a ’Environnement pour un Développement Durable

Groupe d’étude des marchés restauration collective et nutrition

GRoupement d'ETAblissements publics d'enseignement. Organise

des actions de formation continue pour adultes.

Hasard Analysis Critical Control Points (Analyse des Risques, Points

Critiques pour leur maitrise)

Institut Francais pour la Nutrition

Midi-Pyrénées

Plan National Nutrition Santé

Section d'Enseignement Général et Professionnel Adapté
Signe d’ldentification de Qualité et d’Origine

Travaux Personnels Encadrés
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lable des figures

Figure 1: Représentation des liens ente le “systéme restaurant” de la cité scolaire Bellevue et les autres

systémes
Figure 2 :
Figure 3:
Figure 4 :
Figure 5:
Figure 6 :
Figure 7 :
Figure 8 :
Figure 9:
Figure 10
Figure 11
Figure 12
Figure 13
Figure 14
Figure 15
Figure 16

Figure 17

Figure 18
Figure 19

Figure 20

associés.

Plan général de I’établissement

Les grandes étapes du processus de la gestion du projet, type recherche-action
Répartition par catégorie des éléments évoqués par les €léves, hors A 21, (en %).
Répartition par catégorie des principaux éléments évoqués par les éléeves (en %).
Répartition par niveau et par catégorie des principaux éléments évoqués (en %).
Synthése de problématique “Réconcilier plaisir et nutrition”

Synthése de la problématique “gaspillage”

Distribution par régime de la rubrique “Peu ou pas de relations avec les agents” (en %).

: Distribution par régime des éléves qui déplorent le manque de relation avec les agent (en %).

: les interactions entre les différentes zones de fonctionnement.
: les différentes zones de fonctionnement

: les différentes taches du “magasin”

: les différents taches de la préparation des repas.

: Les différentes taches de la distribution

: les différentes taches de la “plonge”

: “la plonge indique les améliorations a apporter pour réduire les déchets dans une optique a plus ou
moins long terme.”

: la gestion des déchets
: Scénarii pour une restauration scolaire plus durable

: Modélisation du processus de lancement et de suivi d’une démarche d’éco-responsabilité
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Tableau 1 : Synthése des éléments appréciés et a améliorer selon les éléves
Tableau 2 : Enjeux et solutions proposées par les éléves.

Tableau 3 : Diagnostic du service de restauration

Tableau 4 : Synthése de I’état de lieux de la restauration scolaire de Bellevue.

Tableau 5 : Gestion des processus “Pour une restauration scolaire plus durable” Scénario Il
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