——— U'ENVIRONNEMENT ——
RESTAURATLON COLLECTIVE - SENSTBILISATION DES CONVIVES

A QUI EST ADRESSEE
CETTE FICHE

direction -
chefs de services

équipes d'animation - personnel de
service - chefs de cuisine et aides
cuisiniers

direction - chefs de
cuisine - personnel de service

au service des hommes et des territoires

pour
lintroduction de produits bio locaux et la réduction
du gaspillage alimentaire en restauration collective.

(réduire les impacts sur un plan
socio|, économique et environnemen’roD au travers
d'animations qui favorisent le lien avec les acteurs
locaux partenaires de mon hébergement.

au-dela des animations, des supports sont &
la disposition des convives et une signalétique
quotidienne met en avant les produits bio et locaux
servis dans mon restaurant.

je mets en avant mes inifiatives
environnementales aupres de mes convives et engage
mes équipes & échanger autour de ce sujet avec eux.

J'organise des actions pour inciter les convives &

Je propose des sets de table avec « et bonnes
pratiques dans votre alimentation».

J'affiche une carte présentant ,
et un calendrier des fruits et [égumes de saison.

Je mets en avant mes par exemp|e
lors de la semaine du développement durable ou de
marchés de producteurs locaux : avec des

producteurs et éleveurs, présentation de leur produits
et de leurs modes de culture ou produc’rion...
J'incite mon chef de cuisine &

en semaine et / ou le soir, joffre la possibilité
& mes convives de choisir un



adapté a chaque dge, & chaque besoin et 9
& chaque saison. Ces animations pourront (
s‘appuyer sur des pour
augmenter leur visibilité, comme la semaine
du développement durable, la semaine
Européenne de la Réduction des Déchets...

sur les produits hors
saison et especes protégées & bannir de mon

restaurant. Qb

a ne pas
remplir leurs assiettes plus qu'ils ne peuvent
manger, si jai choisi de réduire la taille de
mes assiettes,

Je peux aussi calculer et afficher le

d'un repas.
S
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Déve|opper des actions pour sensibiliser les convives c'est :

[L§ L'ONT FALT |

et de signalétique autour de I'alimentation

durable et du gaspillage alimentaire.

de la part du personnel, qui présente les
produits et les démarches anti-gaspillage
aux convives.

sur la
démarche environnementale par le biais de

questionnaires de satisfaction.

- avoir un réseau actif de référents autour du Développement Durable,

- impliquer les équipes pour le suivi des animations,

- trouver des animations divertissantes et pédagogiques et avoir des outils de communication ludiques, interactifs
et variés (diaporamas, films, expositions, jeux...) dans le restaurant (ateliers de dégustation et de reconnaissance
de produits et graines de saison, quizz, expositions...) mais aussi sur le terrain avec des visites d'exploitations en

agriculture biologique ou raisonnée.

Elles peuvent étre menées par les animateurs, des producteurs et transformateurs bio, des diététiciens
nutritionnistes ou autres associations du domaine environnemental.

|dées pour imphguer ses clients

Sensibiliser ses convives en
restauration collective (Carabio)

Co|cu|er |e bi|on corbone o|e son
repas

CPA Lathus

Calendrier des fruits et [égumes de

saison

UNATE=S

© des hommes et des territoires

Penser Bio

«API Restauration implique
ses convives dans la RSE et

I'alimentation durable»

Semaine Européenne de la
réduction des déchets

Semaine Européenne du
développement durable




