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Cher.e candidat.e,

'association Faitout mais pas tout fait! souhaite porter
la voix des enfants qui frequentent les cantines scolaires
et celle de leurs parents et étre force de proposition aupres
de la mairie pour contribuer a lamelioration des repas.

Nous souhaitons mettre en place une relation de confiance
et de respect mutuel avec la future equipe municipale,
afin que ce nouveau mandat permette vraiment
de repondre aux attentes des enfants et parents rosneens,
pour une restauration collective de qualite.

De nombreuses demarches proactives et constructives
existent pour s'en inspirer et a notre tour, inventer la notre!

www.faitout-rosny.fr




sarour Candidat.e.s aux municipales, engagez-vous !

TOUT
FAIT!

"l’ Conscient.e que l'accés a une alimentation saine et de qualité est un droit
qui s'acquiert dés le plus jeune age et un devoir de la municipalité envers ses habitant.es,
je m'engage, si je suis élu.e a défendre les points suivants :

A la mairie

[] Mettre en place un groupe de travail
indépendant du prestataire choisi compose d'élus
et de parents, destiné a assurer un suivi objectif
du contrat de restauration collective (enquétes
réalistes aupres des enfants, transparence et
indicateurs objectifs) et pouvoir réagir a temps en
cas de manquements.

[] Garantir, via le CCTP et surtout un suivi rigoureux
tout au long de l'année, la fourniture d'aliments
frais, mars, de saison qui soient dans la mesure
du possible issus d'une agriculture responsable
et locale, sans pesticides et non transformeés,
permettant d'élaborer des menus simples,
équilibrés et surtout savoureux.

[ Augmenter la fréquence des repas sans protéine
animale (allant de pair avec la formation des
chefs).

En cuisine En salle

[] Mettre en place un programme J
d'accompagnement controlé avec le prestataire
(formation des chefs a l'élaboration de repas
végeétariens simples et réussis, accompagnement
extérieur, auto-évaluation... voir exemples pages
suivantes).

[] Remplacer tous les contenants plastiques ou dits
biosourcés par des contenants inox, écologiques Ol
et sans danger pour la santé.

] Etudier la possibilité de repasser en liaison
chaude, idéalement de réintégrer une cuisine
par école (hotamment dans les chantiers a venir)
afin de ne plus dépendre d'une cuisine centrale,
de redonner aux cuisiniers la possibilité d'exercer
leur métier et de contribuer a ['éducation au gout
dispensé dés le plus jeune age.

NOM/Liste : ate:

Mettre en place avec les animateurs périscolaires,
le personnel de cantine et éventuellement avec
l'équipe enseignante un travail pédagogique
mesurable visant a réduire le gaspillage a la
cantine (quantités adaptables, pesée, compost..)
tout en garantissant des quantités de denrées
suffisantes pour lensemble des services.

Former les animat.eur.rice.s périscolaires
a accompagner au mieux les enfants
sur la découverte du golt.

Signature :



QUI SOMMES-NOUS?

FAITOUT MAIS PAS TOUT FAIT!

est une association Loi 1901

a but non lucratif, apolitique,

établie a Rosny-sous-Bois. Sa vocation
est locale en termes d'action et
nationale en termes de communication.

Réunis autour de la question

de la qualité des repas servis

en collectivité, nous nous définissons
avant tout comme citoyens:

inquiets de le prepondérance

Nos objectifs :

- mobiliser, sensibiliser, fédérer les familles,
faire entendre la voix des éléves usagers

des problématiques de colts de la restauration collective geree

dans l'élaboration des menus, par l.a munICIpallte (eCOleS pr|ma|reS)
nous revendiquons le droit - intéragir avec la municipalité et établir
a une restauration collective de qualite, une relation partenariale constructive.

dégageée de linfluence des lobbies
agroalimentaires.

Nous demandons des plats
savoureux, cuisinés a partir d’aliments
locaux, sans pesticides et le moins
transformés possibles.



NOS ACTIONS

Enquéte de satisfaction
aupres des parents et des enfants

Afin de vérifier le taux de satisfaction des enfants
et des parents avancés par Elior, nous les avons
questionnés en ligne entre octobre 2018 et février
“’ 2019. Nos résultats semblent aller a 'encontre

LA CANTINE A L'ECOLE - el
/ / {id Nous souhaitons travailler
avec Elior a l'élaboration
d'une grille d’évaluation
plus précise et complete,
qui ne se réduise pas aux questions
inconsistantes posées actuellement
aux enfants (« Aimes-tu la viande ?»).

SYNTHESE - 21/02/2019




NOS ACTIONS

Atelier parents-enfants

autour du gouter
SAMEDI 177 NOYEMBRE

De 15h & 17h

AL OSTERIA




NOS ACTIONS

naissance de
FAITOUT MAIS PAS TOUT FAIT!

( Rosnyceéros)

Projection-débat

Octobre 2018

17 novembre 2018

6 décembre 2018
Nos enfants Lancement : Organisation : Réunion d'échanges
. nous accuseront ¢ d'une enquéte de de La fabrique a goliters . avec la mairie de Rosny
au cinéma Simenon, satisfaction sur la qualite : au café associatif 'Osteria :
: en présence du réalisateur : de la cantine auprés : 12 décembre 2018
: Jean-Paul Jaud © des parents rosnéens : Formation Greenpeace/
' : FCPEQ3 et le collectif

. Pas d'Usine On Cuisine
. ala Mairie des Lilas



: 21 fevrier 2019
restitution

. de l'enquéte

: sur la cantine

: dans les écoles
: de Rosny

NOS ACTIONS

. 10 avril2019

: Réunion d'échanges

: avec la mairie de Rosny
. - relecture du CCTP

: Novembre 2019

: Demande de réunion

. d'échanges avec la

: mairie de Rosny et Elior,



RESSOURCES



Extrait de la loi EGALIM

concernant la restauration collective

Favoriser une alimentation saine,
sure et durable pour tous

> 50% de produits durables ou sous signes
d'origine et de qualité (dont des produits
bio) dans la restauration collective publique
a partir du 1er janvier 2022 ;

> intensification de la lutte contre le gaspillage
alimentaire, avec la possibilité etendue
a la restauration collective et a l'industrie
agroalimentaire de faire des dons
alimentaires ;

> possibilite d'emporter les aliments
ou boissons non consommeés sur
place dans les restaurants et les debits
de boissons, qui doivent mettre a disposition
des contenants reutilisables ou recyclables.

SITE DU MINISTERE DE L'AGRICULTURE ET DE L'ALIMENTATION

Réduire l'utilisation du plastique

dans le domaine alimentaire

> interdiction des contenants alimentaires
de cuisson, de rechauffe et de service
en plastique en restauration collective
des=collectivités locales en 2025 ;

> interdiction des touillettes et pailles
en plastique dans la restauration, la vente
a emporter, les cantines et les commerces
alimentaires en 2020 ;

> interdiction des bouteilles d'eau en plastique
dans les cantines scolaires en 2020.



Z Manger

bon, sain et local
dans les cantines
de mon territoire

Pourquoi

est-il important que la restauration collective
propose une alimentation durable ?

La facon dont nous nous nourrissons n’est
bonne ni pour notre santé, ni pour la planéte.
Trop de graisses, de sucres et de protéines
animales augmentent les risques d’obésité,
de diabéte, de maladies cardio-vasculaires
et aggravent le changement climatique.

ADEME

Agence de I'Environn ement
et de la Maitrise de 'Energie

II faut faire une plus large part aux aliments de
saison, produits localement, bio ou issus de
I'agro-écologie, mais aussi réduire la consom-
mation de viande et faire la chasse au gaspillage.
Avec 3 milliards de repas servis par an, la restau-
ration collective occupe une grande place dans
I'alimentation des Francais, petits ou grands. Elle
est un des acteurs clés de la transition alimentaire.

Une opération soutenue par :

FRANCE (D
__URBAINE

7~

Les Eco Maires

« demain MON TERRITOIRE »

Alimentation durable %

Comment faire ?

w A la eanting et au self, an change de régime,
Les menus proposent moins souwvent de la
viande mais de meilleure qualité et compensent
avec davantage de lgumineuses, do céréales
el de produits de saison. On revoit les cahiers
fes charges, en introduisant des clauses sur la
presence de @bels aimentares, d ndicatons
péngraphiques, de repas wegétanien,

m On récrganise I"approvisionmement, en pr
vilégiant les circuits courls. Se fournir chez
les agricutteurs du teritoire leur permet de sou-
tenir ung actwta sconomique locale, de redure
les transports ot les pertes, ainsi que de miem
connaitre la qualité ot 'ofiging des produis.

m Les collectimites ont oblgation de |wtter
contre le gaspillage almentaire dans les
cantines donl elbes acsurent la gestion. On
intensifie la démarche Par un plan d'actions
pificace, il est prssible de riduire de 50 % [&s
tenréss qui parient a la poubelle. Les écona-
mies réalisées permettent slors  dintrodvire
plus de produits bio, sans augmenter e prix de
revient des repas
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I — de viande émet 5 & 30 fois ples
; :“- de CO, qu'1 kg de céréales.

w On travaille sur les eauses du gaspillage
itype de menus, taille des porbons. mature
des aliments, pestion des restes.. ). On ajuste
le projet en recusillant avis des usagers. On
forme le personnel de restauration. Les eléves
gont sensihilisés aves des oufils pédagogiques
adaptes.

m L'ensemble de ces actions peuvent consti-
tiwr n = projel alimentaire territorial «
(PAT). awec l'ade de I'Elat, pour soutenir les
filitres agricoles locales et sensibiliser les
oiioyens consommabawrs © du gagnant gagnank !

¢ 0
30 %
du transpart de marchandizes est

Consacre aux denrées agricoles
el alimentaires.

(ADIENE)



lis le font déja !

Farte de son Agenda 21 et
b e sa maison Féducation &
I"alimentation, cette communs
& construit un projet alimentsine
terribonal [PAT) exemplame.
Feciting,  Lambition est d'atteindre ka
e :m‘m‘] souvorainetd sllmentang on
. deéveloppant une agriculfure
habitanks ot e alimentotion durables
Les canbines proposant depuis
usieurs annees des produits
(00 % bio. d'approvisonnement
majortarement kocal. a budost
constart qrace & une baisss
parallale de 30 % du gaspillaga
alimentrire_ L= Plan Local
dUrbarksme a pormes de trplor
les surfaces agricoles contnbuant
i Favnauifisance alimeaTtsire
v tarritoing (2ide & |'instalkation
 agricuftewrs certifiés AB). Le
defi actuel de la colactivité est de
partager se5 projets avec d avtres
eollectivités européannes pour
morrer par 'exempla inténe
pour fous de la démarche.

150-200 g

dans l2 restauration collective.
[AIEME]

B
>
.

Petite
commune de
Martinigue

1 360
habitants

Ville "l
de-France
45 000
habitanks

Daveloppement d'un proget
alimentaine territorial (PAT),
regroupant 10 projots
cadres, avec le sorten
o' association locale.

Il 5'agrt notarmment de
structurer I'ofire agnicale
en raponse a la dme
alimeniaire du territoire, et
plus spéeifiquoment ux
bescing de la restaurstion
colleciive de la ville. Aprés
une phasa de degnoshic

et d"élabaration, |2 PAT st
actuslemant mis en euve,
paral element a une demarche
e labedisstion,

Sus au illa
iil‘lﬂllﬁ]g-::lr lﬁmﬂjm
propasent une versian

= Eppétit de moinea = oo
u faam de loup », des bars a
salades ef & desserts, ainsi
quie des fruits dpluchés ol
dispombles en quarber

En six mois, la perte par
plateay e pacsba do 160 4
115 grarmimes. Les restaurants
acolaires sont équipés de

= tahles de fn «

Aidés de pictogrammes, les
efarts clparort ous- mimes
les déchets almentames, qu
sont ensuite valorisds par
compostage ou methanization
L qgros travail de pédagogie,
aveC |3 serice annrormement
e la ville, & &té réalia suprés
e chaque classe ot du
personnel de restaurabon,

Futur(e) élu(e), j& PeUX...

[[] Encourager d'autres habiludes alimentaires en
proposant au moins deux repas végétanens par s2maing
a la cantine,

[[] Diviser par deux les pertes alimentaires a horizon
de G annéas dans las rastauranis gérds par la tarritoire,

[ Intégrer un pourcentage croissant de produits locaux
dans les menus grice  des partenariats avec les agricultewrs.

[] Améliorer la qualité et la durabilité de mes
approvisionnements en m'appuyant sur les référantisls
et |es labels reconnus.

Les labels alimentaires

4 labels emaromnamentaus officiels signalent les produits issus de
I'agriculhre binlogique (AE francais et eurapéen), c=ux issus d'une exploi-
tation & hairte valeur environnementale (HVE) et caux provenant de la péche
durable,

[ autres lahels, encadrés par les powvoirs publics, désignent [a qualité
oul Parigine des produits - Label rouge, AGE (Appellation doriging: conin-
K, IGP (indcation géographigue protégse).

ADEME

EN SAVOIR PLUS ET PASSER A LACTION :

www.demain- mon-territoire. ademe. fr

= 3 00D g plaires

AEME - Mrrammbis 2008 <Ma pas |®erar b vospublipe - C onesption’Adalsatlon : Caraciar = Wstrations : C aracter of aprds plkdsumistar

Impnmé mac dae onoree vwgilaee o popier carttis PEFC par Le Magasn du Prct, Cortfis W

o (2



Exemple de dispositif d'autoévaluation
a destination de restaurants collectifs

Une démarche gratuite basée sur 4 piliers et 12 axes de progrés

Bien-étre

Evaluez les aménagements
dédiés a l'accueil de vos
convives et au confort de

votre salle de restauration,

et garantissez la qualité
nutrifionnelle des menus
servis.

,,//\\ A Ot rune
ET LHOMME

“%
df%////“ Cr¢¢e par Nicolas Hulot

il 4

Engagement
social et territorial

Assiette Eco-gestes
responsable

Travaillez avec les acteurs
du ferritoire, sensibilisez,
impliquez et améliorez les
conditions sociales de vos

Luttez conire le gaspillage et
réduisez vos déchets, failes
des économies d'eau et
d'énergie, ufilisez des

Mon Restau Responsable
vous foumnit des indicateurs
pour évaluer I'atfeinte de
vos objectifs en fermes

d'approvisionnement en produits d'eniretien équipes.
produits bio, durables ou de respectueux de
proximifé. I'environnement.

m
L?p§ns%y

www.monrestauresponsable.org

Le questionnaire
d'auto-évaluation
Mon Restau Responsable® est un outil gratuit destiné
a les ifs qui

i a leurs ives une cuisine

saine, de qualité et resp: de I'envil

Il débute par un questionnaire d'aufo-évaluation facile
a remplir, établissant un diagnostic des points forts et
des axes d'amélioration de votre restaurant.

Les critéres d'auto-évaluation prennent en compte
toutes les demiéres obligations législatives et
réglementaires, y compris la loi Agriculture et
Alimentation (dite loi EGAlim) promulguée en
novembre 2018.

Démairrer le questionnaire




