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s SUCCES de 'opération Zéro
gaspi au collége Saint-Jean

Environnement. Depuislarentrée, le collége Saint-Jean amis en place une nouvelle organisation pour les repas baptisée « Zéro gaspi ».

epuis la rentrée, le col-
Dlége Saint-Jean a mis

en place une nouvelle
organisation pour les repas
servis aux éléves mais aussi
aux personnels et ensei-
gnants attachés a I'école.
Cest l'opération zéro gaspi.
Explications avec le direc-
teur Gérard Derobert.

il n’y a plus
de plateaux

Pourquoi avoir mis en place
ce nouveau concept ?

Avec le systéme d’avant, &
savoir un self-service, nous
avions un temps d’attente et
de passage a la cantine trop
long. Notre effectif augmen-
tant, le probléme ne s’arran-
geait pas. Nous servons
entre 250 et 270 repas par
ionr 4 midi et Ia rranche

Horaire pour-manger n’était
pas extensible. Nous vou-
lions également maintenir le
tarif & 4,50 euros le repas et
pour y arriver, il nous fallait
faire des économies. Nous
savons que le budget des
familles est serré et nous ne

Atteindre 10 g de déchets | pa personne ;
2 l’operatlon z8ro gaspi, la production de dechets par person- -
B0 ga30g Lebutestd at‘temdre les 10 gpar

voulions pas rajouter un
poids de plus. Mais on ne
voulait pas non plus baisser
la qualité des produits. C'est
la qu'est intervenu Jean-Fré-
déric Géolier de Mille et un
repas. C'est lui qui a initié le
concept Zéro Gaspi. Cette
solution répondait a nos
besoins.

Que permet cette nouvelle
organisation ?

Elle permet de fluidifier les
flux, de lutter contre le gas-
pillage, de rendre le person-
nel plus autonome.

Concrétement, comment

se déroule le repas ?

Il n'y a plus de plateau.
Chacun prend une assiette,
les couverts, un verre puis va
se servir une entrée (deux au
choix et a volonté) et un des-
sert {dans un ramequin), a la
premiére borne et va s'instal-
ler 4 table Ouand. Pusaver a

terminé son entrée, il va se
servir des légumes ou des
féculents (4 volonté) et la
viande ou poisson est servi
par le personnel (une fois).
Ft puis terminé son dessert,
chacun débarrasse son
assiette et ses couverts.

Et qu’en est le résultat ?
Dans notre nouveau con-
cept, les éléves mangent
moins de pain et plus de
légumes car c’est eux qui
composent leur menu et se
servent. Ils ont le choix avec
deux entrées. Ils peuvent les
mélanger ou en prendre
qu’une seule. 1l en est de
méme pour les [égumes ou
féculents. Nous avons creé
une commission restaura-
tion et les éléves peuvent
faire part de leur envie a
Sylvie, notre cuisiniére, Jai
été sceptique au début mais
jai constaté que ¢a fonction-
ne bien. Le résultat est que
les usagers passent plus vite,
mangent en général en vingt
minutes et au final en une
heure, tout le monde est
passé et il n’y a pas eu de
délai d’attente.

Vous parlez du personnel
nl'l'l.q autnnome. nnurnuni ?

Le personnel avant était
attaché & une tdche bien pré-
cise. Il s’agissait d'un poste
d’exécutant. La, chaque per-
sonnel est responsable d'une
borne (entrée, plats chauds)
et doit la réapprovisionner.
Ce systéme valorise leur tra-
vail et permet & tous de se
sentir mieux. Des liens se
créent entre eux et les
éleves. Ft ce rapprochement
permet aussi la régulation
des comportements.

Qu’est ce qui a changé
également ?

Le repas est toujours chaud
car on vient se servir quand
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on a fini son entrée. Il n'a eu
le temps de refroidir comme
au self. Il faut également
repenser les menus et on uti-
lise plus les l[égumes de la
saison. Le personnel de cuisi-
ne gagne en temps de prépa-
ration (car les mets sont
réservés dans de grands
nlats an lien de rameanins)

et 4 plus de temps pour pré—
parer des desserts.

Cela a demandé quand
méme un certain
investissement pour la mise
en place de ce nouveau
systéme ?

1l faut des armoires chaudes
et froides mais pour cela
nous avons rentabilisé notre
existant. En fait, nous avons
réutilisé 'ancien matériel en
y apportant des modifica-
tions et on en a acheté un
peu.

Vous vous étes informatisé
aussi ?

S
250 a 270 repas
servis par jour
Cette gestion leur a fait\‘\

passer les repas de 29 500‘\4
en 2010 3 35200 en 2011 ™

Oui, nous avons mis en place
éealement un svstéme a

carte pour comptabiliser le
nombre de repas et non plus
les tickets repas. Cela facilite .
la gestion et la comptabilité, ]
Nous sommes passés de
29 500 repas en 2010° 4

35 200 repas en 2011.

" Etla conclusion ?

Au bout de trois mois, je vois
que ¢a marche et nous main-
tiendrons nos prix en 2012.

Un bémol ?

1l faut une période de mise

au point. Pour les éléves,

environ guinze jours, plus

pour les adultes, ®°
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