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Alimentation durable

Les piliers de l'alimentation durable

Définitions
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Les piliers de l'alimentation durable en restauration
collective

A quels mots pensez-vous quand
on parle d'alimentation durable

a la cantine ?
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Le locavorisme

Définition : Le locavorisme c'est acheter et consommer des aliments produits
localement (250 km autour de chez soi). Cette pratique vise a réduire I'empreinte

écologique liée au transport des aliments, a soutenir |'économie locale et a
promouvoir une alimentation de saison.

Avantages:

@ Réduction de I'empreinte carbone
00 Soutien a I'économie locale

%) Fraicheur des produits

Inconvénients :

Moins de diversité alimentaire
% Dépendance aux saisons




La saisonnalité des produits

% Produits frais et savoureux

(5 Meilleure qualité nutritionnelle
&%) Colt plus bas en pleine saison
¥ Moins de pesticides nécessaires

@ Impact positif sur la biodiversité
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Vers une diversification des sources de protéines

Pourquoi diversifier les sources de protéines ?
Diversifier les sources de protéines est bénéfique a la santé en offrant un apport équilibré en

nutriments, réduit I'empreinte carbone, soutient 'agriculture locale et encourage une alimentation plus
éthigue et respectueuse des animaux.

Les différentes sources de protéines:

< \Viandes Poissons ¥ Légumineuses
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Réduction du gaspillage alimentaire

Le gaspillage alimentaire est défini comme "toute nourriture destinée a la consommation
humaine qui est perdue ou jetée a une étape de la chaine alimentaire".

Les chiffres du gaspillage alimentaire en France

32 % se produisent lors de la production 100g

(agriculture et élevage), m“}?ons 1538':9 par
21 % durant la transformation agroalimentaire, detonnes  habitant  -°T1YS 9
33 % au niveau des ménages, paran par an B

14 % dans la distribution,
14% dans |la restauration.
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Tri et valorisation des biodéchets

On en est ou dans les cantines scolaires parisienne ?
@ Depuis le ler janvier 2024, toutes les cantines trient leurs déchets alimentaires.
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L'agriculture biologique

Une approche respectueuse de la nature et de la santé

Définition : L'agriculture biologique, c'est une facon de cultiver la terre sans utiliser de produits
chimiques comme les pesticides et les engrais synthétiques.

Respecter Privilégier la Bien-&tre
la nature biodiversité animal




Autres labels

Les labels garantissent a différents niveaux le respect de I'environnement ou de la qualité d'un produit

AGRICULTURE
BIOLOGIQUE

FRANCE

La garantie du respect de
l'environnement et du bien -
étre animal

AOC : L|a garantie d'une
qualité résultant d'un terroir

AOP : La garantie équivalente
européenne de ['AOC

FAIRTRADE

La garantie d'un lien entre
le produit et son territoire
d'origine

La garantie d'un produit
de qualité supérieure

La garantie d'un produit de
qualité et d'une
remunération juste pour les
producteurs

Q) PARIS
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En résumé, l'alimentation durable c'est...

m

Production:

Respectueuse de I'environnement

. o

« = De saison

\/ Plus végétale
©® Locale

¥ Accessible (€)

! %ﬂ] Saine

( - -
Aller vers une alimentation :

~ Lutte contre le gaspillage alimentaire
De la production @ la consommation

Q) PARIS
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Loi EGAIlim et autres textes

réglementaires
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Loi Egalim: quiz

QUE SIGNIFIE LOI EGALIM?

Loi Egalité et Alimentation Loi Eliminer le Gaspillage

A

Alimentaire

Loi Etats Généraux de Loi Ensemble pour la Gestion des
I'Alimentation Aliments

Q) PARIS
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Loi EGAlim: quiz

Loi Egalité et Alimentation

Loi Etats Généraux de I'Alimentation

Que signifie Loi EGAIImM?

O ‘ ‘ Loi Eliminer le Gaspillage Alimentaire

"
@ . Loi Ensemble pour la Gestion des Aliments O '

Q) PARIS
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Loi EGAIlim en restauration collective

La loi EGALIM (2018) est issue des Etats Généraux de I'Alimentation et ceuvre pour I'équilibre des relations

commerciales dans le secteur agricole et une alimentation saine et durable.

5 mesures phares ciblent la restauration collective d’établissements en charge d’une mission de service public:

Des produits de qualité et durable dans les assiettes
50% de produits bénéficiant de labels (label rouge, AOP, IGP, etc.)
20% de produits issus de I'agriculture biologique ou en conversion.

Information des convives et affichage

Information obligatoire (1 fois / an) des usagers, de la part des
produits de qualité et durable entrant dans la composition des
repas servis et des démarches entreprises pour développer des
produits issus du commerce équitable.

Interdiction de certains contenants et ustensiles en

plastiques
Depuis le 18 janvier 2025, il est mis fin a I'utilisation des contenants

alimentaires de cuisson, de réchauffe ou de service de matiére
plastique.

Diversification des protéines et menu végétarien

Plan pluriannuel de diversification des protéines incluant des alternatives a
base de protéines végétales dans les repas proposés (les alternatives
protéiques utilisées sont les légumineuses associées a des céréales, les ceufs
et les produits laitiers).

Diagnostic du gaspillage alimentaire

- L'obligation de mise en place d'une démarche de lutte contre le gaspillage
alimentaire étendue a tous les acteurs de la restauration collective.

- La réalisation d'un diagnostic préalable a la démarche, incluant
I'approvisionnement durable et I'obligation de rendre public les engagements
en matiére de lutte contre le gaspillage alimentaire

- Convention pour le don de denrées alimentaires consommables.

Q) PARIS
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La loi "AGEC" (2020) est relative a a la lutte
contre le gaspillage et a I'économie circulaire.

La loi « Climat et résilience » (2021) porte sur le
climat et compléete la loi EGalim.

Elles prévoient des mesures concernant la
restauration collective.

)

VILLE DE
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Cadre parisien: le PAD

Présentation: quiz
Les défis du PAD

Q) PARIS



Présentation du PAD: quiz

QUE SIGNIFIE PAD ?

Programme d'Aide a la Plan Alimentation Durable
Diversification

A ¢

Programme Animation Diversité Paris Aime Danser

Q) PARIS

18



Présentation du PAD: quiz

Que signifie PAD ?

)

VILLE DE

A Programme d'Aide a la Diversification O ‘ Plan Alimentation Durable

A
‘ Programme Animation Diversité O - Paris Aime Danser

Q) PARIS
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J

VILLE DE

PAD signifie PARIS
Plan Alimentation Durable.

Il est issu d'une large concertation
citoyenne et avec les gestionnaires de la
restauration collective parisienne et fait

suite aux Etats généraux de I'agriculture et
de l'alimentation durables.

DLAN
: 5 : . ALIMENTATION
C'est le 3eme PAD et il couvre les années DURABLE

2022 a 2027 2022-2027

oo

' e .
@ 17/ ol , ALY
o : ) ¢
VILLE DE NN | o A
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https://cdn.paris.fr/paris/2023/02/16/plan-alimentation-durable-2022-2027-version-finale-7-fevrier-2023-bd96dpi-PPo0.pdf
https://cdn.paris.fr/paris/2023/02/16/petit-resume-en-4-pages-du-plan-alimentation-durable-200-2027_bd-EJEn.pdf

Présentation du PAD: quiz

A QUI S'ADRESSE LE PAD ?

Aux familles Aux gestionnaires de la
restauration collective

\

Aux convives Toutes les réponses...soyons fous!

Q) PARIS



Présentation du PAD:_ guiz

A qui s'adresse le PAD ?

A Aux familles

. Aux convives

Q) PARIS
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Le PAD s'adresse ainsi a tous
les convives qui mangent dans
les cantines municipales
parisiennes, a leur famille et
aux gestionnaires de la
restauration collective.

)
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Présentation du PAD: quiz

LE PAD VISE UNE RESTAURATION SCOLAIRE...

20% bio et durable 40% bio et durable

A 4

65% bio et durable 100% bio et durable

Q) PARIS



Présentation du PAD: quiz

A 20% bio et durable

. 65% bio et durable

O ‘ 40% bio et durable

O B 100% bio et durable

Q) PARIS
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Le PAD fixe des objectifs ambitieux pour la
restauration scolaire 100% bio et durable: ——

75% de denrée labellisées bio,

100 % de produits de saison

50 % de denrées produites a moins de 250

km de Paris, notamment.

50% de réduction du gaspillage alimentaire

)
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Présentation du PAD: quiz

LE PAD LANCE DES DEFIS.
COMBIEN EN COMPTE-T-IL?

“

“ B

Q) PARIS



Présentation du PAD: quiz

Le PAD lance des défis. Combien en compte-t-il?

O B s24dsfis

Q) PARIS
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|l entend mobiliser et

accompagner la restauration

collective parisienne pour ? i\

relever 12 défis.

VILLE DE

PARIS *



Les défis du PAD

Agriculture
biologique et
labellisation

Locavorisme
Saisonnalité

Diversification
des sources de
protéines

Lutte contre le
gaspillage
alimentaire
et gestion des
déchets

Un approvisionnement

biologique et/ou durable,

garantie du respect de
I'environnement

Objectifs 2027

Objectifs 2027
* 50% des denrées achetées par
les gestionnaires issus
d'exploitation implantées dons
un reyon de moins de 250 km
autour de Poris.”

Repuis le ler septembre 2023
* 2 repas veégeétanens par

SEMaine pour toutes et tous *

. \\: /’r
Une restauration
collective zéro

. i déchet

Objectifs 2027




Les défis du PAD

Santé environnementale

¥
g

Proposer des repas
contribuant a la santé
environnementale des

convives

Objectifs 2027

Proposer des
repas “cuisinés

@) maison”

Q

Objectifs 2027

Une restauration
collective zéro

3 plastique

Objectifs 2027

Q) PARIS
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Les défis du PAD

Formation

, €éducation,

N

Des équipes
formées et
impliquées

a7
=

Forme

Objectifs 2027
i POUS NYS DOTSOnNNes

Nner

\

DEFI 10

Informer et associer
les convives et
familles

@ ®
/a

Objectifs 2027

/ DEFIT \

vy

)

Des outils et
méthodes partagés

%o

Objectifs 2027

Partager l

sensib

ilisation

/

DEFI 12

Une restauration
collective
solidaire

Objectifs 2027

\
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o 4 Equilibre alimentaire
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Equilibre alimentaire

Et I'équilibre alimentaire a la cantine 2 Comment est-il pris en compte ?

Les menus sont réalisés par trame de 20 repas consécutifs. L'équilibre est travaillé au repas:
« 1 protéine animale ou végétale,

« 1féculent,

« 1 produit laitier,

« Tcrudité.

Et a la semaine:

* 1 poisson par semaine,

« autant de féculents que de légumes,

« 8fromages >150mg calcium par portion,

« etc. ..

Tout en essayant:

« de prendre en compte les appréciations de repas,

« de proposer des menus et/ou composantes « plaisir »,

« de prendre en compte les contraintes techniques comme |'utilisation des équipements de cuisine.

Q) PARIS
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Equilibre alimentaire

Les aliments sont classés en 7 familles, en fonction de leur origine et de leur composition nutritionnelle. Chaque
famille est représentée par une couleur qui la caractérise.

Limiter la consommation
1 fois par jour
1 part

A chaque repas
2 a 4 parts

\ Au moins 5 par jour
” 5 parts

A chaque repas
4 a 6 parts

Céréales et dérivés

Boissons De |'eau
a volonte

1,51 / jour

0 a 2 verres 3
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Equilibre alimentaire

Les principales régles de I'équilibre alimentaire

3 a 4 repas/jour:

> Le petit déjeuner = 25% de lI'apport énergétique.

» Le déjeuner =35a 40% de I'apport énergétique.

» Le gouter (facultatif) = O a 5% de I'apport énergétique.
» Lediner = 35% de l'apport énergétique.

J'évite de manger entre les repas
» Manger entre les repas a tendance a faire grossir et a empécher d’avoir faim pendant les repas.

A chaque repas, je dois retrouver chacun des 3 grands roles des aliments :
v'Batisseurs : produits laitiers + viande/poisson/ceuf + [égumineuses.
vEnergétiques : produits céréaliers + matieres grasses + produits sucrés.

v'Protecteurs : fruits et légumes.
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05 P.A.l. et allergenes

Q) PARIS



P.A.l - Projets d’accueil individualisés

Cette procédure a été mise en place pour faciliter I'accueil a I'école des enfants présentant un handicap,
maladie chronique ou allergie alimentaire.

Protocole dAccusil Individualisé (PAN

En pratique, le PAI s'élabore sur demande de la famille, par le médecin scolaire, a partir des données
transmises par l'allergologue ou le médecin, précisant les besoins spécifiques (régime alimentaire,
précautions éventuelles, et si I'état de l'enfant le nécessite protocole de soins d'urgence). Il s'agit d'un
document écrit en trois parties (volet administratif, volet médical, volet pédagogique).

Le volet pédagogique indique les aménagements qui doivent étre apportés a la vie de I'enfant au sein de Ia
collectivité.
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Les allergénes

Depuis le ler juillet 2015, date d'entrée en vigueur du décret n°2015-447 du 17 avril 2015, I'information concernant les
allergenes doit étre tenue a la disposition du public de facon lisible et visible (réfectoire pour I'équipe d’animation + menus
pour les familles).

14 ALLERGENES ALIMENTAIRES

(© W

GLUTEN CEUFS POISSON CRUSTACES ARACHIDE SOJA CELERI

5 5 02 S W

LAIT FRUITS ACOQUE MOUTARDE SESAME SULFITES LUPIN MOLLUSQUES
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