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SEMAINE 1

Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi

Entrée
Crudités Pâtisserie >15% MG Légumes cuits Crudités Féculents

Crudités Pâtisserie >15% MG Légumes cuits Crudités Féculents

Plat principal Plat <70%VPO Agneau non haché Volaille Porc Poisson

Garniture Féculents Légumes cuits Féculents Féculents Légumes cuits

Produits laitiers
Fromage >150mg Laitage >100mg et <5g L Fromage >150mg Fromage >100mg Laitage >100mg et <5g L

Fromage >150mg Laitage >100mg et <5g L Fromage >150mg Fromage >100mg Laitage >100mg et <5g L

Dessert
Fruit cuit Fruit cru Fruit cru Dessert lacté Fruit cru

Fruit cuit Fruit cru Fruit cru Dessert lacté Fruit cru

SEMAINE 2

Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi

Entrée
Crudités Crudités Féculents Charcuterie >15%MG Crudités

Crudités Crudités Féculents Charcuterie >15%MG Crudités

Plat principal Œuf Porc Bœuf haché Poisson Volaille

Garniture Féculents Légumes cuits Légumes cuits Légumes cuits Féculents

Produits laitiers
Fromage >150mg Fromage >100mg Fromage >150mg Laitage >100mg et <5g L Fromage >150mg

Fromage >150mg Fromage >100mg Fromage >150mg Laitage >100mg et <5g L Fromage >150mg

Dessert
Fruit cuit +20g GST Pâtisserie >15% MG Fruit cru Fruit cru Dessert lacté

Fruit cuit +20g GST Pâtisserie >15% MG Fruit cru Fruit cru Dessert lacté

SEMAINE 3

Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi

Entrée
Féculents Crudités Légumes cuits >15% MG Crudités Crudités

Féculents Crudités Légumes cuits >15% MG Crudités Crudités

Plat principal Œuf Bœuf non haché Poisson Volaille Porc

Garniture Légumes cuits Féculents frits Féculents Légumes cuits Légumes cuits

Produits laitiers
Laitage >100mg et <5g L Fromage >100mg Laitage >100mg et <5g L Fromage >150mg Fromage >150mg

Laitage >100mg et <5g L Fromage >100mg Laitage >100mg et <5g L Fromage >150mg Fromage >150mg

Dessert
Fruit cru Fruit cuit +20g GST Fruit cru Dessert lacté+ Féculent Pâtisserie +15% MG

Fruit cru Fruit cuit Fruit cru Dessert lacté+ Féculent Pâtisserie +15% MG

SEMAINE 4

Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi

Entrée
Crudités Légumes cuits Crudités Légumes cuits Féculents+ fromage

Crudités Légumes cuits Crudités Légumes cuits Féculents+ fromage

Plat principal Veau non haché Volaille frit >15% MG Bœuf haché <70%MPA Poisson Porc

Garniture Légumes cuits Féculents Féculents Féculents Légumes cuits

Produits laitiers
Fromage >150 mg Fromage >100mg Fromage <100 mg Fromage >150 mg Laitage >100mg et <5g L

Fromage >150 mg Fromage >100mg Fromage <100 mg Fromage >150 mg Laitage >100mg et <5g L

Dessert
Pâtisserie +15% MG Fruit cru Dessert lacté +20g GST Fruit cru Fruit cru

Pâtisserie +15% MG Fruit cru Dessert lacté +20g GST Fruit cru Fruit cru

M
ID

I
M

ID
I

M
ID

I
M

ID
I

PLAN ALIMENTAIRE



L’Almanach des cantines – Astuces, équilibre et saveurs tout au long de l’année 11
N°27 - Mars 2016 - http://alimentation.gouv.fr/almanach-des-cantines                                                                                                                                      

MARS

TOUT CE QUE VOUS VOULEZ 
SAVOIR SUR LES PRODUITS LAITIERS !

Le lait est un aliment vital notamment, chez les jeunes enfants. Consommé sous des formes très variées, les produits issus
du lait devraient être, selon les recommandations nutritionnelles du Programme National Nutrition Santé (PNNS) présents à
chaque repas. Leur place dans l’alimentation est cependant relativement récente à l’échelle de l’histoire de l’humanité. Le
lait et ses dérivés se sont progressivement insérés dans de nombreuses cultures alimentaires, du fait entre autres de leur in-
térêt nutritionnel.
Nous proposons ce mois-ci de développer la place des produits laitiers en restauration scolaire : sous quelles formes peut-
on les proposer, comment valoriser les fromages et laitages locaux, la variété, la saisonnalité ? 

LES PRODUITS LAITIERS : DE QUOI PARLE-T-ON ?

La famille des produits laitiers regroupe les aliments fabriqués à partir de lait de mammifères domestiqués (vache, brebis,
chèvre, etc). On distingue les fromages et les laitages (produits laitiers frais et desserts lactés).

Les produits laitiers peuvent être définis comme suit1 : 
« Conformément aux décrets « Yaourts» et « Fromages» , on entend par « produits laitiers » les produits dérivés exclusivement
du lait. 
Il s’agit des : 

pyaourts et laits fermentés et spécialités laitières assimilées ;

pfromages blancs et petits suisses et spécialités laitières assimilées ; 

pfromages et spécialités fromagères assimilées ; 

pdesserts lactés. »

Tous ces aliments présentent les mêmes caractéristiques nutritionnelles à savoir :

pune teneur en protéines de bonne qualité car regroupant l’ensemble des acides aminés indispensables au bon fonction-
nement de notre organisme ;

pune teneur en calcium, qui peut-être variable en fonction des techniques de transformation (un fromage à pâte pressée
cuite contient plus de calcium qu’un fromage frais par exemple) ;

pdes compositions vitaminiques intéressantes.

Les produits laitiers contiennent aussi, et il faut en tenir compte dans les fréquences de consommation : 

pDu sel pour ce qui concerne les fromages ; 

pDu sucre pour ce qui concerne les laitages (produits laitiers frais et desserts lactés).

pDes matières grasses.

Il convient donc de bien connaître toutes ces nuances afin de varier les produits laitiers proposés aux convives. 

G ATTENTION
Crème, crème chantilly et beurre pourtant issus du lait ne font pas partie de la grande famille des produits laitiers. Leurs
caractéristiques nutritionnelles ne sont pas équivalentes, ils sont avant tout riches en matières grasses, ils sont regroupés
dans la famille des corps gras.

1 http://www.economie.gouv.fr/files/directions_services/daj/marches_publics/oeap/gem/nutrition/nutrition.pdf
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LES PRODUITS LAITIERS FRAIS : yaourts, laits fermentés, fromages blancs, petits suisses 
et spécialités laitières assimilées.

Les produits laitiers frais sont probablement les premières préparations laitières que l’homme a consommées. Leur diges-
tibilité, leur atout nutritionnel en ont fait des aliments essentiels encore très présents dans nos menus.

Le yaourt est obtenu en ajoutant au lait des ferments lactiques, c’est-à-dire des micro-organismes qui transforment le lactose
(sucre du lait) en acide lactique. 

Le fromage blanc et fromage frais sont le résultat d’une transformation de la matière première, le lait, par des enzymes (conte-
nues dans la pressure), et des ferments. Ces « fromages » ne sont pas affinés.
Le petit suisse est un fromage blanc enrichi en crème (double crème).

Le yaourt et le petit suisse ont pendant des années été vendus dans les officines de pharmacie. On attribuait à ces aliments
des vertus digestives, liées à la présence de ferments lactiques bénéfiques en cas de troubles intestinaux.

Ces produits laitiers frais quand ils sont servis « nature » sont très proches du lait qui sert à leur fabrication; Leur teneur
en matières grasses dépend de la matière première utilisée : avec un lait demi-écrémé on obtient des laitages légers et 
digestes; le petit suisse enrichi en crème est plus gras que ses homologues et contient moins de calcium (le calcium se
dissout dans l’eau et non dans le gras).

En restauration scolaire, les produits laitiers frais contenant plus de 100mg de calcium et moins de 5g de matières grasses
par portion doivent être servis au moins 6 fois sur 20 repas successifs.

Un peu d’histoire :
Au départ, L’Homme était « programmé » pour digérer le lait pendant ses premiers mois d’existence. Une fois sevré, le
petit homme n’ayant plus besoin de lactase, cette enzyme produite par les cellules de la paroi intestinale, qui a la capacité
d’hydrolyser le lactose en glucose et galactose, se tarissait.
Or aujourd’hui, en Europe et sur une partie du continent africain une majorité d’individus maintient, à l’âge adulte la 
capacité à produire de la lactase, pouvant ainsi continuer à consommer du lait. Ce phénomène est appelé « lactase 
persistance ». 

Comment cette mutation génétique est-elle apparue et pourquoi ?
« Il y a 11 000 ans, alors que l’agriculture commence à remplacer la chasse et la cueillette au Proche-Orient, les éleveurs
élaborent des techniques de fermentation permettant de produire du yaourt et du fromage comportant une quantité 
tolérable de lactose. Plusieurs milliers d’années plus tard une mutation génétique se répand en Europe permettant à sa
population de continuer à produire de la lactase à l’âge adulte (….) Cette adaptation leur donne accès à une nouvelle
source d’alimentation très nutritive », constituant un « avantage sélectif majeur »2

Mais toutes les populations ne se sont pas sédentarisées au même rythme, ni dans les mêmes conditions. L’élevage
n’était pas toujours lié à l’exploitation des ressources laitières, qui imposait d ‘abattre les jeunes animaux afin de pouvoir
traire les mères. 
L’exploitation laitière s’est néanmoins propagée ; Selon les chercheurs, la « lactase persistance » prévaut depuis environ
5000 ans en Europe du Nord et du Centre. Elle s’est répandue au cours des derniers siècles sur l’ensemble des continents,
au gré des migrations humaines.

1 http://www.economie.gouv.fr/files/directions_services/daj/marches_publics/oeap/gem/nutrition/nutrition.pdf
2 Lactase Persistence in the early Cultural History of Europe : https://sites.google.com/a/palaeome.org/leche/publications



L’Almanach des cantines – Astuces, équilibre et saveurs tout au long de l’année 13
N°27 - Mars 2016 - http://alimentation.gouv.fr/almanach-des-cantines                                                                                                                                     

Pour comparer, voici quelques teneurs moyennes en matières grasses, en glucides et en calcium de produits laitiers3, source
CIQUAL 

Les produits laitiers frais ont souvent besoin d’être sucrés pour être consommés, cependant, il est plus éducatif de 
permettre aux convives d’ajouter le sucre, le miel, le coulis de fruits, les morceaux, compote, purées de fruits qu’ils souhaitent.
Les adultes veilleront à ce qu’il n’y ait pas d’abus. Les convives prendront conscience des quantités de sucre qu’ils consomment.
Ils pourront aussi apprendre à moduler et adapter ces quantités. 
Les yaourts, fromages frais locaux pourront être servis en collectivité, pourvu qu’ils respectent les obligations sanitaires
et d’étiquetage. Le conditionnement en seau est de plus en plus plébiscité par les collectivités. Avant de se lancer dans ce
changement, il convient de faire un état des lieux de la vaisselle (disponibilité), des possibilités de remplir puis de laver les 
ramequins (main d’œuvre), d’informer le convive du bien-fondé de cette nouvelle présentation. Les enfants et les adolescents,
attachés parfois aux marques, sont déstabilisés et ont besoin d’être rassurés devant les ramequins de yaourt. Leur permettre
de goûter est une première étape avant de vouloir s’engager dans cette voie vertueuse de diminution des emballages.
De plus, on pourra adapter les quantités servies en se référant aux grammages recommandés, à savoir de 100 à 120 g de 
laitage.

LES DESSERTS LACTÉS

« Les desserts lactés font partie des produits laitiers.
La dénomination desserts lactés, qu’ils soient achetés, prêts à consommer ou réalisés «maison», exige qu’ils soient fabriqués
avec au moins 50 % de matières premières laitières (ex : lait, poudre de lait) auxquelles d’autres ingrédients (sucre, fruits, 
caramel, café, chocolat, œufs, riz, semoule, ...) peuvent être ajoutés. On distingue notamment :

ples crèmes desserts, flan type flan nappé au caramel, laits gélifiés et liégeois, etc.;

ples desserts lactés à base de céréales : riz et semoules au lait, gâteaux de riz et de semoule, etc. ;

ples desserts lactés de type mousses laitières (sans œufs) quel que soit le parfum (chocolat, café, caramel, aux fruits, etc.) ;

ples desserts lactés aux œufs : crèmes caramel, pots de crème, flans aux œufs, îles flottantes, etc. ;

ples entremets, etc..

Il faut vérifier la proportion de lait sur les fiches techniques des fournisseurs et les fiches recettes pour confirmer que le
dessert est un dessert lacté.
Les desserts pâtissiers (type fondant au chocolat, tiramisu, crêpe, pain perdu, etc.) ne sont pas classés dans les « desserts
lactés. »

Les desserts lactés présentent de nombreux avantages, dont celui de pouvoir être réalisés en cuisine. Issus de recettes
traditionnelles mettant en œuvre des ingrédients simples (lait, sucre, œufs, etc.), ils sont « bon marché » et « faciles » à
mettre en œuvre .
Ils sont aussi l’occasion de valoriser des produits de proximité. L’utilisation de lait cru ou d’œufs nécessite l’écriture de
procédures et de la rigueur (mesures scrupuleuses des températures, des durées de cuisson et refroidissement, des conditions
de stockage, etc.), deux conditions indispensables en restauration collective, pour tous types de préparations !

Pour 100 g Matières grasses Glucides (sucres) Calcium

Yaourt nature /aux fruits 1,2g / 3 g 5,8 g / 15 g 150 mg / 120 mg

Yaourt au lait entier 2,4 g 5,8 g 150 mg

Fromage blanc 20%MG / aux fruits 3,2 g / 3,5 g 3,4 g / 13 g 110 mg / 98 mg

Petit-suisse 5,7 g 3,5 g 3,5 g

3 http://www.afssa.fr/TableCIQUAL/index.htm
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Faits maison, les grammages des desserts lactés seront adaptés aux tranches d’âge des convives, bon moyen de lutter
contre le gaspillage alimentaire. On encouragera les plus grands à se servir la quantité qu’ils peuvent manger. Pour les plus
jeunes, on adapte en fonction de l’appétit de chacun.
Autre atout, les recettes peuvent évoluer pour diminuer les quantités de sucre. Ainsi, on peut réaliser des desserts lactés
peu sucrés. Les recettes anciennes, régionales peuvent aussi être intégrées dans les menus. 

En réalisant des desserts lactés maison, on participe à l’éducation au goût des jeunes, à l’amélioration de la qualité
nutritionnelle des repas, à la diminution du gaspillage alimentaire, à la valorisation des produits de proximité !

LES FROMAGES

Le fromage, fleuron de la gastronomie française, doit conserver sa place dans le repas (traditionnellement avant le dessert).
La réglementation nutritionnelle de septembre 20114, encourage la consommation de fromages, à forte teneur en calcium. 

En métropole, seuls comptent les services de fromage proposés après le plat principal et le fromage intégré dans une 
entrée.

Pour des raisons d’habitudes alimentaires et de disponibilité, dans les DROM, toutes les composantes du repas, si elles sont
composées de produits laitiers sont prises en compte dans le calcul des fréquences de service.

Le fromage est très culturel et s’apprécie à partir du moment où on a appris à le goûter. Cet apprentissage peut se faire à
l’école en proposant de petites quantités au départ (des assiettes de dégustation), en insistant sur le nom et les provenances,
en réalisant ponctuellement des animations sous forme de buffets de fromages variés, mettant aussi en valeur les producteurs
(ils sont souvent d’accord pour venir rencontrer les élèves, parfois même avec des animaux !).

On trouve de plus en plus de productions locales. Il ne faut pas hésiter à les proposer car cela  contribue à restaurer du lien
entre le terroir, le producteur et le mangeur. Ce lien pourra par exemple être renforcé à l’occasion d’une visite d’exploitation
par un groupe d’élèves qui aura la charge de réaliser un reportage photos, affiché dans la salle de restaurant. Toute action
éducative ainsi menée, donnera du sens à l’acte alimentaire et aux aliments qui composent le repas.

Pour connaître leur teneur en calcium, on se réfère aux moyennes des fromages des différentes typologies.

Exemples de fromages contenant au moins 150 mg de calcium par portion (portion usuelle de 30 g) *5

4 http://www.legifrance.gouv.fr/affichTexte.do?cidTexte=JORFTEXT000024614716&categorieLien=id
5 Source GEMRCN

Type de fromage Exemples de fromages Grammages à la coupe  

Pâtes pressées cuites Beaufort / Comté / Emmental /Parmesan

Maternelle : 20 g
Élémentaire : 30 g
Adolescents et adultes : 40 g

Pâtes pressées non
cuites 

Reblochon /Maasdam / Pyrénées / Fromage 
des Pyrénées au lait de brebis /Saint-Nectaire / 
Cheddar / Edam / Gouda /Saint-Paulin / Morbier
Tomme de Savoie au lait de vache / Tomme 
de Savoie au lait de chèvre / Tomme des Pyrénées
au lait de chèvre / Mimolette /Cantal / Raclette 

Pâtes persillées Bleu des Causses / Roquefort / Bleu 
d'Auvergne / Fourme d'Ambert / Gorgonzola 

Pâtes molles Vacherin / Pont l’Evêque / Camembert 
et apparenté à 26 % de MG 
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Exemples de fromages contenant plus de 100 mg de calcium et moins de 150 mg de calcium par portion (portion
usuelle de 30 g) 

Le fromage est un aliment à fortes valeurs nutritionnelle et culturelle. Sa consommation dépend des habitudes alimentaires
de chacun, mais on peut, à tout âge, apprendre à les aimer.

EN CONCLUSION

Les produits laitiers contribuent au bon équilibre alimentaire. Fromages et laitages doivent être présents à chaque repas. Il
faut cependant varier les produits servis pour obtenir un apport optimum en calcium et autres nutriments.

Type de fromage Exemples de fromages Grammages à la coupe  

Pâtes molles à croûte
fleurie 

Camembert à 20 % de MG
Camembert et apparenté à 26 % de MG Brie /
Chaource

Maternelle : 20 g
Élémentaire : 30 g
Adolescents et adultes : 40 g

Pâtes molles à croûte
lavée 

Maroilles / Livarot / Munster / Langres Epoisses 

Pâtes persillées Bleu de Bresse 

Fromages de brebis Ossau-Iraty / Perail 
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⇣ L’interview

Thierry Lalonnier Chef du service restauration du lycée agricole de Laval.
Parcours personnel : 28 années d’expérience, 10 ans de restauration traditionnelle et
gastronomique, 15 ans chef de cuisine dans un collège Mayennais et déjà 3 années
passées en tant que chef du service restauration du lycée agricole de Laval. 

Pouvez-vous nous dire comment vous concevez les menus que vous proposez
aux lycéens ? 
D Depuis la publication du premier GPEM DA, j’ai pris l’habitude de concevoir mes menus en tenant compte des recomman-

dations nutritionnelles, puis de la réglementation mise en place (décret et arrêté du 30 septembre 2011). J’ai suivi l’évolution
des repères fréquentiels et je travaille mes menus à partir d’un plan alimentaire. Je vérifie le respect des fréquences sur 
4 semaines de 5 déjeuners et 5 semaines de 4 dîners. 

L’établissement
Le lycée agricole de Laval héberge 500 élèves, 
il comprend :
• Une exploitation agricole avec une porcherie (porc label
rouge) ; 
• 50 vaches laitières ; 
• Un atelier technologique hippique accueillant 
30 chevaux ;
• Une plate-forme hall agroalimentaire ; 
• Un CFPPA de 265 Apprenants pour des formations
longues ; 
• Un CFA de 300 apprentis. 
Ce sont 1000 élèves et stagiaires de 15 à 65 ans 
qui gravitent chaque jour dans le lycée. 
L’établissement mobilise 220 personnes pour encadrer,
gérer, entretenir l’établissement dont 18 personnes 
qui interviennent à temps plein ou partiel pour le service
restauration.
La cuisine
Le service produit 1000/1200 repas par jour : 
• 600/700 déjeuners, 
• 400/450 dîners et petits déjeuners pour les internes.

Le service
Self dont l’organisation évolue depuis plusieurs années :
salad’bar et dessert-bar pour les entrées, les produits 
laitiers et les desserts. Les garnitures de légumes sont
également en libre-service
La composition du menu
Nombre de composantes : 5 
Menus à choix multiples, 3 à 5 entrées, 2 plats, 2 garnitures,
tous les jours fromages à la coupe et des yaourts 
« nature » proposés en vrac et un choix de desserts.
Grille de menus réalisée par cycle de 5 semaines, 
chaque jour un menu conseil est proposé

Les achats de denrées
Sélection et achats de produits qui favorisent les 
productions régionales, les produits bio, labellisés 
ou du lycée. L’exploitation du lycée assure également 
une production de haute qualité de lait, miel et porc label
rouge que la cuisine valorise. 
99 % des produits sont Français (1  % épices bio + autres) ;
24 % sont des produits locaux ;
10 % sont des produits bio dont 8  % du  bio local ;
3  % de produits du lycée (lait 250/400l par semaine, 
20 cochons par an, le miel).
Total des produits locaux, bio local, et les produits 
du lycée 41  %

Le témoignage de Thierry Lalonnier Chef de cuisine
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Depuis l’entrée en vigueur de la réglementation sur la qualité de l'offre
alimentaire, avez-vous fait évoluer la composition des menus et le choix des
produits ?
D Mon travail est toujours d’établir un compromis d’équilibre tant sur le plan nutritionnel que budgétaire. J’applique la régle-

mentation de septembre 2011 et je revendique également le fait que dans un lycée agricole, nous devons être les premiers
à transmettre l’éducation au goût et la tradition. Nous sommes les garants du bon équilibre nutritionnel de nos plats et nous
devons être très attentifs aux déchets générés par notre cuisine. L’objectif de ma brigade est de mettre tout en œuvre pour
les réduire. Toutes nos actions au quotidien sont liées et chacun porte sa part de responsabilité.

Quelle attention, portez-vous à la qualité des produits que vous cuisinez ?
D La restauration collective scolaire est très souvent critiquée, elle a pourtant évolué mais demeure aux yeux des élèves

comme une cuisine basique, de réchauffage ou de surgelés. Les images préconçues sont tenaces, aussi, dans le but de
communiquer sur notre travail quotidien, nos valeurs et de valoriser l’éducation au goût, nous avons travaillé sur plusieurs
axes : nous sélectionnons et achetons nos produits en favorisant les producteurs régionaux, les produits bio, labellisés ou
du lycée. Et puis, nous élaborons des recettes «maison», préparons nos sauces et assaisonnements, travaillons des produits
frais en respectant au mieux les saisons.

Vous avez la possibilité de valoriser certaines productions du lycée agricole,
pouvez-vous nous préciser quels sont les produits que vous êtes amené à
transformer ?
D 3% des produits servis proviennent de la production fermière du lycée.

D Ce sont 20 cochons par an qui sont valorisés dans les repas servis, nous utilisons également le miel des ruches implantées
près de l’exploitation et puis surtout les 250 à 400 litres de lait produits chaque semaine.

Comment avez-vous procédé pour surmonter les freins sanitaires 
à l’utilisation des productions de l’établissement ?
D Les débuts furent un peu compliqués car nous n’avions pas de recommandations officielles des services de la DDCSPP, mais

après un temps de réflexions pour analyser les risques et maîtriser les points critiques, nous avons obtenu le feu vert.

Quels types de préparations par exemple, faites-vous avec le lait de la ferme
du lycée ?
D Nous préparons chaque jour 50 litres de chocolat au lait pour le petit déjeuner des internes. Nous utilisons le lait de la traite

de la veille au soir. Le lait nous parvient encore chaud de la ferme (31°C), on le refroidit dans notre cellule de refroidissement
rapide, puis nous le pasteurisons le lendemain avant de le proposer aux lycéens.
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D Nous avons écrit notre process qui a été validé par le laboratoire d’analyses qui nous accompagne.

D Nous notons chaque jour, heure et température d’arrivée du lait, suivi du refroidissement puis de la pasteurisation.

D Nous réalisons aussi avec le lait reçu, plusieurs types de desserts: riz au lait, semoule au lait, crème aux œufs, crème chocolat,
vanille, flan, etc. Nous appliquons sur ces desserts maison une durée de vie de 3 jours comme le permet la réglementation.
J’ajoute que nous avons supprimé la totalité des laitages et desserts lactés en pot et que les élèves remplissent eux même
leurs ramequins.

Comment mettez-vous en valeur les produits de la ferme que vous intégrez 
aux menus ? Avez-vous mis en place une communication particulière ?
D Pour valoriser notre travail, pour communiquer sur la qualité et l’origine des produits, nous avons réalisé des panneaux afin

de présenter notre équipe, notre métier et l’attention que nous portons à la sélection des produits servis. Cette action a été
financée par la région dans le cadre du développement durable. Notre projet : instaurer un climat de confiance, sensibiliser
les élèves afin qu’ils respectent le personnel et aussi la prestation préparée et puis limiter le gaspillage de la nourriture.

Vous œuvrez depuis plusieurs années pour que les lycées prennent conscience
du gaspillage alimentaire. Pouvez-vous nous parler des actions que vous avez
pu mettre en place ?
D à mon arrivée, j’ai constaté que des élèves étaient dans une posture de consommateur, telle que « je paye, je prends, je 

balance ». Certain n’étaient pas contents des quantités servies signalant soit un manque soit un excès.
D J’ai également relevé que j’avais des collègues « maternants» qui servaient généreusement les élèves afin qu’ils ne manquent

de rien et que nos dîners ne correspondaient pas aux goûts des élèves. Tout cela se traduisant par du gâchis. 
D Alors nous avons travaillé sur plusieurs axes :

pFormation du personnel à l’accueil et au service. Nous avons pris conscience qu’une assiette qui ne convient pas à moins
de chance d’être mangée, un simple échange fait la différence.
pOrganisation de visite de la cuisine pour tous les nouveaux élèves. Notre objectif : davantage de transparence : éclairer
sur la conception des menus, présenter nos fournisseurs ; préciser comment nous utilisons des produits de la ferme.
pChangement du mode distribution des hors d’œuvre et mise en place d’une vaisselle de couleur.

pSuppression des fromages portions en emballage alu et offre de fromages Mayennais

pMise en place d’animations, afin de sortir les élèves du quotidien et les surprendre.

pEncouragement aux initiatives des élèves dans le cadre des PIC (projet initiative et de communication) création d’événe-
ments au cours des repas sur les thèmes de la viande, des fruits, du poisson, pain bio, etc.
pMise en place du gâchi-pain et du gâchi-mètre.

D Le « gâchi-pain » et le « gâchi-mètre » sont des outils qui permettent de faire prendre conscience aux élèves et aux personnels
des volumes gaspillés, ils nous servent également de baromètre.

Avez-vous atteint vos objectifs en termes de réduction des déchets
alimentaires ?
D Aujourd’hui la moyenne des déchets alimentaires par plateau au restaurant du lycée agricole de LAVAL est de 109g par

personne. En 4 ans nous avons réduit les déchets de 70% . Ce qui nous confirme que nous avons choisi de bons axes et qui
nous donne envie de poursuivre. 
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Comment avez-vous procédé pour sensibiliser l’ensemble de votre équipe à la
nécessité de créer des liens avec les lycéens ?
D J’aime beaucoup mon métier, je l’exerce avec passion. Préparer des menus, gérer le budget, animer une équipe, tout cela

fait partie de mon quotidien, j’aime ma mission de nourrir les élèves dans de bonnes conditions d’accueil. Et tout cela n’est
possible que si j’ai autour de moi, une équipe motivée. Je confirme que les formations sont précieuses pour faire tomber les
représentations et pour aider chacun à révéler ses qualités personnelles. Certains sont des as de la cuisine, d’autres sont
des animateurs nés, mais nous devons tous progresser dans l’« accueil du convive ». Concrètement, il s’agit pour nous 
de mieux communiquer avec les élèves, de modifier nos méthodes de travail, de revoir la préparation et la présentation 
des hors d’œuvres, des desserts, de laisser un maximum de plats en libre-service (buffet) afin que les lycéens ajustent les
quantités selon leur appétit.

http://www.ouest-france.fr/pays-de-la-loire/laval-53000/au-lycee-agricole-de-la-qualite-pour-moins-gaspiller-2940321
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Pour aller plus loin : 

→ Consulter les textes réglementaires
http://agriculture.gouv.fr/Restauration-scolaire

→ Consulter les questions/réponses sur la mise en œuvre pratique des obligations réglementaires 
relatives à l’équilibre des repas en restauration scolaire 
http://agriculture.gouv.fr/Restauration-scolaire

→ En savoir plus sur le programme « Bien manger dans ma petite cantine »
http://agriculture.gouv.fr/Programme-bien-manger-dans-ma

→ En savoir plus sur la charte « Plaisir à la cantine » 
http://alimentation.gouv.fr/charte-cantine

→ Pour plus d'informations, vous pouvez également contacter votre DRAAF 
http://agriculture.gouv.fr/services-deconcentres 

Télécharger : 

http://alimentation.gouv.fr/outils-almanach-cantines 
Le plan alimentaire (format excel)
La grille de fréquences (format excel) 




