Ville de 9

PESSAC |

i@| LES ASSIETTES |

) - - . - Y - - » & 3 T % L4 X —-— A A N

9 LES PRATIQUES PROFESSIONNELLES

Dans le restaurant scolaire de Magonty élémentaire, les agents de restauration avec les

. BRIOCHE DES ROIS g _ enfants ont mis en place un projet « le petit cantinier » afin de favoriser I'autonomie et le
La brioche des rois fabriquée par le boulanger de Saige a connu un beau succés auprés des respect des professionnels qui les entourent.

enfants fréquentant la restauration scolaire. Cette brioche ronde a été livrée avec des petits Chaque jour depuis I’automne, 2 & 3 éléves participent a la vie de la restauration scolaire en

. ' grains de sucre sur le dessus pour le plaisir des enfants et bien entendu une couronne. Ce s’inscrivant chaque matin : appel des enfants pour entrer au self, participation & la vie en

dessert de début d’année a été accompagné par les eéquipes municipales. salle et sensibilisation au tri des biodéchets. D’abord expérimenté avec des éléves de CM2,

le projet est progressivement étendu a I’ensemble des enfants volontaires.
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INITIATIVES DANS LES ECOLES ﬂ TRANSITION ECOLOGIQUE
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TROPHEE REGAL NOUVELLE-AQUITAINE

PESEE DES RESTES ‘,M-'MENTA'RESA FERRY . i . — Le 27 novembre dernier, la Ville a été récompensée du trophée REGAL 2024, décerné par
Dans le cadre d’un accompagnement a une alimentation plus durable et solidaire en IPassociation CREPAQ, qui récompense les initiatives innovantes en faveur d’une alimentation
restauration collective, Bordeaux Metropole a demande a chaque ville de faire un diagnostic plus durable et responsable, pour son action « petite faim ou grande faim, le choix des enfants »
du gaspillage alimentaire sur une des eécoles de la commune. L'ecole Ferry élementaire a menée dans ses restaurants scolaires. L'objectif de cette derniére est de laisser I’enfant choisir
effectueé des pesees de tous ses dechets alimentaires du lundi 20 janvier au vendredi 24 la quantité de nourriture qu’il souhaite (dans la limite des grammages prévus) pour qu’il puisse
janvier. Ainsi dans le restaurant, sur la table de tri des biodéchets, chaque composante adapter son repas & sa faim et & son envie, et ainsi limiter le gaspillage alimentaire.

était mise dans un seau, permettant en fin de service de les peser. De I’entrée au dessert
en passant par les Iégumes et le pain, ’ensemble des restes a été pesé. Le résultat sur la
semaine est une moyenne de gaspillage de 75 grammes par plateau et 122 grammes avec
les restes de fin de plats encore présents sur le self. Les résultats comparatifs au niveau de la
métropole seront partagés d’ici I’été.






