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Dans le cadre de sa compétence en matiere de restauration collective
dans les colleges, le Département sert quotidiennement dans les
24 établissements publics lot-et-garonnais le déjeuner a 10 200 éleves.

Conscient de sa responsabilité en matiére d’éducation au golt de nos
jeunes, le Conseil départemental de Lot-et-Garonne a mis en place
en 2011 le programme « Du 47 dans nos assiettes ». Cette démarche
volontariste a été initiée sur la base d'objectifs clairs : la confection
de repas équilibrés et de qualité, le soutien a lagriculture lot-et-
garonnaise par la priorité accordée aux circuits courts et la lutte contre
le gaspillage alimentaire.

Au sein de la premiére région agricole francaise, le Lot-et-Garonne se
distingue par la prune, la noisette, la tomate... mais également par ses
6 700 exploitations. Quoi de plus normal, alors, que de s’appuyer sur
cette richesse au profit du plus grand nombre ?

« Du 47 dans nos assiettes » bénéficie ainsi a de nombreux producteurs-
éleveurs locaux, qui y trouvent un débouché particulierement
intéressant. Et, en cette rentrée, nous sommes fiers d’'annoncer que
100 % des produits frais sont d'origine locale, ce qui fait du Lot-et-
Garonne un département exemplaire en matiére d’approvisionnement.

Nous remercions les agents départementaux de la restauration scolaire
et les équipes pédagogiques de leur investissement. Grace a eux, nous
contribuons a changer I'image de la « cantine » et a mettre en valeur
le talent de nos producteurs et cuisiniers. L’enjeu consiste désormais a
élargir notre politique a tous les secteurs de la restauration collective
et a sensibiliser encore davantage le grand public aux enjeux d’'une
alimentation saine et responsable.

Pierre Camani Raymond Girardi Nicolas Lacombe
Président du Vice-président chargé Vice-président chargé
Conseil départemental de I'Agriculture, des Politiques éducatives,
de Lot-et-Garonne de la forét et de des colleges et de
'environnement 'enseignement supérieur

62 agents départementaux ceuvrent cha
repas des collégiens. Choix des matier
de production, échange de savoir-faire : le réle et I'implication des
chefs et des €quipes de cuisine ont été déterminants dans la mise e
ceuvre et la réussite du programme « Du 47 dans nos assiettes. » !
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- CULTIVATEURS TNSTALLES DANS UN RAYON DE LES PLUS
30 KM AUTOUR DU STTE DE CONDTTIONNEMENT R
~VIANDE CERTIFLEE 400 % EN PROVENANCE

- PRODUCTION RATSONNEE e D'ELEVEURS LOCAUX
/ - TATLLE DES MORCEAUX ADAPTEE A LA
A CONSOMMATION DES ELEVES

Les collégiens ont accés a des repas de bien ‘--.‘
meilleure qualité, avec plus de produits frais,
produits locaux et, dés que possible, issus de ‘.

I’agriculture biologique. Dans chaque collége,.-.
plan alimentaire et les menus sont validés par une |
diététicienne.

Bio, circuits courts, promotion du développemen
durable : moins de pesticides utilisés pour des
aliments dont la tracabilité est certifiée.
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DE L'USINE DE PRODUCTTON &
GAMMES DE PRODUTTS PROPOSEES AUX CUTSINTERS
ON LE PLAT A PREPARER Retrourez toutes les actualités sun la vestauration dans les colléges, des informations sun les points de vente

de produits locawx et des recettes proposées par les chefs cuisiniers sun wwwe.du47dansncsassiettes.fr



Bien nourrir nos enfants avec des repas équilibrés etde qualité, soutenir
e en favorisant Pintroduction de produits locaux

PPagriculture lot—et—garonnais

et frais, lutter contre le gaspillage alimentaire : tels sont les objectifs
dela démarche « DU 47 dans nos assiettes ».

nt 100 % des produits frais servis dans les restaurants des colleges
aletun succes rendu possible par |la mise en place d'un
départemental qui permet aux structures locales de répondre

résultats parlent dleux-mémes - putilisation de produits
18 | Un enjeu de taille, alors aue le

Désormais, ce SO
qui sont d'origine loc
groupement d’achat
aux appels dloffre. Et les
frais est passée de 40 % en 2013 a 70 % en 20
Département sert 1450 000 repas par an-:
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Bien manger signifie moins jeter. Avec des produits de qualité
aux conditionnements adaptés et des quantités servies selon

les appétits, le Département trouve Ia recette pour réduire
le gaspillage.

D?J ﬂ\&ﬂw On estime qu'un repas & la cantine geénere en moyenne 150 g de
. biodéchets dont 100 g de restes. Avec pres de 1,45 million de repas

oV &MAJ Servis chague année, e colt de ce gaspillage pour la collectivité
M repreésentait, en 2014, prés de 900 000 £,

W Clest pourquoi le Département a déployé de larges actions de pré-
ng vention pendant e temps du repas afin de diminuer les guantités
partant & la poubelle : pédagogie sur l'origine et la qualité des ali-
ments, sensibilisation au travail des producteurs, valorisation du tra-
vail des cuisiniers et animations.

En paralléle, des tests grandeur nature de consommation ont permis
d'identifier les raisons du gaspillage. Désormais, les choix des éléves
sont mieux pris en compte et le volume servi est au plus pres de
la consommation reelle des convives. Des buffets
\ . ses dentrée et du fromage a la Coupe permettent par

e auX actions menee exemple aux collégiens de se servir selon leurs en-
vies et leur appétit,

dans les colleges :

D’autres ajustements ont éteé réalisés, en lien avec
les équipes des Cuisines, pour des résultats tout
aussi positifs : travail sur les approvisionnements
et la qualité, évolution des techniques de cuisine,
partage d'expérience entre chefs...

Tous ces efforts cumulés ont permis aujourd’hui
de réduire la quantité de denrées perdues

de prés de 60 %, représentant un gain de
500 000€. La dimension tres vertueuse de |a
démarche consiste & réinvestir cet argent dans
l'assiette en privilégiant des denrées de quali-
té, bios et locales.
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