FICHE ACTION N°6.4

METTRE EN PLACE DES MODES DE DISTRIBUTION ALTERNATIFS

/ Classification action:

BONNE PRATIQUE :
Prendre en compte les comportements et
habitudes alimentaires des convives

PACKAGE : |
v v EFFICIENCE : 30%

MESURE
DOMAINE(S) APPROVISIONNEMENT PREPARATION DISTRIBUTION D’ACCOMPAGNEMENT

D’ACTION COMMUNICATION

/ Constats:

Les systémes de distribution dits « alternatifs » ou « scramble » (salad’bar, bar Exemples de modes de distribution alternatifs :

a soupe, bar a légumes, etc.) permettent au convive de composer son assiette
selon ses golts et de se servir a sa faim en adaptant la quantité a son appétit. Ces
systémes alternatifs permettent aux convives d’adapter leur portion.

Lamise en place de tels systemes permet de répondre aux attentes des adolescents
(sentiment de liberté et d'autonomie), de réorganiser le temps de travail des
agents (le temps utilisé pour le dressage des assiettes peut servir a travailler
davantage de produits bruts et bio) et de diminuer le gaspillage alimentaire. Cela
peut également étre un moyen de mieux gérer les restes de fin de service : par
exemple, des excédents de légumes maintenus a température puis passés en
cellule de refroidissement peuvent étre resservis via le bar a soupe (voir fiche 5.4
«Revaloriser les excédents »).

On constate que ces solutions alternatives peuvent étre combinées pour garantir
un fonctionnement optimal. Par exemple, un salad’bar sera pleinement utilisé
en période printaniére et estivale, tandis que le bar a soupe sera plus adapté en
période hivernale (compte tenu a la fois des produits de saison et des envies des
convives).

Salad’bar enilot de type 1 Salad’bar enilot de type 2
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METTRE EN PLACE DES MODES DE DISTRIBUTION ALTERNATIFS

/ Description action :

A MODALITES DE REALISATION N
/a5l HESIRUNEAES / DELAIS INDICATIFS OUTILS A UTILISER

1/ FAIRE UN ETAT DES LIEUX DES MATERIELS
de distribution actuellement utilisés et éventuellement des matériels non

ou sous-utilisés (banques réfrigérées, bains-marie] - ces matériels pouvant Voir fiche 1.5 « Mobiliser les acteurs
étre réutilisés de maniere transitoire ou permanente Chef de cuisine Séance de repérage de 15 a 30 min de l'établissement au démarrage
Le plan des locaux du restaurant peut également étre utile pour cet état des du projet : enquéte de motivation »

lieux afin d’explorer les nouvelles possibilités en matiere d’agencement de
la distribution

2/ ALIMENTER LA REFLEXION
en ayant des échanges avec un autre établissement ayant mis en place un Chef de cuisine 1 ou 2 appels téléphoniques -
systeme de distribution alternatif, et/ou avec les services régionaux

2 ou 3 rencontres/échanges
avec des prestataires

3/ ADRESSER UNE DEMANDE DE DEVIS Méme si le déroulement de la visite

a 3 fournisseurs de matériels, recevoir les fournisseurs sur site pour qu’ils est _laissé 2 ikt el U BTG 2 LTSS |
puissent prendre les mesures, connaitre les modes de fonctionnement du Gestionnaire dléesqgé?ti?/li‘ls:'t?ts?Tgighfr?iiggau?’:)?;ﬂirn Besto concg%thﬂssni1U|pements,
restaurant compte de maniere pertinente les modes
de fonctionnement du restaurant pour
adapter sa solution de distribution
4/ INSTALLER LE SYSTEME DE DISTRIBUTION , Voir fiche 8.3
en mettant en place les mesures d'accompagnement nécessaires Equipe de cuisine - « Mettre en place un affichage
(intervention du prestataire pour faciliter le démarrage) en distribution »

Check-Llist des pré-requis pour les
pesées + fiche d’enregistrement des
résultats (tableau Word) + tableau Excel
« Résultats pesées »

OPTION : réalisation d'une campagne de pesée des déchets AVANT/APRES
installation, sur des périodes de temps similaires, afin de tester l'impact du Chef de cuisine -
dispositif
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METTRE EN PLACE DES MODES DE DISTRIBUTION ALTERNATIFS

/ Freins et leviers:

FREINS IDENTIFIES SOLUTIONS APPORTEES FACTEURS CLES DE SUCCES

Echanger avec les prestataires pour qu'ils adaptent leurs solutions
et soient sources de proposition

Il n’existe quasiment pas de situation ot un mode de distribution

Exiguité des locaux alternatif ne peut étre mis en place
Dans les cas les plus contraints, la ligne de distribution classique
peut servir comme salad’bar ou de bar a dessert v Beagcpup d'établissements_:_ont choisi de réutiliser des
D’autre part, le bar a soupe peut trouver sa place dans le réfectoire m:tz;;ztz SlEEnE DR € esir dane g2 It
T - - S e ouvelios prariques g6 dletputon tavec de meitberes
Réassort des produits proposés en libre-service Ete?elllc?:;tzrr‘ giaf?ﬁodr; §2rf\?i22tlon des flux de convives ghances de succes)

Une fois les résultats constatés en termes de réduction du
N ) ) ) ) gaspillage, ces économies peuvent étre réinvesties dans de
- Réutiliser des matériels existants avant d’investir dans de nouveaux matériels.

Codts estimés de l'équipement : nouveaux matériels

- bar a soupe : 100 € environ - Dans le cadre de partenariats avec certains fournisseurs,
- bar a légumes : 10 000 € environ l'équipement peut étre mis a disposition gratuitement (ex : bar
- salad’bar : 10 000 € environ a soupe proposé par Knorr si achat de sachets de soupe)

- Retour sur investissement rapide
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METTRE EN PLACE DES MODES DE DISTRIBUTION ALTERNATIFS

/ Résultats escompteés :

DESCRIPTION

INDICATEURS

QUANTITATIES Réduction du gaspillage alimentaire

Conditions de travail

INDICATEURS
QUALITATIFS

Satisfaction des convives

NIVEAU ET CONDITIONS
DE TRANSPOSABILITE

Fort niveau de transposabilité

Réduction de moitié du gaspillage
constaté sur le poste concerné
(distribution des entrées dans le

cas d'un salad’bar, distribution des
accompagnements dans le cas d'un bar
a légume, etc.)

Accroissement du niveau de satisfaction
de U'équipe sur son propre travail

Amélioration de l'image
de la restauration collective
aupres des convives

La majorité des lycées

3 a 6 mois

Quelques semaines

De quelques semaines a quelques mois

3abans

NIVEAUX CIBLE DELAI POUR ATTEINDRE CES RESULTATS COMMENTAIRES

Cet indicateur pourra étre évalué au
travers d’enquétes de consommation
ou bien dans certains cas via
l'accroissement du taux de fréquentation
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METTRE EN PLACE DES MODES DE DISTRIBUTION ALTERNATIFS

/ Retour d’expérience :

ETABLISSEMENT - CONTACT MISE EN CEUVRE RESULTATS OBTENUS IMPACTS

Lycée Louis Pasteur Mise en place d'un bar a soupe et d'un bar a Un peu moins de gaspillage alimentaire, Economiques : achat du bar a légumes
800 rue Léon Blum - BP 19 légumes mais un peu plus de déchets en préparation (environ 10 000 €)
62110 Henin-Beaumont cedex 1/ Achat et installation (davantage de produits bruts, frais) Organisationnels : réagencement des
Eel. g (13 21 822806032 el 2/ Réorganisation du travail des agents : Le bar a soupe permet de réduire équipements en distribution et réorganisation
=Imeil £ @ SltEC=IESIT 1 personne en charge de gérer le salad'bar le gaspillage en resservant les excédents du travail de U'équipe de cuisine
le bar a légumes et le bar a soupe ' (voir fiche 5.4 « Revaloriser les excédents »)
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