FECL

N°4 : Les restaurants satellites

Niveau |

Affichage :
- Affichage des menus avec les indications bio, I'origine des produits
- Année n+1: Preuves d'action de sensibilisation (ex : réunions, affichage, informations, animations....)
pour les parties prenantes (convives, personnel du restaurant, élus, parents d'éléves, ...) afin de les
associer a la démarche de labellisation « En cuisine » et de développement durable

Gaspillage : Mise en place d'actions concretes pour évaluer qualitativement le gaspillage
- Animation autour du gaspillage (ex : Ateliers de sensibilisation, Affichage, livret)

- Preuves d'actions contre le gaspillage (ex : taille des assiettes, adaptation du service a la demande, pain
en bout de self, Evaluation des déchets générés...)

- Coordination entre la cuisine et les satellites (ex : Ajustement du nombre de repas, questionnaire de
satisfaction et analyse du retour des convives et du personnel sur le gaspillage, implication du personnel)
Eco site :
- Réalisation du diagnostic développement durable (fourni par ECOCERT) pour avoir une vision globale du

travail déja accompli par chaque restaurant. Le diagnostic sera revu chaque année avec I'auditeur (un
domaine d'amélioration devra étre choisi)

Niveau 2 (Le niveau lf est accessible aux établissements respectant ‘ensemble des criféres du niveau / et Il)

Affichage :
- Preuve d"information du public sur la saisonnalité

Gestion des déchets :
- Trides déchets (déchets secs et matieres organiques) en fonction des possibilités imposés par la

collectivité
- Formation du personnel et sensibilisation des convives au tri sélectif
Gaspillage :

- Mise en place d'une évaluation quantitative des déchets générés comme des campagnes ponctuelles de
pesage des déchets, comptage du nombre de sac poubelles utilisés....)

- Mise en place d'actions correctives pour diminuer le gaspillage ou d'optimisation des quantités jetées.

- Mise en place d'indicateurs pour mesurer I'efficacité des actions correctives mises en place.

Point Fort Environnemental :

- Exemple : utilisation de détergents écologiques, vaisselle écologique, valorisation de la totalité des déchets
organiques, maitrise des consommations en eau, énergie....

- Une liste de points forts (domaines couverts : eau-énergie-déchets-écoproduit-qualité de l'air....) est
consultable en annexe, elle n'est pas exhaustive. Si |'établissement estime avoir mis en ceuvre un point fort
non listé, celui-ci pourrait étre ajouté a la liste aprés validation d'/ECOCERT.

Niveau 5 (Le niveau Il est accessible aux établissements respectant [‘ensemble des critéres du niveau 1f et )

Détergence Ecologique :

- Conformité des détergents: labellisation ECOCERT ou ECOLABEL ou référentiel reconnu sur le site
www.globalecolabelling.net ; Preuve d'optimisation des doses

Vaisselle Plus Ecologique :
- Labatterie de cuisine et la vaisselle de service doivent étre réutilisables (matériaux : verre, métal,
céramique) ou étre en matiére recyclée, recyclable ou biodégradable.
- L'utilisation de contenants en polycarbonate, polystyrene et PVC destinés au contact alimentaire est
interdite.
- Labatterie d'ustensiles de cuisine ne contient pas d'aluminium, ni de PTFE.
Cette fiche donne une interprétation des principaux critéres a mettre en place dans les restaurants satellites (qui ne préparent pas
directement les repas). La cuisine centrale responsable de la fabrication des repas entre également dans le champ d’application du

cahier des charges. Pour consulter I'intégralité des critéres a respecter, merci de consulter le référentiel complet disponible sur
simple demande sur le site : www.label-du-bio-a-la-cantine.com
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