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Voici les objectifs que nous souhaitons atteindre avec vous :Voici les objectifs que nous souhaitons atteindre avec vous :

Nouveau partenariat entre l'Institution Saint-Joseph et l'entreprise familiale de gastronomie 
collective Mille et Un Repas.

Rachida, Olivier et toute l’équipe sont heureux et fiers de pouvoir cuisiner pour vos enfants tous 
les midis, du lundi au vendredi, au sein du restaurant scolaire.
Depuis la rentrée, ils ont lancé la démarche Zéro Gaspil’® en éliminant le self “à l’ancienne” 
pour améliorer le bien-être des élèves et et réduire l’impact environnemental du restaurant.

Guidés par le GPS Mille et Un Repas (Goût Planète Santé), Rachida et Olivier espèrent mettre 
tous les palais d’accord pour écrire une belle histoire qui a du sens à l’heure du déjeuner.

Gaspillage alimentaire
 167g / personne 
 20g / personne

Les gains de denrées alimentaires brutes réalisés 
permettent d’augmenter la qualité des produits cuisinés 
(volaille fermière locale, produits labélisés …)

Gaspillage des fluides 
 important car + de vaisselle à laver
 Diminution de la consommation de fluides 

et du budget vaisselle
Une seule assiette pour se servir les entrées et le plat 
chaud.

temps d’attente
 20 minutes en moyenne
 5 minutes en moyenne 

L’organisation du restaurant permet une amélioration 
de la fluidité

consommation
 10% de fruits et légumes
 75% de fruits et légumes 

(taux de prise des élèves)

effectif et pénibilité
 + de personnel pour la mise en place
 Optimisation de l’organisation et réduction 

de la pénibilité 
On gagne du temps pour travailler des produits frais 
et aller au contact des convives. 
Valorisation des collaborateurs.

Bien-être convive
 L’élève est passif

toutes les assiettes sont déjà dressées
 L’élève est acteur

Liberté éducative et alimentaire. 
Chacun peut adapter les quantités à son appétit et se 
resservir : responsabilisation et aucune frustration.


