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1 Objectif de l’étude 

Le but de cette étude est de formuler des propositions d’action pour un plan d’amélioration de la qualité des services offerts par la cantine scolaire d'Uccle. Bien qu'ambitieuses, ces propositions d'action devront être réalistes et rallier les divers partenaires du service de la cantine.

Pour atteindre ce but, cette étude :

· Exprime les souhaits des parents qui ont rédigé le document, sur la qualité de l’alimentation;

· Compare certains paramètres du service offert par les cantines d'Uccle, Woluwe et Ixelles;

· Analyse les initiatives existantes au niveau local pour l’amélioration de l’alimentation des enfants dans les écoles;

· Formule des propositions d’évolution à court, moyen et long terme.

Court terme : actions considérées comme prioritaires et dont la mise en place serait possible dans un bref délai (quelques mois)

Moyen terme : actions qui demandent plus de travail d’analyse, une prise de décision et qui pourraient impliquer une révision budgétaire (de six mois à un an)

Long terme : actions qui s’appuient sur les actions à moyen terme et/ou demandent un changement de structure ou de paradigme.

Disclaimer

Les informations collectées se réfèrent à la période Septembre - Novembre 2008. Même si les auteurs ont mis toute leur attention à relater des informations objectives, complètes et correctes, il se peut qu’il reste des imprécisions dans le texte. Nous invitons le lecteur à nous faire part de corrections éventuelles à apporter au texte. Toutefois cette constatation n’affaibli pas le but final du rapport, qui est de proposer des actions d’amélioration cohérentes avec les principes de qualité souhaitée par les parents et avec la situation actuelle du service.

2 Principes de qualité souhaitée 

On essaye ici de traduire la phrase « manger bien, bon, juste et sain » en quelques principes indispensables :

A. L’hygiène des aliments et dans la préparation est un pré-requis impératif pour la qualité des aliments.

B. Une alimentation équilibrée et riche en éléments nutritifs avec des légumes et des fruits de préférence frais.

C. Eviter des « mauvaises » graisses, du glutamate, de l’aspartame et d’autres substances comme conservateurs, colorants et autres additifs, résidus de substances diverses (biocides), etc.

D. Maintenir un contrôle sur la composition des plats.

E. Variété des goûts, des méthodes de cuisson, de couleur dans le plat, de traditions culinaires.

F. Considérer l’aspect de durabilité des solutions de la cantine

A. Hygiène

A Uccle on respecte la législation en vigueur en termes d’hygiène. Des audits d’hygiène et des contrôles bactériologiques sont faits régulièrement (voir 3.2.4).

B. Alimentation équilibrée et nutritive

L’alimentation équilibrée est recherchée à Uccle d’abord au moyen d’un menu élaboré par la diététicienne. Encore faut-il que les enfants mangent tout ce qui est prévu dans le menu, autrement l’équilibre reste sur papier. De plus ce qui n’est pas mangé par les enfants est jeté et constitue donc une perte financière. C’est pour cette raison que les plats traditionnellement moins appréciés par une partie des enfants (tels que légumes, poisson blanc, etc.) est introduite graduellement et accompagné par une éducation alimentaire.

Proposition d’action B1 (court et moyen terme): Continuer l’introduction régulière et graduelle dans les menus d'aliments « bons pour la santé » mais moins aimés et moins facilement mangés par les enfants; ceci accompagné par une éducation alimentaire continue.

La quantité en sel consommé, surtout par les enfants, doit rester limitée (voir par exemple:

http://ec.europa.eu/health/ph_determinants/life_style/nutrition/nutrition_salt_en.htm)
Proposition d’action B2 (moyen terme): Diminuer l’apport en sel fournis par la cantine aux enfants.

Les collations et les repas à la maison contribuent à l’équilibre alimentaire général des enfants. 

Proposition d’action B3 (court terme): Un effort visant l’amélioration des collations des enfants en maternelles/primaires est souhaitable. Un projet de la sorte a été mis en place par la diététicienne dans certaines classes avec le but de mettre à disposition des enseignants et parents des indications visant à une alimentation équilibrée et intégrée école -maison. 

La richesse en éléments nutritifs des aliments consommés est un facteur décisif. Il est connu que, par exemple, une pomme peut contenir considérablement plus ou moins de vitamines selon la manière dont le fruit à été cultivé, transporté, conservé et élaboré. Des fruits et légumes  frais, de saison, locaux et issus de l'agriculture biologique sont meilleurs pour la sante de l’individu et de la terre et pourraient être choisis en priorité. Voir comparaison entre cantines 3.2 et initiative BioForum 4.1.

C. Graisses, glutamate, conservateurs et autres substances

S’il est vrai qu’une large utilisation de graisses animales prédispose l’organisme aux maladies liées à la cholestérolémie, pour leur part les graisses végétales hydrogénées contenues dans la margarine sont considérées par plusieurs auteurs comme comportant des problèmes cardiovasculaires, et même cancérigènes en larges quantités.  Par contre, les cuissons à l’huile d’olive, sont souvent considérées comme un élément contribuant à la protection contre les maladies dites de la civilisation. Les graisses de cuisson utilisées, et les assaisonnements, sont analysés au 3.2.1 et au 3.2.2 où des propositions d'action sont formulées.

D’une façon générale, les additifs alimentaires son présents parfois dans les aliments, surtout dans ceux plus manufacturés. Les additifs sont autorisés par l’Union Européenne en dessous d’un certain seuil. Des additifs consommés en grande quantité ont prouvé leur toxicité et notamment glutamate et aspartame sont à éviter, surtout pour les plus petits. 

Il est toutefois prudent d’éviter ou réduire au minimum dans l'alimentation des enfants d’autres additifs alimentaires, surtout des additifs d'utilisation récente, sauf s’ils sont indispensables, par exemple pour garantir l'hygiène (comme certains conservateurs). On peut réduire la quantité de conservateurs en réduisant les aliments achetés déjà manufacturés.

Pour la viande, voir point 3.2
Concernant les biocides, les OGM, etc., les produits issus de la filière biologiques donnent plus de garantie, mais cela demande une introduction de ces produits graduelle et adaptée à la réalité de la cantine. Voir 4.1. 

Le principe de précaution pourrait être appliqué aussi pour les « auxiliaires technologiques » tels que les anti moussants.

Proposition d’action C1 (court terme): Analyser les ingrédients des denrées alimentaires achetées et, s'ils contiennent du glutamate ou de l'aspartame et d’autres additifs et auxiliaires d’utilisation récente rechercher des alternatives notamment dans les aliments bruts et frais. Rapporter régulièrement au comité cantine. 

D. Contrôle sur la composition

La publication des menus de la cantine d’Uccle va dans le sens d’une transparence du service et permet un niveau de suivi de la part des parents des élèves, qui sont les clients du service.

Les menus sont disponibles sur le site internet de l'Ecole.  Ceux-ci devraient être publiés au moins une semaine avant leur application.

Proposition d’action D1 (court terme): A partir de 2009, s'assurer que le menu soit publié au moins une semaine (congés scolaires non-compris) avant son entrée en vigueur.

Il est aussi vrai que parfois les noms des plats qui apparaissent dans le menu ne sont pas compris ou connus par certains parents ou ne sont pas suffisamment explicites quant à leur composition (exemple : roulade, Kentucky, carbonara, etc.). 

Proposition d’action D2 (court terme): Compiler un glossaire relatif aux menus en cours, détaillant la composition de certains plats, et le mettre à disposition des parents sur le site de l’école. Tout en précisant, que l’explication ne garantit pas l’absence d’allergènes.

Il arrive que le menu du jour doive changer, suite par exemple à un problème de livraison.  Dans ce cas, il est important que les parents en soient informés.  On peut envisager de mettre cette information rapidement sur le site internet de l'Ecole ou de l'APEEE.

Proposition d’action D3 (court terme): Evaluer la possibilité d’une communication aux parents pour tout changement au menu du jour.

Les parents peuvent aller visiter la cantine et goûter ce que les enfants mangent en payant un prix fixe. Il y a déjà des visites qui se font à Uccle, et d’autres parents sont bienvenus. Evidemment pour questions d’organisation et d’efficacité il est mieux de structurer les visites et le feedback via les représentants des parents.

Proposition d’action D4 (court terme): Organiser les visites des parents dans la cantine en accord avec le gérant. Structurer, avec l’aide de la diététicienne, le feedback des parents dans un simple formulaire, qui sera utilisé pour discussion dans les réunions du comité cantine. 

Vu que la composition de certains aliments est connue ou sera analysée grâce à d’autres propositions d’action, on peut mettre a disposition cette composition, à condition de respecter les contraintes éventuelles de confidentialité (exemple : recettes avec brevet).

Proposition d’action D5 (court terme): Mettre à disposition des parents la composition des aliments via le site internet de l’école ou - selon les contraintes de confidentialité - sur demande à l'APEEE.

La garantie de qualité passe par la mise en place d’un cahier des charges et de contrats bien définis avec les fournisseurs mais également par différents contrôles effectués lors de la réception des marchandises et ce, afin de s’assurer que les produits fournis sont bien conformes aux critères exigés. 

Proposition d’action D6 (long terme) : Réviser et, le cas échéant, adapter les cahiers de charge actuels et les contrôles à la réception. 

En général le choix des fournisseurs comporte aussi des considérations concernant le contrôle de la composition des aliments. Voir 3.1.

E. Variété

Proposition d’action E1 (moyen terme) : Continuer à considérer les aspects de goût, d’attractivité et de variété des plats proposés pour développer le goût surtout des plus petits et rendre attractifs les aliments qui le sont traditionnellement moins. Continuer à faire des activités de « découverte des fruits et légumes » dans les maternelles.

F. Développement durable

La durabilité des solutions d’alimentation concerne principalement :

· Les déchets liés aux aliments non consommés et à leurs emballages, qui constituent également un coût additionnel ;

· La consommation d’énergie et de ressources non renouvelables (énergie pour le transport et congélation, fertilisants dérivé du pétrole, sol, …)

· La consommation excessive de viande http://www.fao.org/AG/AGAINFO/themes/fr/Environment.html 

Proposition d’action F1 (long terme) : Evaluer l’impact environnemental des solutions actuelles et rechercher des solutions alternatives dont l’impact est moindre. A coordonner avec le plan d’action de l’école sur l’environnement.

3 Étude comparative des services des trois cantines des EEs de Bruxelles

L’objectif de ce chapitre est de comparer les pratiques adoptées par les trois écoles et leur coût par repas. 

3.1 Stratégie  d’approvisionnement  en denrées alimentaires

	Uccle
	Rechercher la meilleure qualité et le meilleur rapport qualité/prix tout en travaillant avec de grands fournisseurs spécialisés dans le domaine de la restauration de collectivité et dans les limites budgétaires.

	Woluwe
	Développer un partenariat avec de petits/moyens fournisseurs qui proposent la meilleure qualité de produits et le meilleur rapport qualité/prix, tout en négociant le prix.

	Ixelles
	Rechercher de petits fournisseurs qui peuvent garantir la qualité souhaitée à un prix raisonnable


Tableau 1 – Stratégies d’approvisionnement

L’approche choisie par Uccle donne en général plus de certitude dans la régularité des livraisons et le respect des obligations légales.  L'approvisionnement se fait tant en produits standards qu'en incluant les nouveautés proposées par les grands fournisseurs.

L’approche de Woluwe a l’avantage de donner au gérant de la cantine un plus grand pouvoir de négociation tant sur la qualité  que sur le prix et autorise des demandes plus précises en termes de qualité.

Par exemple, Woluwe a indiqué avoir choisi un fournisseur de viande qui fournit, outre la certification légale et la garantie sur l’origine des viandes (avec traçabilité), une certification d’absence d’antibiotiques (selon l'information reçue) et la garantie de ne pas employer des OGM dans l’alimentation du bétail.

Cette approche a attiré l'attention de la cantine d'Uccle qui souhaite entrer en contact avec elle pour : connaître et évaluer les fournisseurs de Woluwe,  envisager la possibilité d'utiliser certains de ces fournisseurs qui proposent  des produits de qualité.

Proposition d’action 3.1 (court terme): Rechercher des fournisseurs qui proposent une qualité supérieure de denrées, et plus spécifiquement pour la viande préférer les fournisseurs qui certifient l’absence d’antibiotiques et la garantie «  sans OGM » dans l’alimentation du bétail.
3.2 La préparation des repas

	
	UCCLE
	WOLUWE
	IXELLES

	Viande
	Viande livrée coupée ou hachée et exceptionnellement assaisonnée et /ou panée par le fournisseur
	Viande achetée entière : coupée et éventuellement panée à la cantine
	Viande coupée et panée par le fournisseur

	
	Hamburgers, boulettes et autres préparations de viande hachée déjà préparées par le fournisseur
	Hamburger et boulettes préparés à la cantine
	Hamburger et boulettes commandées la veille au fournisseur et préparés d’après leurs souhaits de composition

	Poisson
	Frais/surgelé 

Nature, pané ou en "nuggets"
	Frais
	Frais/surgelé

Poisson blanc meunière ou grillé

	Légumes
	Frais/surgelés
	Frais/surgelés
	Frais/surgelés

	Fruits
	Fruits frais 

Fruits au sirop
	Fruits frais
	Fruits frais

	Purée
	Depuis le printemps 2008, préparée avec des pommes de terre mixées
	En poudre


	À base de pommes de terre



	Fritures
	Oui

Une friture par semaine (frites ou poisson ou croquettes) 
	Non
	Oui

Frites une fois par mois

	Pain
	Dernièrement, principalement du pain gris, parfois de la baguette.
	Gris + baguettes

Précuit/surgelé
	Pain complet/ pain blanc surgelé 

	Sauces
	Sauces pour pâtes préparées à la cantine

Ketchup présenté avec les frites

Mayonnaise (pas maison), Ketchup et huile d’olive sont à disposition dans le salade bar secondaire.
	Toutes les sauces faites à la cantine


	Mayonnaise (pas maison) et Ketchup présentés une fois par mois avec les frites 

Vinaigrette faite maison


Tableau 2 – Pratiques courantes pour quelques aliments

Parmi les bonnes pratiques d'Uccle on note la purée faite avec des pommes de terre (plutôt qu'en poudre), l’introduction du pain gris et pas de mayonnaise pour les primaires.

Une pratique intéressante à Woluwe : pendant les congés scolaires, la cantine de Woluwe prépare des pâtes fraîches en grande quantité, pâtes qu'elle surgèle pour les utiliser par la suite. 

Selon les principes de qualité souhaitée, comme précisé au chapitre 2, les pratiques suivantes sont préférées :
· Viande coupé sur place ou peu avant livraison

· Hamburger et boulettes préparées sur place

· Préparation sur place de légumes et toutes sauces

· Privilégier des ingrédients moins élaborés

· Poisson frais

· Fruits et légumes frais

· Pain moins raffiné, p. ex. pain complet au levain.

Les conditions d’hygiènes doivent évidemment être adaptées à la préparation sur place. 

La préparation sur place peut requérir en général plus de personnel de cuisine (voir 3.3.1).

Proposition d’action 3.2 (moyen terme): Remplacer graduellement les achats de denrées a plusieurs ingrédients et donner priorité aux matières premières distinctes et fraîches. Eviter tout particulièrement les aliments contenant des graisses hydrogénées présentes dans beaucoup de sauces, desserts et autres mélanges prêts a l’emploi.

Proposition d’action 3.3 (court terme): Echanger les bonnes pratiques avec les autres cantines ; proposer régulièrement du pain de qualité nutritionnelle.

3.2.1 Assaisonnement 

	
	UCCLE
	WOLUWE
	IXELLES

	Cycle Primaire
	Crudité/Salade parfois assaisonnée à la cuisine (huile d’olive ou parfois mayonnaise)

(pas de huile d’olive à disposition aux tables)
	Salade non assaisonnée à la cuisine

Huile d’olive extra vierge à froid, vinaigrette et mayonnaise, faites à la cuisine, posées sur la table
	Salade déjà assaisonnée à la cuisine

Huile d’olive extra vierge toujours à disposition des enfants sur le bar à salades



	Cycle Secondaire
	Bar à salade et autres choix : sauces industrielles à disposition
	Idem cycle primaires
	Bar à salade 


Tableau 3 – Assaisonnement pour salades et crudités

Proposition d’action 3.4 (court terme): Continuer  à assaisonner les crudités aux primaires avec de l'huile extra vierge d'olive et/ou vinaigrette a l’huile d’olive préparé sur place.

Cette action pourrait entre autres faciliter et augmenter la consommation de crudités par les petits.

3.2.2 Graisses de cuisson

	
	UCCLE
	WOLUWE
	IXELLES

	Graisses de cuisson
	Margarine 

Mélange d’huiles 
	Beurre

Huile d’arachide

Huile d’olive extra vierge


	Mélange d’huiles de tournesol et de palme

Huile d’olive extra vierge

Margarine


Tableau 4 – Graisses de cuisson

Proposition d’action 3.5 (court terme): Pour toutes les cuissons, sauf friture, remplacer la margarine par de l’huile d’olive extra vierge (ou petite quantité de beurre).

Mélange d’huile actuel à Uccle : huile de tournesol riche en acides gras oléiques, huile de tournesol, oléine de palme, huile de colza, huile d’arachide et antimoussant E900.

Si l’huile de palme est de basse qualité, l’oléine de palme au contraire est considérée de bonne qualité. La présence de l’huile d’arachide pourrait par contre être évitée.

Proposition d’action 3.6 (court terme): Rechercher un mélange d’huile pour fritures de qualité supérieure sans huile d’arachide.

3.2.3 Méthodes de cuisson

	
	UCCLE
	WOLUWE
	IXELLES

	Vapeur
	Oui
	Oui
	Oui

	Pression
	Non
	Oui
	Non

	Grillade
	Non
	Oui
	Oui

	Rôti
	Oui
	Non
	Oui

	Au four
	Oui
	Oui
	Oui

	Friture 
	Oui
	Non
	Oui


Tableau 5 – Méthodes de cuisson 

Les différences entre les méthodes de cuisson des trois écoles ne sont pas très marquées, et on aurait souhaité affiner cette analyse par un examen de la fréquence d’utilisation de chaque méthode.

Proposition d’action 3.7 (long terme): Reconsidérer les méthodes de cuisson et leur fréquence d'utilisation, en préférant la vapeur pour légumes et poisson et a la poêle (sauteuse) avec l’huile d’olive extra vierge pour les steaks.

3.2.4 Contrôles d’hygiène

	École
	Audit d’hygiène
	Contrôles bactériologiques 

(analyse des plats)

	Uccle
	3 fois par an (sans avertir)
	4 fois par an 

	Woluwe
	1 fois par mois

	Ixelles
	2/3 fois par an de chaque contrôle, avec parfois de contrôles supplémentaires a la demande du CA


Tableau 6 – Contrôles d’hygiène

Proposition d’action 3.8 (court terme): Présenter régulièrement les résultats d’audits et des contrôles bactériologiques au comité cantine.

3.3 Le personnel des cantines 

3.3.1 Quelques chiffres

Le tableau suivant présente le nombre de personnes qui travaillent dans chacune des trois cantines. 

Les travailleurs employés à la cantine sont indiqués en nombre absolu en Equivalents Temps Plein (ETP
). 

	
	UCCLE
	WOLUWE
	IXELLES

	
	Personnel
	ETP1
	Personnel
	ETP1
	Personnel
	ETP1

	Service à table
	41
	
	39
	
	26
	

	Cuisine
	6
	5
	10
	10
	5
	5


Tableau 7 – Personnel de cantine

Concernant le service à table, le nombre plus élevé de personnel à Uccle est justifié par le fait que le service a lieu dans deux réfectoires : Fabiola et Van Houtte. 

Concernant la cuisine, cette donnée doit être interprétée en relation avec le nombre moyen de repas journaliers fournis par chaque cantine, et sans oublier qu'une partie du personnel de cuisine d'Uccle rend service à la cafétéria.

	UCCLE
	WOLUWE
	IXELLES

	ETP
	Nombre repas / jour
	ETP
	Nombre repas / jour
	ETP
	Nombre repas / jour

	5
	2.250
	10
	2.500
	5
	1.800


Tableau 8 – Personnel de cantine – index de service

Si on fait la proportion avec le même nombre de repas, Uccle apparaît  sous -dimensionné d’environ 4 ETP par rapport à Woluwe et de environs 1.25 ETP par rapport a Ixelles. 

Comme remarqué au point 3.2 le nombre de personnel nécessaire en production est étroitement lié à la quantité de travail de préparation des plats sur place, ce qui a un impact indirect sur la qualité servie, selon les principes de qualité souhaité (voir chapitre 2).

Proposition d’action 3.9 (moyen terme): Evaluer l’augmentation du personnel en cuisine en parallèle avec l’achat de denrées alimentaires moins élaborées et qui demandent plus d'élaboration sur place. 

3.3.2 Formation professionnelle 

Dans toute profession la formation professionnelle continue est un atout pour maintenir et accroître le savoir-faire et le niveau de service.

Il n'a pas été trouvé dans les trois écoles de plans de mise à jour professionnelle pour le personnel de cuisine ou de service. La cantine d’Ixelles a toutefois commencé une collaboration avec un projet de formation du personnel de cuisine (BioForum, voir par 4.1).  A Uccle, une formation pour le personnel de nettoyage est prévue (sur les produits utilisés).

Proposition d’action 3.10 (moyen terme): Etablir un plan de formation du personnel de cuisine et de service. 

3.4 Le prix et les coûts 

Il n’est pas facile de comparer les prix unitaires exacts par repas dans les trois écoles, entre autre car le nombre de repas par semaine est différent dans chaque école, et en raison de l’importance du choix laissé aux parents en matière de formules de repas (ce qui est en soi un avantage), ce facteur n’étant pas commun à toutes les écoles.

Nous avons donc pris le cycle primaire comme étude de cas et avons comparé les prix par trimestre et par an, en septembre 2008, pour une formule de « quatre repas par semaine », formule qui permet une comparaison optimale des chiffres.

	
	UCCLE
	WOLUWE
	IXELLES

	
	1er trim.
	2ème trim.
	3ème trim.
	1er trim.
	2ème trim.
	3ème trim.
	1er trim.
	2ème trim.
	3ème trim.

	Cycle Primaire
	208,80
	165,60
	136,80
	285,60
	214,20
	188,70
	250,00
	228,00
	134,00

	Coût annuel
	€ 511,20
	€ 688,50
	€ 612,00


Tableau 9 – Exemple du prix des repas 

L'image qui en ressort nous montre que les prix des trois cantines sont comparables, mais qu’Uccle est la moins chère. 

Le prix par repas est la résultante d’une multitude de facteurs qui incluent le menu proposé, la qualité et le niveau de manufacture des aliments achetés, les fournisseurs, le nombre de personnel qui prépare et sert le repas, les investissements dans le matériel de cuisine, les subventions, etc.

D’après une analyse de coût entre les cantines d’Uccle et Woluwe, à partir des informations disponibles il résulte que : 

· le coût d’achat des matières premières est comparable même s’il est plus élevé à Woluwe (estimation de +20%), 

· le coût du service à table est comparable même s’il est légèrement plus bas à Uccle, 

· les frais de fonctionnement sont à peu près la moitié à Uccle. 

Il est probable qu'une partie des changements prévus dans les propositions d’action puisse se faire à coût additionnel zéro ou presque. Au cas où une amélioration ou un ensemble d’améliorations demanderaient une augmentation appréciable du coût moyen par repas, il est prévu (http://www.eeb1.com/fichiers/contenu_fichiers1/701/reglement_cantine.pdf) que le Conseil d’Administration de la cantine en décide, mais c’est également une pratique d’Uccle d'informer préalablement les parents et de les consulter pour tout éventuels changements majeurs.

4 Quelques initiatives des pouvoirs publics belges

Cette partie de l’étude analyse deux initiatives en cours, parrainées par différents pouvoirs publics belges. Ces deux initiatives sont d’un très grand intérêt car elles vont dans le même sens que les améliorations proposées dans cette étude. 

Leurs traits principaux sont communs, c’est-à-dire qu’elles visent à accompagner les cantines des différentes communautés dans une démarche d’amélioration qui prévoit la formation du personnel de cuisine, l’assistance à l’élaboration de menus équilibrés, des outils permettant un choix de fournisseurs de denrées de qualité à proximité et l’évaluation des résultats obtenus. De plus, elles ont pour but d’introduire des améliorations selon une logique progressive (de « petits pas ») et à prix constants.

4.1 Bruxelles Environnement et BioForum

Vers la fin de l’année scolaire 2007-2008, le Ministère de l’environnement et de l’énergie de la Région BXL a confié à BioForum l’accompagnement de 40 à 60 cantines de collectivités de Bruxelles (voir page suivante, l’article publié par la Dernière Heure, le 13 juin 2008), un projet nommé «Collectivités scolaires durables en région Bruxelloise». Cette initiative, lancée par Mme Evelyne Huytebroeck, ministre de l’environnement et de l’énergie, entre dans un plan d’action plus large visant à  « la mise en place dans la restauration collective bruxelloise, c’est-à-dire les cantines des communes, des entreprises privées, des hôpitaux, des maisons de repos, comme celles des écoles, d'une consommation de produits sains et écologiques qui respectent notre santé et celle de notre planète.
 »

4.1.1 Les services proposés 

Le projet a pour but d’améliorer la santé et le bien-être des écoliers en proposant une formation et un accompagnement aux gestionnaires des cantines scolaires, leur permettant de :

· servir des repas composés de produits de qualité, de préférence issus de l’agriculture biologique et/ou du commerce équitable, 

· servir des produits de proximité et des produits saisonniers,

· favoriser la gestion durable des collectivités (diminution du gaspillage).

Tout comme dans le cas de l’initiative MangerBouger (voir 4.2.1), la méthode utilisée met l’accent sur trois axes principaux:

· changements « petit à petit » : produits, menus, …;

· suivi individualisé des cantines, dans le respect d’une évolution propre à chaque structure ;

· approche participative : il s’agit au départ du projet de chaque collectivité.

Le projet ne vise pas à imposer des remaniements profonds dans les coûts ni dans l’organisation interne des cantines participantes (notamment en termes de charge de travail)
.

4.1.2 L’initiative et notre école

Contrairement à d’autres initiatives, comme celle qui suit (dédiée aux établissements francophones), les écoles européennes sont éligibles pour celle-ci et elles ont été invitées à participer à ce projet. Si l’école d’Uccle n’avait pas répondu à l’invitation, l’école d’Ixelles l’a quant à elle acceptée, et un cuisinier de cette école participe à la phase de formation professionnelle gratuite qui se déroule cet automne 2008.

Des sessions ultérieures sont déjà prévues, et l’école peut encore bénéficier de cette initiative, mais désormais à partir d’avril 2009.

Proposition d’action 4.1 (court terme): S’inscrire à l’initiative BioForum pour 2009. 

4.2 La Communauté française et MangerBouger

MangerBouger
 est un instrument d’aide de la politique de la Communauté française Wallonie-Bruxelles ayant pour but la promotion d’attitudes saines sur les plans alimentaire et physique pour les enfants et les adolescents. Cette politique est née du constat que des habitudes alimentaires sources de carences ou des déséquilibres nutritionnels et favorisant le surpoids se diffusaient dans les écoles et les familles de Belgique.

« Il est utile de rappeler que la prévalence du surpoids et de l’obésité des jeunes est en augmentation constante en Europe et en Belgique. Les statistiques suivantes sont préoccupantes :

· en 20 ans, l’obésité infantile a augmenté de 17% en Belgique ;

· aujourd’hui, 19% des 9-12 ans présentent un surpoids ou sont obèses et on estime à 10% le nombre d’obèses parmi les adolescents ;

· si l’obésité apparaît avant la puberté, le risque de persistance à l’âge adulte est de 20 à 50%. » 

Pour ce faire, Manger Bouger intervient gratuitement auprès des écoles de la Communauté française avec des initiatives visant à promouvoir des pratiques saines à la fois sur le volet « bouger » et sur l’aspect « manger ».

4.2.1 Les services proposés 

Dans le domaine de la promotion de l’alimentation saine dans les écoles, MangerBouger propose des services différents pour les cantines désireuses d’améliorer leurs pratiques, mais ne disposant pas des outils adéquats pour le faire.

Parmi ces services, citons les interventions sur les restaurants scolaires, un projet nommé « Cantines de qualité » qui se déroule en plusieurs étapes
.

Le projet (mise en œuvre par l’asbl Bioforum) vise à accompagner de 80 à 100 collectivités scolaires dans la mise en œuvre d’un projet d’amélioration de la qualité des repas distribués. 

« Cantines de qualité » fournit un accompagnement aux écoles, reposant sur les principes suivants :

· la démarche proposée aux écoles est progressive (méthode des « petits pas »)

· la démarche tient compte des contraintes budgétaires des écoles (pas d’augmentation des prix/repas)

· la démarche tient compte des contraintes pratiques (matériel de cuisine et personnel)

· les étapes du travail mené avec les écoles sont les suivantes :

· journées de formation pour personnel de la cantine

· analyse des menus existants et élaboration de nouveaux menus

· définition d’un projet alimentaire grâce à des réunions avec les cuisiniers, les gestionnaires des cantines, les parents et les enseignants

· mise en place d’un réseau de collectivités pilotes

· évaluation

Les résultats attendus sont :

· l’élaboration de nouveaux menus et de fiches techniques qui soient économiquement viables, sains et équilibrés.

· l’adaptation et le développement des menus existants en respectant des principes de qualité alimentaire et d’équilibre nutritionnels.

· la mise en place d’un réseau de collectivités pilotes.

· la réalisation pour mars 2009 d’une charte et d’un guide pratique incitant les collectivités à se lancer dans un projet alimentaire «durable» et «participatif».

4.2.2 L’initiative et notre école

Notre école, comme les autres écoles européennes, n’est pas éligible au soutien gratuit de la Communauté Française Wallonie-Bruxelles.

Cependant, lors d’une rencontre des auteurs de cette étude avec Mme Cerisier, responsable information de MangerBouger, l’on a évoqué la possibilité que MangerBouger vérifie, au cas où l’école serait intéressée, si la Communauté française pourrait intégrer à titre exceptionnel notre école parmi les écoles participant au projet. 

En tout cas, l’équipe de MangerBouger est disponible pour participer à une ou deux soirées d’information destinée aux parents et au personnel de l’école afin de présenter leurs activités ; elle accepterait également de mettre à la disposition de l’école le matériel du projet. 
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Encadré 1 – Article paru dans la Dernière Heure, le 13 juin 2008

5 Conclusions

En s’appuyant sur les principes de qualité souhaité détaillés au chapitre 2 et en utilisant une comparaison des pratiques courantes des trois cantines des EE de Bruxelles, cette étude formule des propositions d’action à court, moyen et long terme pour améliorer la qualité du service cantine à Uccle.

Ce n’est que la première étape d’un long chemin en plusieurs phases :

1 Adopter un « plan qualité » qui reprends les propositions d’action de cette étude, avec actions de communication, sensibilisation des parents et leur feedback

En particulier :

2 Implémenter à court terme les petits changements (comme proposer pain complet de qualité, fruits frais, améliorer les graisses de cuisson, assaisonnement à l’huile d’olive extra vierge, etc.)

3 Adhérer au programme « Collectivités scolaires durables en région Bruxelloise » promu par Bruxelles Environnement 

3.1 Reconsidérer les critères de choix des fournisseurs et des aliments avec le but d’augmenter la qualité (telle que entendu au chapitre 2), la fraîcheur et la densité nutritionnelle des aliments proposés

3.2 Augmenter progressivement la préparation sur place

3.3 Adaptation du personnel et des coûts 

4 Accroître la transparence : publier la composition des plats, transmettre les résultats des analyses bactériologiques, les bilans détaillés de la cantine, les mesures pour les enfants allergiques, les évaluations des fournisseurs, etc.

5 Suivre la mise en œuvre  du plan qualité par les acteurs principaux

Et, en plus :

6 Prévoir l’adoption de mesures spécifiques pour les enfants allergiques en collaboration avec le Groupe de travail sur l’intégration des enfants allergiques

6 Annexe 1 – Quelques lectures choisies

Bases nutritionnelles

· Nutrition education for the public. Discussion papers of the FAO Expert Consultation. Rome. 1997 http://www.fao.org/docrep/w3733e/w3733e00.htm
· Preparation and use of food-based dietary guidelines. Report of a join FAO/WHO consultation. Geneva. 1998 http://www.healthyeatingclub.com/info/articles/diet-guide/fbdg's.htm
· Get the best from your food. FAO. Rome. 1996. http://www.fao.org/docrep/w0795t/w0795t02.htm
Alimentation des enfants en collectivité

· Children and food at Primary School. Melanie Mauthner, Berry Mayall and Sheila Turner. Social Science Research Unit, Institute of Education, University of London, October 1993 http://www.ioe.ac.uk/ssru/reports/childrenandfoodatprimaryschool.pdf
· Healthy Nutrition: An Essential Element of a Health- Promoting School - World Health Organization, 1998. http://portal.unesco.org/education/en/files/36309/11164225073Healthy_nutrition_Part1.pdf/Healthy_nutrition_Part1.pdf 

· Fruits à l'école : Augmenter la consommation de fruits et légumes par les écoliers - Quel rôle pour l'Union européenne ? http://ec.europa.eu/agriculture/markets/fruitveg/sfs/index_fr.htm
· Catering for healthy eating in schools. Coles, A. & Turner, S. London, Health Education Authority, 1993

· Healthy nutrition: an essential element of a health-promoting school. WHO. Geneva. 1998

· Nutritional guidelines for school meals: report of an expert working group. Sharp, I. London. The Caroline Walker Trust. 1992

· Promoting the health of young people in Europe : health education in schools. A training manual for teacher and other working with young children. Williams, T. et al. Edinburgh, Health Education Board for Scotland, 1994

7 Annexe 2 – Initiatives publiques en Europe pour l’amélioration de la qualité des repas dans les cantines scolaires

Cette annexe reporte quelques articles parus sur la presse à propos de quelques initiatives adoptés en Europe dans le but d’améliorer la qualité de l’alimentation dans les cantines scolaires. Faute de temps l’annexe est incomplète, mais les expériences décrites nous semblent fort intéressantes. 

Encadré 2 – Article paru dans Le Monde (version en ligne) le 16 septembre 2008

	Enquête: Progrès du bio dans les cantines scolaires

On est loin du raz de marée, mais la tendance est bien là : les produits bio font une percée dans les cantines scolaires. Entre 2004 et 2007, le nombre de repas a presque été multiplié par dix. Dans ce domaine, les villes de Lons-le-Saunier (Jura) ou de Lorient (Morbihan) font figure de pionnières. Toutes deux ont introduit les denrées 100 % naturelles dans la restauration collective depuis près de dix ans. "Les crises alimentaires, avec la maladie de la vache folle, la dioxine, la fièvre aphteuse, ont constitué des éléments déclencheurs", explique Christophe Bouillaux, directeur de la restauration municipale à Lorient.

Alors que la part du bio ne représente, en France, que 0,5 % des repas servis à l'école, elle compte pour 25 % des achats de nourriture dans les cantines de la cité lorientaise. Commencée, en 1998, avec l'introduction des yaourts, la montée en puissance du bio a été très progressive et s'est ancrée, autant que possible, sur la production locale et régionale.

Certains produits 100 % naturels peuvent coûter deux fois plus cher, notamment la viande. Pour limiter les surcoûts, les services de la restauration municipale ont veillé à la composition des menus, cuisiné beaucoup plutôt que d'acheter des plats préparés, fait preuve d'une grande rigueur sur les quantités... Au final, "les prix de revient des repas à Lorient ne sont pas plus chers que dans la plupart des communes aux menus conventionnels", assure M. Bouillaux.

A Lons-le-Saunier, l'idée de se lancer dans le bio est venue d'un problème de pollution de la nappe phréatique par les nitrates. "Pour y remédier, la ville a incité les agriculteurs à planter du blé bio dans la zone de captage, explique Didier Thevenet, directeur de la restauration scolaire. Du coup, on a décidé d'utiliser ce blé pour faire du pain qui alimente la restauration collective de la commune."

Par la suite, un accord a été passé avec l'Ecole nationale de l'industrie laitière de Poligny qui fournit, désormais, yaourts nature et aromatisés bio pour la commune. "Avec un coût de revient entre 15 centimes d'euros et 18 centimes d'euros, ils nous coûtent moins cher que des yaourts ordinaires au lait entier", assure M. Thevenet.

Pour limiter le prix de la viande, la ville achète des vaches montbéliardes vivantes et s'occupe de les conduire à l'abattoir. A partir de septembre, pommes de terre, carottes, betteraves bio vont faire également leur apparition dans les assiettes grâce à des aides apportées à un agriculteur local.

"Faire du bio, ce n'est pas intégrer bêtement des produits sans se préoccuper d'où ils viennent, insiste Didier Thevenet. Je suis pour le commerce équitable local." Les produits du terroir présentent un avantage majeur par rapport aux produits bio importés : limiter la pollution générée par le transport.

La ville de Brest a fait son entrée tout récemment dans le club de la restauration bio à l'occasion du renouvellement de la délégation de service public à la Sodexho en juillet 2007. "Nous avons commencé par remplacer les aliments qui contenaient le plus de produits phytosanitaires, carottes, pommes de terre, salades", explique Marc Sawicki, maire adjoint chargé de l'éducation.

Aujourd'hui, l'objectif est de raccourcir les circuits de distribution. "Les carottes que nous importions d'Italie viennent désormais du nord du Finistère", explique Thierry Velly, responsable du service périscolaire de la ville. Un travail de persuasion et de sensibilisation a également été engagé auprès des enfants, parfois déconcertés par l'apparence et le goût des produits naturels.

Premier département bio de France, la Drôme a lancé, en 2004, le programme "Manger mieux, manger bio" qui concerne aujourd'hui plus de la moitié des collèges. Reste que toutes les collectivités n'ont pas la chance d'avoir des filières locales d'approvisionnement. "Il est plus simple de faire du bio à Lorient qu'à Paris, explique Jean-Jacques Azan, directeur de la restauration scolaire dans le 12e arrondissement. Nous avons connu plusieurs déconvenues liées à des ruptures d'approvisionnement. Du coup, nous avons privilégié les produits frais." En septembre, la cuisine du 12e arrondissement renouvelle l'expérience sur les féculents bio. "Si on est livré correctement, on poursuivra sur l'année", prévoit M. Azan.

Les conclusions du Grenelle de l'environnement, qui fixent à 15 % en 2010 et à 20 % en 2012 la part des produits biologiques dans la restauration collective publique, sont-elles réalistes ? Pour y parvenir, le gouvernement a fixé l'objectif de porter à 6 %, en 2013, et 20 %, en 2020, la part de la surface agricole utile dévolue au bio. "Il n'y a pas actuellement de mesures suffisamment incitatives pour que la production conventionnelle se tourne vers le biologique", considère Eric Grunewald, de la Fédération nationale d'agriculture biologique. "L'élargissement du système d'aide est actuellement en discussion", assure Elizabeth Mercier, directrice de l'Agence Bio. En attendant, les Assises nationales de l'agriculture biologique, à Paris, le 8 octobre, seront consacrées à la restauration collective et présenteront les bonnes pratiques en la matière. 

Martine Laronche


Encadré 3 – Article paru dans The Independent, 28 septembre 2005

	Schools will ban junk food, says Kelly

By Tim Ross, PA

Junk food will be banned from school canteens and vending machines, Education Secretary Ruth Kelly will announce today.

Sweets, chocolates and fizzy drinks will not be available anywhere in schools in the drive to end the "scandal" of children on junk food diets, she will say.

The minister will say cheap burgers and sausages must be banned from canteen menus and new nutritional standards will be brought in for all school food from September 2006.

Under the plans, which are expected to require new laws, vending machines will have to stock items such as milk, bottled water and fresh fruit instead.

The reforms follow Government promises to improve the quality of school meals after TV chef Jamie Oliver highlighted the problem in a national campaign.

Earlier this year Ms Kelly promised £280 million for improving school meals, including new kitchens and more money to buy better ingredients.

The minister was expected to tell the Labour Party conference in Brighton: "I am absolutely clear that the scandal of junk food served every day in school canteens must end.

"So today I can announce that we will ban poor quality processed bangers and burgers being served in schools from next September.

"And because children need healthy options throughout the school day I can also announce that from next September no school will be able to have vending machines selling crisps, chocolates, or sugary fizzy drinks."

The Government will publish the full findings of the school meals review panel set up to investigate how to improve school food next week, she said.

The panel's report will include detailed plans for "tough new nutritional standards", she said.

Ms Kelly set up the panel of experts in May and asked it to consider whether to ban junk food.

It was also required to produce draft minimum rules on cutting levels of salt, sugar and fat in school dinners to be sent to schools this autumn.

The Government is also in the process of developing new qualifications for dinner ladies.
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�	 L’ETP est le nombre total d’heures travaillées, divisé par la moyenne annuelle des heures travaillées dans des emplois à plein temps.


�	 Voir dossier de presse: � HYPERLINK "http://evelyne.huytebroeck.be/IMG/pdf_Cantines_et_restaurations_collectives_durables.pdf"��http://evelyne.huytebroeck.be/IMG/pdf_Cantines_et_restaurations_collectives_durables.pdf� 


�	 Une présentation complète du projet est disponible à la page � HYPERLINK "http://evelyne.huytebroeck.be/IMG/pdf_presentation_Bioforum_conference_de_presse_120608.pdf"��http://evelyne.huytebroeck.be/IMG/pdf_presentation_Bioforum_conference_de_presse_120608.pdf� 


�	 MangerBouger (� HYPERLINK "http://www.mangerbouger.be/"��http://www.mangerbouger.be/�) est une initiative de l'asbl « Question Santé », un Service de promotion de la santé de la CFWB (Communauté Française Wallone et de Bruxelles). 


�	 Gouvernement de la Communauté française, Politique de promotion des attitudes saines sur les plans alimentaire et physique pour les enfants et les adolescents, téléchargeable ici : � HYPERLINK "http://www.mangerbouger.be/IMG/pdf/planAttitudeSaine-2.pdf"��http://www.mangerbouger.be/IMG/pdf/planAttitudeSaine-2.pdf� 


�	 La présentation officielle du projet est disponible à l’adresse � HYPERLINK "http://www.adm.cfwb.be/upload/docs/1978_20070312162245.pdf"��http://www.adm.cfwb.be/upload/docs/1978_20070312162245.pdf� 
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