DEVELOPPEMENT DURABLE B

Victor Hugo o Saint-Genis-les-Olliéres

N PHASE AVEC LES PREOCCUPATIONS

ENVIRONNEMENTALES

groupe scolaire

Le restaurant du groupe scolaire Victor Hugo & Saint-Genis-les-Olijéres, dans le Rhéne, joue
la carte du hio, pratique un netioyage écologigue et réalise le tri sélectif des déchets.

a cuisine de ce restaurant

scolaire en gestion directe

fabrique 280 4 300 repas
m par jour pour des enfants de
la maternelle et du primaire qui se
volent servis & table, Le plan alimen-
taive est établi pour quatre sermaines
et les ménus sont visionnés par les
diététiciennes de NutriServices.

CIRCUITS COYRTS

ET PRODUITS BIO

Depuis quatre ang, le bio a fait son
apparition dans les asgiettes, soit
un produit par jour, voire dewx : 16-
gumes, fruits, féeulents, volaille,
produits laitiers... Dupainbicesten
oulreproposé dewx foiapar semaine.
Cété approvisionnements, les cir-
cuits courts sont favorisés et les
livraisons sont assurées une fois
par semaine, notamment par la

En cette rentrée, le Hatiment du
restanrant scolaire, créd en 1984,
vient de connaitre wne exten-

sion : quatrieme salle aménagée
pour laccueil des moins de 4 ans
{(potentiel de 60 enfants), zone
laverie agrandie (nouveau ma-
tériel) et bureau des cudsiniéres
plus spacieux.

o

plateforme de producteurs Bio
A Pro, située A Brignais. Les cui-
siniéves. lsabelle Vuagnat et Bet-
ty Picot ont bénéficié dune jour-
née de:formation avec Bio A Pro
au restauyant scolaire de Brindas,
A son tour, le restaurant de St Genis
Les Olliéres a accueilli les person-
nels d'autres comwmitnes pour une
telle initiative : recettes réalisdes
sur place avec R
cuiginiers et (ig
tdticiens. A noter
aussi quen dé
but dannée, uhe %

journde avec Artisans du Monde 2
&té Yoccasion, pour les enfants, d'un
repas et d'ateliers & partir de pro-

42 Collectivités Express <Ao{t/Septembre 2011> N° 246

«Le netioyage
écologique engendre
un gain de temps»

duits issus du commetce équitable,
Depuis prés de quatre ans égale-
ment, le restaurant scolaire pra-

=y tigque un  net-
toyage  dcolo~
gigue grice au
nettoyenr & va-
4 peur séche Va-
podil de la société Adax’s. Tous
fes locguy sont entretenus grice 3
cette solution engendrant propre-

photos @ C. Repnaud



Depiais six 4nig, Je résfavrant sco-
laive pratique l¢ vl sélectif des
déchets.” Cartohs, conserves,
briques, boutetiles plastiques; pa--.
plers, etc : tous les déchets recy-
clables en vrac (sans sac) sont dé-
posés systimatiquement par une
employée du restatwrant dais deg
bacs jaunes, énsuite ratnassés par
le Grand Tyon. - :

té et hygiéne saine, exceptés les sols
de la cuisine et de la salle de res-

taurant pour lesquels le personnel

utilise la centrale de désinfection.

UNE EFFICACITE DEMONTREER

«Apres avoir 8té testé, le Vapodil a dé-
mentyé toute sov gfficacité gt huit nep-
toyeurs ont ainsi été acquiss, préci-
serit les cuisiniéres, convaincues

qu'il importe de respecter 'environ-
nement «pour avenir de notre pla~
néter. fit de pourswivre : «Ce net-
toyeur vapeur & 120° est facile & uti-
liser. Il permet de dégraisser les plans
de travail et matériels sans lais-
ser de traces, de décaper sans frot
ter les plagues de cuisson, de dé-
sinfacter sans produits chimiques...
Les meindres recoins de la cuisine
peuvent étre passés au crible, par
exemple les joints de carvelage. Le
tout, cest de bien employer ensuite
les microfibres de nettoyage pour fi-
naliser Pentretien», Les utilisatrices
constatent en outre un gain temps.
Selow, elles, 1l g'agit d'un systéme
bien adapté pour prolonger la du-
rée de vie des équipements dans
les cuisines professionnelles.
Curister RevNaup
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