Tu sais d’ou vient la truite Non! DeI’eproi’raﬁor) Cooll Ta alade, cool! cool! Bref, ca vient d'une Tes béfe!!

que tu manges aujourd’hui? agricole du lycée! c’est pareil! exploitation agri-cool!
Contexte:

Né en 1970 sur la Presqu'ile de Gérande, le Lycée professionnel Olivier Guichard accueil environ 400 éleves.
C'est un établissement public regroupant 8 secteurs de formation.
Il compte en son sein une exploitation agricole et un Service Restauration Hotellerie (SRH).

Le SRH comprend
2 restaurants
e un restaurant
d'application *@q
e une restauration
collective "self"

Horticulture /
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Notre démarche:

Apprentis BTSA en aquaculture, nous sommes sensibles a la qualité de notre alimentation et a la démarche du
"consommer local". Nous entendons souvent parler, en cours ou ailleurs, de "produire autrement’, de "circuit
court’, du "bien manger", du "Bio"... Nous nous sommes naturellement demandés:

Nous avons donc rencontré les responsables des 4 sections de 'exploitation agricole et son directeur
ainsi que les responsables des 2 restaurants, "self" et restaurant d'application. Nous avons aussi mené un petit
sondage aupres des éleves usagés du self.

Nous donnerons plus la parole aux responsables de I'exploitation agricole et de |a restauration
collective, pivots de notre enquéte. Les différents pdles apparaissent sur le poster central avec un
complément d'information par QR code.
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Sous le soleil, nous rencontrons M. Jérdme BINET qui est a la fois directeur de
I'exploitation agricole depuis 4 ans et responsable du "péle vert" (Section
horticulture, maraichage et fleuriste).

~*, L'exploitation agricole a trois vocations: pédagogique, animation du
W1 territoire, économique.

4 Ce n'est pas une exploitation classique ou l'aspect économique primerait. Nous
“% avons donc mis de coté nos schémas habituels.

Neanmoms I'exploitation agricole doit dégager suffisamment de revenu pour rémunérer trois salariés.

Pour cela, la vente des produits comme les poissons, les végétaux (consommables ou plants) est ouverte au
grand public. Dans ce sens, la crise du corona virus a déclenché la création d'un "drive" avec plateforme de
commande greffée sur le site du lycée. (https:.//www.lycee-olivier-guichard.fr/)

impératifs de l'exploitation et des besoins pédagogiques.

C'est a la fois une force et une contrainte a cause des erreurs des éleves et de
multiples absences dues aux stages, aux examens... Ce "co(t pédagogique" explique
la vente des produits au prix du marché malgré des charges inférieures a celles des
entreprises "classiques".

Chaque pole de I'exploitation agricole a son responsable de suivi d'élevage.
Le directeur d'exploitation fédeére les sections et en référe au proviseur.
M.BINET facilite des projets communs comme I'aquaponie qui allie

les sections horticulture et pisciculture, ou encore la phytoépuration

qui regroupe aquaculture, horticulture et aménagements paysagers.

Nous interrogerons I'horticulture et maraichage, la pisciculture, les
cultures marines et I'éco-paturage qui sont directement en lien avec le
service restauration.

Le directeur d'exploitation est tres attentif a la qualité des produits issus de I'exploitation
Q3D agricole et aux impacts potentiels sur I'environnement. Ces préoccupations étant suivies

par I'ensemble des sections, le lycée a ainsi obtenu il y a un an la certification
: E3D (Etablissement en Démarche de Developpement Durable).
"Passer en bio", est plus délicat mais la démarche est engagée. En horticulture, des auxiliaires de culture sont
sollicités dans Ies serres actuelles: des insectes qui luttent contre les acariens. De plus, les serres ne sont pas
chauffées, I'éclairage artificiel est minime. Les semences, le terreau sont "Bio", les baches plastiques sont
proscrites. Les protocoles de culture aussi sont "Bio" mais leurs mise en application tres
délicate et tres contraignante demande I'adhésion de tous, éleves et enseignants.

L'exploitation agricole propose le plus de produits possible au Service
Restauration Hotellerie du lycée. Mais les divers aléas, dont climatiques,
ne permettent pas de garantir une régularité d'approvisionnement.

Le "self", que nous fréquentons s'adapte aux produits et pas l'inverse.

Des projets vont permettre de mieux répondre aux attentes du service restauration.
Par exemple, les serres vont augmenter leur surface pour fournir plus de légumes. Un

projet d'agroforesterie est en cours de réalisation: un verger maraicher. Des légumes poussent au pied de

pommiers dont les différentes variétés ont été sélectionnées pour décaler les récoltes et donner des pommes de

fin aout a début novembre.

Nous pouvons aussi souligner que les déchets de la restauration retournent vers le compostage de la section

horticole en un cercle vertueux. o

MERCREDI -~ Rillettes de porc cornichon
20 janvier "7 Chou fleur 2 la créme

F1Le‘t de poisson du jour (Truite dli_li;cee)
Poisson pané corn-flakes
Pommes vapeur/Epinards

Fromage a la coupe/Entremets

Assortiment de fruits/Compote de, fruits

i Crumble 1% 5




T main a la pate en cuisine !

[l faut suivre un plan alimentaire qui respecte la loi EGALIM:
proposer du "Bio", ustensiles plastiques interdits, lutte contre le
gaspillage alimentaire, menus végétariens... Il faut aussi respecter le
Programme National Nutrition Santé

(Manger -Bouger, moins de sucre et moins de gras) et les contraintes
HACCP: systeme d'analyse des risques et de maitrise des points
critigues.

M.SEBILLO doit aussi suivre les directives régionales incitant a
consommer 100% francais, 50% régional et 20% "Bio".

Exemples: le lycée travaille aussi avec un producteur de légumes

local (A St Molf 20km) et un producteur de pommes (A Herbignac
25km) "bio".

Autre exemple: les galettes des rois et des tartes aux pommes
proviennent de ['Etablissement et Service d'Aide par le Travail de
Saillé (5km). Le responsable du service restauration collective précise
qu'il doit quand méme passer par des grossistes pour certains
produits. Mais "grossistes" ne veut pas forcément dire "produits
moins chers".

De plus, M.SEBILLO aime les contacts avec les petits producteurs et
ajoute que la qualité n'est pas forcément associée aux labels.

M.SEBILLO doit aussi gérer un budget
| établi en début dannée civile. Les
7| financements proviennent de la région,
| du rectorat et des cotisations (Co(t du
ticket de cantine). Il existe aussi un budget
: / ‘ établissement (Eau,

électricité, gaz, frals de gestion). Pour résumer, la région a investi
dans les batiments, les équipements et a la charge du personnel
tandis que le lycée finance les charges fixes (Structure) et variables.
Le budget est de 2.25€ de coQt matiére, pour chacun des 60 000
couverts servis/an. M.SEBILLO utilise un logiciel qui lui permet de
calculer son prix de revient journalier.

1 l _ 98%
) uu~ 58%

29% Loire-Atlantique

Francais

Région

26% Sous SIQO

12%

Entretien avec M.Christophe SEBILLOT,

responsable du service restauration collective "self".
M.SEBILLO gere le personnel, les approvisionnements, les menus et met aussi la

Estimation de I'origine des denrées de la
restauration collective au lycée O.Guichard
Bio Période: 2x5 semaines
automne 2019-printemps 2020

N Nous avons rencontré quelgu'un de tres sensibilisé aux bienfaits des circuits courts
en restauration. La majorité des fournisseurs se trouve dans un rayon de 50 km.
h M.SEBILLOT est donc ravi de travailler en circuits ultra courts avec les produits du

~ lycée et se dit fier de les mettre en avant.
' place I". Par exemple, en saison, toutes les tomates sont produites au lycée.
Parallelement a ces intentions, les contraintes sont multiples pour préparer les
menus. La, ce fut une découverte pour nous !

"Nous avons la chance d'avoir tout sur

Restaﬁrant d'application
"Le Paludier”

Responsable: M. Frédérick Boucard

@ Ligne budgétaire: 55 000 € par an

en autofinancement (achat des
matiéres premieres)

@ Acteurs: 10 enseignants, 4 en

service, 6 en cuisine +
les éléves de la seconde au BTS.

@ Lieu d'apprentissage ouvert au

public: tous les midis et
trois soirs / semaine

® 20 3 23 couverts par jours

B 80 a 90% des matiéres
premiéres sont d’origine locale
ou produites au sein du lycée.
90% de la clientéle est extérieur
au lycée vient par le bouche a
oreille.

B Planification des menus
selon la saisonnalité.

B Préparation des repas du self
tous les mercredis et
régulierement les desserts de la
semaine.

m Complément d'activité par de la
vente a emporter

m Recyclage des=
déchets: tri,

composte.




Atelier Aquacole e Serres d'Olivier

M. Pierre GARSI R - M. Jérome BINET
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avec la station de Pen-Bron

poissons herbivores. i o Création: années 70 o Eléves: 400 o Personnel: 150 restaurant d'application
impact favorable surle moral E“& 31; o Grande diversité des enseignements et lycée singulier comprenant, eleves ) |
des eleves (zootherapie) XBitas une exploitation agricole et un restaurant hételier. Projet de développement local:

myvtiliculture




(Suite) Entretien avec M.Christophe SEBILLOT,
responsable du service restauration collective "self"

Comment gérer la quantité de repas qui varie suivant le nombre
d'éleves présents ?

Pour éviter le gaspillage, s'il y a des repas non consommés ils passent en
cellule de refroidissement et sont resservis le lendemain.

Par ailleurs, M.SEBILLO a I'nabitude de gérer les absences de classes (Sorties).
Il connait le nombre d'éleves par classes et le planning des stages.

Mais qui prépare ce que nous mangeons au self ?

3 cuisiniers, un magasinier, une personne a la plonge soit, au total, 5.25 Equivalent Temps Plein.
4 autres personnes viennent en renfort de 12h a 14h30.

Comment savoir si les menus plaisent aux éléves ?
Des éleves délégués participent 2 fois par an aux commissions d'élaboration des menus. Un autre test est
d'observer les poubelles et ce qui est jeté | Ceci est effectué régulierement puisque le tri sélectif est mis en place.

Démarche pédagogique a noter: les éléves de la section restauration cuisinent réguliecrement pour ceux qui
mangent au self (Cf encadré restaurant d'application p.3).

Un souhait émis par le responsable du service restauration: dans la mesure du

possible que chaque section fournisse un pour l'aider
dans la composition de ses menus a I'année.

Comme projet immédiat, M.SEBILLO veut plus communiquer sur
I'origine et la qualité des produits qu'il met en ceuvre. Ne serait-
ce que, par exemple, exposer un potimarron en début de chaine
du self quand il y en a de proposés dans les assiettes. Ou bien
projeter des documents sur les télévisions de la cantine.

Malgré les multiples contraintes, M.SEBILLO a toujours gardé ce
"golt du bon" et prend un réel plaisir en cuisine, d'ou I'envie de
mieux faire comprendre ce qui I'anime.

Nous avons interrogé 52 personnes sur la qualité de leur alimentation et la notion de circuit court.

Question 1: Question 2: Question 3:

e . . i Sl 2 ; o
La qualité de votre nourriture est-elle importante pour vous ? Le label « BIO » pour votre nourriture est-il important pour vous ? Connaissez vous les caractéristiques
du label « BIO »?
4% . 21%
' 35% i moul 2% moUul
mOU ‘ HNON f wiBh
H NON

JE NE SAIS PAS JE NE SAIS PAS
JE NE SAIS PAS

44%

Question 4: Question 5: Avez vous wi qu'une information sur les

Estcei rtant d ir dlo vi t produits que vous consommez est Question 6: Est-ce important pour vous
st-ce important pour vous de sawoir d'ol viennen affichée & l'entrée du self 2 de « manger local » ?
les produits que vous mangez ?
. mOul 6% | YolU| 17% mOUI
33% mNON HNON = NON
JE NE SAIS PAS 8% ;igE A JE NE SAIS

PAS

67% 33%

Question 7: Savez vous que certains produits que
Vous consommez proviennent du lycée ?

8% moul La qualité des aliments est importante pour 87% des clients, mais
O A pas forcément "Bio".
PAS La provenance des aliments est importante elle aussi, et manger

local est mieux pour la moitié des éleves.
2/3 des éleves savent qu'une exploitation agricole existe au
sein du lycée et gu'elle peut approvisionner le self.




Exploitation agricole EXPLOITATION AGRICOLE (COMPTES PARTIELS 2019)
Comme tout établissement de formation, le
lycée professionnel 0. Guichard supporte
l'ensemble des charges de structures (fixes)
des différents poles de production.

Chaque pole doit couvrir les charges opération-
nelles (variables) spécifiques a son activité par
la vente de biens et services.

A noter une exception pour le pdle Horticulture
qui doit autofinancer le colt salarial de deux
équivalents temps plein.

En fin d'année, le solde de "marge brut" est TOTAL 112 900 € 116 200 € + 3300€
réintégré dans les comptes globaux du lycée.

Pour I'exercice clos au 31/12/2019, le tableau ci-joint fait apparaitre un léger solde positif (3 300€) conformément
aux objectifs.

Restauration collective

L'approche économique des activités en restauration collective est plus complexe. Le self éleves et personnel n'a
pas vocation a dégager d'excédents! La contribution des utilisateurs doit compléter les ressources extérieures pour
équilibrer les comptes annuels.

La part actuelle de l'exploitation agricole dans le budget de la restauration collective est minime mais en
progression depuis 2019. L'objectif d'atteindre rapidement 5% de la valeur des achats du self (7 500€) semble
réaliste.

Remarque

A titre d'exemple, nous avons demandé a M. Garsi, reponsable de |'atelier aquacole, de resituer le lycée dans la
filiere piscicole et de nous dire quels sont les freins a plus d'échanges entre production aquacole et restauration
collective.

Il ne faut pas oublier que le premier but du lycée est la pédagogie. Comme en plus il y a production, autant la valoriser au
mieux. Ainsi, l'atelier aquacole du lycée produit de 500 a 600 kg de poissons consommables par an contre une moyenne
de 70 T par pisciculture francaise.

Si la restauration collective achéte peu de poissons entiers, c'est d'abord une question de culture. Ensuite, préparer le
poisson demande du temps. Qui le fait ? Si c'est le pisciculteur, il doit étre équipé pour. Si c'est le cuisinier qui léve les filets,
le prix augmente au vu des rendements.

Nous avons bien constaté une collaboration croissante
entre |' exploitation agricole et |e service restauration. Le
moteur de ces échanges est avant tout [intérét des
apprenants.

les éleves participent a la réalisation des productions
agricoles tout en utilisant l'exploitation comme support
pédagogique. Ceux du pOle restauration hotellerie peuvent

mieux connaitre les techniques de culture / élevage des
produits issus de I'exploitation.

Les éleves interagissent aussi avec le self par le biais de Ia
commission d'élaboration des menus. Ceux de la section
Hotellerie et Restauration confectionnent régulierement des
plats pour le self.

Ces étroites interactions menent a une consommation en
circuit court de qualité. -

~agricole




Actions en place

Nous aimons @

© La commission développement durable qui réunit
enseignants, éleves et membres du personnel pour créer des actions
vers plus de durabilité (Ex: mise en place du tri sélectif).

© La commission d'élaboration des menus ou la parole est donnée aux
éleves.

@ La réelle volonté du service de restauration de
travailler en priorité les produits du lycée et les produits de qualité.

@ La qualité et la quantité des aliments au self.

@ Toutes les mesures anti gaspillage, quel qu'il soit.

© La découverte de toutes les réalisations du lycée concernant les

‘ Nous aimons moins
Les moyens insuffisants pour
financer des projets plus
ambitieux dans certaines sections.

Le manque de communication
entre les différents poles.

Le manque de temps dont nous
avons disposé pour enquéter plus
en profondeur !

circuits courts et la qualité des aliments.

© La découverte de profs professionnels et motivés.

® La volonté des intervenants du lycée de respecter les écosystemes
méme avec moins de moyens qu'espéré.

® Le bon accueil que nous avons recu de la part des profs et des éleves.

Le lycée porte de multiples projets fédérateurs de développement local et durable. Par exemple:
® Cultures marines: partenariat avec des mytiliculteurs donc aussi nouvelle opportunité pour le pole restauration.
® Aquaculture + Horticulture: aquaponie qui réunit culture de plantes et élevage de poissons dans
une démarche de durabilité.
@ Lycée: création d'un magasin ouvert au public pour mettre en avant les produits du lycée, ceux
producteurs locaux, et des autres lycées ligériens.

Nos propositions

Horticulture: création d'un bassin de rétention des eaux de pluie pour éviter d'utiliser I'eau de ville.
Lycée: mise en place de panneaux solaires.

Que chaque section fournisse au self un planning de production.

Plus de visites entre sections peuvent étre organisées pour que chaque éléve sache ce qui se crée
dans le pdle voisin sans avoir besoin du Challenge Agriculture Paysanne pour le découvrir !
Organisation de dégustation de produits "O. Guichard" et/ou présentation de la démarche
"durabilité”, "Bio" et "circuits courts" lors des portes ouvertes.

Notre petit sondage pousse a expliquer un peu plus aux éléves les vertus du "Bio".

Nous avons demandé a M. Sébillot quels étaient les principaux freins a lI'introduction de produits
locaux de la péche ou de I'aquaculture en restauration collective. Réponse: "le levage des filets. Il
faut du temps. Je n'achéte que des filets désarétés chez un grossiste. les éléves ne mangent pas de
poisson entier." En plus des aspects réglementaires, de chaine du froid, de disponibilité du produit,
il y a nécessité d'une premiére transformation coiiteuse qui augmente la charge globale de travail.

La création d'une station de transformation collective serait sans doute envisageable.

- , : - Conclusion o
Nos enquétes nous ont permis de découvrir notre lycée sous un angle différent. Nous ne

soupgonnions pas une telle richesse de productions et de volonté de s'inscrire dans la durabilité.
Le lycée est reconnu par le Ministere de I'Agriculture et de I'Alimentation, d'ou I'attribution

d' "open badges" dont « Etablissement engagé dans un Systeme Alimentaire Locale et Durable
d'Etablissement (SALDE) »

Cette énergie du "bien produire et bien manger local" semble donc bien préte a rayonner au-dela
des murs du lycée pour qu'il devienne un "partenaire local" de tous les acteurs du territoire.
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