27 novembre 2008 de 9h a 17h
: Siege de 'APASP, 103 rue La Fayette 75481 Paris cedex 10

: Agent de maitrise en restauration scolaire, Chef de cuisine, Chargé de mission en
restauration scolaire, Personnel de santé, Gestionnaire d’établissement...acceptant
d’accompagner des établissements scolaires dans une amélioration de I'offre alimentaire et
disposant de quelques jours de disponibilité dans I'année.

: Former des personnes ressources a la méthode en vue de conseiller les
établissements qui souhaitent améliorer significativement la quantité et la qualité des fruits et des
légumes servis au restaurant scolaire.

: Présentation des outils
Accompagnement lors des premiéres interventions.

1 - Présentation du programme

2 - Reéaliser un diagnostic nutritionnel
Utiliser le logiciel Flores,(fruits et Iégumes optimisés en restauration scolaire)
Evaluer le niveau de consommation réelle
Relever et analyser les dysfonctionnements nutritionnels
Rédiger un rapport d’étape et le restituer

3 - Intervenir dans un colléege ou un lycée.

4 - Recommandations pour un plan d’action efficace et recettes « certifié bon »

- Déjeuners, documentation et outils compris
- Participation aux frais logistiques : 80 €/personne .
- Frais de déplacement et d’hébergement non inclus
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