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Bonne pratique n°10
Des restes a emporter chez soi

Mission

Proposer une solution adaptée pour emporter
son reste de repas

« 11 arrive parfois que certains clients n’arrivent pas a
finir leur plat ou leur dessert. Dans ce cas, afin de limiter
au maximum le gaspillage alimentaire, nous proposons
aux clients qui le souhaitent la possibilité
d’emporter le reste de leur repas chez eux, grace
aun « Gourmet Bag ».

Cest la version frangaise du Doggy Bag,
développé par la Direction Régionale de
I’Alimentation, de I’Agriculture et de la Forét
(DRAAF) de Rhéne-Alpes apreés une étude, qui
posait notamment la question de ce nom pas trés
attrayant pour les convives (« sac pour le chien »...)

Cette pratique, trés répandue dans plusieurs pays, est
encore un peu tabou en France... Pourtant, la demande
vient le plus souvent du client mais il arrive qu'on

le propose de notre cété lorsque I'on voit certains
clients qui ne finissent pas leur assiette et qui
semblent génés de demander a
emporter le reste.

Pour mettre en avant cette
solution, nous avons collé
lautocollant «  Gourmet
Bag » sur la porte d'entrée
du  restaurant. Cela

permet d'informer la
~_ clientéle mais aussi de
les mettre a l'aise avec
cette pratique.

Les demandes pour
emporter le reste d’'un
repas sont encore trés peu nombreuses (une

Bofite a outils

Soline dispose d’emballages
biodégradables et compostables
qu’elle utilise a la fois pour ses

ventes a emporter ainsi que
pour les Gourmet Bags.

Soline dispose de l'autocollant
officiel pour mettre en avant
le Gourmet Bag sur la porte
d’entrée et sur les boites dans
lesquelles le restaurant met le
reste du repas non terminé.

ou deux fois seulement par service), mais
cela devrait se développer. Et ce principe
permet de réduire la quantité de déchets
alimentaires et de satisfaire les clients
demandeurs. »

Matthieu DOMMANGE



Reégles d’hygiénes et précautions réglementaires

Les 8 infos a retenir
[pour une bonne utilisation de la boite &4 emporter] @

. L, X Si le restaurateur fournit €S

Il apparait toutefois nécessaire . doi
que les  professionnels (Eontenants, i:eux—cl oivent
fassent passer les étre  adaptés (aptitude au
: N contact alimentaire, ~étanchéité...).

Les clients des restaurants . . bons messages a .
achétent des plats  qui D'un point de vue réglementaire, . . Des recommandations

qui, . , N . leurs clients, a minima . . .

en  conséquence, leur rien ne s‘oppose a donner a en leur rappelant les ragles pourraient étre apposées
appartiennent; il peuvent emporter ce qui n'a pas été générales de  conservation sur le conditionnement (via
donc demander a CONSOMME dun plat ou d'un menu (transport, température, délai un étiquetage ou impression directe de

. 5 de consommation...). quelques mesures d’hygiéne de base,

au restaurant. Cette pratique releve du i .

emporter leurs restes. sesteur domestique p‘r’ivé qpnur lequel le par exemple par lamention «a conserver
Paquet Hygiene ne s'appli’que pas. au réfrigérateur et @ consommer tres

rapidement »).

La responsabilité du professionnel Afin d'éviter toute contamination @ ‘
s'arréte au moment ol le repas croisée, un plat déja servi au client ne

Estiramictalconsommateur, Le Méme si la réglementation ne d’nit jamais tre renvoyé en cuisine. Aucun étiquetage
restaurateur n'est pas I'interdit pas, il est recommandé Lespace de remplissage de tracabilit¢ n'est

responsable des conditions de N pas proposer a des contenants doit étre obligatoire sur e contenant
dans lesquelles la partie non emporter les pl’OduitS défini et formalisé au méme (exemples  : mfﬂ"“ﬁﬂmfs
consommée du repas sera ensuite . : titre que les flux et traitement de sur la nature du produit,
conservée et consommée. dIFS « _senS|bIes »: tartares, la vaisselle sale, flux et traitement la date de préparation, de
préparations  contenant  des des restes non servis aux clients, déconditionnement, de
Y ceufs crus (mousse au chocolat, flux des déchets et reliefs de repas décongélation, de limite de

- tiramisu, plats avec mayonnaise servis. consommation...).

«maisonn...). ? e

Makiedi - C Gullai

Pour aller plus loin

Le restaurant Soline trie tout ce qui est fermentescible
dans ces déchets alimentaires. Le chef restaurateur les
stocke dans une chambre froide (environ 20L/ jour) puis
les emmeéne chez lui dans son jardin ot il dispose d'un
compost traditionnel.

Le pain non consommé est récupéré pour des animaux, : -
n’utilise pas de plastique a usage unique et a choisi un
systeme de filtration d’eau performant pour éviter le

e de gonne!
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Soline s’approvisionne notamment en fruits et | e T 2 Y
légumes bio via I'association Ondine, qui fait le lien A

en circuit court entre des producteurs bio autour de
Lyon et des restaurateurs engagés.
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