


Jeudi 14 Mars 2024

08H30 : Accueil

08H45 – 9H00
ALLOCUTION D’OUVERTURE CNFPT/Ville de Sainte-Anne

9H00- 9H45

-Présentation du réseau AGORES

9H45-10H30
La plateforme « ma cantine.gouv »
Penser comme l’outil de collecte de données EGALIM, la plateforme ma
cantine.gouv est également une ressource documentaire et référentielle utile
pour atteindre les objectifs fixés par la loi.
Décryptage et présentation de la plateforme (Mme MARCELIN, chef de pôle
DAAF Martinique, Mme BELLOCHE, référente PNA Guadeloupe, Mme CHARLES
Référente du dispositif ma cantine).

PAUSE ET INSCRIPTION SUR MA CANTINE

11H00 – 12H15
Table ronde : La restauration scolaire catalyseur de développement
économique et durable
Modérateur : David Bordin
Tour d’horizon des pratiques possibles pour atteindre cet objectif : la CNAGT-
IRAE- La Région Guadeloupe- GIE ECO BIO-IGAVIE IGAFLORE-CANORD BASSE
TERRE- La Riviera du Levant (Sébastien Gauthier) – SAVOUREL Sophie –
CORDIER Maxime – HEBERT Christophe

12H15 – 12H30
Focus sur le dispositif européen Fruits à l’école
Un moyen d’aider à financer l’atteinte des objectifs EGALIM.
CORDIER Maxime – Membre du COPIL LFE - USEP

12h30-14h00
DEJEUNER



14h00-15h
Table ronde : Importance de l’apport en nutriments dans l’alimentation
Les nutriments sont des composés essentiels au corps issus de la dégradation
des macronutriments, c’est-à-dire des aliments que nous consommons. Ils
comprennent notamment les vitamines et les minéraux.
Docteur Ludovic PRUNEAU Maître de conférence universitaire biochimie et
biologie moléculaire

14H45-15H30
Travail en ateliers

L’éducation au gout
L’ANEJ et ses membres travaillent depuis 2015 sur les effets de l’éducations au
goût et à l’alimentation pour des systèmes alimentaires plus durables.
Diététicienne madame Zénon – Christophe Hébert, président Agores

La lutte contre le gaspillage alimentaire
Lutter contre le gaspillage alimentaire est une des actions principales pour
permettre d’atteindre les objectifs EGALIM et améliorer la qualité des repas
servis. Présentation d’actions pratiques, concrètes et efficaces en matière de
lutte Maxime Cordier – Sophie Sauvourel

L’élaboration des menus végétariens
L’objectif du menu végétarien est de rééquilibrer la consommation de
protéines animales afin de diversifier notre alimentation et de mettre ne place
des modes de consommation durable
Monsieur Jean-Marie DERUSSY, madame Evelyne Vergé- DépréPharmacienne

15H30-16H00
Echanges avec les producteurs locaux



Vendredi 15 Mars 2024

08H45 – 9H00
Introduction

9H00- 09H30

Fonctionnement du réseau en Guadeloupe (Alcide DONNAT, Eric FAURY)
Focus sur le Forum de mai 2024 : thématiques, programme prévisionnel
(Maxime CORDIER)
L’offre de formation de la Délégation de Guadeloupe (Vanessa BAPTISTIDE)

9H30-10H30

Les alternatives aux conditionnements plastiques dans la restauration
collective – Illustration et partage de bonnes pratiques

Les travaux d’AGORES sur le sujet depuis 2017 (Christophe HEBERT)
Retour sur l’expérience unique d’une collectivité pionnière en la matière, la
SPL angevie « Papillote et compagnie » qui a conceptualisé, construit puis mis
en fonctionnement une cuisine centrale entièrement en réemploi ; « A Angers,
sans plastique c’est fantastique ! » (Sophie SAUVOUREL)

10h30-11h15
Le portage à domicile
Les freins liés à son développement sur le territoire : une activité ancrée sur
les territoires

11H15-12H45 : Table ronde autour de la diversification des sources de
protéines, de la végétalisation des techniques culinaires et des menus
végétariens en général

Les pratiques et les attentes spécifiques de la Guadeloupe en lien avec cette
végétalisation des pratiques culinaires (Jean-Marie DERUSSY, Madame Zénon,
Vergé-Dépré Evelyne
Tour d’horizon de quelques bonnes pratiques en la matière (Eric FAURY, Sophie
SAUVOUREL)

12H45-13H00
Synthèse (Ary ARSENE)

CLÔTURE ET REMERCIEMENTS


