


Préambule:

• Projet expérimental

Messages:

• Pas de stigmatisation,
• Réinvestissement des économies 

réalisées (achat local…),

MOINS GASPILLER POUR MIEUX MANGER
ON JETTE MOINS, ON ACHETE MIEUX,

ON ACHETE MIEUX ; ON MANGE MIEUX.



Diagnostic sans appel !

Environ
0,145 kg de gaspillage par convive.



Les acteurs du projet.

Fédérer les équipes autour du projet d’établissement de lutte contre le gaspillage alimentaire



• diagnostic collaboratif,

• partage du diagnostic,

• définition concertée d'un plan d'actions 

pluriannuel,

• formation action,

• accompagnement,

• animation,

• évaluation permanente.

UNE DEMARCHE CONCERTEE POUR AGIR



















Cuisse de poulet

remplacée

par des pilons de poulet



Des menus:
•Affichage du menu, des plats: où, comment???
•Préparation « maison » ??
•Produits locaux, BIO, agrilocal, local…, BIO et local??
•….
Auprès des convives:
•Un rappel a été fait lors des formations « BPH »: tenue propre, 
hygiène: corporelle, BPH et HACCP, courtoisie, politesse, 
dialogue, conseil,
•Les élèves connaissent-ils les cuisiniers? Badge thermocollé.

Communication:

Cé koi ça???





Les chiffres parlent!



• Sur 16 pesées tests : -38% de gaspillage

• Repas « challenge zéro gaspi » :
Salade crudités-sauté de porc-pommes de terre rissolées-

camembert-½ pomme/poire 50 grammes GA/plateau >> -66%

• Repas « concerté » (collaboration agents-élèves) :
Melon-Pizza-Yaourt-Compote 13 grammes GA/plateau >> -83%
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