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Compte-rendu de la Journée technique 

«Réduire de moitié le gaspillage alimentaire en restauration, 

c’est économique, (éco) logique et c’est même obligatoire !» 

 

Lundi 8 juin 2026 

Thouars – Deux-Sèvres (79) 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

Journée organisée et animée par le CREPAQ en partenariat avec : 

 

 

 

 

 

 

 

 

Avec le soutien de : 

Siège social et administratif : 6 rue des Douves 33800 Bordeaux 

courriel : contact@crepaq.ong -  Tel : 05 35 54 26 97 - https://www.crepaq.ong 

Siret : 409 968 963 00028 – APE 9499 Z 

https://www.crepaq.ong/
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1. Accueil et café de bienvenue 
 

Après un accueil café préparé et offert par le CREPAQ, les 34 participants ont été accueillis dans la 

salle de réunion de la Station T de Thouars. 
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Animation de la journée par les équipes du CREPAQ et de RECTO VERSO 

 

CREPAQ : 

 Dominique  NICOLAS, Co-président ; 

 Caroline BIREAU, Co-présidente ; 

 Carole BÉGUÉ, Coordinatrice ; 

 Louis DUSSEL, Chargé de mission transition écologique ; 

 Mathis MAZATAUD, Stagiaire  

 

RECTO VERSO : 

 Céline PROUST, Chargée de mission EIT et biodéchets 

 

2. Introduction de la journée  

Dominique NICOLAS souhaite la bienvenue à toutes et tous et remercie les partenaires de la 

journée technique ainsi que tous les participants, et rappelle les objectifs de la journée : partager les 

retours d’expériences et les bonnes pratiques et réfléchir en ateliers collectifs sur les actions à 

mettre en place et à essaimer pour lutter contre le gaspillage alimentaire.  

 

Céline PROUST se félicite que RECTO VERSO co-organise avec le CREPAQ cette journée et 

souligne l'importance de partager les bonnes pratiques en vue de réduire le gaspillage alimentaire 

dans les établissements de restauration du Nord Deux-Sèvres. C'est, entre autres, le sens de la 

démarche menée par RECTO VERSO actuellement à travers son projet de  réduction et valorisation 

des biodéchets de 50 acteurs professsionnels sur ce secteur géographique. 

 

3. Présentation du CREPAQ et du RÉGAL Nouvelle-Aquitaine 

Carole BÉGUÉ, Coordinatrice du CREPAQ 
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4. Aperçu des participants de la journée 

Louis DUSSEL, Chargé de mission Transition écologique, CREPAQ 

 

De quel établissement venez-vous ? 

Le public de la journée est surtout composé des personnels de collectivités territoriales (mairies, 

communautés de communes,…), mais aussi de personnels de la restauration collective. 

 

 

Avez-vous mis en place une démarche de lutte contre le gaspillage alimentaire ? 

Presque trois quarts des participants ont répondu oui, principalement au travers d’ajustement des 

quantités servies ou de pesées. 

  

 

Avez-vous évalué le coût du gaspillage alimentaire ?  

Deux tiers des participants ont répondu positivement.  
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Avez-vous déjà mis en place des actions pour répondre à l’interdiction des contenants en 

plastique ? 

60,7 % des structures ont déjà appréhendé la nouvelle obligation de suppression des contenants en 

plastique. Le public est en partie engagé dans cette démarche, et aura l’occasion de l’approfondir. 

 

Votre établissement est-il inscrit sur Ma Cantine ?  

Près de 90 % des structures de restauration collective présentes se sont inscrites sur la plateforme 

Ma Cantine. 

 

 

 

Faîtes-vous la télédéclaration annuelle sur Ma Cantine ?  

Sur les personnes n’ayant pas déclaré, 59,1 % n’ont pas encore prévu de la faire.  
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5. Présentation de RECTO VERSO et de ses actions 

Céline PROUST, Chargée de mission EIT et biodéchets rappelle l'historique de l'association créée 

en 2016 qui regroupe plus de 80 entreprises. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

L’association organise des ateliers thématiques sur les déchets, l’énergie, la mobilité et mutualise 

les services et les coûts par des groupements d’achats par exemple. Elle peut établir aussi des bilans 

carbone des structures membres. 
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6 - Rappel du contexte  règlementaire, état des lieux et enjeux du gaspillage 

alimentaire 

Dominique NICOLAS, Co-président du CREPAQ 
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7 - Point d’avancement du projet gestion des biodéchets de Recto Verso 

Céline PROUST présente le travail réalisé avec 50 entreprises et structures partenaires présentes 

sur les territoires du Bressuirais et du Thouarsais pour la valorisation des biodéchets. Il s’agit de la 

quasi totalité des structures cibles du projet sur de ces deux territoires. 

Un diagnostic des biodéchets est d’abord réalisé afin d’évaluer leurs volumes, et de déterminer les 

secteurs à collecter en adaptant les solutions aux contraintes des structures. 

 

A la suite des diagnostics, il a été constaté que beaucoup des biodéchets sont encore jetés avec les 

ordures ménagères et que peu de structures trient vraiment ces biodéchets. Ces pratiques sont 

surtout dues aux informations parfois contradictoires données quant à ce tri. Toutefois, les 

structures ont bien accueilli la démarche de Recto Verso et se sont investies dans le projet afin de se 

mettre aux normes. 

 

Les pistes envisagées pour la gestion des biodéchets sont des collectes différenciées pour le 

compostage et la méthanisation, et pour certaines structures un compostage sur les lieux de 

production de ces biodéchets. Des groupements d’achats de composteurs inter-entreprises sont 

envisagés. 
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8. Témoignages d'acteurs ayant entamé des démarches de lutte 

contre le gaspillage alimentaire 

Guillaume DELSAUX « Le Cantinier », chef de cuisine en restauration 

scolaire 

Guillaume DELSAUX est intervenu en visio pour témoigner de ses actions de 

lutte contre le gaspillage promues par son activité sur les réseaux sociaux où il 

montre son quotidien de cantinier dans un lycée.  

Il engage un dialogue continu avec les élèves pour les sensibiliser. Il fait toujours goûter les plats 

aux élèves réticents. Il a également mis en place un libre service de légumes pour que les élèves 

puissent se servir à leur faim et cela donne des résultats. 

Il peut aussi parfois passer des messages par la vie scolaire ou via des professeurs de SVT pour en 

faire des relais de sensibilisation.  

Le lycée dans lequel il travaille avait déjà entrepris des actions de lutte contre le gaspillage 

alimentaire, ce qui a consolidé son envie de s’engager encore plus. « Je vis au quotidien la lutte 

anti-gaspi ». 

Il a commencé son activité de vidéos sur les réseaux sociaux après des discussions avec des amis et 

les élèves. Il participe ainsi à l’éducation des enfants et fait passer des messages à travers ses 

vidéos. Cela l’a amené à écrire un livre « Secrets de cantine » retraçant l’histoire de la cantine 

(depuis quand mange t’on a la cantine ?) et son fonctionnement (comment c’est préparé ? pourquoi 

ce prix ? …), répondant aux questions de chacun.  

Il évoque les systèmes de scans de plateaux pour calculer le gaspillage alimentaire en cantine et 

avoir des données précises et régulières, comme soutien et support au travail des équipes dans la 

lutte contre le gaspillage. 

Questions/Réactions du public : 

Sandrine WENISCH, ADEME Nouvelle-Aquitaine : « La conversation s’établit-elle entre les 

élèves et la cantine ? » 

Guillaume DELSAUX : « Oui si on laisse une certaine proximité s’installer en allant vers les 

élèves. » 

Sandrine WENISCH : « Vous avez une méthodologie lorsque vous intervenez dans les 

établissements ? » 

Guillaume DELSAUX : « Je préfère conseiller au moment du service et je valorise toujours le 

travail des équipes. Je conseille surtout de ne pas préparer beaucoup d’assiettes à l’avance, c’est le 

meilleur moyen de gaspiller. Mais je ne suis pas un donneur de leçon.» 

Dominique NICOLAS : « Vous revendiquez le terme de cantinier ? » 

Guillaume DELSAUX : « Oui je le préfère surtout pour les réseaux sociaux, c’est plus impactant. 

Les médias parlent de « restauration scolaire », ce qui n’est pas adapté. J’ai eu l’idée de me nommer 

« Guillaume le cantinier » après avoir rencontré un autre créateur de contenu que je suivais et qui 

s’appelait « Walid le moniteur », il faisait des vidéos pour aider les gens dans leur apprentissage de 

la conduite.  

Après l’intervention de Guillaume, une de ses vidéos est diffusée dans la salle.  
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« Passeuse de gourmandises » – Isabelle LIGERON 

Isabelle LIGERON, traiteuse fondatrice de son entreprise « Passeuse de 

gourmandises », a présenté son parcours. D’abord restauratrice pendant une 

dizaine d’années à Rennes, elle se lance dans une activité de traiteur avec pour 

objectif la saisonnalité, la localité, l’économie des ressources, et ainsi de 

contrecarrer le gaspillage alimentaire. Elle s'est investie dans cette démarche 

lorsqu’elle avait son restaurant et proposait des plats anti-gaspi en re-cuisinant 

les restes ou des produits qui allaient finir en biodéchets.  

Dans cette activité de traiteuse, elle n’utilise pas d’emballages jetables et 

cuisine quasiment tout le temps des produits de saison et de qualité. Elle 

retravaille souvent les restes des prestations. 

 

Pour le repas du midi de la Journée Technique, elle a retravaillé des restes de 

lentilles d’un précédent buffet pour une tartinade en entrée, de légumes divers 

pour le plat chaud et de pain pour faire des supports de tartines aillées. 

 

 

Questions/Réactions du public : 

 

Vanessa ROUBERTY, Communauté de communes du Pays Loudunais : « Où vous situez-vous ? » 

 

Isabelle LIGERON : « Depuis mon atelier à Saint-Martin-de-Sanzay, je me déplace dans un rayon 

de 50 km en prestation, tant que faire se peut.» 

 

Restaurant scolaire de Saint-Aubin-du-Plain 

Céline PROUST s’est chargée de présenter les actions d’animation de la cheffe de cuisine de 

l’école de Saint-Aubin-de-Plain. Madame Renaud propose des jeux aux enfants afin de rendre le 

moment du repas ludique et convivial, et cela donne des résultats. Elle effectivement passée de 30L 

de déchets alimentaires par semaine en 2022 à seulement 1L aujourd’hui. 

Jacky COLLET, Directeur de JM Restauration, prestataire de la cantine de l’école confirme le fait 

que Madame Renaud a énormément d’imagination pour faire découvrir les plats aux élèves. Il  

ajoute que son entreprise a à cœur la notion de proximité et propose des produits de qualité aux 

restaurants fournis. Tout est fait maison et l’entreprise sert 2000 repas par jour, cela pourrait monter 

à 2500 d’ici quelques mois. 
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Dominique NICOLAS indique que les cahiers de charges des marchés publics en restauration 

collective ne sont souvent pas adaptés aux objectifs de réduction du gaspillage alimentaire, 

notamment la gestion des excédents en fin de service et sont ainsi sources supplémentaires de 

gaspillage. Il s'agit donc d'apporter un soin particulier à leur rédaction et l'association 3AR, qui 

promeut les achats publics responsables, peut aider  les collectivités sur ce sujet. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

MFR Sèvreurope de Bressuire 

 

Christine MARTIN, Maîtresse de maison et économe à la MFR Sèvreurope de Bressuire présente 

les actions de son établissement. Un fait décompte quotidien des absences est fait pour adapter la 

production (environ 300 repas sont servis chaque jour). Un inventaire des stocks est réalisé chaque 

vendredi pour prévoir les menus de la semaine suivante en fonction de ce qui reste, évitant ainsi au 

maximum le gaspillage car les restes et les stocks la semaine sont ainsi retraillés. 

 

La MFR met l’accent sur la gestion des achats qui sont limités et orientés vers des aliments 

qualitatifs qui permettent de moins jeter que des produits transformés peu nutritifs. Des économies 

sont réalisées malgré un coût d’achat parfois plus élevé du fait que les convives mangent mieux. 

Beaucoup de dialogue avec les convives sur leur degré de faim réelle ainsi que de la sensibilisation 

au gaspillage. 

 

Après une pesée réalisée sur deux semaines, les résultats du gaspillage sont inférieurs à la moyenne 

de la restauration collective en France, ce qui démontre l’impact des actions de la MFR.  
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9. Buffet Zéro Gaspi  

Le repas offert par le CREPAQ et le Recto Verso a été réalisé par Isabelle LIGERON via sa 

structure « Passeuse de Gourmandises. Il s’agit d’un buffet anti-gaspi avec du fait maison, des 

entrées au dessert. L’ensemble des participants a félicité la traiteuse pour son investissement et la 

qualité de ses plats. 
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10.   Ateliers participatifs 
 

Les participants sont répartis entre les deux ateliers proposés : 

 « Balance ta pesée »  

 « À chaque problème sa solution ! » 

Les deux ateliers sont effectués à tour de rôle par l’ensemble des participants. 

Balance ta pesée 

Cette animation consiste à simuler une pesée du gaspillage alimentaire dans une cantine afin de 

cerner les bonnes pratiques à mettre en place pour réduire ce gaspillage. 

 

Les participants ont peu expérimenté les pesées dans leur établissement, l’atelier est donc une 

ressource intéressante pour eux, car ils sauront désormais les faire de façon rigoureuse : pesée 

simple et pesée poussée, avec différenciation entre gaspillage alimentaire et biodéchets non-

comestibles. 
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À chaque problème sa solution ! 

Dans cet atelier, trois sous-groupes d’environ cinq personnes traitent un sujet sur le gaspillage 

alimentaire en répondant à des questions relatives à : 

 la sensibilisation des 

convives et du personnel 

 la préparation des repas 

 le service 

Les participants répondent 

collectivement aux questions sur 

des post-its par périodes de 15 mn 

par sujet.  

Une fois 45 minutes écoulées, les 

participants ont traité les sujets et 

permutent sur l’autre atelier. 
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Restitution des propositions: 

Sensibilisation des convives et du personnel  

- Comment sensibiliser les convives au gaspillage alimentaire ? 

 Réponses : Mettre de l’affichage à la cantine, inviter les convives aux commissions 

menus, faire une représentation du poids gaspillé, travailler avec les enseignants, 

limiter les quantités servies avec réapprovisionnement possible, mettre en image 

l’aliment avec un récit 

- Comment faire en sorte que les agents se sentent impliqués dans la réalisation des 

pesées ? 

 Sensibiliser sur les objectifs des pesées, désigner une personne référente, imaginer 

un concours des agents, présenter le matériel, voir les expériences ailleurs. 

- Comment impliquer le personnel dans une démarche anti-gaspi ? 

 Favoriser les échanges entre pairs et mobiliser les personnels dans des formations, 

inclure ces personnels dans les démarches de lutte 

- Comment faire découvrir les aliments aux convives ? 

 Communiquer avec les personnels, faire des formations, engager la direction, faire 

des pesées avec les élèves, faire des rencontres avec les producteurs, faire 

gouter/petites quantités, faire des ateliers dégustation, « déguiser » l’aliment 

Préparation  

- Comment faire aimer certains produits non appréciés ? 

 Réponses : Adapter les recettes, retravailler les plats, présenter plusieurs fois les 

produits 

- Comment réduire le gaspillage de fruits ? 

 Transformer les fruits abimés, respecter la saisonnalité, mettre en place un troc, 

s’adapter au public 

- Comment développer la communication entre cuisines centrales et satellites 

 Avoir un référent par établissement, faire des commissions menus, contacter par mail 

et téléphone, avoir des temps dédiés avec les structures, faire un « vis mon job » pour 

partager les expériences 

- Comment limiter l’accumulation de marchandises ? 

 Gérer les stocks, faire des inventaires, méthode de sortie PEPS, facturation 

interactive 

- Comment avoir une idée précise des effectifs réels ? 

 Pré-inscription, réservation des adultes, réévaluer chaque matin, informer la cuisine 

sur les sorties, faire le tour des classes, faire un logiciel de présence 

- Comment améliorer la qualité des produits ? 

 Produits bruts, gérer le stockage, réduire les quantités, faire du fait-maison, faire du 

circuit court, produits locaux, de saison et biologiques 

- Comment mettre en place une pesée des déchets alimentaires ? 

 Désigner un lieu centralisé, avoir du matériel adéquat 

Service  

- Comment améliorer l’accueil des convives ? 

 Réponses : accueil aimable pour rendre le self agréable, créer un espace convivial, 

travailler l’affichage et la décoration, s’intéresser aux élèves, faire des repas à thème 

et festifs, retravailler l’agencement, mettre des photos, faire lire les menus aux 

enfants 

- Comment valoriser la surproduction ? 

 Imaginer des recettes nouvelles pour retravailler les produits, faire de la repasse, 

faire un repas anti-gaspi, donner à des associations, faire du troc 
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- Comment limiter le gaspillage en fin de service ? 

 Resservir si les enfants en veulent plus, faire du troc, jouer sur la taille des assiettes, 

opter pour une cellule de refroidissement, mettre un frigo anti-gaspi 

- Comment rendre un plat attractif ? 

 Travailler sur le visuel, mettre des couleurs en différenciant les plats, imaginer des 

noms de plats attrayants 

- Comment réduire le gaspillage de pain ? 

 Faire des tartines à la demande, commander en fonction des menus, ne pas le mettre 

sur les tables, limiter le nombre de tranches, mettre le pain en fin de chaîne, 

transformer les restes de pain 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Manifeste 

Après 1h30 d’ateliers, les différentes groupes réfléchissent à un manifeste – une charte 

d’engagement – à appliquer dès demain dans leur établissement pour aller plus loin dans la lutte 

contre le gaspillage alimentaire.  

Il s’agit d’identifier des actions à engager immédiatement, de s’interroger sur des actions déjà mises 

en place qui pourraient être améliorées et d’identifier quelles pratiques arrêter. Une restitution est 

faite par une personne de chaque table à l’ensemble des participants. 



21 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



22 

 

 
11. Questionnaire de satisfaction  

Un questionnaire a été distribué aux 34 participants présents pour pouvoir évaluer leur satisfaction 

vis-à-vis de cette journée selon plusieurs critères. 23 personnes ont répondu au questionnaire. 

 

Réponses en % Insatisfait·e Peu satisfait·e Satisfait·e Très satisfait·e 

Contenu de la journée 0 0 10 13 

Format de la journée 0 0 8 15 

Organisation matérielle 0 0 9 14 

Satisfaction des attentes 0 0 11 12 

Durée des ateliers 0 0 10 13 

Méthodes utilisées  
(choix des thématiques) 

0 0 9 14 

Qualité des échanges 0 0  5 18 

 

Note moyenne pour la satisfaction globale de la journée : 8,8/10, l’ensemble des participants 

ont été satisfaits ou très satisfaits. 

 

Commentaires recueillis : 

 

 « Journée très enrichissante qui permet des échanges et des rencontres » 

« Bonne pique de rappel, formateurs agréables et un repas très créatif » 

« Journée riche en échanges et en partage d’expérience. » 

« Permet d’échanger sur une thématique très d’actualité »  

« Présentation des convives à faire en début de journée » 

« Super ateliers et intervenants » 
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12 - Conclusion de la journée  

Dominique NICOLAS et Céline PROUST remercient chaleureusement l'ensemble des participants 

pour cette journée qui semble être une pleine réussite, et espèrent qu'il y aura des retombées 

fructueuses pour chacun et pour tous dans leur démarche contre le gaspillage alimentaire. 

.
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