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Reduire de moitie le gaspillage alimentaire en restauration,
c’est economique, (eco)logique et c’est méme obligatoire!

9h-Accueil des participants et cafe offertparle CREPAQ  11h10 - Témoignages dacteurs ayant entamé des

] : demarches de lutte contre le gaspillage alimentaire
9h30 Mots de b|envenue_ i « Guillaume DELSAUX alias Le Cantinier, chef de cuisine
« Dominique NICOLAS, co-president du CREPAQ . p o
« Céline PROUST, chargée de mission EIT et biodéchets + IsabelleLIGERON, traiteuse “Passeuse de Gourmandises
RECTO VERSO « Christine MARTIN, gestionnaire ala MFR Sevreurope de
Bressuire
9h35 - Présentation du CREPAQ et du REGAL Nouvelle- Questions / Réponses
Aquitaine 12h15 - Repas Zero Gaspi offert par le CREPAQ et
« Dominique NICOLAS, Co-président du CREPAQ RECTO VER%O e " Q

« Carole BEGUE, Coordinatrice du CREPAQ

13h45 - Ateli ticipatifs
9h45- Présentation des actions de RECTO VERSO MEIpRErepay

« Céline PROUST, chargée de mission EIT et biodéchets + A chaque probleme ses solutions : Demarche de lutte
RECTO VERSO contre le gaspillage alimentaire : quels sont les freins et
leviers ?

10h00 - Rappel du contexte reglementaire, état des lieux

A § : ! 4 * « Commentbien communiquer aupres de ses salariés et de
et enjeux de la reduction dugaspillage alimentaire

« Dominique NICOLAS, Co-président du CREPAQ sesgonvives?
« Plande preconisation
10h10 - Restitution des diagnostics et point d’avancement « Manifeste : Quallez-vous mettre en place a la suite de

duprojet gestion des biodéchetsRECTO VERSO

)¢ g = o cettejournée ?
« Celine PROUST, chargée de mission EIT et biodéchets
RECTO VERSO 15h45 - Conclusion
v § CRE EAQ j Recto
= Association CREPAQ Recto Verso
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1. Accueil et café de bienvenue

Apres 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.




Animation de la journée par les équipes du CREPAQ et de RECTO VERSO

CREPAQ :

e Dominique NICOLAS, Co-président ;
Caroline BIREAU, Co-présidente ;
Carole BEGUE, Coordinatrice ;

Mathis MAZATAUD, Stagiaire

RECTO VERSO :

Louis DUSSEL, Chargé de mission transition écologique ;

e Céline PROUST, Chargée de mission EIT et biodéchets

2. Introduction de la journée

Dominique NICOLAS souhaite la bienvenue a 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 a
mettre en place et a essaimer pour lutter contre le gaspillage alimentaire.

Celine PROUST se félicite que RECTO VERSO co-organise avec le CREPAQ cette journée et
souligne I'importance de partager les bonnes pratiques en vue de réduire le gaspillage alimentaire
dans les établissements de restauration du Nord Deux-Sevres. C'est, entre autres, le sens de la
démarche menée par RECTO VERSO actuellement a travers son projet de réduction et valorisation
des biodéchets de 50 acteurs professsionnels sur ce secteur géographique.

3. Présentation du CREPAQ et du REGAL Nouvelle-Aquitaine

Carole BEGUE, Coordinatrice du CREPAQ

CREPAQ

Présentation du CREPAQ

Statut : Association régionale loi 1901 4 but non lucratif et

d’intérét général, créée en 1996 par ses deux co-présidents Précarité éner ie
s Local Qualité cpod
Objet : Agir pour la transition écologique et solidaire en preventlon Econom:e
Nouvelle-Aquitaine, en mobilisant les citoyens et acteurs l

des territoires dans une démarche « Penser global, Agir A I m e ntat I ° n

local Gaspillage

Missions : Information et sensibilisation / Accompagnement E t
des acteurs / Formation / Education a I’environnement / nVll'?"g'""I"ﬁm"en
Etudes et expertises.

Equipe de salariés basée a Bordeaux

CREPAQ @u

Le REGAL Nouvelle-Aquitaine:
Prévenir et réduire le gaspillage alimentaire

Mobiliser I’intelligence collective sandpunic

des acteurs néo-aquitains de la chaine alimentaire

Un programme d’actions annuel
co-construit avec les acteurs des territoires :

*Départements ® Assoc@tmns e
« Communes professionnelles de la

« Intercommunalités, restauration collective e
«Syndicats de déchets, *PAT

* Associations de * Associations
solidarité e env

coopérateur
o . - ) M
* CCAS

Présentation du CREPAQ

Le CREPAQinitie de nombreux projets innovants et coopératifs,

dont entre autres :

our £
P ‘ery,

Q
N"“‘“‘”V“f FRIGO ESSTOC
REGAL! © J R TOCO
Emm § ZE8S, SOLIDAIRE
Nouvelle - Aquitai
Tout seul,
on va plus vite.
Ensemble,
on va plus loin !
CRF. AQ

Les Joul nées Techmques du REGAL :

Rencontres et échanges entre acteurs de I’alimentation durable

Objectifs :

Présenter et valoriser les bonnes pratiques et leurs
retours d’expérience en vue de leur essaimage et |
mutualisation.

Valoriser le travail du personnel  des %y
établissements et les métiers de I’alimentation

Moyen :

Des ateliers participatifs sont inclus pour faire
émerger ou conforter collectivement de nouveaux
savoirs, des pratiques. des projets. des
coopérations...




4. Apercu des participants de la journée
Louis DUSSEL, Chargé de mission Transition écologique, CREPAQ

De guel 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.

CREPAQ &

Types de public représentés

43 réponses

® Mairie / EPCI / Collectivités territoriales
M Restauration scolaire

W Associations

W Hopitaux/Résidences sénior

m Autres

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.

CREPAQ & CREPAQ &\
s W7 Avez-vous mis en place une démarche de et Y PR ; .
pa SEn Si oui, quels types d’actions ?
lutte contre le gaspillage alimentaire ?
o 13
43 réponses 2
» .
g
®Oui A 5 5
B - I l
2
2
ol | L
Ajustementdes Campagnesde Repasse le Formation du Autre
quantités  peséesrégulizres  lendemain personnel |

Avez-vous évalué le colit du gaspillage alimentaire ?

Deux tiers des participants ont répondu positivement.

CREPAQ i)

Dans le cadre de cette démarche, avez-vous
évalué le coiit du gaspillage alimentaire ?

41 réponses

B Oui
= Non




Avez-vous déja mis en place des actions pour répondre a [’interdiction des contenants en
plastique ?

60,7 % des structures ont déja appréhendé la nouvelle obligation de suppression des contenants en
plastique. Le public est en partie engagé dans cette démarche, et aura I’occasion de 1’approfondir.

SREPAQ. o

Avez-vous déja mis en place des actions
pour répondre a l'interdiction des
contenants en plastique ?

28 réponses

W Oui
= Non

Votre établissement est-il inscrit sur Ma Cantine ?

Prés de 90 % des structures de restauration collective présentes se sont inscrites sur la plateforme
Ma Cantine.

CREPAQ &

Votre établissement est-il inscrit sur
Ma Cantine ?

29 réponses

M Oui
H Non

Faites-vous la télédéclaration annuelle sur Ma Cantine ?

Sur les personnes n’ayant pas déclaré, 59,1 % n’ont pas encore prévu de la faire.

Faites-vous la télédéclaration
annuelle sur Ma Cantine ?

29 réponses

mOui
B Non




5. Présentation de RECTO VERSO et de ses actions

Céline PROUST, Chargée de mission EIT et biodéchets rappelle I'historique de I'association créée
en 2016 qui regroupe plus de 80 entreprises.

PROFESSIONNELS
DU NORD DEUX-SEVRES,
valorisons nos ressources!

ECHANGER

| UALISER
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L’association organise des ateliers thématiques sur les déchets, I’énergie, la mobilité et mutualise
les services et les cofits par des groupements d’achats par exemple. Elle peut établir aussi des bilans
carbone des structures membres.

Démarche impulsée en 2016 par I'Agglomération du bocage Bressuirais
Création de I'association en 2018 : Réseau Recto Verso
Extension de la démarche en 2022 a la Communauté de Communes du Thouarsais

Avec le soutien financier
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Projet porté en partenariat avec :
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@ Le Réseau Recto Verso

82 entreprises
powrves i W, ) Energie Mobilité gagﬂ) adherentes
déchets ‘;’"' " = E

Solutions ., “ )
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6 - Rappel du contexte réglementaire, état des lieux et enjeux du gaspillage

alimentaire

Dominique NICOLAS, Co-président du CREPAQ

CRE AQ ‘\ Etat des lieux des pertes et du gaspillage alimentaires

7 3
4

. au niveau mondial

Pertes et gaspillage
alimentaires mondiaux
par an

environ
1 de la nourriture produite
/3 dans le monde est

gaspillée, soit @B 45 % detousles fruits et 16gumes

—_—

de tous les poissons ot
@< 35% produits de lamer
milliard de tonnes de
1 3 nouriture gaspillée pour,
y un cott

& 30% detoutesies cirsales
D/

denviron |'., 2% detousles produits laitiers
1 000 milliards de dollars

2 % detoute laviande et lavolaille

CREPAQ &)

2 Définition du gaspillage alimentaire

P AN
LOI ANTI- EASPILLAGE

*z:économie circulaire

« Toute nourriture destinée a la consommation

&7/
humaine qui, a une étape de la chaine alimentaire,
EXXXXD)
2020 est perdue, jetée ou dégradée. »
000 4

CREEAQ s

Larsenal législatif de lutte
contre le gaspillage alimentaire en France

2010
2013-2016

Loi GAROT de 2016: 1ere Loi au monde contre le gaspillage alimentaire

CREPAQ &t o onr: v :
" Déclinaison territoriale des politiques nationales

La lutte contre le gaspillage alimentaire a l'interface de 2 priorités majeures

@D Sdrmumsr

5
~IT Prévention 0 Mt Vvl
$ et desdéchets L O
== Alimentation
durable

Economie
circulaire

-

RE AQ nsml‘ Le gaspillage alimentaire représente

Un enjeu
environnemental Un enjeu économique Un enjen social
et climatique
Monde Monde Monde
84 10% des émissions de gaza effet 1000 milliards de 8 par an de 800 millions de personnes en sous-
deseme mondiales pertes économiques. alimentation chronique,
soit 1 personne sur 9
Europe Europe Europe
_ 16%de la totalité des 132 milliards d'euros perdus Prés de 33 millions de personnes dans
émissions de GES du systéme paran T'UE n'ont pasles moyens de mangerun
alimentaire del'UE. =59 millions de tonnes de repas completunjoursur deux
pertes alimentaires
En France En France EnFrance
3% des émissions de GES du 16 milliards d°€ par an. 9 millions de personnes sont en
systéme alimentaire S00€ par an pour un foyer précarité alimentaire,
enFrance de 4 personmes. soit 16% des habitants

ot N (2024), CREDO 2023, P Al Mondd (024), P N B vimommemnd - L' de nsiar s i o o s, FAC, 2015 Comicd Buopisn, 2025

Etat des lieux des pertes et du gaspillage alimentaires
en France
Quelle part des déchets alimentaires gaspille-t-on vraiment

en France ? Par habitant
142 kg

Dies -:-COm,s.ab.,s

¥

. o>

p?géultées 3,8 Mt P
en France

g e/

140% 87 kg 55kg

@ Ne sont pas comptés parmi les déchets alimentaires
e =
L (G ® <
CREPAQ & Hiérarchie des actions pour lutter

contre le gaspillage alimentaire

Mesures prises avant la création de gaspillage alimentaire pour le
prévenir et/ou empécher son aggravation

Dispositions prises une fois le gaspillage alimentaire créeé,
afin que les denrées alimentaires solent consommeées par
"'homme

Les détournements vers la consommation animale si
consommation humaine impossible

La valorisation (compostage et méthanisation) a licu lorsque
les 3 actions précédentes n’ont pas été possibles

4= > > — — - K

CREEAQ ]
Le Pacte alimentaire Nouvelle-Aquitaine 2021 -2025
S Ambitions a atteindre d’ici 2027 :

DAS VFavoriser les circuits de proximité et la vente directe

Planification et stratégies territoriales

DAS 2/ Faciliter les initiatives des territoires concourant & la
relocalisation de I'économie par le développement de cireuits

alimentaires locaux

DAS ¥/Structurer Poffre régionale ef organiser les filiéres pour

répondre aux demandes des marchés régionanx

DAS ¥ Exeiller, informer, former les acteurs et consommateurs

2 “\\ )’l avoriser |,| wlul arite .:lnn- nta ||n
CORALIM : Comité Régional

de MAlimen: Ces ambmons sont déclinées dans un plan d'actions




CRE gAQ “E‘.".‘"

Colit moyen du gaspillage alimentaire
en restauration collective

Etude 2016 Etude 2025 Evolution

en%

(€o0TS DU (par repas) (par repas)
GASPILLAGE ~ "
ALIMENTAIRE EN Coot direct 012/ €
RESTAURATION moyen du GA
COLLECTIVE —— -
== Co{t indirect 0.41€

moyen du GA ‘

Coit complet

moyen du GA 068€

Nomonsa

KE&M-‘ s

CREPAQ :

Mettre en place une démarche anti-gaspi
Méthodologie

Diagnostic qualitatifet quantitatif

- Campagne de Pesées, analyse des di etdes pratiq
= - Comparaison des résultats avec la moyenne nationale
Etablirun (ADEME)

i . (dentifier les sources de gaspillage

Elaboration, mise en ceuvre et évaluation du plan correctif
* Quatre niveaux d'actions :
stock, pi service, cc ion

2.

[

|Appropriation collective dans le projet d’établissement
|+ Campagnes de Pesées et analyses réguliéres, adaptation des
T fiches de poste, formation continue du personnel...

3-

Source : Guide pratique - Réduire le gaspillage slimentaire en restauration collective, ADEME, 2016

Démarche compléte de lutte
contre le gaspillage alimentaire

CREPAQ

Etablir un diagnostic

« Campagne de pesées avec comparaison avec les
moyennes nationales ADEME

* Analyse qualitative des pratiques

« |dentification des causes du gaspillage

Mettre en place un plan d’actions

* Conception, mise en ceuvre et évaluation
* Quatre niveaux d’actions :
Stock, production, service, consommation

Pérenniserla démarche

Appropriation collective de I'établissement, campagne
de pesées et communication réguliéres, modification
des fiches de postes, démarches de formation
continue...

».....‘ N

CRE gAQ

Les sources du gaspillage alimentaire en restauration collective

u-_ /A

* Menu : Menu inadapté aux convives.

* Commande : Surestimation des quantités achetées. moindre qualité des produits.
* Stock: Erreur de manipulation ou de stockage. gestion non planifiée.
En cuisine * Préparation: Surévaluation des quantités cuisinées.

*Gestion des surplus : Surplus non réutilisé (convives, personnel, association....).

Portions mal adaptées. manque d’accompagnement des
convives.

* Service et
distribution :

Pendant le || C o G n’appréciant pas certains plats, manque de

temps pour déjeuner, cadre peu propiceau plaisir de manger.

service

RE gAQ bl

Fabr ot do Bt com

En resume, ‘mettre en place une démarche de lutte con
le gaspillage alimentaire est un véritable levier d’actions !
Dégager des marges qui peuvent &tre réinvesties

N wx.

Approvisionnement de
meilleure qualité

UN CERCLE
VERTUEUX

/

*Augmente I’appréciation des menus par les convives,
ce quipermetde:

Réduire le gaspillage
alimentaire

AN

o] W]

Meilleure valorisation des
prodits (bio, local, etc.)

Plus grande reconnaissance du

Meilleure qualité gustative
restaurant scolaire

Ma cantine, pour une transition
alimentaire en restauration collective

1@ ma cantine

CREEAQ

Plateforme numeérique publique qui permet aux restaurants collectifs de déclarer et suivre leurs
achats alimentaires, de s'informer sur les obligations des lois et d’améliorer et auto-évaluer la
qualité de leur restauration.

OBJECTIFS

*Accompagner les gestionnaires de cantines a la mise en ceuvre des obligations des lois
*Déclarer les progres en matiére d°alimentation durable des cantines (obligatoire depuis 2022)
*Mettre a disposition des cantines guides, documents, outils pratiques de pilotage et de gestion.

*Mettre a disposition des usagers des supports de communication et d’information pour valoriser
les engagements et initiatives prises par les restaurants collectifs.

Lutte contre le gaspillage alimentaire,
des exemples d ’actions anti-gaspi

1{® ma cantine

une solution de
vation de repas

valoriser (origi
egalim, local,

association habilitée

- >
>

- Aller sur son compte Macantine, rubrique « M’ameéliorer », onglet « Action anti-gaspi»

Mis en place depuis
octobre 2025

CREEAQ o)

VAN,

LOI ANTI-GASPILLAGE

"zzéconomie circulaire

\‘\/‘,/ m; ot de ab n
LOI AGEC 2020 7\ VETh Jax e\

T uaseLust LAt T aseiust

ANTIGASP!

ALIMENTAIRG

LE LABEL NATIONAL

ANTI-GASPILLAGE ALIMENTAIRE

Votre établissement vous garantit :
privilégiant

des actions concrétes en

un tauxde contrdle p:
B organisme certiicateur

Et si votre territoire devenait pionnier 1C
de cette labellisation ? ~~
Actions phares valorisées :

s & m e

Adspation des Optimiation du Voriaton Ml pévzion
recenes et des mandrel des cusons  des surplus s acha

~

Brisez la chaine du Gaspillage alimentaire
Libérez-vous, faites LABEL !!!

Sensbibaton

Les chiffres du secteur de la restauration en France

Le CREPAQPEUTVOUS Y AIDER
a 536 000

avec les partenaires de cette journée !

e <8 qui équivaut au polds de

53 ..

10



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. 11 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 a 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 ménageres et que peu de structures trient vraiment ces biodéchets. Ces pratiques sont
surtout dues aux informations parfois contradictoires données quant a 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

envisages.
- Les données collectées
@ @ » Point GPS
Objectif principal > Activités

» Nombre de repas

» Mettre en place des solutions adaptées et
pérennes pour les entreprises et structures du
territoire

» Nombre de salariés
‘ > Type de déchets pesés

= Déchets de préparation

= Restes d'assiettes

= Reste de repas préparés non servis

= Produits périmés conditionnés ou non
= Pain

» Solution actuelle

» Solution souhaitée

" » Accompagnement souhaité a‘

Q R t d'ét t @
g appor eronnemen L g
Constats principaux Points positifs observés
1. Présence importante de biodéchets dans les OM 1. Trés bon accueil des structures
Malgré les obligations réglementaires, une quantité significative Les échanges avec les établissements ont été globalement
de biodéchets est encore retrouvée dans les ordures ménageéres (OM). trés positifs et constructifs.
2. Solutions alternatives non conformes 2. Bonne acceptation des pesées

Certaines structures utilisent des solutions informelles, Les opérations de pesée ont été facilement acceptées malgré
notamment I'alimentation d'élevages de chiens non agréés, les contraintes organisationnelles qu'elles pouvaient représenter.
en remplacement d'une gestion réglementaire des biodéchets.
3. Intérét pour le sujet

3. Persistance du non-tri Les structures ont exprimé un réel intérét pour le sujet et ont apprécié
Le tri des biodéchets reste peu appliqué malgré I'obligation étre sollicitées pour échanger sur leurs pratiques et difficultés.

en vigueur depuis la loi AGEC.

4—‘_

@ Les solutions envisageables

de référent de site et achat

» Compostage in situ avec formation
mutualisé des composteurs

» Collecte pour compostage

» Collecte pour méthanisation

4~‘




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

contre le gaspillage alimentaire DE CANTINE
z = ILaumE
Guillaume DELSAUX « Le Cantinier », chef de cuisine en restauration = 5 & cmrimie

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 ou il
montre son quotidien de cantinier dans un lycée.

Il engage un dialogue continu avec les éléves pour les sensibiliser. 1l fait toujours godter les plats
aux éleves réticents. Il a également mis en place un libre service de légumes pour que les éleves
puissent se servir a 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 déja 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 commenceé son activité de vidéos sur les reseaux sociaux apres des discussions avec des amis et
les éleves. Il participe ainsi a I’éducation des enfants et fait passer des messages a travers ses
vidéos. Cela I’a amené a écrire un livre « Secrets de cantine » retracant 1’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 systemes de scans de plateaux pour calculer le gaspillage alimentaire en cantine et
avoir des données précises et réguliéres, 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
éleves et la cantine ? »

Guillaume DELSAUX : « Qui si on laisse une certaine proximité s’installer en allant vers les
éléves. »

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

Guillaume DELSAUX : « Je prefere conseiller au moment du service et je valorise toujours le
travail des équipes. Je conseille surtout de ne pas préparer beaucoup d’assiettes a I’avance, c’est le
meilleur moyen de gaspiller. Mais je ne suis pas un donneur de lecon.»

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

Guillaume DELSAUX : « Oui je le préfére surtout pour les réseaux sociaux, ¢’est plus impactant.
Les médias parlent de « restauration scolaire », ce qui n’est pas adapté. J’ai eu 1’idée de me nommer
« Guillaume le cantinier » aprés 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.

Aprés I'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 a Rennes, elle se lance dans une activité de traiteur avec pour
objectif la saisonnalité, la localité, I’économie des ressources, et ainsi de
contrecarrer le gaspillage alimentaire. Elle s'est investie dans cette déemarche
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.

Isabelle LIGERON .
Traiteuse « Passeuse de Gourmandises »

Isabelle Ligeron, traiteure

Passeuse de %' @ )
. - N | o {
Gourmandises g X @7/
Cuisine de produits frais, Jid ‘ >
naturels, locaux et de saison M -

Traiteur événementiel - Cours de cuisine A

Questions/Réactions du public :

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

Isabelle LIGERON : « Depuis mon atelier a 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
I’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 a seulement 1L aujourd’hui.

Jacky COLLET, Directeur de JM Restauration, prestataire de la cantine de I’école confirme le fait
que Madame Renaud a énormément d’imagination pour faire découvrir les plats aux éléves. Il
ajoute que son entreprise a a cceur la notion de proximité et propose des produits de qualité aux
restaurants fournis. Tout est fait maison et I’entreprise sert 2000 repas par jour, cela pourrait monter
a 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 exceédents en fin de service et sont ainsi sources supplémentaires de
gaspillage. 1l s'agit donc d'apporter un soin particulier a leur rédaction et l'association 3AR, qui
promeut les achats publics responsables, peut aider les collectivités sur ce sujet.

-‘)ﬁ"/;// O NEIHED LR ST
0)I=SU )y UN REPAS LUDIQUE ERCPCSERRVESHE UM
ET PLUS CALME

Lutter contre le gaspillage alimentaire en restauration scolaire

© © ©
:-. gh(
Ela- )

= \! Lis
R TR

30 L/ semaine 5 L/semaine 1L/ semaine

Jusquen février 2026, ls re:

. Rebaptiser les noms des plats de fagon ludique '

Le riz et la ratatouille servis ensemble
nouveau nom : RITATOUILLE

i ”

BANANES

Les bananes un peu vertes
DE SHREK nouveau nom: bananes de shrek

y S MEDUSES DE LA i La journée “fratrie” permet aux plus petits de manger avec les
PLANETE MARS Les grosses tranches de radis d'hiver grands, ceux qui n'ont pas de grands fréres ou grandes soeurs a
A

nouveau nom : méduses de la planéte mars I'école choisissent un “faux” grand frére ou soeur pour le repas, on

—
mange dans la joie et la bonne humeur

Dés qu'on a de la purée, on fait des volcans, avec de la sauce qui
joue le rale de la lave...

On fait marcher notre imagination et celle des enfants pour faire
‘ de ce moment du repas un moment de détente et de convivialité ‘

MFR Sévreurope de Bressuire

Christine MARTIN, Maitresse de maison et économe a la MFR Sevreurope de Bressuire présente
les actions de son établissement. Un fait decompte 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 colt 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.

Apreés une pesée réalisée sur deux semaines, les résultats du gaspillage sont inférieurs a la moyenne
de la restauration collective en France, ce qui démontre 1’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.




10. Ateliers participatifs

Les participants sont répartis entre les deux ateliers proposes :

e « Balance ta pesée »
e « A chaque probléme sa solution ! »

Les deux ateliers sont effectués a tour de r6le par ’ensemble des participants.

Balance ta pesée

Cette animation consiste a simuler une pesée du gaspillage alimentaire dans une cantine afin de
cerner les bonnes pratiques a mettre en place pour réduire ce gaspillage.

N

Les participants ont peu expérimenté les pesees dans leur établissement, I’atelier est donc une
ressource intéressante pour eux, car ils sauront désormais les faire de facon rigoureuse : pesée
simple et pesée poussée, avec différenciation entre gaspillage alimentaire et biodéchets non-

comestibles.
ance ta pesee ! Diagnos%g quantitatif du gaspillage alimentaire -

Consignes

Pesée sommaire Pesées poussées

LUNDI

Tous les biodéchets dans
la méme poubelle

Pain (gachimetre)

OMR*

Une table de troc et un gachimétre de pain

=%

OMR : Ordures Ménagéres Résiduelles



A chaque probléme sa solution !

Dans cet atelier, trois sous-groupes d’environ cing personnes traitent un sujet sur le gaspillage
alimentaire en répondant & des questions relatives a :

e la sensibilisation des CREEAQ ;E_w

convives et du personnel | SRR
e la préparation des repas A chaque probleme sa solution !
e leservice
[ + Choisir une problématique qui intéresse le groupe
CREEA
Les partiCipantS répondent m”"m parmj Ies problématiques prop'osée‘s
R K fait plus recetto ! « Réfléchir en groupe aux solutions a mettre en

CO"GCthE?ment aUX- queStlonS sur Alchanua ceuvre pour résoudre le probléeme
des pOSt-ItS par péfIOdes de 15 mn pmb,,.:';g,s « Ecrire une solution par post-it et les disposer

solutions ! autour de la carte

- - ‘ Q
Une_ f_OIS 45 mlnute_s,ecoulec_as, les @
participants ont traité les sujets et

permutent sur ’autre atelier.

par sujet.
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Restitu

Sensibi

tion des propositions:

lisation des convives et du personnel

Comment sensibiliser les convives au gaspillage alimentaire ?

» Reéponses : Mettre de I’affichage a 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
I’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 eléves, faire des rencontres avec les producteurs, faire
gouter/petites quantités, faire des ateliers dégustation, « déguiser » 1’aliment

Préparation

Comment faire aimer certains produits non apprécies ?
> Reéponses : 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 expeériences
Comment limiter I’accumulation de marchandises ?
> Gérer les stocks, faire des inventaires, méthode de sortie PEPS, facturation
interactive
Comment avoir une idée précise des effectifs reels ?
» 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 ’accueil des convives ?

» Réponses : accueil aimable pour rendre le self agréable, créer un espace convivial,
travailler ’affichage et la décoration, s’intéresser aux éléves, faire des repas a theme
et festifs, retravailler I’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 a 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 a 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 chaine,
transformer les restes de pain

Manifeste

Aprés 1h30 d’ateliers, les différentes groupes réfléchissent a un manifeste — une charte

d’engagement — a appliquer dés demain dans leur établissement pour aller plus loin dans la lutte
contre le gaspillage alimentaire.

Il s’agit d’identifier des actions a engager immédiatement, de s’interroger sur des actions déja mises
en place qui pourraient étre améliorées et d’identifier quelles pratiques arréter. Une restitution est
faite par une personne de chaque table a I’ensemble des participants.
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dans nos restaurants
i 2 2.8 G €30
= e

ON STOPPE

ON DEMARRE

ON ACCELERE

CREPAQ &
=S Tout seul on va plus vite, ensemble on va plus loin | s

Pour accélerer notre lutte contre le gaspillage alimentaire, engageons nous
dans nos restaurants
g 2

ON STOPPE

ON DEMARRE

ON ACCELERE

CRE EAQ
EIESSIIESEE  Tout seul on va plus vite, ensemble on va plus loin |
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11. Questionnaire de satisfaction

Un questionnaire a été distribué aux 34 participants présents pour pouvoir évaluer leur satisfaction
vis-a-vis de cette journée selon plusieurs criteres. 23 personnes ont répondu au questionnaire.

Réponses en % Insatisfait-e Peu satisfait-e Satisfait-e Trés 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, I’ensemble des participants
ont été satisfaits ou tres satisfaits.

Commentaires recueillis :

« Journée trés enrichissante qui permet des échanges et des rencontres »
« Bonne pique de rappel, formateurs agréables et un repas tres créatif »
« Journée riche en échanges et en partage d’expérience. »

« Permet d’échanger sur une thematique tres d’actualité »

« Présentation des convives a 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 I'ensemble des participants
pour cette journée qui semble étre une pleine réussite, et espérent qu'il y aura des retombées
fructueuses pour chacun et pour tous dans leur démarche contre le gaspillage alimentaire.
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Feuille d'émargement
Journée technique
"Réduire de moitié le gaspillage alimentaire en restauration, c'est économique, (éco)logique et c'est méme obligatoire !"
8 juin 2026, a la Station T de Thouars (Deux-Sévres)

Vos données p ltes sont strict fide lles et nous seront utiles uniquement dans le cadre de nos actions REGAL Nouvelle-Aquitaine.
Nous nous engageons & ne pas les diffuser & des fins commerciales.
Conformé auré surlap jon des données p les, vous disp d'un droit d’accés et de rectification aux infc fons qui vous sur simple de, en nous yant un mail &
contact@crepag.ong

*En cochant cetie case, vous nous indiquez ne pas vouloir que nous diffusions vos coordonnées

| Refus |

Fonotlon “i_.‘“mﬂ‘!ﬂﬂ‘ , ﬂfl.

BARBEAULT Audrey MFR Argentonnay Maitresse de maison X %
BARCQ Sébastien Collége PM Curie 79000 NIORT Secrétaire général x
BERNARD Mickael RESTAURATION CHU POITIERS | RESPONSABLE PRODUCTION X ﬁ&g
BERNARD Nicolas CPIE de Gétine Poitevine Educateur X /@
BOUSSION Pascal Mairie de Niort SnDIRITIEULTRSRN x
restauration b S~
BRANGIER Cécile Mairie de NIORT i | i x
Restauration
M)
BRAUD o I Communauté d Agglor.néf'ation Coordinatn.ce du Plan Local de :
du Bocage Bressuirais Prévention des Déchets —
LYCEE AGRICOLE LES e _
BROUILLARD Antony Ly —— CHEF DE CUISINE x @53<
COLLET Jacky Société JM RESTAURATION Dirigeant X /'5: :
COTTEVERTE Matthieu POITOU-QSE / POITOU-SST COACH QSE INDEPENDANT X W
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Feuille d'émargement
Journée technique
"Reduire de moitié le gaspillage alimentaire en restauration, c'est économique, (éco)logique et c'est méme obligatoire !"
8 juin 2028, a la Station T de Thouars (Deux-Sévres)

Vos dt P lles sont stri d et nous seront utiles uniquement dans le cadre de nos actions REGAL Nouvelle-Aquitaine.
Nous nous engageons a8 ne pas les diffuser & des fins commerciales.
Ci au rég sur la protection des données p vous disp d'un droit d'accés et de rectification aux qui vous sur simple en nous yant un mail &
contact@crepagq ong

DEBABI Hugo CHU de de Poitiers Diététicien - Chargé de clientéle X ﬂBS
; ASSISTANTE FILIERE
DERVILLERS Pauline ADAPEI 79 RESTAURATION X
DEVAUX Delphine Compost'Age Directrice X
DORAY Biatdice Ecole élémentaire Albert ATT “contractuel” X l@g
Jacquard THORIGNE - _
DIRECTRICE FILIERE
DURET Marie-Reine ADAPE! 79 RESTAURATION X
FOSSET William Réseau Recto Verso Responsa‘ble enw'r or-mement < X
vie associative i
GAGNIER Judith Lollege ,M adedala Tour Secrétaire Générale X INE
d'Auvergne <
GAMON Laura Centre Hospitalier Nord Deux | Responsable de |'Unité Centrale «
Sevres de Production Alimentaire
GUILLEUX Emmanuel CPIE de Géatine poitevine Jardinier Médiateur X %M
= .
GUYOMARD Margaux Communauté de Cornmunes Chargée de mission TETE . ‘
du Thouarsais économie circulaire
.
i H \ e =]
JENOUVRIER Sylvie La chanceliére Chef de cuisine L
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Journée technique
"Réduire de moitié le gaspillage alimentaire en restauration, c'est économique, (éco)logique et c'est méme obligatoire !"
8 juin 2026, a la Station T de Thouars (Deux-Seévres)

Vos données ¢ lles sont dentie et nous seront utiles uniquement dans le cadre de nos actions REGAL Nouvelle-Aquitaine
Nous nous engageons a ne pas les diffuser 4 des fins commerciales.
Ce ément au rég sur la protection des P lles, vous disp d'un droit d'accés et de rectification aux info jons qui vous sur simple en nous yant un mail &
comtact@crepaq.ong
*En cochant cette case, vous nous indiquez ne pas vouloir que nous diffusions vos
M —— (- ! " 1 i
‘}u ‘;5.;1‘ zf;‘ SR ‘\ m “' :“ wl:
il e ! £ I
LAPORTE Clément Ville de Cerizay 2nd de cuisine centrale X
LIGERON Isabelle Passeuse de Gourmandises Traiteuse X
MARTIN Christine MFR SEVREUROPE MAITRESSE DE MAISON X W _
LYCEE AGRICOLE LES A M
I X
MEUNIER David SICAUDIERES GESTIONNAIRE
MOUREY Laetitia Commune d'Aigondigné Respansable ¢:.0u service X
éducation )
MOYNATON Sophie College MTA Cheffe de cuisine X @4—‘
REFERENTE ET AGENT
X
PAILLER Alexia COMMUNUNE AIGONDIGNE PERISCOLAIRE
PAPOT Marie-Josée Restaurant scolaire Aigonnay Cuisiniere X &
PARISI Maud Mairie Saint Pardoux Soutiers | Deleguée au restaurant scolaire X i 4,.-”:)
Responsable du service enfance-
PIPET Vanessa Mairie de Villiers en Plaine : X ﬂ Q
jeunesse
POLEAU Elodie agglo2b chargé de missions biodéchets X @
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Vos données p lles sont str confid lles et nous seront utiles uniquement dans le cadre de nos actions REGAL Nouvelle-Aquitaine.
Nous nous engageons a ne pas les diffuser & des fins commerciales.
Ce au surlap des données p vous disp d'un droit d'accés et de rectification aux qui vous
contact@crepaq.ong

sur simple

Orgenisme

POUGNARD Magali CAmmuTe gAY Référente des écoles
Ecoles de Mougon
POULAIN Nathalie communauté d Agglorrlératlon chargée de r'nlsswn .
du bocage bressuirais développement économique
PROUST Céline Recto Verso Chargée de mission e \K - -
RABIER Mélanie CIAS DU THOUARSAIS MARPA Agent polyvalent ?R
]
RIFFAUD Julien La chanceliére Cuisinier M
RITA Fabienne CCHvVS chargée de développement Eci 'f_z__.—-
Communauté de Communes | Animatrice de la prévention des
R —
ROUBERTY Vanessa du Pays Loudunais déchets N
ROYER Loic LE CLUB D'ARGENTONNAY Directeur d'association
SASTRE Laurence Mairie Secrétaire ﬂf_)g/
4 i GProx - Mat
SAYD Félix CompostAge Coordinateur PGProx - Maitre W
composteur L—A
THEILLOUT Nadine Région NA Sharere de mission Dechets (é&‘
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Feuille d'émargement
Journée technique
"Réduire de moitié le gaspillage alimentaire en restauration, c'est économique, (éco)logique et c'est méme obligatoire "
8 juin 2026, a la Station T de Thouars (Deux-Sévres)

Vos données personnelles sont strictement confidentielles et nous seront utiles uniquement dans le cadre de nos actions REGAL Nouvelle-Aquitaine.
Nous nous engageons a ne pas les diffuser & des fins commerciales.
Conformément au réglement sur la protection des données personnelles, vous disposez d'un droit d'accés et de rectification aux informations qui vous concement sur simple demande, en nous envoyant un mail &
contact@crepaq.ong
*En cochant cette case, vous nous indi

uez ne pas vouloir que nous diffusions vos coordonnées
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