
1 

 

 

 

 

Compte-rendu de la Journée technique 

«Diminuer de 50 % le gaspillage alimentaire  

en restauration collective, c’est possible !» 

 

Mercredi 11 mars 2026 

Burie – Charente-Maritime (17) 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

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 

Les 80 participants ont été accueillis dans la salle polyvalente du collège Beauregard par les équipes 

du CREPAQ et du collège : 

 

CREPAQ : 

 Dominique  NICOLAS, Co-président ; 

 Caroline BIREAU, Co-présidente ; 

 Carole BÉGUÉ, Coordinatrice ; 

 Louis DUSSEL, Chargé de mission transition écologique ; 

 Leïa DESMIER, Stagiaire  

 

Département de la Charente-Maritime : 

 Véronique PHELIPEAU, Cheffe de cuisine mobile ; 

 Bérengère LEMAITRE, Responsable Restauration collective ; 

 Dwyndie DELION, Secrétaire générale – gestionnaire, collège Beauregard ; 

 

Ils ont ensuite été invités à prendre un café d’accueil offert par le CREPAQ. 

 

 
 

2. Introduction de la journée  

Dominique NICOLAS – Co-président du CREPAQ - 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 réfléchir en ateliers collectifs sur les actions à mettre en place pour lutter contre le 

gaspillage alimentaire.  

 

Caroline ALOE – Vice-présidente du département de la Charente-Maritime - souhaite la bienvenue 

à tous et toutes. L’importance est de partager les bonnes pratiques en vue de réduire le gaspillage 

alimentaire dans les établissements de restauration collective du département. Elle s’est dite 

heureuse de la tenue de cette journée organisée avec le CREPAQ et espère que celle-ci encouragera 

les bonnes pratiques. 
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3. Présentation du CREPAQ et du RÉGAL Nouvelle-Aquitaine 

Dominique NICOLAS, Co-président et 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 était surtout composé de personnels de la restauration collective venus 

travailler le sujet de la réduction du gaspillage alimentaire, mais aussi des personnels de 

collectivités territoriales (mairies, PAT, Communautés de communes,…) et des organismes de 

gestion des biodéchets. 

 

 

 

 

 

 

 

Avez-vous mis en place des actions de lutte  contre le gaspillage alimentaire ? 

La quasi totalité des participants ont répondu oui à la question « avez-vous mis en place des actions 

pour répondre à cette interdiction ? », principalement au travers d’ajustement des quantités servies, 

de pesées, de sensibilisation ou de repasse. 

  

 

Avez-vous déjà réalisé du don alimentaire auprès d'associations ?  

À la question portant sur les actions de dons alimentaires déjà réalisées, seulement 17,4 % des 

participants ont répondu positivement. La journée sera  riche de découvertes pour le public.  
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Avez-vous déjà mis en place des actions pour répondre à l’interdiction des contenants en 

plastique ? 

Une courte majorité des participants a 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 ?  

Les deux tiers des participants se sont inscrit sur la plateforme Ma Cantine sur laquelle la 

télédéclaration des achats et des diagnostics de gaspillage alimentaire est obligatoire. 

 

 

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. La tâche du 

CREPAQ est donc d’expliquer la marche à suivre pour s’inscrire et les avantages de la plateforme. 
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5. Présentation de la politique départementale en matière de lutte contre le 

gaspillage alimentaire 

Caroline ALOE, Vice-présidente du département de la Charente-

Maritime présente les actions que le Département a entreprises ces 

dernières années. Le premier groupe de réflexion a été mis en place en 

2012 puis les formations à la lutte contre le gaspillage dans les 

établissements de restauration collective ont débuté en 2014. À ce 

jour, 57 personnes ont été formées grâce au Département. 

 

Bérengère LEMAITRE, Responsable Restauration collective du Département de la Charente-

Maritime présente le kit de présentation des actions de lutte contre le gaspillage alimentaire proposé 

aux établissements.  

La prochaine campagne a lieu très prochainement ( mi-mars). Le taux de gaspillage dans le 

département est compris entre 64 et 68 g par élève et par repas. 

 

 

 

Questions/Réactions du public : 

Anne-Lise CARGOU, Responsable biodéchets au SM3 : « En 2012, qu’est-ce qui a impulsé la 

dynamique ? » 

Bérengère LEMAITRE : « Je n’étais pas présente en 2012 mais ma prédécesseuse s’est beaucoup 

investie à ce moment là. Nous étions elle et moi membres d’AGORES avant de travailler au 

Département, cette synergie a impulsé les projets. » 
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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. Témoignages d’acteurs  

École de Ciré-d’Aunis 

Séverine GIBOUIN, Cheffe de la cuisine de Ciré d’Aunis s’est investie 

dans la lutte contre le gaspillage alimentaire de sa cuisine dès son 

arrivée. Elle a réduit de 40 % le gaspillage de son établissement malgré 

une hausse de 70 élèves.  

Des pesées régulières sont réalisées et l’équipe propose des moments 

ludiques aux enfants en leur faisant deviner les aliments et en 

communiquant beaucoup avec eux. Le taux de gaspillage est 

aujourd’hui de seulement 40 g par élève et par repas. 

 

 

 

Les légumes frais sont achetés au sein même du village de Ciré-d’Aunis. Les desserts sont souvent 

servis en ramequin, ce qui réduit le gaspillage avec des doses mieux calibrées. 

 

Questions/Réactions du public : 

 

Guillaume BASCLE, cuisinier au collège Edgar Quinet de Saintes : « Les enfants sont-ils stressés  

 

à l’idée de redemander des portions ? » 

 

Séverine GIBOUIN : « Non, les animatrices et moi-même arrivons à les intéresser, ils sont 

avenants. » 
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Émilie FOURNIER, Entreprise « Du vert sur la table » : « Serait-il possible d’autonomiser les 

enfants au moment du service ? » 

 

Séverine GIBOUIN : « On a essayé pour le plat principal mais on a eu pas mal de gaspillage. » 

 

Guillaume BASCLE : « Comment adapter la production ? » 

 

Séverine GIBOUIN : « C’est l’habitude, le plus dur dans nos métiers est de sortir de ses acquis 

pour tenter de nouvelles choses. Je ne suis pas parfaite non plus, parfois je me trompe. » 

 

Émilie FOURNIER : « Comment créer du lien avec les enseignants ? » 

 

Séverine GIBOUIN : « Il y en a malheureuse trop peu. Nous n’avons pas forcément beaucoup de 

temps. » 

 

Collège Aliénor d’Aquitaine – Le Château d’Oléron 

Au collège Aliénor d’Aquitaine, le tri des déchets est réalisé directement par les élèves, ce qui leur 

fait donne à voir leur propre gaspillage. Yvan MOREAU chef de cuisine du collège Aliénor 

d’Aquitaine - Le Château d’Oléron a mis en place un système de priorité de passage à la cantine si 

le tri est correctement effectué. 

 

Les élèves surveillent le bon déroulement de ce tri et les professeurs sont aussi impliqués. Un 

salad’bar est mis en place avec des petits contenants pour limiter le gaspillage. 
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Questions/Réactions du public : 

 

Emmanuelle JOUTEUX, Cheffe du service collèges du Département de la Charente-Maritime : 

« Y a-t-il eu une amélioration au niveau du tri ? » 

 

Yvan MOREAU : « Oui » 

 

Émilie FOURNIER : « Comment se déroule l’atelier cuisine ? » 

 

Yvan MOREAU : « Le mercredi matin, entre 6 et 8 élèves se portent volontaires pour faire 

l’atelier. Cela leur permet de voir que la cuisine est faite maison. » 

 

Emmanuelle JOUTEUX : « Comment faîtes-vous pour faire pousser des légumes sur votre site ? » 

 

Yvan MOREAU : « Les légumes et surtout les aromates poussent sur une parcelle à côté du 

collège. Les élèves viennent ramasser lors des ateliers. » 

 

Bérengère LEMAITRE : « On désinfecte les produits avant de les cuisiner. » 

 

 « Depuis quand faîtes-vous cela et quelle charge de travail cela représente ? » 

 

Yvan MOREAU : « La charge de travail n’est pas énorme car mon équipe me suit. La démarche a 

débuté en 2021 avec l’initiative « plateaux vides ». » 

 

 

Collège de Gémozac 

David DROUET, chef de cuisine du collège Jules Ferry de Gémozac.  

La cuisine de Gémozac s’efforce de communiquer sur ses activités via 

les réseaux sociaux notamment, avec sa page Instagram.  

Des plats internationaux sont souvent cuisinés avec la participation des 

professeurs de langue, ce qui suscite l’intérêt des élèves.  

Une importance particulière est donnée à la présentation et aux 

différentes saveurs d’un plat. Par exemple, trois vinaigrettes différentes 

peuvent être préparées pour varier ces saveurs et attirer les élèves.  

Des affiches sont aussi présentes à la cantine et des assiettes petite faim / grande faim sont 

proposées. 
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Questions/Réactions du public : 

 « Les enfants sont-ils bien éduqués au goût ? » 

David DROUET : « Maintenant oui. » 

 

Lycée Le Petit Chadignac - Saintes 

 

Jean-Philippe MOULINIER, Chef de cuisine au Lycée Le Petit 

Chadignac de Saintes réalise des pesées régulières dans son lycée 

depuis 2015 et communique beaucoup sur les pratiques de sa 

cantine, notamment via le blog du lycée.  

 

Depuis 2016, le coût du gaspillage alimentaire s’est réduit de 55 

%. 
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Le chef mise sur un accompagnement à chaque étape du repas en impliquant les élèves pour les 

sensibiliser. Il insiste sur les notions de convivialité et d’humanité pour lutter contre le gaspillage en 

communiquant beaucoup. 

Une personne accompagne le débarrassage et le fait avec les élèves. Un menu anti-gaspi par 

semaine est proposé et parfois, on réalise un menu « caché » pour faire découvrir des produits.  

  

Questions/Réactions du public : 

Bérengère LEMAITRE : « Distinguez-vous chaque composante du menu lors des pesées ?» 

Jean-Philippe MOULINIER : « Nous pesons le plat protidique, l’accompagnement et le pain, qui 

est une denrée symbolique. » 

 

Florence BROSSELIN, Chargée de mission circuits courts au Département de la Charente-

Maritime : « Quelle différence constatez-vous entre le service en vitrine ou en bac inox ? » 

 

Jean-Philippe MOULINIER : «  L’intérêt du bac inox que nous utilisons est que l’on peut plus 

facilement resservir les élèves et surtout qu’il peut ensuite partir directement en chambre froide. » 

 

Florence BROSSELIN : « Qu’est-ce que votre menu anti-gaspi ? » 

 

Jean-Philippe MOULINIER : « On peut récupérer des restes qui n’ont pas été servis pour les 

retravailler ensuite. Cela se fait souvent avec les restes du repas du soir de la veille, puisqu’il y a un 

internat dans notre lycée. » 
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8. Repas convivial 

Le repas a été offert par le CREPAQ et le Département de la Charente-Maritime dans la cantine du 

collège Beauregard. Il a été réalisé par l’équipe de la cantine qui s’est très investie pour proposer un 

repas zéro-gaspillage pour l’ensemble des participants de la journée. Ces derniers ont félicité 

l’équipe pour son travail remarquable. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

9. Ateliers participatifs 

Les participants sont répartis entre les trois ateliers proposés  

 « Balance te pesée » et « À chaque problème sa solution ! » sont effectués à tour de rôle par 

deux groupes 

 Un troisième groupe participe à l’atelier « À table ! » de Solagro 

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. 

 

Quelques participants avaient peu expérimenté de pesées dans leur établissement, l’atelier a donc 

été une ressource intéressante pour eux, car ils sauront les faire de façon rigoureuse : pesée simple 

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



16 

 

 

À chaque problème sa solution ! 

Dans cet atelier, trois sous-groupes d’environ sept 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. 

 

 

 

 

Restitution des propositions: 

Sensibilisation des convives et du personnel  

- Comment sensibiliser les convives au gaspillage alimentaire ? 

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

commissions menus, réaliser des ateliers à la cantine, faire des assiettes petite faim / 

grande faim 

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

 Donner régulièrement les chiffres des pesées, créer un groupe de travail interne, 

former les agents, afficher les résultats, faire participer les élèves 

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

 Expliquer ce que l’on peut faire avec les économies réalisées, faire une journée de 

formation, définir un plan d’action, en sensibilisant et valorisant leur travail, mettre 

en place un PAT  

- Comment faire découvrir les aliments aux convives ? 

 Communiquer sur les produits, faire des rencontres avec les producteurs, montrer le 

produit brut, proposer une dégustation, faire évoluer les recettes, travailler la 

présentation 
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 Préparation  

- Comment faire aimer certains produits non appréciés ? 

 Réponses principales : faire des menus à thème, retravailler les plats, présenter 

plusieurs fois les produits 

- Comment réduire le gaspillage de fruits ? 

 Couper les fruits, installer une panière, servir à maturité 

- Comment développer la communication entre cuisines centrales et satellites 

 Communiquer entre les parties, réunions, visites des cuisines 

- Comment limiter l’accumulation de marchandises ? 

 Bien gérer son stock notamment avant commande, commander moins parfois 

- Comment avoir une idée précise des effectifs réels ? 

 Accès Pronote en consultation, informer la cuisine sur les sorties, faire le tour des 

classes, ajuster les commandes 

- Comment améliorer la qualité des produits ? 

 Sourcing, visiter les fournisseurs, faire du fait-maison, travailler les épices, faire du 

circuit court, produits locaux, de saison et biologiques 

- Comment mettre en place une pesée des déchets alimentaires ? 

 Faire une fiche action, faire des affichages ludiques, informer les équipes et les 

impliquer, avoir du matériel adéquat, impliquer les enfants 

Service  

- Comment améliorer l’accueil des convives ? 

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

convivial, travailler l’affichage et la décoration, s’intéresser aux élèves 

- Comment valoriser la surproduction ? 

 Imaginer des recettes nouvelles pour travailler les restes (soupe, salade, quiche, 

rillettes, …), faire de la repasse 

- Comment limiter le gaspillage en fin de service ? 

 Réutiliser pour les garderies, travailler en petits bacs et en flux tendus, service à 

table, jouer sur la taille des contenants, opter pour une cellule de refroidissement 

- Comment rendre un plat attractif ? 

 Travailler sur le visuel, limiter le nombre de couleurs mais en mettre quand même, 

travailler à l’emporte pièce 

- Comment réduire le gaspillage de pain ? 

 Faire des tartines à la demande, limiter le nombre de tranches, mettre le pain en fin 

de chaîne, transformer les restes de pain 

- Comment adapter la taille de la portion dans l’assiette ? 

 Servir dans de plus petites assiettes, changer d’ustensiles pour mieux doser, avoir des 

petites assiettes pour les petites faims, resservir en cas de demande 
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Manifeste 

Après 1h30 d’ateliers, les différentes tables 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.  
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À table ! - Solagro 

Un autre groupe d’une vingtaine de personnes a participé à l’atelier créé par Solagro et animé par 

Carole BÉGUÉ. Cet atelier dure deux heures et demi et incite les participants à réfléchir sur le 

système alimentaire actuel, aux enjeux de durabilité et à se projeter dans ce que sera l’alimentation 

de la population française en 2050 ; dans une perspective de réduction des émissions de gaz à effet 

de serre du système agro-alimentaire. 

 

 

Les données de prospective se basent sur le scénario Afterres 2050 produit par SOLAGRO. 

La première partie de l’atelier sous forme de diaporama interactif aborde les relations entre 

agriculture, alimentation, santé climat et environnement. 

Pour la seconde partie de l’atelier, les participants sont invités à réfléchir en sous-groupes à l’aide 

de cartes à placer sur une frise. 

Ces cartes représentent les différents régimes alimentaires (schématisés en 5 typologies allant de 

gros mangeur de protéines animales, à végan en bio ou non bio). 
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A l’aide des cartes, ils définissent comment devraient évoluer les régimes et les comportements 

alimentaires de la population française pour répondre aux enjeux de transition écologique. 

L’accent est mis sur l’empreinte carbone de l’alimentation, mais aussi son empreinte sol qu’elle soit 

biologique ou conventionnelle. On intègre les enjeux de réduction de gaspillage alimentaire au 

cours du jeu. 

Enfin, la réflexion porte sur comment accompagner ces changements. 
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10. Questionnaire de satisfaction  

Un questionnaire a été distribué aux participants pour pouvoir évaluer leur satisfaction vis-à-vis de 

cette journée selon plusieurs critères.  

 

59 personnes ont répondu au questionnaire. 

 

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

Contenu de la journée 0 0 64 36 

Format de la journée 0 2 59 39 

Organisation matérielle 2 2 54 42 

Satisfaction des attentes 0 5 59 36 

Durée des ateliers 3 15 49 32 

Méthodes utilisées  
(choix des thématiques) 

0 5 56 39 

Qualité des échanges 0 2 37 61 

 

 

Note moyenne pour la satisfaction globale de la journée : 8,55/10 soit 85% de satisfaction 

 

Commentaires recueillis : 

« Les échanges avec les participants furent très constructifs. » 

« J’aurai souhaité davantage d’éléments d’information  

sur le don alimentaire en restauration collective, 

sinon c’était très intéressant avec de bons échanges. » 

« Beaucoup d’échanges entre professionnels. » 

 

« Ambiance conviviale. » 

« Le format met bien en avant les échanges et les retours d’expérience. »  

 

« Certains ateliers ont pu être compliqués. » 

 

« Le choix des thématiques et ateliers m’a satisfait, journée agréable. » 

 

« Les retours d’expériences des cantines sont riches d’enseignement.  

Il faudrait avoir plus d’échanges entre pairs comme ça. » 

 

11 - Conclusion de la journée  

Le CREPAQ et le Département ont remercié chaleureusement l'ensemble des participants pour cette 

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

chacun et pour tous dans leur démarche gaspillage. 

La journée technique s’est terminée à 16h00.
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