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Faire face aux défis de 
l’anti-gachis alimentaire

• S’engageant à réduire de moitié le 
gaspillage alimentaire d’ici 2025, la 
France a inscrit cette problématique 
dans son pacte de 2016 et tout 
récemment dans la loi EGALIM, avec 
notamment une obligation de 
diagnostic en restauration collective 
avant 2022. Il s’agit de faire face à un 
enjeu qui est à la fois 
environnemental, économique, 
éthique et social.



Définition du gaspillage alimentaire

Toute nourriture destinée à la 
consommation humaine qui, à 

une étape de la chaîne 
alimentaire, est perdue, jetée, 

dégradée.



5 bonnes raisons d’agir



1 FAIRE DES 
ECONOMIES SUR LES 
ACHATS DE DENREES 
ET SUR LA GESTION 
DES DECHETS



2 Améliorer 
l’équilibre 

alimentaire des 
repas consommés 
par vos convives



3 Eviter de nouvelles 
obligations 
réglementaires en tant 
que gros producteurs de 
déchets organiques



4 Mettre en œuvre 
une mobilisation 
interne autour de 
projets liés à 
l’alimentation



5 Améliorer la 
qualité des produits 
proposés(locaux, de 
saisons, bios…)



Exemple concret réalisé le 12 septembre 2019 à 
l’école primaire rien que sur le fromage. Nous 
aurions pu mener l’étude sur l’entrée et le dessert 
en plus.

Nombre 
d’élève 

correspondant 
au nombre de 

portions 
envoyées école 

primaire

Portions de 
fromage 
restantes

coût déchet 
fromage 

primaire sur 
un service

Coût déchet 
fromage sur un 

mois

Coût déchets 
fromage sur un 
an (estimation 

sur une 
période 
scolaire)

387 190 15€ 550 € 5600



Agir à tous les 
niveaux

Mobiliser les services et tous les acteurs de votre 
structure



GERER LES 
APPROVISIONNEMENT 

ET LE SERVICE

MOBILISER LES 
PROFESSIONNELS LIES 
A LA RESTAURATION

SENSIBILISER LES 
CONVIVES

INITIER UN PROJET ET 
IDENTIFIER LES 

ACTIONS PRIORITAIRES

Réduire le gaspillage 
alimentaire au sein de 
sa restauration



Mise en place d’une 
semaine de diagnostic



Construire un plan d’actions efficace

Bien définir nos objectifs

Impliquer le plus grand nombre de personnes possibles.

Organiser des réunions,

échanger 

Choisir les actions qui réduiront durablement le gaspillage.



La réduction du 
gaspillage 

alimentaire doit 
s’inscrire dans la 

durée

Certaines actions 
nous 
permettront 
d’avoir des 
résultats rapides,

Et d’autres  nous 
demanderons du 
temps avant 
d’être efficaces, 
la sensibilisation 
des convives, se 
fera 
progressivement.





Par le biais des écoles, des 
enseignants et des directeurs.

• Se rapprocher des 
établissements scolaires 
pour renforcer le message 
transmis .



Les parents et les 
enfants
• Créer un concours d’idée(outil de 

communication) et utiliser l’idée 
gagnante , cela permettra  de mettre 
en place la réduction des déchets dans 
les cantines.

L’idée: Aider nous à construire la 
solution; cette solution ou cette action 
nous permet de répondre à nos 
obligations .
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Aujourd'hui nous nous devons de réduire 
nos déchets.
La loi nous l’oblige; mais de cette 
obligation, nous pouvons en tirer une 
force. Si nous réalisons des économies en 
jetant moins, nous améliorerons l’offre 
faîtes à nos convives en proposant plus de 
bio, plus d’agriculture locale, plus de 
produits frais et de saisons.
Mais pour cela nous avons besoins que 
vous, parents, souteniez ce projet.


