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1. L’OBJECTIF DE L’OPERATION 
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Développer 
les actions 

de 
réduction 

du 
gaspillage 

alimentaire 
au plan 

régional 



2. LA METHODOLOGIE ET LES OUTILS 
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La mission du groupement de prestataires est de soutenir le pilotage et le 
déroulement de l’opération dans les 5 communes. Cela se traduit 
principalement par l’élaboration, l’ajustement, la mise à disposition et le 
soutien à l’appropriation : 
 

• D’une méthodologie  
• D’une boîte à outils 
• D’un accompagnement sur le terrain 



PHASAGE 
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• Lancement (COPIL 1 et CS 1) 

• Mesure initiale (pesée 1) + analyse des données 
• Définition + validation des plans d’actions (CS 2) 

• Présentation des résultats (COPIL 2) 

 

• Mise en œuvre et suivi des actions 
• Mesure finale (pesée 2) + analyse des données  
• Bilans de l’opération (CS 3 et COPIL 3) 

• Valorisation + essaimage  
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BOITE A OUTILS  
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TRI ET PESEE 
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FOCUS SUR LES MESURES 
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3. QUELQUES CHIFFRES CLES 

 2 éditions et 10 communes participantes :  
 
 
 

 Soit en terme d’engagement humain dans l’opération :  
• Environ 60 personnes dans les équipes-projet 
• 10 directions et enseignant-es d’écoles et classes pilotes 
• Plus de 250 élèves 

 

 Du côté de la production alimentaire :  
• 3 campagnes de pesées  
• 66 repas « mesurés » 
• Correspondant à 14 323 repas et  6 623 kilos de nourriture préparés  
• 2 163 kilos de déchets générés  

 

 Plus de 70 actions de réduction et de sensibilisation, environ 100  
          réunions et 20 ateliers d’éveil sensoriel… 
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    En 2014-2015 
 

 Par commune : de 11 à 49%  
 Pour les 5 communes : 24% 

REDUCTION QUANTITATIVE DU GASPILLAGE  

    En 2015-2016 (campagne de pesée1) 
 

 43 %, 38%, 25%, 17% et 35% de déchets 
 Soit pour les 5 communes : 30% 
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PRODUCTION  
ESPACE (réfectoire)  

ET TEMPS DU REPAS 
SERVICE  

• Quantité produite  
• Production à 80% 
• Menus et recettes  

• Matériel 
• Modalités 
• Portions  

• Agencement déco 
• Ambiance 
• Durée du repas 

4. LES ACTIONS MISES EN OEUVRE 



5. LA VALEUR AJOUTEE DE L’OPERATION 
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Une fenêtre efficace pour ouvrir les débats sur des thématiques connexes :  
 
 
 
 
 
 
 
 

Une action durable : impulsion d’une démarche /d’un positionnement dans le temps 

vivre 
ensemble  

au restaurant 
scolaire 

approvisionnement 
local plaisir des 

convives 

alimentation 
saine 

alimentation 
durable 

bio 

goût 
éveil sensoriel 

règlementation 

citoyenneté 
… 
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ATELIERS EVEIL SENSORIEL ET GOÛT 
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Contact RD2A :  Mélanie PERCHE 
                             0692 16 07 52 
                             ingenierie.sociale@rd2a.net  

MERCI DE VOTRE ATTENTION 


