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Compte-rendu des Ateliers participatifs  
 

« Méthodes et outils pour réduire le gaspillage alimentaire dans 
les établissements scolaires » 

 
Les 28 janvier et 6 février 2020, à l’Agglomération du Marsan (40) 

 

 
 
 

Ces demi-journées ont été réalisées en partenariat avec Mont-de-Marsan 
Agglomération 

 
 

 
 
 
 
 
 
 

Avec le soutien de 



 

Animation des demi-journées assurée par l’Équipe du CREPAQ :  

• Rémi CLÉMENT 
• Bruno DUBOIS 
• Louise PLUMHOFF 

 
Objectif de ces ateliers participatifs : 
 
Faire bénéficier aux personnels de la restauration scolaire du territoire de l’Agglomération du 
Marsan des étapes et outils afin d’être en capacité de mettre en place une démarche de lutte 
contre le gaspillage alimentaire dans leurs établissements.   
 
Lieu : Centre de formation de Mont-de-Marsan Agglomération (Landes) 
 
Nombre de participants : 31 (liste des participants en annexe) 
 
Le déroulé des demi-journées était structuré de la façon suivante : 
 

• Accueil café des participants 
• Mot de bienvenue de Mont-de-Marsan Agglomération  
• Présentation du RÉGAL Nouvelle-Aquitaine, et rappel du contexte réglementaire 
• Présentation des initiatives de réduction du gaspillage alimentaire mises en œuvre sur 

le territoire de l’agglomération  
• Étapes et outils pour réussir la mise en œuvre d’une démarche de réduction du 

gaspillage alimentaire dans un établissement scolaire 
• Foire aux questions et partage des bonnes pratiques 
• Conclusion de la journée 

  



 
I - Présentation des retours d’expérience d’acteurs du territoire 
 
1. Introduction au gaspillage alimentaire  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
2. Étapes et outils pour réussir la mise en œuvre d ’une démarche de lutte 
contre le gaspillage alimentaire 
 
 



 
3. Exemples de démarches anti-gaspi réalisées sur le territoire Néo-Aquitain  
 
� Pau (64), la cuisine communautaire s'engage dans la lutte contre le gaspillage 

alimentaire : 
• Introduction progressive de produits locaux ; 
• Sensibilisation à l’éducation alimentaire ; 
• Diagnostic réalisé dans 7 écoles sur 6 semaines. 

 
En savoir plus : https://www.pau.fr/article/la-cuisine-communautaire-sengage-
dans-la-lutte-contre-le-gaspillage-alimentaire 

 
 
� Mairie de Fléac (16) :  

• Révision des grammages au niveau de la cuisine centrale pour dégager une marge qui 
est réinvestie dans les produits issus de l’Agriculture Biologique (AB) ; 

• Meilleure gestion des stocks via un nouveau logiciel et 
des applications de suivi analytique de budget ; 

• Adhérant du réseau « Bien manger à l’école, c’est 
l’affaire de la commune » ; 

• Objectif 2020 : abandonner la cuisine centrale pour 
une cuisine sur place avec scramble ; 

• Labellisation « territoire BIO engagé » + attestation    
« Cuisine en niveau 2 » (ECOCERT) ; 

• Baisse du gaspillage alimentaire de 66 g/assiette  pour 
une économie de 6 240 €. 

 
 
 
� Le restaurant scolaire de Blanquefort (33) et son opération des mains levées à l’école 

élémentaire Caychac.  
 

Le but de cette opération est d’augmenter le temps passé à table afin de respecter le temps 
préconisé de 20 min, tout en laissant à l’enfant une certaine autonomie. Résultats de 
l’opération : 

• Le temps passé à table est passé de 7min à 20min ; 
• Diminution de 15% du gaspillage ; 
• Les élèves sont plus concentrés pour les apprentissages de l’après midi. 

 

 
 



En savoir plus : https://www.youtube.com/watch?v=GpB1yLZvofk



 

4. Autres ressources : guides, réglementation, affichage, … 
 

 Guide pratique : réduire le gaspillage alimentaire en restauration collective, ADEME, 
2017 
 
 Guide d’accompagnement : La restauration collective : la lutte contre le gaspillage 

alimentaire et la gestion des déchets, CNFPT, 2017 
 
  Guide méthodologique : contre le gaspillage alimentaire dans la restauration 

collective, SYDED du Lot, 2018 
 
 Guide pratique : lutte contre le gaspillage alimentaire en restauration collective, Parc 

Naturel Régional du Haut-Languedoc, 2019 
 
  Les mesures de la loi EGALIM concernant la restauration collective, CNRC, 

novembre 2019 
 

 Le pacte national de lutte contre le gaspillage alimentaire, 2017-2020  
 

Retrouvez l’ensemble de ces guides ainsi que beaucoup d’autres ressources sur le site 
internet du RÉGAL Nouvelle-Aquitaine : 

=>  https://www.reseau-regal-aquitaine.org/guide-de-la-restauration-collective  



 

II. Atelier : Que faire une fois les pesées réalisées ? (Partage de bonnes pratiques) 
 
Cet atelier ludique d’intelligence collective visait à faire émerger des actions sur trois 
thématiques intrinsèquement liées :   

• la réduction du gaspillage alimentaire en cuisine, 
• la réduction du gaspillage alimentaire au service, 

• la sensibilisation des convives / du personnel. 

Cette forme d’atelier a été choisie pour favoriser les échanges sur toutes les problématiques 
que peuvent rencontrer les acteurs de la restauration scolaire dans leur quotidien. 

A l’issue de cette activité, les nombreuses pistes, solutions et astuces mises en commun 
étaient affichées, pour que les participants puissent librement les consulter et s’en inspirer. 
 

 

 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
� Comment adapter les quantités par rapport aux goûts ? 

- Équilibrer les menus avec ce qu’ils aiment ou non. 
 
� Comment faciliter la communication entre la cuisine centrale et les agents ? 

- Demander à la cuisine centrale de faire des retours sur les commentaires laissés 
par les agents sur les fiches de commande. Savoir si ces commentaires ont un réel 
impact. 
- Présentation des différents produits 

 
� Comment faire aimer les légumes aux enfants ? 

- En les cuisinant de différentes façons : beignets, purée, ajouter des épices,… 
 
� Comment donner davantage envie de manger des fruits 

- Fournir des outils de découpe 
 
� Manque de formation à la préparation des menus végétariens  

- Former / Sensibiliser les cuisines 
 
 
 
 
 
 
 

� Diminuer le grammage des aliments peu appréciés 

� Peler, découper, présenter les fruits 

� Faire un sondage auprès des enfants de ce qu’ils aimeraient manger 

� Créer une commission des menus 

 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
� Comment éviter de gaspiller les fruits ? 

- Proposer de leur couper en plusieurs morceaux 
 
� Comment éviter le gaspillage du pain ? 

-Couper des tranches plus fines et proposer le reste à la récréation ou à la garderie 
 
� Comment limiter le gaspillage des plats 

- Gérer le pain en fonction des plats 
- Inciter les élèves à goûter les plats 
- Laisser les élèves se servir la quantité souhaitée 
- Sensibiliser les élèves au gaspillage 

 
 
� Comment rendre l’enfant acteur de son temps de repas 

- Laisser les élèves se servir tout seul et de tout 
 
 
 
 
 
� Proposer aux enfants d’être chef de table 

� Créer des défis 

� Associer l’équipe de cuisine au projet d’établissement 

 

 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
� Comment sensibiliser les élèves et le personnel ? 

- Faire intervenir des personnes extérieures 
 
� Comment lever les à priori sur la provenance des aliments venant des cuisines centrales ?  

- Faire visiter les familles, les représentants des élèves 
- Faire goûter  

 
� Manque d’informations 

- Mettre de l’affichage : menus, groupes d’aliments 
- Formation pour le personnel 
Parler aux enfants des menus et de ce qu’ils mangent 

 
� Comment lever les à priori sur la provenance des aliments venant des cuisines centrales ?  

- Faire visiter les familles, les représentants des élèves 
- Faire goûter  

 
 
 
 

 
� Faire voter anonymement avec des jetons de couleurs les élèves pour savoir s’ils ont aimé 

le repas 

� Réaménager le réfectoire pour limiter le bruit 

 
 
  
 



V – Analyse des questionnaires de satisfaction 

Un questionnaire a été distribué aux participants pour pouvoir évaluer leur satisfaction vis-à-
vis de cette demi-journée. 
 
Sur 31 personnes ayant retourné le questionnaire, 96% d’entre elles étaient satisfaites et très 
satisfaites par les échanges, le déroulement des présentations et la satisfaction des attentes 
personnelles ; et 100% d’entre elles étaient satisfaites et très satisfaites des échanges lors de 
l’atelier. La quasi totalité des répondants ont également déclaré avoir fait des contacts 
satisfaisants. 
 
Commentaires :  
 
« Formation dynamique et intéressante. La pédagogie active reste plus utile. » 
« Le dialogue avec les autres agents fut très intéressant ainsi que les ressources présentées 
dans le diaporama » 
« C’est bien d’assister à une formation où l’on peut échanger pour essayer d’améliorer nos 
pratiques et de trouver des solutions » 
« Ca aurait mérité que ça dure au moins une journée » 
« Bonne formation avec beaucoup d’informations nécessaires et intéressantes » 
« Moment agréable, très vite passé » 
« Manque de temps pour aborder tous les sujets » 
« Superbe équipe de formateurs (gros bon point) » 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Annexe : Liste des participants 

 

 

 



 


