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LA CHAINE ALIMENTAIRE

Très longue et fragmentée

Déconnection producteur-
consommateur

Problème systémique

> Redonnons de la valeur à 
la nourriture
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Le gaspillage alimentaire en chiffres : 
à vos smartphones !



LE GASPILLAGE ALIMENTAIRE EN CHIFFRES



Le gaspillage alimentaire, c’est quoi ?



PERTES ET GASPILLAGE ALIMENTAIRES

« Toute nourriture destinée à la consommation 
humaine qui, à une étape de la chaîne 
alimentaire, est perdue, jetée ou dégradée. »





QUEL EST LE MEILLEUR DÉCHET ?
…CELUI QUI N’EXISTE PAS !

« Le zéro déchet, ce 
n’est pas recycler plus 
mais recycler moins » 
(Béa Johnson)
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Et dans ma cantine ?



RESTAURATION HORS-DOMICILE

Raisons principales du gaspillage alimentaire :

Préparations excessives

Buffets trop remplis

Portions trop grandes ou inadaptées

Pas de systématisation de l'offre d'un doggy bag

Résidus de préparation (épluchures...) et non-
réutilisation des différents ingrédients

Commandes excessives, trop de stock et manque de 
capacités de stockage



AUTRES BONNES RAISONS D’AGIR

Faire des économies

Améliorer la qualité des repas des convives

Motiver les équipes autour d’un projet et 
valorisation de leur rôle



La mesure du gaspillage, 
étape indispensable 



OÙ SE TROUVE LE GASPILLAGE ?



MESURER

Pour faire prendre conscience de la nécessité d’agir

Pour comprendre les causes et cibler les actions les plus 
efficaces pour réduire le gaspillage



LES CLÉS DU SUCCÈS

Mobiliser tous les acteurs

Evaluer le gaspillage

Cibler les actions à mener

Avoir une équipe de projet 



Des pesées

Au moins 2 semaines 

Matériel : balance & récipients

Définir le type de tri

Prévoir du temps pour le tri et 

les pesées 

Définir le rôle de chacun



Une analyse des pratiques qui ont une 
influence sur le gaspillage alimentaire  

Étudier le fonctionnement de la cantine

Questionnaire (personnel et convives)



MISE EN PLACE DU DIAGNOSTIC

Programmer

Préparer

Mettre en œuvre 

Analyser



CONSTRUIRE UN PLAN D’ACTIONS

Objectifs du plan d’action :

Intégrer la réduction du gaspillage dans les 
pratiques de la structure

Sensibiliser les équipes et les convives au 
gaspillage, redonner de la valeur à la nourriture

Réduire au maximum le gaspillage dans les 
assiettes pour ajuster au mieux les commandes 
et préparations



CONSTRUIRE UN PLAN D’ACTIONS

Définir les objectifs

Impliquer un maximum de monde

Se réunir pour co-construire

Choisir des actions qui réduiront durablement le gaspillage

Agir si possible simultanément sur 3 niveaux :
Production – menu

Service

Consommation – sensibilisation 



DIFFÉRENTS TIMING

Des modifications de pratiques > rapide

Des projets impliquants plusieurs acteurs > 
plusieurs mois

De la sensibilisation, formation > prévoir du 
temps pour observer les changements de 
comportement



Points d’attention



IDÉALEMENT REMESURER POUR…

Suivre l’évolution du gaspillage alimentaire 

Connaître l’efficacité des actions mises en place et 
ajuster



GASPI ET ÉQUILIBRE ALIMENTAIRE

Mêmes objectifs :

Adapter au mieux les quantités commandées 
par rapport aux quantités consommées

Proposer des menus équilibrés qui seront 
effectivement consommés



GAINS RAPIDES – PARTAGE D’IDÉES



CHOIX DE LA PORTION



FIN DE SERVICE

« Désolé j’étais trop bon, je serai de 
retour demain »



Quels outils à disposition ?



GUIDE PRATIQUE

« Guide pratique de 
mesure du gaspillage 
alimentaire en  cuisine 
de collectivité »

https://19c4ee21-4eda-4f92-b2ad-
8a52ffb4f327.filesusr.com/ugd/8c3f83_9478f7cde47a4c6a8d62e2
d5cbc491a7.pdf

https://19c4ee21-4eda-4f92-b2ad-8a52ffb4f327.filesusr.com/ugd/8c3f83_9478f7cde47a4c6a8d62e2d5cbc491a7.pdf


CALCULATEURS DU GASPI

https://19c4ee21-4eda-4f92-b2ad-

8a52ffb4f327.filesusr.com/ugd/8c3f83_9478f7cde47a4c6a8d62e2d5cbc491a7.pdf

https://19c4ee21-4eda-4f92-b2ad-8a52ffb4f327.filesusr.com/ugd/8c3f83_9478f7cde47a4c6a8d62e2d5cbc491a7.pdf


CALCULATEURS DU GASPI

https://19c4ee21-4eda-4f92-b2ad-

8a52ffb4f327.filesusr.com/ugd/8c3f83_7e9fbacb0203472992e6b7c05242151a.xlsm?dn=Outil%20de%20mesure%20d

u%20gaspillage%20-%20Label%20Ca

https://19c4ee21-4eda-4f92-b2ad-8a52ffb4f327.filesusr.com/ugd/8c3f83_7e9fbacb0203472992e6b7c05242151a.xlsm?dn=Outil%20de%20mesure%20du%20gaspillage%20-%20Label%20Ca


AUTRES GUIDES

Bruxelles Environnement – « Guide pratique cantine durable »
https://environnement.brussels/sites/default/files/content/gids_100214_guidecantind_fr.pdf

ADEME – Réduire le Gaspillage alimentaire en restauration collective 
(France)
https://www.ademe.fr/reduire-gaspillage-alimentaire-restauration-collective

Guide Pratique « Stop au  gaspillage alimentaire dans les cantines 
scolaires ! » (Le SYTRAD, SYndicat de TRaitement des déchets Ardèche 
Drôme, France)
https://www.sytrad.fr/files/Documents/Reduction%20des%20dechets/Gaspillage%20alimentaire/Gui
de%20Stop%20Gaspillage%20Cantines%20scolaires.pdf

Guides de bonnes pratiques – Projet GreenCook
https://www.green-cook.org/IMG/pdf/1._npdc_guide_bonnes_pratiques_greencook_fevrirer2014.pdf

https://environnement.brussels/sites/default/files/content/gids_100214_guidecantind_fr.pdf
https://www.ademe.fr/reduire-gaspillage-alimentaire-restauration-collective
https://www.sytrad.fr/files/Documents/Reduction des dechets/Gaspillage alimentaire/Guide Stop Gaspillage Cantines scolaires.pdf
https://www.green-cook.org/IMG/pdf/1._npdc_guide_bonnes_pratiques_greencook_fevrirer2014.pdf


OUTILS PÉDAGOGIQUES

https://environnement.brussels/thematiques/alimentation/lecole/outils-pedagogiques-

theme-alimentation

https://environnement.brussels/thematiques/alimentation/lecole/outils-pedagogiques-theme-alimentation


OUTILS PÉDAGOGIQUES

http://www.fao.org/save-food/projects/educationalmaterial/fr/

http://www.fao.org/save-food/projects/educationalmaterial/fr/


AFSCA POUR LES DONS ALIMENTAIRES

circulaire pour les dons alimentaire

• Responsabilité partagée

• Respecter les règles d’hygiène, chaine 
du froid/chaud,…

• Transformation = conditionnement et 
étiquetage (DLC, allergènes, type de 
conservation)

• Si l’association s’occupe du transport 
c’est de sa responsabilité d’avoir un 
camion adapté > s’assurer qu’on est 
bien dans un don de professionnel à 
professionnel soumis à l’AFSCA

http://www.favv-afsca.fgov.be/professionnels/denreesalimentaires/gaspillagealimentaire/


Le gaspillage alimentaire, 
sa place dans le « Label Cantines Durable »





CRITÈRES DU LABEL

Au minimum mesurer le repas complet principal. 
Si étendu à d’autres repas > résultats collectés distinctement

Si plusieurs mesures > espacées de min 3 mois

Niveau 2 et 3 > distinguer différentes fractions 
alimentaires pour certains postes (ex : VVPO, féculents, 
légumes et légumineuses)

Communiquer les résultats aux usagers de la cantine



PREUVES À FOURNIR

Note descriptive du dispositif de mesure, fichier 
de résultats et moyen de communication utilisé 
(photos, fichier, etc)

La mesure du gaspillage ne constitue pas une fin 
en soi > il est important de l’accompagner d’un 
plan d’actions de lutte concret



Exemples en cantines



ÉCOLE COMMUNALE DU BLOCRY, À 
OTTIGNIES-LOUVAIN-LA-NEUVE (TCO)

Mesure des retours d’assiettes et surplus par catégorie 
d’aliments + formations

30% de gaspillage > 9,7% de déchets 

Moyenne stable et résultats lissés



SODEXO BELGIQUE

Waste Watch

13 cuisines en test

Réduction moyenne de 

27,67% en kg de déchets 

alimentaires

Campagnes de communication et sensibilisations



ECOLE NOTRE-DAME-DES-CHAMPS, UCCLE

Elèves de 4ème et l’éco-team

Pesée des sacs poubelles pour comprendre

Identification d’un plan d’action

Partie intégrante des cours

Répercussion sur le tri des déchets



ECOLE DE WOLUWÉ-ST-LAMBERT

En test > plats servis à table

Responsabilisation des enfants

Obligation de prendre un peu de tout



LYCÉE J. DE FOREST, À AVESNES-SUR-HELPE 
(FR)

Portions pré-définies pour le 
personnel de service

Possibilité de se resservir

26% de déchets en moins de 2 ans

Bénéfice de 10K€ > yaourts locaux

Pain de meilleure qualité en 
moindre quantité



COLLÈGE DES PROVINCES, À BLOIS (FR)

« Gâchimètre »

Pain gaspillé > réduction de 20 
à 30% 

Action > pain déplacé à la fin 
du self



EXTRAIT DE L’INTERVIEW DE SÉVÉRINE LHÉRITIER, 
CHEF DE CUISINE AU LYCÉE SAINT-EXUPÉRY, À HALLUIN, FRANCE 
(TÉMOIGNAGE DANS LE CADRE DU PROJET GREENCOOK )

Selon vous, quels moyens permettent de prévenir le gaspillage 
alimentaire en restauration collective ?

« Peser constitue une étape nécessaire et essentielle. En effet, avant de 
démarrer le projet GreenCook, le tri des déchets alimentaires était déjà 
réalisé au sein de l’établissement par les agents sans réellement provoquer de 
prise de conscience. Passer à l’acte de peser, c’est essentiel. Cela a permis de 
quantifier les déchets et d’envisager les mesures préventives et correctives à 
mettre en place. Les élèves jettent certains aliments parce qu’ils ne les 
connaissent pas, il y a un phénomène de rejet. Leur proposer des petites 
quantités en dégustation avant de les introduire dans le service permet 
d’accompagner leur éducation au goût et prévenir le gaspillage alimentaire. »



Questions - Réponses



« GAINS RAPIDES » – STOCKS 

Vérifier les dates limites de consommation (DLC) et 
organiser le stock pour que le « premier périmé soit le 
premier sorti ».

Distinguer dates limites de consommation (DLC) (« à 
consommer jusqu’au ») et dates de durabilité minimale 
(DDM) (« à consommer de préférence avant le »).

Entretenir périodiquement les installations frigorifiques.



« GAINS RAPIDES » – CUISINE 

Mettre en place un dispositif de prévision du nombre de 
repas à préparer quotidiennement (système de 
commande, analyse de fréquentation, etc.).

Anticiper toutes les sorties ou évènements qui réduisent 
le nombre d’usagers à la cantine (l’information devrait 
être connue au moins deux semaines à l’avance).

Utiliser des fiches recettes pour suivre précisément les 
grammages lors de la préparation.



« GAINS RAPIDES » – CUISINE 

Utiliser un maximum des légumes dans les préparations 
(exemple : faire de la soupe avec les pieds de brocoli).

Travailler la saveur, la consistance et la présentation des 
plats pour en augmenter l’attrait.

Revaloriser les excédents de préparation qui peuvent être 
réutilisés, dans le respect des règles AFSCA.



« GAINS RAPIDES » – SERVICE 

Former le personnel de service à présenter les plats de manière 
attractive (connaissance du menu, valorisation des nouveaux 
produits, quantités à servir, etc.).

Utiliser des ustensiles et une vaisselle adaptés et/ou se baser sur une 
assiette au grammage pré-déterminé pour servir les bonnes portions.

Permettre aux usagers de choisir leur portion selon leur appétit.

Mettre le pain en fin de self.

Proposer la soupe à 10h plutôt qu’à midi.

Réduire l’offre en fin de service



« GAINS RAPIDES » – RETOURS D’ASSIETTES 

Faire une campagne de sensibilisation auprès des 
consommateurs / Inclure la lutte contre le gaspillage 
alimentaire comme projet d’établissement.

Mettre en place le tri des déchets et impliquer 
directement les usagers.




