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Animation de la journée assurée par l’équipe du CREPAQ :  

 Dominique NICOLAS, Co-président ; 

 Caroline Bireau, Co-présidente ; 

 Juliette BOUBA-OLGA, Directrice ; 

 Héloïse TURK, Chargée de mission transition écologique et solidaire ; 

 Louis DUSSEL, Chargé de mission transition écologique et solidaire ; 

 Marion BRIAND, Chargée de mission transition écologique et solidaire ; 

 Miora TSITOARA, Chargée de mission transition écologique et solidaire. 

Objectifs de la journée technique : 
 
L’objectif de la journée est de présenter les solutions existantes et réflexions entamées concernant la 
lutte contre le gaspillage alimentaire en restauration collective. 
 
Lieu : Grand Cubzaguais Communauté de Communes 
365 avenue Boucicaut, 33240 Saint-André-de-Cubzac 
 

Nombre de participants : 40 
 

La journée technique était structurée en quatre temps :  

- Introduction de la journée, présentation du CREPAQ, du RÉGAL Nouvelle-Aquitaine et des enjeux 
environnementaux liés à la lutte contre le gaspillage alimentaire ; suivi d’une présentation des 
démarches en cours sur le territoire de la Haute Gironde par Laura Boudier, cheffe de projet 
alimentation locale à la communauté de communes Latitudes Nord Gironde. 

- Témoignages de : 
o M. MEYER DGA « ville en transition » de la mairie de Bègle, pour la mise en place d’une 

démarche de réduction de gaspillage alimentaire, « cuisine en transition ». 
o  Mme LALANDE, chargée de projet alimentaire et Mme DELHUMEAU directrice de la 

cuisine centrale à la Communauté de commune de l’Estuaire : sur la Cuisine satellite du 
Centre de Formation Multimétiers de la Haute Gironde 

o Mme PEROU, adjointe à l’Education, Commune de Saint-André-de-Cubzac : sur la cuisine 
en gestion directe 

o Mme BOSCQ, conseillère municipale de la Commune de Campugnan : sur la cuisine en 
gestion concédée. 

- La pause-déjeuner préparée par la conserverie végétale LE BOCAL EN VERT 
- Ateliers participatifs animés par les membres du CREPAQ. 

 

 

 

 

 

 



2 
  



3 
 

I –Accueil et introduction de la journée 

1.1. Accueil   

Les participants ont été accueillis dans les locaux du Grand Cubzaguais Communauté de Communes, à Saint 
André de Cubzac pour signer la feuille d’émargement. Ils ont ensuite été invités à prendre un café d’accueil 
offert par le CREPAQ.  

 

 

 

 

1.2. Introduction de la journée et présentations 

 Dominique NICOLAS, co-président du CREPAQ ; 

Dominique NICOLAS a commencé par rappeler le contexte de cette journée, co-organisée avec la 
Démarche Alimentaire Haute Gironde 

II – Intervention du CREPAQ 

2.1. Présentation du CREPAQ  

- Dominique Nicolas, co-président du CREPAQ et Juliette Bouba-Olga, directrice du CREPAQ 

  



 

2.2.Présentation de la Démarche Alimentaire de Haute

Laura Boudier, cheffe de projet alimentation

 
Avec six groupes de travails répartis sur les différents axes

- GT Restauration collective, c’est dans ce 
cadre que la Journée Technique s’est mis
place. 

- GT Alimentation sociale & solidaire

Laura Boudier a rappelé les actions prévues dans le groupe de travail «

- Adhésion offerte à la plateforme Aux Prés des Cuisiniers
- Organisation de formations : pour les gestionnaires (favoriser l’introduction de produit bio & locaux)

pour les équipes de cuisine (cuisiner végétal)
- Lutte contre le gaspillage alimentaire

en place d’une démarche de lutte contre le gaspillage alimentaire

2.3.Chiffrage et enjeux du gaspillage alimentaire

Héloïse Turk, Chargée de mission transitions écologique et solidaire,

2.4.Rappel du contexte réglementaire

Présentation de la Démarche Alimentaire de Haute-Gironde 

Laura Boudier, cheffe de projet alimentation locale Haute-Gironde 

La Démarche Alimentaire Haute Gironde
et  regroupe le PAT de l’Estuaire
Nord Gironde et le DAT de Blaye. Elle est coordonné
Laura Boudier. 

La Démarche Alimentaire Haute Gironde est classé
axes : 

Avec six groupes de travails répartis sur les différents axes : 

GT Restauration collective, c’est dans ce 
echnique s’est mise en 

& solidaire 

- GT Sécurité Sociale de l’Alimentation
- GT Ressource en eau
- GT Foncier 
- GT Accompagnement

Laura Boudier a rappelé les actions prévues dans le groupe de travail « Restauration Collective

offerte à la plateforme Aux Prés des Cuisiniers ; 
: pour les gestionnaires (favoriser l’introduction de produit bio & locaux)
(cuisiner végétal)

contre le gaspillage alimentaire par un accompagnement individuel de 4 cantines par an sur la mise 
en place d’une démarche de lutte contre le gaspillage alimentaire.

Chiffrage et enjeux du gaspillage alimentaire 

transitions écologique et solidaire, CREPAQ  

 

du contexte réglementaire 

4 

Haute Gironde a débuté en 2023 
stuaire,  le PAT Cubzaguais 
laye. Elle est coordonnée par 

La Démarche Alimentaire Haute Gironde est classée en 3 

GT Sécurité Sociale de l’Alimentation 
ource en eau 

GT Accompagnement

Restauration Collective » 

: pour les gestionnaires (favoriser l’introduction de produit bio & locaux), 

n accompagnement individuel de 4 cantines par an sur la mise 
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Louis Dussel, Chargé de mission transitions écologique et solidaire, CREPAQ 
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2.5. Aperçu des participant.e.s de la journée 

- Louis Dussel, Chargé de mission transition écologique, CREPAQ 

 

Les participants présents représentent majoritairement les communes et communautés de 
communes. Leurs établissements proposent essentiellement une cuisine autonome et une 
gestion directe. Parmi les représentants des cuisines centrales et satellites, la liaison chaude est 
plus importante. 

Mise en place d’actions de lutte contre le gaspillage alimentaire 

La plupart des participants ont répondu oui à la question « avez-vous mis en place des actions 
de lutte contre le gaspillage alimentaire ». 
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2.6.Réduire le gaspillage alimentaire en restauration scolaire  

– Héloïse Turk, Chargée de mission transition écologique, CREPAQ 

 

  



 

III – Témoignages de collectivités ayant mis en place une démarche de 
réduction du gaspillage alimentaire

3.1. Ville de Bègles : Cuisine en transition 

- Eric MEYER, directeur général adjoint «

Depuis 2012, Bègles est la première ville labellisée par l’INTERBIO en Nouvelle
(ex ARBIO). Grace à cela, Bègles est devenue membre fondateur du Club des Territoires Un 
Plus Bio. En 2016, la ville a été récipiendaire du Trophée des «
Rebelles, Paris 2016 ». Et participe à beaucoup
aquitain, soit au niveau plus large. La ville de Bègles est représentant
Transformation au sein du Conseil Agricole et Alimentaire de Bordeaux Métropole.

La ville de Bègles ne possède pas 
PAT se jouent au niveau de l’agglomération bordelaise. La ville est donc fortement impliquée 
au sein du Conseil Agricole de Bordeaux Métropole, une initiative assez remarquable, puisqu’il 
met ensemble tout acteur en lien avec les questions al
consommateurs, associations, responsables de cuisines centrales,…)

Dans la restauration scolaire, il n’y a pas de limitation d’inscription

faciliter son approvisionnement en bio, malgré les contraintes économiques.  

lien direct entre les producteurs et les restaurants collectifs. 

Témoignages de collectivités ayant mis en place une démarche de 
du gaspillage alimentaire 

: Cuisine en transition  

Eric MEYER, directeur général adjoint « ville en transition » à la Mairie de Bègles

Depuis 2012, Bègles est la première ville labellisée par l’INTERBIO en Nouvelle
IO). Grace à cela, Bègles est devenue membre fondateur du Club des Territoires Un 

Plus Bio. En 2016, la ville a été récipiendaire du Trophée des « Victoires des Cantines 
». Et participe à beaucoup de groupes de travail que ce soit au n

aquitain, soit au niveau plus large. La ville de Bègles est représentant
Transformation au sein du Conseil Agricole et Alimentaire de Bordeaux Métropole.

La ville de Bègles ne possède pas de projet alimentaire territorial, parce que le
PAT se jouent au niveau de l’agglomération bordelaise. La ville est donc fortement impliquée 
au sein du Conseil Agricole de Bordeaux Métropole, une initiative assez remarquable, puisqu’il 
met ensemble tout acteur en lien avec les questions alimentaires (producteurs, élus, 
consommateurs, associations, responsables de cuisines centrales,…). 

Dans la restauration scolaire, il n’y a pas de limitation d’inscriptions, elle est ouverte à tous 
les enfants qui fréquentent les écoles. 
Il n’y a pas de système de réservation 
pour les scolaires. Les tarifs 
0,76 à 5,88 € par famille
ressources représentent les tarifs
plus bas et les plus hauts de 
l’agglomération bordelaise. 

La commune de Bègles participe à un 
groupement de commande avec 
d’autres restaurants collectifs, afin de 

faciliter son approvisionnement en bio, malgré les contraintes économiques.  

 Pour expliquer le fait de l’utilisation 
minimale de denrées 
agroindustrielles,  la ville possède une 
petite légumerie, afin de pouvoir 
traiter des produits bruts, frais et 
locaux. Un projet d’élargir la 
légumerie est actuellement en cours, 
afin d’approvisionner la grande 
cuisine centrale (en cours d
construction) mais aussi qui ferait un 

lien direct entre les producteurs et les restaurants collectifs.  
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Témoignages de collectivités ayant mis en place une démarche de 

» à la Mairie de Bègles 

Depuis 2012, Bègles est la première ville labellisée par l’INTERBIO en Nouvelle-Aquitaine 
IO). Grace à cela, Bègles est devenue membre fondateur du Club des Territoires Un 

Victoires des Cantines 
de travail que ce soit au niveau 

aquitain, soit au niveau plus large. La ville de Bègles est représentante du Collège de 
Transformation au sein du Conseil Agricole et Alimentaire de Bordeaux Métropole. 

projet alimentaire territorial, parce que les enjeux d’un 
PAT se jouent au niveau de l’agglomération bordelaise. La ville est donc fortement impliquée 
au sein du Conseil Agricole de Bordeaux Métropole, une initiative assez remarquable, puisqu’il 

imentaires (producteurs, élus, 

, elle est ouverte à tous 
les enfants qui fréquentent les écoles. 
Il n’y a pas de système de réservation 
pour les scolaires. Les tarifs variant de 

€ par famille selon leurs 
ressources représentent les tarifs les 
plus bas et les plus hauts de 

agglomération bordelaise.  

La commune de Bègles participe à un 
groupement de commande avec 
d’autres restaurants collectifs, afin de 

faciliter son approvisionnement en bio, malgré les contraintes économiques.   

Pour expliquer le fait de l’utilisation 
male de denrées 

agroindustrielles,  la ville possède une 
petite légumerie, afin de pouvoir 
traiter des produits bruts, frais et 
locaux. Un projet d’élargir la 
légumerie est actuellement en cours, 
afin d’approvisionner la grande 
cuisine centrale (en cours de 
construction) mais aussi qui ferait un 



 

de réduire le gaspillage alimentaire au 
premières actions de réduction du gaspillage alimentaire l’adoption de la table de tri, puis 
l’adaptation du grammage des assiettes en fonction des produits. 

Avec la maitrise de filière d’approvisionnement en produits de qualité, les élus de Bègles ont 
décidé de faire des dons alimentaires auprès 
d’associations d’aide alimentaire, par droit de 
tirage auprès de la cuisine centrale, avec une 
enveloppe budgétaire, l’association peut se 
procurer de produits de qualité. 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

  

La cuisine est en système de liaison 
chaude, à 76%, cas rare en restauration 
collective. Et à partir de 2014, un 
menu sans viande a commencé à être 
proposé au sein des cantines de Bègles 
une fois par semaine, sur les enjeux de 
laïcité.  

Depuis 2017, les bonnes pratiques ont 
commencé à être adoptées dans le but 

de réduire le gaspillage alimentaire au sein de la cuisine municipale. On retrouve p
premières actions de réduction du gaspillage alimentaire l’adoption de la table de tri, puis 
l’adaptation du grammage des assiettes en fonction des produits.  

Avec la maitrise de filière d’approvisionnement en produits de qualité, les élus de Bègles ont 
décidé de faire des dons alimentaires auprès 
d’associations d’aide alimentaire, par droit de 
tirage auprès de la cuisine centrale, avec une 
enveloppe budgétaire, l’association peut se 
procurer de produits de qualité.  
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La cuisine est en système de liaison 
chaude, à 76%, cas rare en restauration 
collective. Et à partir de 2014, un 
menu sans viande a commencé à être 
proposé au sein des cantines de Bègles 
une fois par semaine, sur les enjeux de 

Depuis 2017, les bonnes pratiques ont 
commencé à être adoptées dans le but 

sein de la cuisine municipale. On retrouve parmi les 
premières actions de réduction du gaspillage alimentaire l’adoption de la table de tri, puis 

Avec la maitrise de filière d’approvisionnement en produits de qualité, les élus de Bègles ont 
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Questions du public/échanges 

Question - Laura Boudier : Comment faire face aux difficultés pour les dons quand c’est en 
liaison chaude ? 

Réponse - Eric Meyer : le don de produits en liaison chaude n’est pas la principale difficulté 
puisqu’on peut créer un protocole avec les associations pour donner les menus à des dates 
précises, pour que les associations puissent venir récupérer les produits.   

Question - Laura Gaiaudo, CCD de Blaye : Comment faire le choix entre la production en 
liaison chaude et froide par rapport au type de cuisine et la gestion des repas ?  

Réponse - Eric Meyer : les produits en liaison froide peuvent être préparés la veille (exemple 
carottes râpées, ) en respectant les conditions de stockage. Mais la grande partie des repas est 
préparée le matin même.  

Selon une étude nationale, là où il y a le moins de gaspillage alimentaire, c’est là où il y a plus 
de proximité entre les cuisiniers et les convives. Donc pour les cuisines satellites qui ne 
peuvent pas être totalement autonomes, trouver des outils afin de comprendre les démarches 
de lutte contre le gaspillage alimentaire, à travers par exemple des ateliers  visites.  

Remarque - Dominique Nicolas a salué la transparence de la Ville de Bègles, sur la valeur du 
gaspillage alimentaire, puisque rares sont les collectivités qui donnent/ connaissent les coûts 
de leurs biodéchets. Connaitre cette valeur pourrait mener les collectivités à se questionner sur 
la quantité de gaspillage réalisé et d’adopter les bons gestes.   

Remarque - Eric Meyer : la question concernerait plutôt le changement de comportement 
pour tous. Les valeurs chiffrées ne changeront rien si aucune mesure n’est prise.  

 

Q- Proposez-vous le gouter auprès des convives ? 

R- Eric Meyer : les gouters sont sous la responsabilité des collectivités, mais les élus ont 
prévu de proposer des produits de meilleure qualité à présenter aux convives.  

Q -Vous orientez-vous vers le 100% bio et qu’en est-il de l’inflation ?  

R- Eric Meyer : il n’y a pas de grande différence de prix entre les produits bio et 
conventionnels. La cuisine s’approvisionne à 70% de produits bio. Et il a été remarqué que les 
produits conventionnels ont plus augmenté.  
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Q- Vous approvisionnez-vous en produit local ?  

R- Eric Meyer : Non, on ne peut pas garantir du local, on est plutôt sur un groupement de 
commande, sur un marché de 45 000 repas/jour.  Donc les acteurs qui répondent au marché 
sont des grossistes, puisque la grande quantité est demandée.  

Mais la ville essaye de mettre en place une stratégie de lots pour une accessibilité pour les 
producteurs locaux (Aquitaine et communes limitrophes). Aussi, un partenariat de proximité 
pourrait être intéressant pour garantir le local, avec le Lot et Garonne par exemple, puisqu’ils 
ont de la surproduction. 
 

Q- Ne serait-il pas intéressant de prendre plus de produits locaux que bio ? 

R- Eric Meyer :  une enquête alimentaire a été réalisée auprès des beglais. Et il en est sorti 
que les gens n’ont pas confiance aux labels, puisque les cahiers des charges diffèrent de 
chaque pays, un produit bio au Maroc peut être différent d’un produit bio en France. De plus, 
les producteurs locaux qui veulent se convertir en bio font face à des contraintes 
règlementaires sur les produits bio.  
 

Q- Et s’approvisionner en produits labellisés HVE qui entrent dans la loi Egalim pour 
compenser ? 

R- Eric Meyer : Quand on passe les commandes, pour les 40 % de produits non bio, nous 
faisons attention à ce que les produits soient de qualité, et en respectant l’environnement, 
production plus raisonnée.  
 

Q- Ne serait-il pas intéressant d’acheter du bio en Espagne que de s’approvisionner en 
produits locaux de France ?  

R- Eric Meyer : Très compliqué vis-à-vis du marché européen, mais ce qui serait intéressant 
c’est de faire évoluer les contraintes européennes. 
 

Q- Comment définir le local ? 

 R- Eric Meyer : il faut tenir en compte le local mais aussi identifier un circuit avec le moins 
d’intermédiaire. 

R- Dominique Nicolas enrichi par le fait qu’on peut appeler un produit en circuit court un 
produit qui a traversé 300km mais qui n’a qu’un intermédiaire entre le producteur et le 
consommateur, d’après sa définition. 

  



12 
 

 Q- Thierry Naffrichoux, chef cuisinier Lycée pro Les Menuts : Avez-vous des restrictions par 
rapport aux produits transformés en cuisine centrale ?  

R- Eric Meyer : Puisque la cuisine centrale est destinée à un plus grand nombre de convives, 
dans notre système on essaye de mettre en œuvre des produits plus gouteux, de qualité. Mais 
ça impose une plus grande charge de travail, donc organisation plus importante. La cuisine 
centrale reste ouverte plus tard, afin de répondre le plus rapidement aux besoins des écoles. Si 
besoin, ce n’est que pour une demande à la dernière minute que l’équipe de cuisine utilise des 
produits industriels.  
 

PAUSE 

 

3.2. Cuisine satellite du Centre de Formation Multimétiers de la Haute Gironde 

- Eve LALANDE, chargée de projet alimentaire - Communauté de Commune de 
l’Estuaire 

- Stephanie DELHUMEAU, directrice de la cuisine centrale - Communauté de 
Commune de l’Estuaire 

Eve LALANDE : elle a excusé l’absence de Nathalie Saunier, adjointe au Maire à Etauliers, 
pour des raisons de santé, qui devait intervenir à leur place.  

La communauté de commune de l’Estuaire se situe au Nord de la Gironde, avec 14 
Communes. En 2010-2012, les élus ont créé un centre de formation avec une cuisine pour 
assurer une bonne alimentation pour les apprentis. Petit à petit, la cuisine s’est agrandie, en 
cuisinant pour l’ensemble de l’école.   

Et actuellement, la cuisine centrale du centre de formation fournie : les repas des apprentis et 
7 cuisines satellites (6 écoles et un centre de loisir intercommunal), soit environ 600 
repas/jour. 

En plus de la démarche d’améliorer la qualité de repas des enfants du territoire, il a été aussi 
demandé de travailler avec les producteurs locaux, et de travailler sur la lutte contre le 
gaspillage alimentaire. Des actions menées par le Projet alimentaire du territoire de l’Estuaire 
qui a d’ailleurs pour objet de faire venir les producteurs locaux et mettre en place un système 
d’approvisionnement local.  

Il y a deux ans, un diagnostic du gaspillage alimentaire a été réalisé, des pesées ont été 
réalisées afin de faire une comparaison de grammage du gaspillage et l’évolution de pratique 
en cuisine. Mission incluse dans un stage dans le cadre du PAT. 

Les agents de cuisine sont formés en cuisine végétarienne afin de cuisiner bon et donc éviter 
du gaspillage alimentaire.  
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Stephanie DELHUMEAU :  

A la cuisine centrale de la CCE, il y a la cantine sur place (pour des convives de 16 à 20 ans) 
avec un self (1er satellite), puis les écoles (maternelles et primaires) ainsi que les adultes de 
l’école.  
Démarche engagée contre le gaspillage depuis longtemps : 

- Au self : pain coupé et servi en dernier 
- Table de tri 

Mais le changement de comportement demande du temps.  
51 semaines/an, avec 100 000 repas par an.  

- 5,5 ETP, soit 5 personnes 
- 2,25 coût matière en 2023 
- 34% de bio 

L’équipe de la cuisine centrale qui approvisionne les satellites est une équipe de bons 
cuisiniers mais de mauvais communicants. Le lien entre l’équipe de la cuisine centrale avec 
les agents de service en cuisines satellites se fait par l’intermédiaire du maire. 

Les cuisines se transfèrent les informations à travers une fiche de liaison : chaque agent de 
service fait des retours positifs ou négatifs et l’équipe de la cuisine centrale reste disponible en 
cas d’urgence.  

L’objectif des fiches est de connaitre si les recettes fonctionnent ou pas. Par exemple, la 
moussaka peut être adoré pour la 1ere cuisine satellite et non pour la deuxième, pour des 
enfants du même âge. 

Cette année, des initiatives ont été adoptées : 

- Pour des parents délégués : 
o  des visites auprès de la cuisine centrale  
o de déguster au sein de la cantine.  

- Une classe a réalisé   
o une visite de la cuisine centrale,  
o un déjeuner éducatif,  
o un atelier cuisine avec un cuisinier afin que les enfants prennent conscience de 

ce qu’ils mangent.  

Le repas végétarien a déjà été mis en place depuis des années, avant même les lois. Sur place, 
l’équipe de la cuisine réalise des formations et cherche des idées de recettes végétariennes.  

Eve LALANDE : renforce que le relais doit être ensuite pris par les satellites, par rapport à la 
cuisine centrale, afin de donner envie aux convives dans les satellites.  

  



14 
 

Stephanie DELHUMEAU : Concernant l’inscription des convives, les parents réservent à la 
Commune, par le numérique, et le personnel interne transfère les informations à la cuisine 
centrale.  

A la première pesée, la quantité de gaspillage alimentaire est de 100gr/assiette. Pour les 
apprentis, la deuxième année de pesée a atteint 30gr/assiette car self et les agents sont formés. 
Essentiellement de restes assiettes.  

Eve LALANDE : Pour la gestion des biodéchets, les satellites sont équipés de composteur, 
donc aucun biodéchet ne fini à la poubelle. 

Stephanie DELHUMEAU : Etant labellisé par INTERBIO, la cuisine centrale a participé à 
un concours de cuisine pour mettre en avant la cuisine collective. La cuisine centrale a été 
retenue et un cuisinier, Nicolas THIBAL-MAZIAT a été sélectionné avec un binôme de 
Mérignac, dans le domaine de la santé, pour représenter la Région Nouvelle-Aquitaine, à 
Paris. 

Ce concours étant fait pour casser les images des cuisiniers « ouvreurs de boite », et de 
présenter concrètement le travail d’un cuisinier en restauration collective.  Avec lui, 
une productrice locale (asperge du blayais) a également été invitée afin de représenter un 
produit local dans les recettes.  

Questions du public/échanges  

Question- Héloïse GAGET, animatrice de PAT Pays Barval : Concernant la gestion des 
biodéchets, comment faites-vous pour la gestion des composteurs ? qui s’occupe de cette 
filière ? 

Réponse - Eve LALANDE : il existe un distributeur de compost auprès de l’école. Sur le 
centre de formation multimétier (CFM), il y a en effet beaucoup de déchets : 

- une gestion quotidienne par un agent de la cantine 

- une équipe de la gestion d’espace vert collecte également des biodéchets.  

- une partie va dans l’alimentation des animaux.  

Q- Hicham LAHMER, animateur SMICVAL : Comment s’organisent les visites des parents 
et des enfants dans la cuisine  face aux contraintes d’hygiène et sanitaires à respecter ? 

R-  Eve LALANDE : Tant qu’il y a le plan de maitrise sanitaire, rien n’est interdit, si le 
process est respecté avec un bon résultat, il faut bien respecter les consignes. Je ne m’engage 
pas que cela se fasse dans toutes les cuisines si les procédures ne sont pas en place avec une 
maitrise des freins à la lettre.  

Q- Alice FAUCHER, aide cuisinière de la mairie de Saint Gervais : Quelles sont les 
conditions à respecter pour les enfants en cuisine ? 
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R- Stephanie DELHUMEAU : il existe un Kit visiteur, accompagné des consignes strictes : 
lavage des mains, ne toucher à rien, …  

Q- Laura GAIAUDO, cuisinière au CCB de Blaye, à proximité des enfants :  

- Il y a un panel d’élèves pour faire gouter les recettes. => pensez-vous à les mettre en 
place ? 

- En crèche, la cuisine produit une quantité en plus pour que le personnel puisse 
inviter les enfants à gouter : pensez-vous mettre en place cette idée pour inciter les 
enfants à manger? 

Réponse - Créer des « petits gouteurs » est une idée géniale, mais il faut du temps, en cuisine 
centrale, ça demande du temps. Les agents de service font des réunions tous les ans, ils sont 
formés, et on leur explique ce qu’ils doivent faire ainsi que leurs missions auprès des enfants 
qui les fréquentent plus souvent. Les parents sont également sensibilisés et peuvent inciter 
leurs enfants, puisqu’ils viennent manger et gouter au repas de la cantine.  

Réponse - Faiçal HEMARA, agent de sensibilisation CDC Haute Saintonge : La proximité du 
personnel est très importante. On doit avoir un travail de pédagogie. On voit les enfants tous 
les jours. Il doit y avoir un travail à faire en termes de cohésion élève-salarié. Créer la 
cohésion est importante. Cela fait 15 ans que je travaille en cantine : dans 70% des cas : il n’y 
a aucun contact entre l’élève et l’agent de la cantine, et le self est une très bonne pédagogie 
pour les enfants surtout pour les plus petits, malgré que cela coûte cher aux collectivités. .  

R- Eve LALANDE : Dans les petites écoles, les repas sont plus faciles à gérer. Le système de 
self auprès des ados est un gaspillage alimentaire assuré. Il faut mettre des conditions pour 
qu’ils mangent bien. Les enfants dans les écoles sont mieux accompagnés qu’en plus grande 
structure.   

Il est également difficile d’imposer des journées de partage, à cause de la contrainte temps.  
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3.3. Cuisine en gestion directe 

 

- Laurence PEROU, adjointe à l’Education, Commune de Saint-André-de-Cubzac 
Dominique Nicolas a mis un point sur le fait que la Commune de Saint-André-de-Cubzac a 
depuis longtemps travaillé avec le CREPAQ, sur les frigos partagés, avec toutes les 
démarches en amont d’installation des frigos.  

Laurence PEROU, a affirmé les propos de Dominique Nicolas, puis commença sa 
présentation. 

La commune de Saint-André-de-
Cubzac possède sa propre cuisine et 
résiste à la mise en place de cuisine 
centrale malgré la pression actuelle.  

Chaque équipe des cuisines sait ce que 
les enfants aiment ou pas, et est partie 
prenante dans l’élaboration des menus. 
Le personnel est à proximité des enfants. 
Il y a également des tas d’ateliers 
cuisines dans les écoles avec leur 
cuisinière.  

Les repas sont produits en frais, respect 
des règles d’Egalim, avec livraison des 
produits tous les matins, à partir de 6h.  

Il y a ajustement des commandes : 4 
composantes au lieu de 5, en intégrant le 
fromage sous une autre forme de 
présentation, soit en gratin, etc. les 
enseignants mangent également à la cantine, sur inscription. 
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Aujourd’hui, tous les repas non consommés sont facturés, sauf si l’absence de l’enfant est 
justifiée par un certificat médical.  

Avec des réajustements au cours des années, les cuisinières préparent 10 repas en moins par 
rapport au nombre de convives ; par rapport à auparavant, où les cuisinières faisaient 10 repas 
en plus.  

 Il y a également des repas sans viandes dans les menus, pour 20% des enfants, soit 80 
repas/jour, ce qui a fait une économie de 11 600 € par commande à l’année. 

Concernant les contenants, la cuisine est passée de contenants individuels à des contenants 
plus grands, pour que les repas soient distribués dans des ramequins pour le service. 

Un diagnostic du gaspillage alimentaire a été réalisé en 2015 par le CREPAQ, ce qui a montré 
que l’on jetait 6 tonnes de 
nourriture par an.  
 
Pour cette raison, afin de 
diminuer ce chiffre, nous avons 
pris en charge les gouters des 
enfants.  
Le gouter qui coûte 2 à 7 € pour 
les familles, a été pris en charge 
par la commune, qui permet aussi 
aux enfants d’avoir un gouter plus 
équilibré ; fruits, yaourt, fromage, 
compotes, etc. sont resservis au 
goûter, n’ayant eu aucun impact sur le coût.  

Pour une lutte anti-gaspi, les enfants sont nos meilleurs alliés, ils sont toujours 
enthousiastes et fortement intéressés sur les enjeux de la solidarité et du développement 
durable.  

Avant de réfléchir aux dons 
alimentaires, plusieurs ateliers 
ont été proposés durant la pause 
méridienne: ateliers cuisines, 
jardinage, solidarité (visite de 
Resto du Cœur), collecte 
alimentaire dans les écoles, etc. 
En plus de cela, il y a des 
moments où les enfants ont 
composé eux-mêmes les menus 
avec des adultes, en élaborant 

des recettes équilibrées. Mais aussi, un travail sur un livret de recettes. Et les changements 
d’habitudes ont été remarqués depuis 10 ans maintenant.  
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Les enfants de la maternelle sont servis à l’assiette. Pour les élémentaires, un plat est présenté 
au milieu et chacun se sert pour gouter.  

L’accompagnement humain est très important dans la lutte contre le gaspillage. Dans toutes 
les écoles, tout le monde goute, on dose juste la quantité selon les envies des convives. 

 

Les parents sont aussi invités à manger à 
la cantine pour voir comment ça se passe. 
Et il y a également une lettre 
d’information aux familles, parlant du 
gaspillage alimentaire et des actions qui se 
font au sein de l’école.  

 

  

 Aujourd’hui, nous ne jetons plus rien. 
Des frigos sont installés à proximité des 
écoles, où les cuisinières mettent tous les 
restes en cuisine, ce qui ont été préparés et 
non distribués aux enfants à disposition de 
la population. 2 écoles sur les 5 sont 
équipées de frigo. En tant que ville zéro 
plastique,  des bocaux sont récupérés de la 
part des parents d’élèves. La nourriture est 

ensuite reconditionnée dans des bocaux en verre par les cuisinières en respect de la 
température.  

Avec les jardiniers de Saint-André-de-Cubzac, un projet de composteurs partagés a été mis en 
place, dans lesquels les déchets alimentaires sont récupérés des cantines pour alimenter le 
composteur. Les déchets compostés qui seront utilisés au sein du jardin partagé de la 
Commune. 

Saint-André-de-Cubzac est une commune zéro plastique, zéro déchet.  

Sur l’année 2024, la quantité de biodéchets est drastiquement descendue à 500kg contre 6 
tonnes au départ.  
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Questions/échanges 

Q – Laxmi HUC, chargée de mission Biodéchets au CC Coteaux et Landes de Gascogne : 
Pour l’utilisation des frigos, y-a-t-il un listing de personnes ou bien en libre accès pour se 
servir ? Et qu’en est-il des dégradations ?  

R- Laurence PEROU : C’est ouvert à tout le monde. Dans la vraie vie, les gens dans le 
besoin se servent librement à 99%. 1% de parents d’élèves, curieux et intéressés pour gouter 
au repas de la cantine. Depuis 5 ans, zéro dégradation, zéro vandalisme. Pas de malades 
jusqu’à maintenant. Il y a également des dons de vêtements, de livres, etc. également en libre 
accès.  

 Q – Virginie LAFFAS, responsable de service zéro déchet de Calitom : Quelles sont les 
consignes pour les agents de la cuisine qui se servent avant de mettre les restes dans les 
frigos ? 

R - Laurence PEROU : ça existe, les agents gèrent les restes à leur façon. La consigne est de 
ne rien emmener chez eux et de mettre tout ce qui reste dans le frigo. Les agents mangent à la 
cantine à midi, et de se servir plutôt dans les bocaux qui seront mis en disposition dans les 
frigos.  

Remarque – Philippe LARRIEU, chef de service à la cuisine centrale Saint Aubin de Médoc : 
Nous avons mis en place un frigo zéro gaspi, et je ne saurais que vous inciter à le mettre en 
place. Au bout d’un quart d’heure, le frigo se vide.  

Laurence PEROU : Cet outil est vraiment très intéressant. Ça ne coute pas cher, ce n’est pas 
compliqué, le process est facile, les contrôles sanitaires sont simples. Il y a moins de 
contraintes. Et ça fait des heureux.   

Philippe LARRIEU : En plus, un commerçant a également proposé de mettre à disposition 
dans le frigo ses produits à DLC courte. 

Laurence PEROU : Nous avons également proposés aux commerçants, aux habitants (des 
fruits), aux épiceries de proposer leurs produits dans les frigos pour lutter contre le gaspillage 
alimentaire.  

Les enfants ont été nos meilleurs alliés. Ils sont moins arrêtés par les freins.  
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3.4. Cuisine en gestion concédée 
 

- Nathalie BOSCQ, conseiller municipale, Commune de Campugnan 
 

 

Les démarches de lutte contre le gaspillage alimentaire ont été initiées il y a 4 ans. Il y a 
encore du travail pour adopter les bonnes manières anti-gaspi. 

Parmi les actions mises en place, on peut compter : 

- Décembre 2020 : Zéro plastique en cantine + évènement communaux 
- Janvier 2021 : Signature ma commune Zéro Waste (charte SMICVAL) 

- Novembre 2021 : Lancement des « Défis Verts » (geste éco-citoyens, ateliers 
gratuits) 

- 2019-2021 : Activité permaculture à l’école avec l’appui d’un animateur 
- 2022 : Création d’un grand carré potager (mis à dispo pour l’école), géré de 

manière autonome par les enfants (CM1, CM2), du semis à la récolte. La dernière 
étape inclus tous les élèves 

- Recrutement d’une nouvelle cuisinière 
- Achat d’une cellule de refroidissement 

 
 
  

Zéro 
Déchet

Défis Verts 

Activités 
Agricoles 

Cuisine 



 

Les solutions de lutte contre le gaspillage alimentaire et la réduction des déchets mises en 
œuvre à l’école sont donc : 

 Une attention soutenue à la qualité, aux choix des produ
o Producteurs locaux
o Planification trimestrielle des menus
o Bilan sur les menus précédents

 Une gestion rigoureuse des stocks
o Bilan stocks régulier
o Ajustement des menu
o Repas de secours (raviolis, compotes

 Maitrise des quantités préparées et servies à
l’appétit des enfants, adaptation des portions selon l’appétit)

 Des livraisons de produits au plus près des besoins
o Livraison adaptée
o Une réutilisation des restes (pain, fruits, 

Il est important de donner conscience aux enfants de leur pouvoir de changement et 
l’importance du gaspillage de manière pédagogique. Pour cela plusieurs outils d’aide à la 
responsabilisation ont été mis en place

 Bocal de récupération d’eau

 Régalomètre (mesurer le niveau de satisfaction)

 Diplôme + badge « éco

 

 

 

 

es solutions de lutte contre le gaspillage alimentaire et la réduction des déchets mises en 

Une attention soutenue à la qualité, aux choix des produits frais et cuisinés sur place
Producteurs locaux 
Planification trimestrielle des menus 
Bilan sur les menus précédents 

Une gestion rigoureuse des stocks 
Bilan stocks régulier 
Ajustement des menus selon les stocks 
Repas de secours (raviolis, compotes, boites …) 

des quantités préparées et servies à l’assiette (prise de connaissance de 
l’appétit des enfants, adaptation des portions selon l’appétit) 

Des livraisons de produits au plus près des besoins 
Livraison adaptée en fonctions des recettes et menu 
Une réutilisation des restes (pain, fruits, aliments ..) 

Il est important de donner conscience aux enfants de leur pouvoir de changement et 
l’importance du gaspillage de manière pédagogique. Pour cela plusieurs outils d’aide à la 

ont été mis en place :  

Bocal de récupération d’eau (fonds de verres et carafes de la cantine)

Régalomètre (mesurer le niveau de satisfaction) 

éco-citoyen » 
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es solutions de lutte contre le gaspillage alimentaire et la réduction des déchets mises en 

its frais et cuisinés sur place 

l’assiette (prise de connaissance de 

Il est important de donner conscience aux enfants de leur pouvoir de changement et 
l’importance du gaspillage de manière pédagogique. Pour cela plusieurs outils d’aide à la 

(fonds de verres et carafes de la cantine) 
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IV –Buffet convivial   

 

 

Pour le déjeuner, les participants et les organisateurs ont partagé un repas végétarien préparé 
par la conserverie végétale anti-gaspi « le bocal en vert », offert par la Démarche Alimentaire 
Haute Gironde et le CREPAQ.  

V – Ateliers participatifs  

Trois ateliers ont été animés par Héloïse TURK, Louis DUSSEL, Miora TSITOARA, Marion 
BRIAND. 

- Un premier atelier « Balance ta pesée ! » : atelier de mise en situation d’un diagnostic du 
gaspillage alimentaire. 

- Un deuxième atelier « À chaque problème ses solutions » : atelier d’échanges autour des 
bonnes pratiques de lutte contre le gaspillage alimentaire. 

- Le dernier, « Comment passer à l’action ? » : durant lequel les participants choisissent trois 
actions de lutte contre le gaspillage alimentaire à mettre en place à leur échelle.  



23 
 

5.1. Balance ta pesée !  

Cet atelier permet de s’imaginer en situation de diagnostic du gaspillage alimentaire. Trois 
protocoles de pesées des déchets sont présentés : simple, sommaire et poussé. Cela permet de 
quantifier les grammages de nourriture gaspillés afin de pouvoir les comparer dans le temps. 

Le premier protocole, le plus « simple », ne différencie pas les biodéchets comestibles et non-
comestibles, il n’est donc pas idéal lorsqu’il s’agit de quantifier le gaspillage alimentaire ! Il 
quantifie seulement les quantités de biodéchets et de pain jetées. 

Le second protocole de pesées dites « sommaires » est celui recommandé aux équipes 
restauration dans le cadre d’un diagnostic du gaspillage alimentaire. Il quantifie les quantités 
de biodéchets comestibles, non-comestibles et de pain gaspillées. 

Le dernier protocole de pesées dites « poussées » est plus fastidieux mais permet d’avoir un 
détail des quantités gaspillées pour chaque composante du repas et donc d’estimer le coût 
économique du gaspillage alimentaire. Lors d’une semaine de pesées, il peut être réalisé sur 
une seule journée et les autres jours de la semaine des pesées sommaires suffisent. 

 
5.2. À chaque problème sa solution !  

L’objectif de cet atelier est de permettre aux participants de réfléchir en groupe sur les actions 
à mettre en place afin de favoriser la lutte contre le gaspillage alimentaire, sur trois 
thématiques précises et de lever certaines interrogations :   
 
- Préparation 
- Service 
- Accompagnement et sensibilisation 
 
Des questions sont proposées par thématique, les participants décident ensuite collectivement 
laquelle ils souhaitent traiter, avant de matérialiser leurs réponses sur des post-it à placer à 
côté de la carte concernée. Ci-dessous les propositions faites par les participants : 
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Comment limiter 
l’accumulation de 
marchandises ?

• Faire des formations dans les cadres anti gaspi
• Impliquer le personnel dans les commandes 
• Affichage dans la cantine
• Visite cuisine petits groupes
• Visite de la banque alimentaire
• Inventaire régulièrement
• Faire attention aux approvisionnements

Comment mettre en place 
une pesée des déchets 
alimentaires ?

• Formation
• Sensibilisation au gaspillage
• Proposer dans un premier temps une pesée simplifiée

Comment réduire le 
gaspillage des fruits ?

• Couper les fruits en morceau
• Fruits de petite taille ex : petites pommes, fruits déclassés
• Adapter la quantité aux convives
• Dons alimentaires
• Redonner au gouter, autres repas
• Les transformer
• Favoriser les fruits de saison
• Commande (floraison des fruits)
• Salade de fruits
• Tartes : revalorisation du fruit
• Représentation des fruits le lendemain

Comment avoir une idée 
précise des effectifs 
réels ?

• Tableaux effectif
• Inscription mensuelle/annuelle
• Facturation d’absences
• Communication : gestionnaire – CPE
• Emploi du temps enseignant
• Absence des élèves
• Anticiper les sorties extérieures

Comment développer la 
communication entre 
cuisines centrale et 
satellites ?

• Faire une fiche de liaison retours sur les menus
• Vis ma vie : aller dans le service de l’autre

Préparation
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Comment améliorer la 
qualité des produits

• Achat responsable et raisonné
• Suivre les saisons
• Cuissons adaptées
• Améliorer une recette – visuel
• Cuisson
• Assaisonnement
• Sauce
• Produits locaux
• Chaine du froid
• Commande toutes les semaines
• Produits frais
• Cuisiner sur place
• Four toute température

Comment faire aimer 
certains produits non 
appréciés ?

• Recuisiner différemment (soupe, gaspaccio)
• Présentation 
• Accompagnement
• Relation personnel/enfant
• Atelier (gout)
• Apprentissage 
• Fréquences de présentation
• Travailler les produits différents 
• Changer le visuel 
• Présenter cru/cuit pédagogique
• Changer de recette

Préparation

Comment impliquer le
personnel dans une
démarche anti-gaspi ?

• Vis ma vie : se mettre à la place de l’autre
• Valoriser leurs actions et les rendre fier
• Faire des ateliers avec des retours d’expériences
• Implication d’un élu

Comment faire 
découvrir les aliments 
aux convives ?

• Publication sur les réseaux sociaux le matin en amont 
du repas => favoriser l’adhésion des parents d’élèves et 
montre que la cantine s’approvisionne en local => 
augmentation des repas
• Fréquences de présentation
• Semaine a repas  à thème
• Jardin (cueillettes)
• Formation 
• Sensibilisation des employeurs/employés/familles
• Sensibiliser avec chiffres, pédagogie
• Economie pour financer autres projet
• Pourquoi on souhaite cette dynamique
• -Défit entre commune et dynamique entrainante

Comment sensibiliser 
les convives à la 
réduction du gaspillage 
alimentaire ?

• Ne pas marquer l’intitulé « végétal » du repas
• Affichage
• Gachimètre
• Pédagogie

Accompagnement et sensibilisation
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Comment rendre un plat 
attractif ?

• Travailler l’intitulé du plat : burger végétarien => burger du chef 
!
• Amener une touche finale au plat afin que l’enfant soit maitre 
de son plat. Exemple : topping, sauce, tranche de citron, etc.
• Le nom
• Histoire/recette de grand-mère
• Ingrédient mystère challenge
• Couleur
• Odorat
• Visuel
• Deviner les ingrédients
• Animations gout, cuisine (ateliers culinaires)
Découverte du plat (origine, fabrication, etc.)

Comment valoriser la 
surproduction ?

• Cellule de refroidissement puis resservice j+1
• Don
• Gouter
• Frigo 
• Hierarchiser les actions : 
 1- resservir en direct
 2- cellule de refroidissement => pour service ultérieur 
retransformé
3- don alimentaire (appli, frigo, etc)
4- recette animale
5- valorisaion compost

Comment limiter le 
gaspillage en fin de service ?

• Cuisine minute sur la fin de service / dernier moment
• Assaisonnement minute/fin de service
• Installer une table de troc
• Utiliser des contenants plus petits
• Utiliser une cellule de refroidissement
• Mettre en place des pesées
• Acquisition de balances
• Achat de seaux transparents

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

• S’adapter à la demande de l’enfant
• Proposer de plus petites quantités
• Réduire la taille de l’assiette, jouer sur la forme du contenant 
pour moins le remplir
Assiettes petite faim /grande faim

Comment améliorer 
l’accueil des convives ?

• Dans le calme
• Ritualiser
• Individualiser l’accueil
• Gérer les flux
• Le décor/environnement

Service
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5.3. Comment passer à l’action ?  
Pour clôturer les ateliers participatifs, les participants ont été invités à se réunir par structure 
et à proposer plusieurs actions qu’ils s’engagent à mettre en place prochainement au sein de 
leur structure. Au moyen d’un axe, les participants devaient indiquer le niveau de priorité de 
l’action et en estimer le niveau de difficulté. 

ETABLISSEMENT ENGAGEMENTS 

LDAR16 

- Intégrer la lutte contre le gaspillage dans le PAT du 
département 

- Cadrer les actions de lutte par rapport aux bonnes 
pratiques d’hygiène 

- Sensibiliser et former les agents, les élus, les convives 

Mairie St Aubin de Blaye 
- Cuisiner avec les enfants 
- Sensibilisation du trie en Atelier 
- Frigo partagé 

CCB BLAYE 
- Faire des ateliers découvertes 
- Dégustations (en jeux) 
- Découvertes des produits bruts (légumes) 

Comment réduire le 
gaspillage de pain ?

• Rationner le pain
- Table de troc
- Sensibilisation gachimètre
- Réutilisation du pain au gouter
- Mettre le pain en fin de parcours (self)
- Corbeille 1/pers
- Couper le pain au fur et à mesure
- Réutilisation du pain en panure, pudding, pain perdu
- Le mettre en fin de ligne de service
- Mettre un gachimètre
- Mettre du pain en tranche (petite quantité)
- Le congeler
- Revoir la quantité de pain en fonction du menu

Service
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PAT Pays de Barval 

- Atelier d’éducation au goût avec les enfants 
- Sensibilisation des élus et professionnels de la 

restauration collective autour de la rédaction des cahiers 
des charges pour les prestataires de restoco (ex : 
gaspillage, partenariat avec structure d’aide alimentaire) 

- Déploiement de frigo zéro gaspi (selon résultat du 
diagnostic) 

- Réalisation d’un diagnostic concerté de l’état du 
gaspillage alimentaire dans les différentes structures de 
restauration collective du territoire du PAT 

Mairie St Laurent D’arce 
- Mise en place d’une table de troc 
- Ateliers cuisines 
- Potager pédagogique proposé à la cuisine 

Commune St Gervais et Val 
de Virvrée 

- Mettre en place le gouter avec les restes des déjeuners 
(pain, pâté, yaourt, fruits..) 

- Mettre en place des ateliers cuisine (préparation menu et 
confection) 

CALITOM 

- Proposer aux établissements scolaires ou 
accompagnement à la réduction des gaspillages 
alimentaire à travers des formations et animations pour 
l’ensemble des agents et des élèves 

- Cuisiner avec les élèves pour sensibiliser aux 
problématiques des cuisines (équilibre alimentaire, goût 
...) 

- Mettre en place un frigo anti-gaspi 

Mairie Champniers - Adapter les menus 
- Adapter les quantités 

Chambre Agriculture de 
Gironde 

- Impliquer le personnel (demander leurs propositions, 
revaloriser leurs salaires) 

- Mette les moyens pour cuisiner des produits frais sur 
place (équipement, effectif, coût denrées…) 

- Travailler des produits locaux+bio 

RNCCA 
- Participation citoyen (adultes, enfants, acteurs …) à la 

prise de décision et mise en place des actions 
- Produit de « qualité » en circuit court 

Lycée agricole de Bazas - Table de troc 
- Frigo partagé 
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Mairie Campniers 
- Communication auprès des convives et des familles 
- Sensibilisation et implications  (équipe éducative – 

enseignants animateurs / équipe cuisine / enfants) 

Lycée des menuts 

- Gestion des effectifs 
- Communication entre le personnel et les convives + les 

parents 
- Mieux gérer ses achats de denrée 

Communauté de Communes 

- Diagnostic du gaspillage alimentaire protocole de pesée 
- Gestions des restes et biodéchets / commande / 

préparation des plats / service  
- Concertation entre les différents acteurs autour du projet 

SMICVAL 

- Formation des élus au Gaspillage alimentaire 
- Donner des outils pour faciliter le passage à l’action 
- Animer des journées pour partager les initiatives et 

visites des cantines 
- Valoriser les initiatives par des microcapsules vidéo 

(ex : St André = frigo zéro gaspi / Laruscade = site 
vitrine) pour donner envie et raconter des récits 

 

VII – Questionnaire de satisfaction  

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

Sur 30 personnes ayant retourné le questionnaire, 100 % d’entre elles étaient satisfaites ou très 
satisfaites. 

Points que les participants auraient aimé aborder pendant les échanges 

Comment communiquer avec les enseignants, pour un un jardin partagé par exemple ? 

Les conditions d’hygiènes/sanitaires nécessaires pour le frigo 
Comment le don alimentaire peut répondre au gaspillage en restauration collective ? 

Le don 

Les liens entre la restauration collective et les associations d’aide alimentaire  

Les outils/équipements pour limiter le gaspillage (≠ modèles de table tri et gachimètre ...) 

H.A.C.C.P qui devrait être pris plus en compte ! 
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Commentaires recueillis : 
 

« La thématique du don aurait été pertinente à associer. Cela aurait aussi permis de plus captiver les 
publics déjà bien avancés dans leur démarche de réduction du gaspillage alimentaires. » 

« Peut être travaillé plus sur des animations plus dynamiques. Ne pas faire du descendant tout ½ 
journée. » 

« Merci !! » 

« Le format carte est enfantin » 

« Avoir des données plus précises sur le gaspillage alimentaire au niveau national et local. » 

« Merci à toutes les personnes ayant participé à l’organisation de cette journée. » 

« L’avantage de ces journées reste les échanges d’expériences entre participants. Les 
témoignages du matin ont également été enrichissants. » 

« Journée permettant des échanges d’expériences professionnelles. » 

« Très bonne journée instructive et agréable. » 

« Pour tous les projets rien ne vaut de voir sur le terrain, mais c’est bien. » 

« Grande disparité des participants, échanges, constructifs. Des « solutions » pas adaptables 
en fonction des structures. » 

« Bon accueil, animateurs à l’écoute de nos questions. On repart avec des idées qui pour 
certaines peuvent être mis en place, grâce à l’expérience de certaines collectivités. » 

« Journée très instructive, un atelier brise glace aurait été intéressant pour faciliter les 
échanges entres participant étant venue seule. » 

« Si possible proposer cette journée sur le territoire charentais (16), ou Charente Maritime 
(17) » 
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