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FORMATION AIDE A LA REDUCTION DU 

GASPILLAGE ALIMENTAIRE  

  

 
Le service Conseil Expertise Alimentaire de LABOCEA forme toute personne 
souhaitant lutter contre le gaspillage alimentaire dans le cadre de la restauration 
collective. 

                                                                                                                             
Objectifs :  
 
Informer les professionnels sur : 
- L'importance d'agir – État des lieux  
- Le contexte réglementaire  
- Les différents moyens d'action au niveau national et local 
- Les solutions concrètes et applicables au sein de la collectivité 
 
Programme :  
 
1 - État des lieux du gaspillage alimentaire 
- Pourquoi faire attention ? 
- Le gaspillage alimentaire en quelques chiffres 
- Les explications à ce gaspillage 
2 – Le contexte réglementaire 
- Les résolutions du parlement européen 
- Les réglementations françaises relatives aux gros producteurs de bio-déchets 
3 – Pacte National de lutte et autres initiatives 
- Les différentes mesures du pacte 
- Initiatives publiques (guides pratiques, campagnes de sensibilisation...) 
- Initiatives locales 
- Zoom sur les dons alimentaires 
4 – Les solutions concrètes et applicables 
- Comment agir sur le terrain en 5 étapes (méthodologie d'actions) 
- Présentation de fiches de pesées et autres moyens techniques permettant de mesurer le 
gaspillage 
- Solutions concrètes pour lutter contre le gaspillage alimentaire  
 
 

Outils pédagogiques : support PWP, grilles de pesées et de traitement de données, 

questionnaire évaluation 

 

 

LABOCEA est un prestataire de formation déclaré auprès du préfet de la 
région Bretagne  

Numéro de déclaration : 53 22 085 49 22 
 

 

Version : 2018 

PUBLIC VISE : 

 
- Responsable de 
cuisine ou encadrant  
 
- Personnel appelé à 
manipuler des 
denrées alimentaires 
  
- Personnel polyvalent 
ayant à travailler 
ponctuellement en 
cuisine 
 
- Personnel de service 

 
 

Aucune formation 
préalable n’est 

nécessaire. 

 

 

 

 
Durée : 3.5 heures  

 
Horaires : A définir avec 

l’établissement 


