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Que  ce  soit  à  l’école,  en  collège ou en lycée,  chaque jour, plus de 8 millions de personnes 
prennent un repas en collectivité. Les chiffres moyens du gaspillage alimentaire mesuré en  
France s’établissent à 20  kg  par habitant et par an... Une  fois  les  sources de gaspillage iden-
tifiées tout au long de la chaîne alimentaire (sur-approvisionnement, non-consommation de  
produits préparés, restes effectifs sur les portions de repas, issue non adaptée aux déchets 
fermentescibles...), les acteurs des cantines scolaires, et les élèves qui les fréquentent, ont 
besoin d’être sensibilisés et guidés vers de meilleures pratiques, permettant de réduire sensi-
blement ce gaspillage, souvent réalisable par des gestes simples.

La lutte contre le gaspillage alimentaire est donc un levier fort pour :  
- restaurer la qualité environnementale, 
- relocaliser les systèmes alimentaires, 
- former au goût, à la qualité, à la santé,
- réinstaller et sécuriser les débouchés.

C’est l’objet de cette fiche-ressource : présenter des outils pédagogiques, des ouvrages de 
références et une filmographie pour appuyer le travail de l’animateur/éducateur dans ses 
interventions sur la thématique en milieu scolaire.



Outils

La boite à outils : biodéchets et gaspillage alimentaire en restauration 
collective
Kit, ASCOMADE

Cet  outil,  s’inscrivant  dans  le  programme  “Biodéchets”  développé 
par  l’ASCOMADE  en  partenariat  avec  l’ADEME  et  les  Départements 
du Doubs et du Jura, donne des clés pour estimer, réduire, réutiliser 
et  valoriser  les  biodéchets  d’un  service  de  restauration  collective, 
notamment en milieu scolaire.
Site internet
Télécharger l’outil gratuitement

Les recettes anti-gaspi de Vincent Tabarani
Livre de recettes, SYVADEC

Il  s’agit  d’un  guide  présentant  des  recettes  utilisant  les  restes  de 
nourriture.
La meilleure façon de réutiliser la nourriture est sans doute de 
l’accommoder  le  plus  simplement  possible,  avec  des  produits  que 
l’on aime et en restant raisonnable sur les quantités mises en œuvre.
Le guide de recettes a été distribué sur des stands de cuisine animés 
par un cuisinier corse, Vincent Tabarani.
Télécharger l’outil gratuitement

Jeu de la ficelle, un outil pour déjouer votre assiette
Jeu. Daniel Cauchy, Quinoa, 2009

Le jeu de la ficelle est un jeu interactif qui permet de représenter par une 
ficelle les liens, implications et impacts de nos choix de consommation. Il offre 
un éclairage sur les relations entre le contenu de l’assiette moyenne du Belge 
et diverses problématiques comme la qualité de l’eau, la dette extérieure d’un 
pays du Sud, la malnutrition, le réchauffement climatique ou les conditions de 
travail d’un ouvrier au Costa Rica. 
Contient : 1 jeu, 1 livret pédagogique, et des intercalaires
Télécharger l’outil gratuitement

Stop au Gaspi
Jeu. Daniel Cauchy, Quinoa, 2009

Conçu par des animateurs environnement, ce dispositif pédagogique clé en 
main s’adresse à tout personnel d’établissement ou animateur de structure 
extérieure souhaitant permettre aux élèves, du CM1 à la Seconde, de 
comprendre la complexité du gaspillage alimentaire, et d’agir concrètement à 
sa réduction dans l’établissement.
Demander l’outil gratuitement
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Prenons en main le gaspillage alimentaire !
Mallette pédagogique, Le Pic Vert

A destination des enfants de 8 à 14 ans dans un cadre scolaire ou de façon 
plus large, dans le contexte d’animations auprès de ce public (centres de 
loisirs, etc.). 
Grâce au support d’activités multiples, la mallette a pour objectif de faire 
découvrir aux enfants les causes et les conséquences du gaspillage et de 
proposer des solutions pour l’éviter.
La mallette peut être achetée et certains supports pédagogiques sont 
téléchargeables.
Téléchargez l’outil

Le Kit Popote
Malette pédagogique, Le vente tourne, 2013

 Le « Kit Popote » est un dispositif pédagogique et transmédia qui 
aborde les notions de gaspillage alimentaire et d’inventivité culinaire. 
Dans ce kit labellisé par le “Programme National pour l’Alimentation” 
tous les supports participent d’un même univers narratif: celui de L@-
KOLOK.com !
le jeu de société « Popote Minute » : chaque joueur doit préparer le 
meilleur menu possible pour les koloks ou leurs voisins en utilisant des 
produits simples et de saison ! 
En prêt au CRES PACA

Exposition alimentation et livret
Exposition et livret, FNE PACA, 2014

L’exposition «Quand je mange j’agis sur mon environnement et ma 
santé» vise à montrer au grand public, jeune et moins jeune, et ce de 
façon simple les liens entre les choix alimentaires et les enjeux sanitaires 
et environnementaux.

Cet outil invite à prendre conscience que nos comportements 
alimentaires agissent directement sur notre santé, mais aussi 
indirectement sur notre environnement. Ainsi, s’alimenter est en lien 
avec l’aménagement du territoire, la qualité de l’eau, le changement 
climatique, les rapports socio-économique etc.
En prêt à FNE PACA

Des Slogans dans nos assiettes
Kit, Cultures&Santé, 2011

L’outil est destiné aux professionnels des champs de la culture, du 
social, de l’insertion socio-professionnelle souhaitant développer des 
démarches d’éducation permanente avec leur public autour de la 
thématique des publicités alimentaires utilisant des arguments de santé 
pour vendre leur produit.

Télécharger l’outil
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Outils

Mon restau Responsable
Plateforme collaboratrice, Fondation Nicolas Hulot

Principalement à destination des professionnels de restauration grâce au  
questionnaire d'auto-évaluation sur le développement durable au sein 
d’un restaurant, cette plateforme permet aussi à des élus, des citoyens 
ou encore des formateurs d’être au courant des dernières actualités sur la 
thématique du développement durable au sein de la restauration collec-
tive. Une cartographie et un portail « ressources/outils » sont accessibles, 
permettant de recenser les structures d’accompagnement au niveau na-
tional et régional mais aussi les ressources sur cette thématique.
Site internet
Vidéo explicative

Quizz sur le gaspillage alimentaire 
Quizz, La table des enfants

Ce quizz à destination d’un public en bas âge (maternelles, primaires) permet de donner quelques conseils 
aux enfants afin de limiter le gaspillage alimentaire. Il est suivi d’un petit questionnaire qui leur permet de 
prendre conscience de leurs comportements et d’adopter des bons comportements. 
Lien vers le quizz 

La boite à compost
Malette pédagogique, GRAINE PACA & GERES

La mallette pédagogique permettant de sensibiliser au compostage et à la gestion des déchets (notamment 
les déchets organiques) en développant des animations adaptées auprès de différents publics : enfants, ado-
lescents et adultes. Elle s’intègre dans les projets de développement durable des établissements scolaires, 
associations et collectivités. La boîte à compost est un outil pédagogique qui permet de créer ses propres 
projets et animations de sensibilisation au compostage. 
Lien vers le site 

LOCALIM 
DRAAF PACA

Cette boîte à outils invite l’acheteur à mieux comprendre les spécificités de filières 
liées à l’achat de viandes bovine, ovine, porcine, volailles, de fromages et autres 
produits laitiers et de fruits et légumes. Elle l’accompagne par ailleurs au moyen 
de fiches techniques achat dans une démarche de professionnalisation.
Téléchargez la fiche
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Bibliographie

Comment réduire le gaspillage alimentaire au sein de sa restauration collective ? 
Eléments de méthode & recueil de pratiques auprès des CPIE 
Auteur : CPIE - 56p – 2012

Ce guide recense les témoignages de 7 CPIE par rapport à leurs actions en fa-
veur de la prévention et la réduction du gaspillage alimentaire, mises en place 
au sein de leur propre espace de restauration ou auprès de structures collec-
tives qu’ils accompagnent. Divisé en 3 grandes parties, ce guide vous permet 
de connaitre les approches relatives au gaspillage alimentaire, d’avoir des élé-
ments de méthodes en faveur de la réduction du gaspillage alimentaire en res-
tauration collective mais aussi de connaitre les retours des différents CPIE sous 
forme de « fiches synthèses » avec des témoignages et des illustrations. 
Téléchargez le guide
Site Web 

Guide méthodologique et pratique CPIE : Sensibiliser pour engager
Auteur : CPIE en partenariat avec Aix-Marseille Université - 44p – 2014

Ce guide méthodologique est issu d’une recherche conduite par l’Union na-
tionale des CPIE et 11 CPIE et Unions régionales durant 3 ans (2011-2014) en 
partenariat avec le laboratoire de psychologie sociale de l’Université d’Aix-Mar-
seille. Il a pour but d’associer la psychologie sociale et la sensibilisation pour un 
changement durable des comportements en réponses aux défis écologiques. Il 
contient une partie sur la réduction du gaspillage alimentaire en restauration 
collective avec des exemples de protocoles mis en place au sein même d’un 
collège.
Téléchargez le guide

Plaisir à la cantine
Formation, DRAAF

Formation des chefs de cuisine et autres acteurs d’un collège pour appré-
hender les restaurants scolaires et les collégiens. 
Téléchargez le guide

Almanach dans ma cantine
Outil, DRAAF

Différents documents pour aider les gestionnaires de cuisine à compo-
ser les menus selon le respect des règles nutritionnelles accompagnés de 
fiches sur les bonnes pratiques de tri, de gaspillage alimentaire et de ges-
tion des restes
Téléchargez le guide
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Charte engagement Santé-alimentation : Manger autrement au lycée
Auteur : Région PACA – 4p -2014

Cette charte à destination des lycées de la région PACA apporte des connais-
sances sur les différentes thématiques et actions que peut mettre en place 
une structure dans le domaine de la restauration collective durable. L’objectif 
numéro 2 de cette charte est celui qui correspond le plus à notre thématique 
d’étude : Alimentation, santé et développement durable. 
Ce n’est pas un guide méthodologique mais il permet de mettre en exergue les 
grandes orientations pour qu’une structure tende vers une restauration collec-
tive durable. 
Téléchargez le guide

Restauration Collective et Développement Durable
Auteur : ARPE Midi-Pyrénées en partenariat avec l’IRQUALIM - 76p – 2012

Guide technique qui identifie clairement les enjeux pour les acteurs concernés 
de la restauration collective en termes de développement durable. Principale-
ment destiné aux professionnels de la restauration collective publique et pri-
vée, l’ouvrage balaie les enjeux réglementaires, environnementaux, humains 
et économiques. Les ressources de proximité et de qualité sont notamment 
détaillées.
Téléchargez le guide

Restauration  collective  et développement durable : Retour d’expérience au ser-
vice de l’élaboration d’une stratégie de territoire dans les Monts du Lyonnais
Auteur : CEDD Monts du Lyonnais - 52p – 2012

Ce guide sous forme de retour d’expériences permet de contextualiser la thé-
matique dans son ensemble (contexte national, buts, objectifs, apports de la 
démarche) mais aussi de savoir comment procéder dans la mise en place d’une 
démarche de restauration collective durable (pilotage, gouvernance, suivi, évo-
lution du projet).
Téléchargez le guide

Réduire le gaspillage alimentaire en restauration collective 
Auteur : ADEME - 14p – 2015

Ce  guide  vous  propose une  méthode  simple  pour  réduire  le gaspillage 
alimentaire de votre restaurant collectif public et ainsi répondre aux exigences 
de l’article 102 de la loi du 17 août 2015 relative à la transition énergétique 
pour la croissante verte qui stipule quz : « l’État et ses établissements publics 
ainsi que les collectivités territoriales mettent en place, avant le 1er septembre 
2016,une démarche de lutte contre le gaspillage alimentaire au sein des ser-
vices de restauration collective dont ils assurent la gestion ».
Ce guide permet :
• réaliser un diagnostic, une évaluation du gaspillage,
• identifier les causes de ce gaspillage,
• concevoir et mettre en œuvre un plan d’action efficace, 
• pérenniser les résultats obtenus sur un site.
Téléchargez le guide

La restauration collective durable



Guide pratique Cantine Durable
Auteur : Simply Food - 416p - 2014

Un guide pour les acteurs professionnels. Il s’adresse à toute personne impliquée dans 
une cuisine de collectivité : équipes de cuisine et de service bien sûr, mais également di-
rections, gestionnaires de projets, responsables des achats, du développement durable, 
du personnel, chargés de clientèle, etc. Cet outil a pour vocation d’aider les équipes en 
place, compétentes dans leur métier, à intégrer les principes de l’alimentation durable 
dans leurs pratiques quotidiennes.
Télécharger le guide

Favoriser une restauration collective de proximité et de qualité
Auteur : DRAAF Rhône-Alpes - 194p - 2011

Le guide apporte des réponses aux nombreuses questions des gérants de la restau-
ration collective face aux blocages du code des marchés publics en termes d’appro-
visionnement local. La synthèse à destination des rédacteurs de marchés publics 
permet de se poser les bonnes questions avant d’entamer des démarches pour s’ap-
provisionner localement. 
Téléchargez la synthèse 
Téléchargez le guide

Rédiger un marché public de denrées alimentaires (fruits & légumes)
Auteur : ARPE PACA - 52p - 2015

Ce guide (+ annexes) permet d’aider les collectivités à rédiger leurs marchés/cahiers 
des charges de denrées alimentaires tout en répondant aux enjeux actuels : le déve-
loppement des circuits courts de proximité et le souhait de disposer d’une alimenta-
tion de qualité tout en répondant aux enjeux du développement durable.
Téléchargez le guide

Guide de la restauration collective responsable
Auteur : Fondation Nicolas Hulot - 77p -2011

L’objectif   de   ce   guide   est   de   proposer   aux   collectivités  territoriales  et  aux  
entreprises  une  vision globale de la mise en place d’un projet de restauration collec-
tive responsable.
Téléchargez le guide

Opération «Manger Bio & Autrement à la cantine»
Auteur: ADABIO - 46p -2009

Guide destiné au personnel d’encadrement et d’enseignement des collèges qui sou-
haitent proposr des actions éducatives dans le cadre d’un projet «Manger BIO & au-
trement à la cantine». Il se compose de conseils pratiques, descriptifs des animations, 
outils de réferences et de communication et des documents pratiques à compléter.
Téléchargez le guide
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Vidéothèque

Vers une restauration collective durable en Europe : le cas de Paris
Eating City, 2014
Depuis 2007, la ville de Paris a adopté un Plan Climat en 2007 et depuis 2010, une stratégie pour atteindre 
l’objectif de 30% d’aliments durables (bio, local).
Lien vers la vidéo

Manger bio & local dans les cantines c’est possible !
Zéro-phyto 100% Bio, 2016
La commune de Barjac s’est lancé le défi de devenir un village modèle quant à son restaurant scolaire ou les 
250 repas sortant chaque jour sont essentiellement bios.
C’est aussi un fruit bio par semaine à la récréation, un potager bio dans la cour de l’école, une ferme bio créée 
pour fournir le restaurant scolaire et un boulanger bio.
Lien vers la vidéo

Biodéchets et restauration collective dans les Hautes-Alpes
Département des Hautes-Alpes, 2015
Une vidéo sur la valorisation des biodéchets dans la restauration collective (bac à maturation, compost).
Lien vers la vidéo

Filmographie

Le gaspillage ne fait plus recette
Association CREPAQ – film 14 minutes - 2013
Suite à un projet pilote de réduction du gaspillage alimentaire dans trois établissements scolaires girondins 
couvrant la totalité du cycle scolaire : école primaire, collège, lycée le CREAQ a conçu une synthèse méthodo-
logique croisant les différentes approches existantes et en les enrichissant de leur propre expérience.
Ce film de 20 minutes donne la marche à suivre pour agir efficacement sur le gaspillage alimentaire en res-
tauration scolaire ou plus généralement en restauration collective.
Voir le film

La Famille Trailleugaine
Association ASCOMADE – 6 vidéos courtes - 2014
Une série de 6 vidéos courtes, dans une approche résolument décalée, pour aborder un sujet très sérieux !
Constatant toujours plus de déchets alimentaires, parfois encore emballés, dans les poubelles des ménages, 
les collectivités gestionnaires des déchets ménagers en Franche-Comté ont décidé de réagir. Face à ce non-
sens économique et écologique, elles ont uni leurs forces pour réaliser ces films de sensibilisation au gaspil-
lage alimentaire, en s’appuyant sur le savoir-faire de la compagnie de théâtre « Le Cri du Moustique ».
Voir les films
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