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Madaitriser et réduire le
gaspillage alimentaire en
restauration

< Compétences développées
Compréhension des différentes sources du gaspillage,

Mise en place de mesures permettant de diminuer le
gaspillage alimentaire de fagon durable,

Analyse sur le terrain et mise en place d'un plan d'action
concret.

< Contenu
1°" partie

Introduction : la sécurité alimentaire dans le contexte du
gaspillage alimentaire (que peut-on et que ne peut-on pas
faire?),

Définitions et représentations : causes, sources, acteurs
concernés,

Etat des lieux dans les différents établissements :

Identifier les causes ;

Concevoir et mettre en ceuvre un plan d'action efficace ;
Pérenniser les résultats obtenus ;

Communiqguer,

Les solutions existantes : retours d'expérience en France et
dans 'UE.

2e partie

Analyse des recommandations et des données actuelles,
Adaptation des menus,

Le repas,

Echange d'expériences.

< Méthode pédagogique

Apport théorigque, illustration par des exemples, études de
cas particuliers.

< Evaluation

Un certificat de participation sera remis aprés la formation.
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