
Formation pour mesurer 
le gaspillage alimentaire

Pour les équipes de cuisine et de cantine

C’est fini, zéro gaspi!



Vous donner l’envie et les moyens de réduire le gaspillage 
alimentaire en cuisine et à la cantine.

Nous voulons:

• Vous aider à mesurer et suivre l’évolution des quantités de 
nourriture gaspillées.

• Vous aider à analyser vos résultats pour progresser

• Identifier vos difficultés et répondre à vos besoins

Objectifs de la formation

Introduction

La formation vous donne la parole: profitez de ce temps
pour vous exprimer et échanger avec vos responsables
et entre vous.



Définition du gaspillage alimentaire : 
« Toute nourriture destinée à la consommation humaine qui, à une étape 
de la chaîne alimentaire, est perdue, jetée, dégradée, constitue le 
gaspillage alimentaire.» 

De quoi on parle ?

Introduction

Source: ADEME et Pacte National de Lutte contre le Gaspillage Alimentaire

Pour simplifier les mesures, le gaspillage alimentaire
mesuré ne distingue pas les parties non comestibles
comme les os de poulet ou la peau des bananes de la
nourriture jetée qui aurait pu être mangée.



1. Selon vous, quelle est la quantité moyenne de nourriture jetée par 
repas en primaire ?

2. En général, quel est le pourcentage de nourriture jetée qui est 
parfaitement comestible et aurait pu être mangée ?

3. Quelle est la quantité gaspillée à la cantine sur une année scolaire pour 
200 enfants ? Indice: c’est en tonnes 

Pourquoi c’est important ?

Introduction

Source: Food waste in schools, WRAP, 2011; Réduire le gaspillage alimentaire en restauration collective, ADEME, 2016

A vous de jouer!

72 à 120 g soit 15 à 30 % de chaque repas

75%

3,4 tonnes, l’équivalent de 13 800
soit un coût d’environ 20 000 €

• Sans mesurer le gaspillage alimentaire on ne peut pas savoir si nos actions 
pour le réduire sont efficaces ou non.

• Les enfants ne bénéficient pas d’apports nutritionnels optimaux lorsque la 
nourriture est jetée.



Enjeux pour la planète

Introduction



A vous la parole

Introduction

• Qu’est-ce qui vous choque le plus à propos 
du gaspillage alimentaire que vous constatez 

en cuisine ou à la cantine ?

• Pourquoi ?



A quel moment peser la nourriture jetée ?

Quand

Je jette = Je pèse = Je note

En cuisine:
Au moment où la denrée est jetée.
Que ce soit pendant la production, 
l’état des lieux des stocks, le tri des 
surplus, le retour des assiettes… je 

pèse et je note ce que je jette.

A la cantine :
Pendant le repas, les restes de repas 

sont disposés dans les contenants 
adaptés (triés ou non) pour être pesés 

en fin de service. 



Que doit-on peser ?

Quoi

Le gaspillage alimentaire correspond à tout déchet ou surplus alimentaire :

• évitable (pain, surplus, restes,…), 

• partiellement évitable (peau de pomme de terre, chutes de découpe,…)

• et non évitable (coquilles d’œuf, os…). Même les déchets alimentaires 
non-consommables (comme les os) sont mesurés et enregistrés. Cela 
s’explique par:

- l’impossibilité de définir des critères clairs pour chacun, sur ce qui 
aurait pu être mangé ou non ;

- le souhait de simplifier la pesée. 

- la possibilité d’évaluer le potentiel de revalorisation des déchets 
alimentaires (nourriture animale, compost, méthanisation…).

NB: tous les déchets alimentaires mêmes s’ils sont revalorisés (nourriture 
animale, compost, méthanisation,…) sont pesés et enregistrés. Exclure 
tant que possible, les emballages (par exemple les serviettes, pots de 
yaourt etc) 



Quelles sont les personnes qui pèsent et 
enregistrent les quantités gaspillées ?

Qui

Désigner les personnes en charge de :
• l'impression et de la conservation de la ou des fiche(s) saisie pour la cuisine et la cantine 

chaque jour 
• reporter les information des fiches de saisie dans le fichier Excel Tracker antigaspi

En cuisine:
Chaque personne qui jette des 

denrées alimentaires devra le noter 
sur une fiche imprimée (fiche de 

saisie). 

A la cantine :
1. Les personnes responsables du service, 

éventuellement aidées par les 
éducateurs et enseignants, trient (ou 
aident les élèves) pour isoler les restes 
de repas dans les contenants adaptés 
pour être pesés en fin de service.

2. Une personne en charge des pesées 
enregistre (avec les élèves ou non) les 
informations dans la fiche de saisie. 



De quel matériel avez-vous besoin ?

Comment

Pour trier les aliments :

• Bacs de tri pour la cuisine et pour la cantine pour faciliter le tri et la 
pesée des 5 composantes alimentaires jetées

Pour peser les aliments :

• Une balance pour la cantine et une balance pour la cuisine

Pour enregistrer les pesées :

• La fiche de saisie (un exemplaire pour la cuisine et un exemplaire pour 
la cantine).

Pour reporter et enregistrer les informations :

• Le fichier Excel Tracker Antigaspi



Quelles sont les informations à enregistrer ?

Comment

Chaque jour, vous devez consigner sur la fiche de 
saisie les informations qui seront reportées dans le 
fichier Excel Tracker antigaspi en fin de service:
• La date
• Le nombre d'élèves servis à la cantine
• La composante alimentaire gaspillée
• Le poids de la composante alimentaire gaspillée
• La raison pour laquelle la composante est gaspillée

NB: Un espace "note" sur la fiche de saisie permet de 
noter les observations particulière pouvant expliquer le 
gaspillage alimentaire (sortie scolaire, repas à thème…)



Comment utiliser le fichier Excel Tracker antigaspi ?

Comment

Télécharger le fichier sur le site web internationalfoodwastecoalition.org
• Onglet Tableau de bord : Choisissez votre langue et entrez le 

nom de votre site puis sélectionner votre type de site. Les 
graphiques vous permettront d’analyser vos résultats et d’agir 
une fois les mesures démarrées.

• Onglet Instruction : Suivez les instructions étape par étape.
• Onglets Diagnostique et Evaluation : Saisissez la date de début 

des mesure jj/mm/aaaa. Entrez chaque jour les données des 
pesées dans les tableaux hebdomadaires de saisie, sans oublier 
de renseigner le nombre d’élèves servis pour chaque jour.

• Onglet Votre impact : Trouvez ici les informations sur l’impact de 
votre gaspillage alimentaire et vos résultats.

• Onglet Fiche de saisie : Vous pouvez imprimer les fiches de saisie 
afin de permettre aux équipes de noter le résultats des pesées 
du gaspillage chaque jour.



L’initiative C’est fini, zéro gaspi!
Un guide de collaboration pour mettre en place vos actions antigaspi

20 BONNES PRATIQUES 
pour les équipes de cantine, cuisine et 
pédagogique.
+
OUTILS POUR AGIR
posters, fichier excel suivi du gaspillage, 
méthodologie de mesure…

Agir



Si vous deviez retenir une chose pour aider les 
enfants à réduire le gaspillage alimentaire ou une 
action que vous souhaiteriez mettre en place, 
quelle serait-elle?



Merci pour votre 
engagement

http://internationalfoodwastecoalition.org/


