
A U  S E R V I C E  D U  V I V A N T

AIDE À LA RÉDUCTION DES GASPILLAGES

OBJECTIFS
Informer les professionnels sur :
•	 Les raisons d’agir
•	 La réglementation
•	 Les solutions concrètes à chaque poste (approvisionnements, production, 

service, entretien, etc.) et applicables au sein de la collectivité
•	 Identifier les secteurs à forte consommation d’énergies

PUBLIC 

Durée : 3 h 30 h ou 7 h | Horaire : à définir
Code : Gaspi RC

MOYENS PÉDAGOGIQUES ET D’ENCADREMENT : formation en salle, support PPT, quiz. 
La formation sera dispensée par un consultant du service CEA.
MÉTHODES MOBILISÉES : 100 % théorique.
MODALITÉS D’ÉVALUATION : quiz en début et en fin de formation, feuille d’émargement, 
questionnaire de satisfaction, attestation de formation, évaluation des acquis à froid. 
TARIFS ET CONTACTS : se reporter au devis joint.

100 % de clients « très satisfaits » 
et 1 096 stagiaires formés en 2025.

Labocéa est un prestataire de formation déclaré auprès du préfet de la région Bretagne - 
Numéro de déclaration : 53 22 085 49 22
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FORMATION

•	 Responsable de cuisine ou encadrant
•	 Personnel appelé à manipuler des denrées 

alimentaires ainsi que le personnel polyvalent
•	 Personnel de service

Formation inter-entreprises ou  
intra-entreprises (selon l’établissement).

Accessibilité aux personnes en situation  
de handicap selon le site de formation.

Aucun prérequis.

Le service conseil expertise alimentaire (CEA) de Labocéa forme toute personne 
soucieuse de lutter contre les gaspillages dans le cadre de la restauration collective.

1 – Le contexte
•	 Le gaspillage alimentaire en quelques 

chiffres
•	 Les textes réglementaires

2 – Les conseils à chaque étape
•	 Les approvisionnements
•	 Le stockage
•	 La production
•	 Le service et la communication
•	 Le nettoyage, la maintenance
•	 Le choix des matériels

PROGRAMME
3 – La gestion des déchets
•	 Les différents types de déchets
•	 Les matériels utiles
•	 Quantifier ses déchets par la mise en place 

de pesées
•	 La valorisation des biodéchets
•	 Le cas des emballages plastiques – 

Réduction et substitution

4 – Les énergies
•	 Connaître ses consommations
•	 La sensibilisation de l’équipe
•	 Les différents postes de consommation 

d’énergies et les solutions envisagées


