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• Contrôle continu

• Mises en situation

• Evaluation à chaud 

• Evaluation des pratiques professionnelles 

Intra entreprise 
Dates sur demande prévoir un délai
d’organisation de 6 semaines en fonction des
disponibilités du formateur 

 
• Apport théorique • Echange d’expériences.
• Apport de solutions. 
• Quizz

 

Cuisinier (e) et l ’ensemble des agents
de restauration.

Une attestation de présence est remise à chacun
des participants en fin de stage. 
L’analyse des évaluations du stage est disponible
sur demande. 

 
Théorie 

1/ Le gaspillage alimentaire : de quoi parle-t-on ?

2/ 6 raisons d’agir, différentes actions possibles.

3/ Repérer les solutions existantes. 

4/ Diagnostiquer, analyser et plan d’action. 

5/ Présentation d’expériences et ressources. 

• Acquérir les capacités nécessaires à réduire le gaspillage alimentaire. 
• Identifier les leviers mobilisateurs et fédérateurs pour mener à bien ce
projet de prévention du gaspillage. 

 
Gaspillage en restauration collective : 6 raisons
d'agir

Restauration collective
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