
1/ Le gaspil lage a l imentaire  : de quoi par le-t -
on ?

2/ 6 raisons  agir, différentes act ions 
possibles.

3/ Repérer les solut ions existantes.

Restauration 
collective

OBJECTIFS
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.

PROGRAMME PÉDAGOGIQUE

PUBLIC  : Cuisinier et  des agents de restauration

PREREQUIS : Expérience en restauration collective et
commerciale

DUREE : 1 jour soit 7 heures

LIEU & DATES : Intra entreprise

Dates sur demande prévoir un délai  de 6
semaines en fonction des disponibilités du formateur

TARIF : 1250 euros HT par jour

Gaspillage en restauration collective : 
6 raisons d'agir

4/ Diagnostiquer, analyser et plan 

5/ Présentation  et ressources.

MOYEN PEDAGOGIQUE

MÉTHODE D'ÉVALUATION

MODALITES  : Si vous souhaitez vous inscrire à 
cette formation, merci de compléter le formulaire de contact 
sur notre site internet www.resideal-sante.com ou nous 
appeler au 06 64 22 84 83

Apports théoriques et pratiques
Analyse des situations vécues ou possibles
Mise en pratique

en 
formation
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