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Cette pesée permet de realiser un
diagnostic du gaspillage alimentaire et de
sensibiliser les collégiens et le personnel de
restauration au gaspillage alimentaire, en
quantifiant les pertes, en estimant le coUt
et en identifiant des leviers concrets pour
mettre en place des actions de réduction.
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Pour ce service, la difféerence entre |'effectif commandé et
'effectif réel est de 49 parts.




Accompagnements
39%

Desserts
12.6%

Part du

gaspillage

cuisine

Protéines Animales
371%

Composante

Poids (Kg)

Entrées

Protéines animales

Protéines végétales

Accompagnement

Produvits laitiers

Dessert

Pain

TOTAL




. . Desserts Entrées
Produits Laitiers ¢ 39 7.8%

9.9%

57 g / éleve

Part du ~ .
. ) Protéines Animales
soit gaspillage 33.6%

13,2 Kg sur le service salle

Accompagnements
41.4%

Protéines Végétales
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Q,,o Cuisine (par convive)

129 699
*
5 min College JJ. Perret

<_|,. Salle (par plateau)

S/

< |\ » min College JJ. Peret




/  Le co0t du gaspillage présenté ici est
estimeé a partir du prix facturé aux familles

| et nereflete donc pas le coUt réel supporte

ar le Département. Il s'agit d'un ordre de
P P 9
grandeur indicatif.




