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Bilan sur le gaspillage alimentaire
Campagne realisée du 24 au 28 mars 2025

Dossier de présentation sur le gaspillage alimentaire dans les écoles
maternelles « Les Glaisieres » et « Marie Laurencin », ainsi que dans
les écoles élémentaires « Les Glaisiéres » et « Alphonse Daudet ».

N.B. : bien que cela soit stipulé, les poids sont exprimés en kilogrammes.



https://signature.eliorgroup.com/l/RTFkd09odzZlNEMxV0JJRmFyNW90UT09-VzNGNG5oU1pWYjZRMTVQMUxBZ2xJZz09
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Gaspillage total du 24 au 28 mars 2025
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Conclusion :

Il est important de souligner que la moyenne nationale du gaspillage alimentaire
par éléve est de 72 grammes par jour, alors qu’a GROSLAY nous constatons une
moyenne de 133 grammes par éleve, par jour.

Ce gaspillage provient principalement de légumes qui ne semblent pas s’aligner
avec les préférences alimentaires de nos jeunes convives.

Face a ces résultats, la Cheffe a proposé plusieurs actions correctives
susceptibles d’améliorer notre production, notre service et notre contrdle du
gaspillage :

1. Réduire de 10 % la quantité de légumes cuits,

2. Surveiller la consommation de pain (1 portion par enfant, avec possibilité
de reprendre si le plateau est terminé),

3. Réduire de 40 % la quantité de sauces.

Par ailleurs, une sensibilisation a été menée avec les différentes équipes
présentes pendant la pause méridienne (agents de restauration, ATSEM,
animateurs) notamment a travers des pesées quotidiennes de chaque
composante.




