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1) Introduction

Nous avons réalisé une observation auprés des éleves demi-pensionnaires du lycée
dans le cadre de la lutte contre le gaspillage et le gachis alimentaire.

L’observation a été réalisée au restaurant scolaire le mardi 22 mars et le jeudi 24
mars 2022 entre 12h et 14h.

2) Présentation de la méthodologie

a) Les objectifs

Le principal objectif de cette observation a été d’évaluer le taux de gaspillage et de
gachis alimentaire au sein du lycée.

b) La population et les criteres de sélection

La population étudiée était les éleves et professeurs/professionnels de
I'établissement. Nous avions pour objectif 'observation de 250 plateaux minimum, au
final nous avons pu en observer 322.

Aléatoirement, certaines personnes a la desserte ont été interrogées pour connaitre
la raison de leur non consommation de certaines denrées.

c) La méthode de travail

Une signalisation a été installée pour informer les éléves et personnels. Les
enquéteurs se sont installés a la desserte pour le comptage des plateaux dit « Zéro
gachis » et les plateaux comportant des restes du repas. Par ailleurs, simultanément
a la chaine chaude les plateaux ont été observés afin de vérifier I'équilibre
alimentaire.

d) Les difficultés rencontrées

Lors de cette observation, nous avons rencontré certaines difficultés. Notamment
pour trouver un emplacement qui ne géne pas les personnes. Il y a eu également le
stress de certains éléves a I'égard de notre enquéte, ce qui a amené certains d’entre
eux a cacher le contenu de leur assiette ou dans d’autres cas, ils marchaient vite afin



de nous éviter. Aussi, certains professeurs/professionnels ont montré leur
mécontentement en raison de 'embouteillage de la file lors des interrogations.

3) Les résultats de I'enquéte du gaspillage alimentaire

a) Jours

L’enquéte a été effectuée le mardi 22 mars et le jeudi 24 mars 2022.

b) Genre

@ Homme
i Femme

Nous avons interrogé plus de femmes que d’hommes.

c) Gaspillage

B Trop servi MM Pas & mon gout

60

40

20 I I
0

Entree Viande Plat vegétarien  Légumes Féculent Déssert Fruit Produit laitier Pain

Ce sont majoritairement les viandes qui sont jetées suivis des légumes. La principale
cause étant le godt.



d) Quantité restantes

@ Petite
@ Grande

49 8%

e) Remarques

Dans I'ensemble, les remarques qui reviennent le plus souvent concernent :

- L’assaisonnement

- Le godt

- La quantité servie (trop)
- Legras

- Trop sec

Conclusion

Les enquéteurs ont observés 322 plateaux contenant des denrées non consommeées
sur deux journées. On peut voir que les aliments les plus jetés sont les viandes ainsi
que les légumes.

La quantité gaspillée varie selon le sexe et le menu.

Nous avons pu constater qu’il y a un gaspillage alimentaire important au restaurant
scolaire malgré la mise en place des assiettes petite faim. Il serait intéressant de
sensibiliser les éléves pour qu’ils demandent des quantités adaptés a leurs besoins
et a leurs godts.

En paralléle une enquéte sur I'équilibre alimentaire a été menée.



Annexes

Annexe n°l : Menus

Mardi 22 mars :

Salad’bar, gardiane de taureau, merlu, pates bio, julienne de légumes, comté bio,

liégeois

Jeudi 24 mars :

Cuisses de canne, émincé végétarien, carottes

Annexe n°2 : Grille d'observation

[Grille d’observation du gaspillage alimentaire pour mardi 22/03/2022

Initiale de I'observateur :

Lieu :

Débutde 'observation :

Poste :
Fin de 'observation :

Légende : Trop grande quantité: Q Gout de la personne: G Petit: p Grande : g

Plateau 1 3 4

Sexe F H F H F H F H F H

Resservi QOui non Qui  non Oui  non Oui  nen Oui non
Motif Quantité Motif Quantité | Motif | Quantité | Motif | Quantité Motif Quantité

restante restante restante restante restante

Entrée Q G P g Q G p g |Q G P g Q G P g Q G P g

Viandes Q G P g Q G P g Q G p g Q G P g Q G P g

Poisson Q G p g Q G P g Q G p g Q G p g Q G P g

Légumes Q G P 9 Q G P g Q G P 9 Q G P g Q G P g

Féculent Q G P g Q G P g Q G p g Q G P g Q G P g

Dessert Q G p g Q G P g Q G p g Q G p g Q G P g

Fruits Q G P g Q G p g Q G p g Q G P g Q G P g

Produit Q G p g Q G P g Q G p g Q G p g Q G P g

laitier

Pain

Remarques




Annexe n°3 : Comparaison Année 2021

Enquéte mars 2021 sur 341 plateaux

Plats non consommeas

100

75

50

25

B Trop seni

Entrée

Bl Fas 3 mon gout

Viandel
Poisson

Légumes

Zéro gachis

Faculant

Déssart

M Gaspillage

W 2éro Gachis

Fruit

Produtlt laitier

FPain



