
Journée de présentation des actions de prévention et de gestion des 
biodéchets financées par le projet Life IP Smart Waste - lycée Nelson 

Mandela – 6 octobre 2023

Bilan de l’accompagnement des lycées 
à la lutte contre le gaspillage 

alimentaire 2021-2023
Direction de l’Education et de la Vie des Lycées

Servie du Fonctionnement et du Dialogue de Gestion

Aurore LEROUX 



Marché de sensibilisation et diagnostics de gaspillage 
alimentaire dans les lycées (LIFE16 IPE FR 005)

Budget initial : 90 000 € 

(Life + SECD)

Budget final marché :    

300 000 € HT sur 2,5 ans 

(120 000 € Life + 60 000 € 

DBM + 120 000 € DEVL)

Budget 2021-2022 :     112 

000 € HT pour 9 lycées

Budget 2022-2023 :                     

152 000 € HT pour 12 

lycées

Budget automne 2023 : 36 

000 € HT pour 3 lycées + 

formations suppl. 

Contenu de la prestation :

- formation des ARL à la prévention et gestion des déchets (tous les déchets produits 

au sein l'établissement)

- diagnostic de gaspillage alimentaire sous forme de 2 semaines de pesées + analyse 

et plan d'actions

- sensibilisation des élèves à la lutte contre le gaspillage alimentaire

Marché sur 2 années scolaires 2021 à 2023

Accompagnement de 9 à 30 lycées sur 3 lots géographiques – 24 lycées accompagnés

2 prestataires retenus :

- Inddigo sur les Bouches-du-Rhône

- Framheim sur les autres départements

Sélection des lycées :
- Sur proposition des coordonnateurs restauration
- Difficile en temps de crise sanitaire

13 04 05 06 83 84

Saint-Exupéry, Nelson Mandela, Marcel 
Pagnol (Marseille), Monte Cristo (Allauch)
PM France (Vitrolles), Les Ferrages (St 
Chamas), Arthur Rimbaud (Istres),
Jean Cocteau (Miramas)

Les Iscles, 
Manosque

Sévigné, 
Gap

Massena, Paul 
Augier (Nice), Les 
Eucalyptus (Nice), 
Pasteur (Nice)

Rouvière (Toulon), Jean 
Moulin (Draguignan),
Agricampus (Hyères), 
Saint-Exupéry (St 
Raphaël)

Val de Durance (Pertuis), René 
Char, Thierry Aubanel (Avignon), 
Domaine d’Eguilles (Vedène), 
Stéphane Hessel (Vaison), Cité 
scolaire Charles de Gaulle (Apt)



Actions de formation ARL et de sensibilisation 
des lycéens

Sensibilisation lycéenne

Différentes formes en fonction des choix du lycée : atelier en classe, ciné-débat,

sensibilisation informelle lors du déjeuner, quizz en ligne, jeu virtuel avec cadeaux…

Environ 5000 élèves sensibilisés via un atelier ou ciné débat

Beaucoup plus via les affiches, quizz, challenge

Formation des ARL au tri et à la gestion des déchets des lycées

21 formations théoriques - 21 formations pratiques - Entre 200 et 250 ARL formés
• Enjeux de la gestion des déchets

• Consignes de tri et de collecte de la collectivité ou du prestataire

• Réduction des déchets à la source (dont la réduction du gaspillage alimentaire)

• Réduction des déchets avant collecte

Livrables réutilisables / capitalisation

• Supports de formation théorique

• CR de formation pratique (observations/ préconisations)

• Attestations ARL formation théorique (3h)

• Supports de sensibilisation (dont vidéos)

• Quizz réutilisables



https://www.youtube.com/watch?v=PEgt7wTrhIc


Diagnostics de gaspillage alimentaire

21 diagnostics – 42 semaines de pesée

Méthodologie employée – basée sur méthodologie Région 2018
• 1 jour d’observation en cuisine

• Pesées par composantes : entrées, viande, poisson, plat végétarien, légumes, féculent,

produits laitiers, desserts, pain

• Pesée avant le service de toutes les composantes

• Pesée des retours plateaux / composantes

• Pesées des denrées présentées et non servies (à jeter)

• Pesées des denrées préparées mais non présentées

• Enquête qualitative des élèves en 1ère semaine

Prévention du gaspillage alimentaire dans les lycées 
publics régionaux de Provence-Alpes-Côte d’Azur

Bilan du marché / 21 diagnostics

Taux GA : 134 g/repas servi (170 g en 2015)

Mais…. Cités scolaires : pas de pesées côté collège

Coût GA : 460 000 € /an pour ces 21 lycées

0,54 euros/convive/repas pour un coût moyen denrées de 3,03€/repas

Coût 2022 du GA pour l’ensemble des lycées publics régionaux : 5,5 millions d’ €/an (7 millions en 2015)

Denrées les plus gaspillées : 1 – Féculents (sur 16 diag) Viennent ensuite les entrées, légumes, viande et pain



Quid solution de réservation ?

- Pas de relation entre écart Nb convives prévus-Nb convives réels et taux de GA Ex cas : 197 g de GA pour un écart de 66

élèves sur une semaine pour 650 DP !

- Mais gros GA si écart important (plusieurs centaines) Ex cas : 281 g de GA pour un écart de 313 convives (360 DP/j)

- Toujours du GA même si écart négatif….. Ex cas : 104 g GA pour un écart de – 144 (550 DP)

Préconisations, pistes de solutions

Actions préconisées

Au niveau de l’établissement
Créer une commission restauration
Une semaine de sensibilisation tous les ans

autour du GA pour les nouveaux élèves par les

éco délégués

Culture commune / lutte contre le GA : cuisine,

vie scolaire, surveillant, CPE, équipe technique,

élèves, éco délégués

Rallonger l'amplitude horaire du midi

Phase de préparation

Réduire les quantités servies sur le plat principal

(surtout féculents)

Réduire les grammages (Attention au GEMRCN : ce

sont des recommandations !)

Réduire le prévisionnel de 10 % de convives

Au niveau du service
Peser une assiette témoin du plat principal avant le 
service
Ne pas préparer en avance sur le passe plat

Communication avec les élèves : petite faim/grande

faim + rab en fin de service

Investissements / Matériels

Table et frigo de troc

Système de réservation du repas

Assiettes plus petites

Louches plus petites

Modifications sur la ligne de self

Affichage du plat sur la ligne de self

Mettre le pain en bout de chaine (ou le

sortir de la chaine)

Réduire la portion de pain individuelle à

30g ou remplacer par du pain à la coupe

Fromage à la coupe, yaourt en seau



Nouvelle action 2023-2024 / Prévention du gaspillage 
alimentaire dans les lycées publics régionaux de Provence-

Alpes-Côte d’Azur
➢ Tester 2 outils innovants basés sur l'Intelligence Artificielle permettant le suivi du gaspillage alimentaire (action Life IP

Smart Waste) :



➢ Marché « nudges » : communication engageante envers les lycéens

Le nudge (« coup de pouce »3 en français), vise à inciter des individus ou l'ensemble d'un groupe humain 

à changer tels comportements ou à faire certains choix sans les mettre sous contrainte, obligation ni 

menace de sanction.

Urinoirs de l’aéroport 
d’Amsterdam Nudges de lutte contre le gaspillage alimentaire

Nouvelle action 2023-2024 / Prévention du gaspillage 
alimentaire dans les lycées publics régionaux de Provence-

Alpes-Côte d’Azur

https://fr.wikipedia.org/wiki/Th%C3%A9orie_du_nudge#cite_note-3


Retours d’expérience des acteurs impliqués 
Elodie CURTI, Consultante

INDDIGO 

Cédric CASANOVA, Chef de cuisine 
Lycée Régional Nelson Mandela

Mme TRABUC et ses élèves
Lycée Régional Nelson Mandela



www.inddigo.com

VOTRE INTERLOCUTRICE 

:

Lot 1 - Sensibilisation et diagnostics de gaspillage 

alimentaire dans des lycées du département des 

Bouches-du-Rhône

Projet européen LIFE IP Smart Waste Provence-Alpes-Côte d’Azur (LIFE16 IPE FR 005)

Elodie CURTI

e.curti@inddigo.com

Retour d’expérience

http://www.inddigo.com/


Formation des ARL

Pesées pour mesurer le 
gaspillage alimentaire

Sensibilisation des 
lycéens

Mise en place 
d’actions 
correctives

Pesées de contrôle

Finalisation des fiches 
actions & boite à outils

NOTRE MISSION



FORMATIONS À DESTINATION DES ARL
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FORMATION À LA RÉDUCTION 
ET AU TRI DES DÉCHETS 

Identifier les sites
de production des
déchets

Analyser les 
pratiques actuelles 

Identifier les 
problèmes sur le 

terrain

Proposer des pistes 
 ’            
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Pour qui ? 

Les Agents Régionaux 

des Lycées

1. Rappeler les objectifs de la formation 

2.             ’                      

❑ Visite du site et des lieux de production de déchets

❑ I                          ’         ,       -        ,  ’                          

❑ Rappel des consignes internes, de la collectivité ou du prestataire 

3. Analyser les flux triés / non triés / détournés en suivant la technique des boucles de flux

4. Quels sont les points forts et faibles des pratiques actuelles

❑ Comportement des agents, des lycéens, enseignants et autres personnels 

❑ M          à                       ,      ,      … 

5.                         ’               

❑ D’          AR                                 :                 ,                           … 

❑ D’                             

Session 1 (durée 2h) Formation pratique

Organisée par 

www.inddigo.com

http://www.inddigo.com/


ORGANISATION D’UNE 1ÈRE CAMPAGNE 
DE PESÉES DES RESTES ALIMENTAIRES
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Quantité de gaspillage alimentaire par jour et par composante des convives

Non entammé jeté Entrée Viande Poisson Féculents Légumes Laitage Dessert Pain

*Ce graphique prend en compte 
seulement le gaspillage alimentaire 
des convives 



Enquête de 
satisfaction

Le plat préféré est le 
plat principal

Temps d’attente trop 
long

Réfectoire agréable

LE BILAN HEBDO !

316
repas servis en 

moyenne / 
jour

Coût total moyen d’un repas :

- 2,2 € (nb de convive prévisionnel)

- 3,1 € (nb de convives réel)

Le coût moyen du gaspillage 
alimentaire est de

-0,4 € par repas (soit près de 18% 
du prix) (convive prévisionnel)

-0,4 € par repas (soir 12% du prix) 
(convive réel)

Cout total du gaspillage alimentaire 
sur la semaine : 665 €

150 g* de 
nourriture 

jetée /repas 
servi

27’
Durée 

moyenne 
du repas

Féculents = 34,5% 

Légumes  =  10,4%

335g
Poids moyen du plat 

principal

Entrées = 11 % 

*Comprend le gaspilage alimentaire lié à la préparation des repas et aux exédants. Le gaspillage alimentaire des convives seul représente 121g.



SENSIBILISATION DES LYCÉENS
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LES MOYENS UTILISÉS 



LES MOYENS UTILISÉS 



LA REMISE DES LOTS

Tableau des gagnants et remise de lots

DEFRI Jawad : 1ère 5 

LOPES QUEBRA Carina 2nde 9

SAHRAOUI PUCCINELLLI Noe 1ère 4

OUSSENI Raessa 2nde SP3S

ARMANI Enzo 1ère 4

MESSAOUD Chakib 1ère 06

BATTAGLIA Luca 1ère ST2S2

ZEYNEB Bedjaoui Tle STS3

SY Sophie 1ère ST2S3

MAURILLON Erika 1ère 04



CO-CONSTRUCTION DU PLAN D’ACTIONS 
ET MISE EN ŒUVRE DES ACTIONS 

CORRECTIVES

ORGANISATION D’UNE 2ÈME CAMPAGNE 
DE PESÉES DES RESTES ALIMENTAIRES

4
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316
repas servis en 

moyenne / 
jour

Coût total moyen pour un repas :

- 2,2 € (nb de convive prévisionnel)

- 3,1 € (nb de convive réel)

Le coût moyen du gaspillage alimentaire est de

- 4 centimes par repas (soit 18 % du prix)

(soit 11% du prix) (convive prévisionnel)

- 4 centimes par repas (soir 12% du prix) (soit 
11% du prix) (convive réel)

Cout total du gaspillage alimentaire hebdomadaire 
665 €

*121
g/repas 

servi jetés

Légumes  = 10 % 

Entrée  = 11% 

335 g
Poids moyen du plat 

principal

Féculents = 35 %

*Comprend le gaspillage alimentaire lié à la préparation des repas et aux excédants et le gaspillage des convives. **Le gaspillage alimentaire moyen des convives seul. Les 
résultats encadrés en vert correspondent aux résultats de la deuxième semaine et les résultats en police blanche à la première semaine de pesées 

150**
g/repas 

servi jetés

382

94g 

104g

27%

14%

15%

307 g

3,1

2,8

508 €

0,37

0,33

LE BILAN HEBDO DES SEMAINES 1 ET 2 DE PESÉES



FINALISATION DES FICHES ACTIONS ET 
REMISE DE LA « BOITE À OUTILS »
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VOTRE BOITE À OUTILS 

Pesées biodéchets
- Formulaire Excel de 

pesées simplifié 
(ADEME)

- Affiches tri du plateau
- Affiches composante 

par seau

Fiches actions
Fiches actions au 

format Excel et PDF 
avec indicateurs de 

suivi

Sensibilisation
- Affiches semaine

antigaspi
- Film débat (vidéo et

support PPT)
- Affichettes A5 tables
- Affiches résultats des

pesées
- Partage du lien Caneva si

création d’un compte
(pour pouvoir modifier
les affiches)

Outils pratiques (du diagnostic à l’action) | 
Optigede - Ademe

Supports de l’étude
PPT de présentation 
des campagnes de 

pesées 1 et 2 et de la 
sensibilisation

https://www.optigede.ademe.fr/alimentation-durable-restauration-collective-outils-pratiques


Prévention et Gestion des déchets des lycées régionaux  

Bilan Actions Achats Publics
Life Smart Waste Lycées  

Direction de l’Education et de la Vie des Lycées

Service du Fonctionnement et du Dialogue de Gestion

Caroline COUSSOT

Lycée Régional Nelson Mandela - Octobre 2023



16/10/2023 DIRECTION GÉNÉRALE ARCHITECTURE CULTURE ÉDUCATION JEUNESSE 2

Source : ADEME 2022 Déchets des professionnels & établissements publics –
guide. Trier et valoriser les déchets alimentaires : comment et à quel coût ?



Groupement d’acquisition de déshydrateurs et circuit de collecte et 
valorisation des biodéchets – Chiffres clés 

16/10/2023 DIRECTION GÉNÉRALE ARCHITECTURE CULTURE ÉDUCATION JEUNESSE 3

DESHYDRATEUR THERMIQUE 
Mono (50kg) ou triphasé (100kg+)
Réduction et concassage à 80% 
10h pour 100kg de biodéchets
Coût moyen 40 000€ service et garantie inclus
séchât = biodéchet stabilisé non valorisé

7 Lycées marseillais gros producteurs exclus de la collecte publique 

+ 1 équipement pilote pour la DEVL

Publication 13/03/2020, notification 25/01/2021, clôture 01/2025

Objectif : 445 000 repas/an, 10,5 T/an de biodéchets à traiter

Bilan : 6,6 T de séchât collecté (oct.2023) soit près de 10 T 

biodéchets non déshydraté et valorisés par Les Alchimistes 

depuis octobre 2021 soit 5 T/an



Titre

Marché sous pression

Nombreuses questions lors 

de la publication 

Dépôt d’un référé, 6 mois de 

retard dans la notification  

Marché équipement incluant 

un volet de prestation 

(cotraitant) pour la collecte et 

la valorisation à la charge des 

membres du groupement 

(prix fixé pour 4 ans)

Covid et appropriation

Visite de cadrage, installations 

et formations des agents 

affectées plus d’un an de retard 

Délai de 1 à 2 semaines pour 

s’approprier l’équipement au 

sein des lycées membres 

Enjeux ergonomiques (bac 240L 

problématique )

Acceptabilité sociale

Critique des déshydrateurs (énergivore, 

matière compostable déshydratée)  

Sensibilisation des lycéens nécessite un 

accompagnement quotidien pour éviter 

erreur de tri 

Groupement d’acquisition de déshydrateurs et circuit de collecte et 
valorisation des biodéchets – Ecueils 



Titre

Prise de conscience

Sur le gaspillage 

alimentaire 

Sur la gestion du tri 

Sur la collaboration de 

l’équipe pédagogique et 

éducative

Les Alchimistes 

Plateforme de 
compostage 
Biotechna

Google Map

Réduction des coûts 

et des collectes 

Révision des contrats 

avec prestataires 

déchets en diminuant les 

coûts associés aux 

déchets ultimes 

Traçabilité et 

valorisation des 

biodéchets 

Plateforme Web de suivi 

et DAC

Les Alchimistes 

Groupement d’acquisition de déshydrateurs et circuit de collecte et 

valorisation des biodéchets (LIFE16 IPE FR 005) – Avantages 

LYCEE REGIONAL NELSON MANDELA  

49 900 repas servis en 2022 
4 collectes depuis 2022 (tous les 6 mois env.)
850 kg de séchât collecté soit équivalent à 1,5 T. de biodéchets valorisés 
340 Kg d’émission CO2 évité 
153 kg de compost, 5 m2 de sol amendé

https://mon-compte.alchimistes.co/


Retours d’expérience des acteurs impliqués 

ROIG Thierry, Chef d’équipe, 
Lycée Régional Nelson Mandela

GUERS Lorraine, Co-fondatrice 
Les Alchimistes Provence 



alchimistes.co

Établissements scolaires
Nous vous accompagnons 
dans la valorisation de vos 
déchets alimentaires !



Un peu de contexte

2

La loi LTECV
Les producteurs de biodéchets doivent les trier et les valoriser.

Tous les producteurs 
de + de 5 tonnes /an

2010 1er janvier 20241er janvier 2023

Dès le 1er kg
Tous les producteurs 
de + de 10 tonnes / 

an

+ de 70% des déchets organiques sont 
incinérés ou enfouis.

Le reste est valorisé loin des villes. 

Attention, aujourd’hui il y a une mauvaise valorisation ! 

RAPPORT DU GIEC - Juin 2019 : Des sols sains et 
fertiles sont le levier le plus rapide et économique 
pour lutter contre le réchauffement climatique.

La fertilité des sols, un vrai enjeu environnemental

≃ 230 couverts / jour
sur 36 semaines



Notre vision : 
une interaction vertueuse entre les différents acteurs de la chaîne

3

Espaces verts,
serres

municipales

Agriculteurs Établissements publics, 
privés et ménages

Les Alchimistes
Broyat

Produits locaux

Biodéchets

Compost



4

Le compost produit à partir de vos déchets
sera utilisé pour des projets d’agriculture
urbaine, de création de jardins ou pour nourrir
les plantes des citadins !

Vous participez au retour à la terre de la matière organique

Compost normé NFU 44-051 et 
utilisable en agriculture biologique

Qui participe à végétaliser la ville 



5

Et vos déchets nourrissent la terre ! 

56m3 ont permis à 
Topager de 
végétaliser le toit d’un 
écoquartier à 
Courbevoie (92)

20m3 pour enrichir les 
sols de La Ferme de la 
Brie (77), en maraîchage 
bio

Halage a utilisé 209m3 de 
compost pour produire des fleurs 
locales, à quelques mètres de 
notre site de compostage Lil’O 
(93)

100m3 à La Ferme de 
la Haye (78) pour du 
maraîchage bio

104m3 pour La Ferme 
de Férolles (77), en 
agriculture de 
conservation des sols



Qui sommes-nous ?



Un réseau national qui s’appuie sur des implantations locales

Les Alchimistes sont agréés Entreprise Solidaire 
d’Utilité Sociale (ESUS)

La Réunion

Paris

Lille

Toulouse

Lyon

Montpellier Toulon

Marseille

Nice

Nantes
Angers

+ 130 collaborateurs

13 territoires couverts

12 000 tonnes de biodéchets collectées / an

2 000 tonnes de compost produit / an



Zoom sur une plateforme Alchimistes



www.inddigo.com

VOTRE INTERLOCUTRICE

MERCI POUR VOTRE 

ATTENTION

Elodie CURTI

e.curti@inddigo.com

http://www.inddigo.com/
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