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Conteste et objectifs du projet

Depuis 2022, le Syndicat mixte de Besangcon et de sa région pour le traitement des déchets (SYBERT)
accompagne des restaurants scolaires de son territoire qui souhaitent réduire leur gaspillage alimentaire. Ce
projet est destiné aux communes et aux gestionnaires de restaurants scolaires. Les objectifs sont multiples :
réduire le poids des ordures ménageres, réduire le gaspillage alimentaire et les co0ts, sensibiliser les acteurs
: enfants, personnels, élus... ; s’inscrire dans une démarche vertueuse en réalisant des économies pour
acheter des produits de meilleure qualité.

” [
Ma peépite
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Une prise de conscience du gaspillage généré, un
travail de concertation entre le personnel de cuisine,

f :’, les animateurs et la direction.

La mise en place de nouvelles pratiques pour réduire
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e Appel a candidature

e Choix des candidats retenus

e Prise de contact pour planifier la réunion
de présentation du projet

Déroule de I'action

e Réunion de présentation du projet aux
parties prenantes

Pesées 1 durant 2 semaines

Réunion de présentation des résultats
Réunion d’élaboration d’un plan d’actions
Sensibilisation des convives

Pesées 2 durant 2 semaines

Présentation des résultats, bilan et
perspectives.

A ce jour, 32 sites ont été accompagnés avec des
résultats positifs !

En moyenne : 27 % de réduction du gaspillage
alimentaire a la fin de |'accompagnement, soit
. plus de 500 kg d'aliments épargnés par site.
Fmancement Ce projet permet également de sensibiliser le
personnel et les enfants déjeunant sur place.
Cela représente 3 500 enfants environ.

e Prestation et moyen humain SYBERT
(1/2 ETP pour 8 sites/an)

Ces accompagnements sont toujours d’actualité :
8 nouveaux restaurants scolaires seront
accompagnés en 2027.

Facteurs de reussite

e Nécessité d’une adhésion de tous les acteurs au
projet, sinon les résultats risquent de ne pas étre
a la hauteur des attentes.

¢ Ne pas se lancer seul et sans formation dans ce
type d'action. Une formation permet de
comprendre la globalité de I'accompagnement
et d'appliquer une méthodologie efficace.
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