Restauration collective

—

L —P Développement durable :
o Arolirien le gaspillage et la gestion
PR e | Lefler des déchets

Lundi 11 et mardi 12 mai 2026
2 jours, soit 14 heures
8h30 - 12h/13h - 16h30

, Contenus de la formation
M. Eric I

VAN D EVE LD E Découvrir le gaspillage alimentaire et les lois associées

e Comprendre le gaspillage alimentaire et son cadre réglementaire

Chef de cuisine e Analyser les statistiques du gaspillage alimentaire en restauration et
métiers de bouche

¢ |dentifier les causes du gaspillage alimentaire

e Mesurer les impacts économiques, environnementaux et sociaux

e Connaitre les lois en vigueur et leurs implications (loi n°2016-138 du 11
février 2016)

I O bjectifs péd a gog|q ues o Situer les temps forts de la lutte contre le gaspillage alimentaire

Mettre en ceuvre une démarche de réduction du gaspillage alimentaire

Consultant

o Maitriser le gaspillage alimentaire au quotidien

e Sélectionner ses fournisseurs en favorisant les circuits courts

e Choisir des produits de saison et écoresponsables

o Valoriser les biodéchets et intégrer les principes de 'économie circulaire

e Acquérir les attitudes nécessaires a la
réduction du gaspillage alimentaire afin
de respecter les obligations législatives

(Loi n°2016-138 du 11 février 2016 : e Optimiser la massification des achats
Lutte contre le gaspillage alimentaire) o Construire menus et cartes adaptés aux possibilités d’approvisionnement
¢ Redonner de la valeur aux restes. o Organiser le stockage et appliquer la méthode FIFO

e Réutiliser et valoriser les restes
o Utiliser les outils quotidiens de gestion du gaspillage alimentaire

Respecter les régles et obligations
. e . o Appliquer les régles liées au gaspillage alimentaire
I Ce rtlflcatl on e Comprendre et utiliser le GBPH
e Sensibiliser les clients a la démarche anti-gaspillage
o l|dentifier les risques en cas de non-respect de la réglementation

C , e Organiser les dons aux ceuvres caritatives
certification par bloc de compétences : o Mettre en place le Doggy Bag et collectes/tri écoresponsables

Possibilité de valider tout ou partie de la

o, . . Communiquer et suivre sa démarche
m Titre a finalité professionnelle de niveau 3

. A o Communiquer sur sa démarche anti-gaspillage
Commis de cuisine

e Suivre et évaluer les actions mises en place

= RNCP 37859 e S’appuyer sur ressources documentaires et référents

m CERTIFICATIONS ET SERVICES - o Développer et animer un réseau professionnel
TOURISME HOTELLERIE o Produire ses propres statistiques et s’auto-évaluer
RESTAURATION LOISIRS e Mettre en place des actions correctives

m Date d’enregistrement : 19-07-2023 Bilan de la formation

o Discussion avec les participants sur les acquis de formation
¢ Remise d’'un certificat de formation en fin de session
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I Modalites d’acces I Methodes pedagogiques
Professionnels de 'Hotellerie-Restauration. o Formation théorique alliant des analyses de documentation,
Aucun prérequis. des études, analyses de situation, et des débats.
e Formation en présentiel.

/ . \
I Délai d’acces
Selon le calendrier prévisionnel.

I Modalités d’évaluation
I Modalités d’inscription

e Auto-évaluation des attentes et des compétences
préalables a la formation.

e Evaluation en cours de formation par le formateur sous
forme d’observations, de quizz et de questionnaires.

e Evaluation en fin de formation établie par le formateur et
lapprenant.

Contact : fpc@cefppa.eu

En ligne sur cefppa.eu, en entrées et sorties
permanentes

» Pour les salariés de la branche
Via le portail des actions de branche AKTO
espaceformation.akto.fr

* Pour les particuliers
Via le portail du Compte Formation (CPF)

« Pour les TNS I Taux de satisfaction

Via le formulaire d’AGEFICE
e 122 formations réalisées en 2025

e 772 stagiaires
I COl,:lt e 4,6/5 de satisfaction globale

850 £, prix net

MON
COMPTE

FORMATION

I Lieu

CEFPPA Adrien Zeller
4 rue Eugénie Brazier
67400 Illkirch-Graffenstaden

I Accessibilité

Cette formation est accessible aux
personnes en situation de handicap.

A'D{Vim e-mail : fpc@cefppa.eu 42 67 015 14 67
Z_%Z@l/‘ 4 rue Eugénie Brazier 67400 Illkirch-Graffenstaden

( q_ www.cefppa.eu SIRET : 351 858 071 00027
E Tél: (+33)3 90 40 05 19 Déclaration d’existence aupres de la Préfecture :
POUR L'INDUSTRIE

HOTELIERE



https://www.moncompteformation.gouv.fr/espace-prive/html/#/formation/recherche/modalite/localite/resultats?q=%7B%22ou%22:%7B%22modality%22:%22EN_CENTRE_MIXTE%22,%22type%22:%22CP%22,%22ville%22:%7B%22nom%22:%22ILLKIRCH%20GRAFFENSTADEN%22,%22codePostal%22:%2267400%22,%22codeInsee%22:%2267218%22,%22coordonnee%22:%7B%22longitude%22:7.731674,%22latitude%22:48.52001%7D,%22eligibleCpf%22:true%7D%7D,%22debutPagination%22:1,%22nombreOccurences%22:6,%22quoi%22:%22cefppa%22,%22quoiReferentiel%22:null,%22certifications%22:null,%22contexteFormation%22:%22ACTIVITE_PROFESSIONNELLE%22,%22distance%22:5%7D

