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La Métropole Européenne de Lille assure la collecte, le tri et la valorisation 
des déchets ménagers ainsi que la prévention de la production des déchets 
ménagers et assimilés pour les 95 communes de son territoire.

Sur le volet prévention, le Programme Local de Prévention des Déchets Ménagers 
et Assimilés de la MEL (PLPDMA) adopté pour la période 2023-2029, vise une 
réduction de 50 kilos de déchets produits par habitant et par an entre 2020 et 
2030. 

Les biodéchets constituent le gisement de réduction prioritaire dans ce 
programme en raison à la fois du poids qu’ils représentent dans nos poubelles 
mais également de l’obligation réglementaire de tri à la source à compter du
1er janvier 2024 prévues par la loi Anti-gaspillage pour une économie circulaire 
(dite « loi AGEC ») n° 2020 105 du 10 février 2020.

 Le PLPDMA, dans son axe « Lutter contre le gaspillage alimentaire », prévoit la 
mise en place d’un dispositif d’accompagnement des restaurants collectifs à la 
réduction du gaspillage alimentaire. Avec en moyenne, par convive et par repas, 
120 grammes de nourriture jetés et un coût estimé à 68 centimes, le gaspillage 
alimentaire du secteur de la restauration collective représente 8 % du gaspillage 
alimentaire total en France. 

En 2021, la MEL a lancé l’expérimentation d’un dispositif d’accompagnement 
méthodologique des structures de restauration collective scolaire dans leur 
démarche de lutte contre le gaspillage alimentaire. En 2024, 25 communes du 
territoire ont ainsi été accompagnées, ce qui a permis de réduire en moyenne de 
30 % le gaspillage alimentaire. Au-delà de l’objectif de réduction, le dispositif vise 
également à impulser le développement de restaurants collectifs exemplaires 
favorisant une alimentation plus durable (bio, locale et diététique).

Dans une perspective de déploiement, la Métropole Européenne de Lille souhaite 
désormais élargir la démarche initiée en 2021 sur l‘ensemble de son territoire.

L’appel à candidature vise à identifier et à accompagner les structures de 
restauration scolaire qui bénéficieront du dispositif d’accompagnement à 
la réduction du gaspillage alimentaire. L’objectif est d’accompagner environ 
150 sites scolaires d’ici 2029. Les appels à candidatures seront lancés chaque 
année en fin d’année scolaire entre mai et fin juin afin de sélectionner les 
structures qui seront accompagnées sur l’année scolaire suivante.

PRÉAMBULE
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PRÉSENTATION DU DISPOSITIF ET 
CONDITIONS REQUISES POUR DEPOSER 
VOTRE CANDIDATURE

⟶ Prêt de matériel possible pour la réalisation des pesées

Balance industrielle

Gâchimètre à pain

Bioseaux 10 litres
pour le tri des déchets alimentaires

⟶ L’accompagnement technique proposé par la MEL
Dans le cadre des obligations de la loi EGALIM en matière de lutte contre le gas-
pillage alimentaire, la MEL accompagne les structures de restauration scolaire et 
les porteurs de projet sur la durée d’une année scolaire à partir de la réunion de 
démarrage de l’action.
 Cet accompagnement réalisé par un prestataire de la MEL comprend : 
• �l’animation de trois réunions auprès du groupe-projet dédié (en début d’action, 

à mi-parcours, en fin de projet),
• �la réalisation d’un diagnostic évolutif du gaspillage alimentaire produit sur le 

restaurant (comprend un accompagnement technique sur la mise en œuvre de 
trois pesées hebdomadaires à réaliser sur l’année),

• �la formation du personnel de restauration et périscolaire aux actions de lutte 
contre le gaspillage alimentaire, 

• �l’animation scolaire d’une classe pilote (CM1 ou CM2) afin de sensibiliser et de 
faire adhérer les enfants à la démarche menée,

• �la remise d’un kit de sensibilisation « Sacha et les éco-justiciers » à destination 
des enfants et des acteurs du projet et d’un gâchimètre à pain,

• �l’évaluation progressive de la démarche et la réalisation de bilans (à mi-parcours 
et en fin de projet).

SEPTEMBRE
OCTOBRE

Réunion de 
lancement

NOVEMBRE
DÉCEMBRE

Pesée 1 
Diagnostic

JANVIER

Sensibilisation et 
communicatrion

FÉVRIER
MARS

Pesée 2
Bilan 
intermédiaire

DE MARS
À JUIN

Mise en place 
d’actions 
anti-gaspi

MAI
JUIN

Pesée 3
Bilan final
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⟶  Mise à disposition d’un kit de sensibilisation
« Sacha et les éco-justiciers »

Il faut penser à tout utiliser pour limiter ses déchets.

DE MES CHEVEUX À MES PIEDS,
TOUT PEUT SE MANGER !

L’eau est précieuse, il ne faut pas la gâcher.

BOIS-MOI,
C’EST BON POUR TOI !

Il ne faut pas avoir les yeux plus gros que le ventre.

UNE TRANCHE DE PAIN SUFFIT, TU
TE RESSERVIRAS SI TU EN AS ENVIE !

Non merci !

Les aliments abîmés restent bons à manger !

MÊME SI J’AI UN COUP,
J’AI TOUJOURS BON GOÛT !

Affiches destinées aux l’écoles ou restaurants scolaires

Des jetons « petite et grande faim » pour adapter les quantités 
de nourriture dans l’assiette en fonction du souhait de l’enfant.

Tout se mange dans une carotte bio. 
Si si ! Même les fanes, les «cheveux» 

de la carotte, on peut en faire de 
délicieux veloutés. 

LE SAVAIS-TU ? 

Recette velouté de fanes

- 1 botte de fanes de carottes

- 3 pommes de terre 

- 25cL de crème fraîche épaisse

- 25g de beurre - 1 oignon

- 1/2L d’eau
- sel & poivre

source : www.marmiton.org

Coucou ! Je suis Charlotte la carotte.
Mon ami le lapin a besoin de ton aide pour 

trouver le chemin et manger son repas bio.

BIEN CONSOMMER

Évite d’avoir un pain rassis en le 
conservant dans une boîte ou dans 

son sachet d’origine. 

LE SAVAIS-TU ? 

Pour faire du pain, il faut beaucoup d’eau !
Le blé, l’ingrédient principal du pain, a besoin 

de temps et d’eau pour pouvoir pousser 
correctement. 

1 baguette jetée = 1 baignoire pleine d’eau gâchée

Bonjour, je suis Martin le bout de pain.
Peux-tu m’aider à retrouver les 7 différences 

qui se sont cachées dans les deux images ? 

Fabriquer du p
ain nécessi

te une gra
nde quanti

té d’eau.

Il faut arro
ser le blé, tremper ses gra

ins pour obtenir 

de la farine
 et faire le

 pain. 

LE SAVAIS-TU ? 

L’eau est une ressource presque aussi
rare que l’or. Et pourtant elle est 
essentielle à notre alimentation et 
à notre hygiène. Il faut donc limiter 

notre consommation. 30% de Terre65% de Mer3% de Glace 2%

1 litre
=

4 verres d’eau

8 litres
=

32 verres d’eau

20 litres
=

80 verres d’eau

70 litres
=

280 verres d’eau

200 litres
=

800 verres d’eau

1 2 3 4 5

A B C D E

Salut, je m’appelle Margot le verre d’eau !
Peux-tu m’aider à associer chaque objet

à sa consommation d’eau ? 

Douche Lave vaiselle Chasse d’eau Baignoire Bouteille

d’eau utilisable

Ce que tu ne manges pas, tu peux le jeter dans un compost. 
Les vers de terre et les autres insectes seront très contents 

de pouvoir les manger. 

Si tu manges une pomme bio, tu peux 
la laver, et tu n’es pas obligé de l’éplucher 
     car il n’y a pas de produits chimiques.

LE SAVAIS-TU ? 

COMPOST
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Salut l’ami ! C’est moi, Tom la pomme. 
Aide-moi à placer les mots dans la grille 
magique et découvre le message caché !

RESPECT

ENVIRONNEMENT

BIO

SAISON

VERGER

FRUIT

VITAMINES

On reconnaît les produits bio grâce à ce logo : 
L’Eurofeuille. 

L’agriculture biologique c’est une façon de cultiver les 
plantes, d’élever les animaux et de cuisiner de bons 
petits plats tout en respectant la nature et la santé. 

LE SAVAIS-TU ? 
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• Mon premier est la monnaie européenne ( C ).
• Mon second pousse sur les arbres en été et tombe en hiver.

Mon tout est le logo qui permet 
de reconnaître un produit bio.

Qui suis-je ?

     Solution : c’est le logo que te montre Sacha..

HEY ! C’est moi Sacha l’écojusticière. 
Connais-tu le nom du logo qui permet 

de reconnaître un produit bio ? 
Voici un petit indice :

BIEN CONSOMMER ÉCONOMISER

CONSERVER RECYCLER PRÉSERVER

On reconnaît les produits bio grâce à ce logo : 
L’Eurofeuille. 

L’agriculture biologique c’est une façon de cultiver les 
plantes, d’élever les animaux et de cuisiner de bons 
petits plats tout en respectant la nature et la santé. 

LE SAVAIS-TU ? 
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• Mon premier est la monnaie européenne ( C ).
• Mon second pousse sur les arbres en été et tombe en hiver.

Mon tout est le logo qui permet 
de reconnaître un produit bio.

Qui suis-je ?

     Solution : c’est le logo que te montre Sacha..

HEY ! C’est moi Sacha l’écojusticière. 
Connais-tu le nom du logo qui permet 

de reconnaître un produit bio ? 
Voici un petit indice :

CONTRE LE GASPILLAGE ALIMENTAIRE

ÉDITION PRIMAIRE

E C O L E

CONTRE LE GASPILLAGE ALIMENTAIRE
GUIDE DE LUTTE 

Sacha ,  c ' e s t  quo i  l e 

gasp i l l ag e  a l im ent a i r e  ?

LAISSE-MOI 
T'EXPLIQUER !

C'EST DE LA 
NOURRITURE 

QUI EST PERDUE.

Des jeux fascicules pour les 
primaires et les maternelles

Des cartes d’informations Un guide du kit

⟶ Les conditions requises pour candidater 

1.  Identifier un restaurant scolaire d’école élémentaire
dans l’une des 95 communes du territoire de la MEL

Lambersart
La Madeleine

Lille

Loos

Lomme

Ronchin

Villeneuve d’Ascq

Mons-en-Barœul

Halluin

Wasquehal

Tourcoing

Wattrelos

Roubaix

Croix

Hem

Marcq-en-Barœul

Aubers

Fromelles

Le Maisnil

Bois-Grenier

Radinghem-
en-Weppes

Ennetières-
en-Weppes

La Chapelle
d’Armentières 

Warneton

Deûlémont

Quesnoy-sur-Deûle

Frelinghien

Verlinghem

Lompret

Sequedin

Hallennes-
lez-Haubourdin

Saint-André-
lez-Lille

Haubourdin

Herlies

Wicres Wavrin

Santes Emmerin

Seclin

Templemars
Vendeville

Wattignies Lesquin

Lezennes

Hellemmes

Sailly-lez-Lannoy

Lys-lez-Lannoy

Gruson

Anstaing

Tressin
BaisieuxChéreng

WillemsForest-sur-
Marque

Toufflers

Hantay Don

Marquillies

La Bassée
Salomé

Illies

Houplines

Pérenchies

Prémesques

Wervicq-Sud
Neuville-

en-Ferrain

Roncq

Bousbecque

Comines

Linselles

Bondues
Mouvaux

Leers

Wambrechies

Marquette-
lez-Lille

Erquinghem-Le-Sec

Sainghin-
en-Weppes

Fournes-en-Weppes

Lannoy

Faches-
Thumesnil

Armentières

Noyelles

Bouvines

Escobecques

Englos

Houplin-Ancoisne

Sainghin-en-Mélantois

Capinghem

Beaucamps 
Ligny

Fretin
Péronne-en-Mélantois

Allennes-
les-Marais

Bauvin
Annœullin

Provin
Carnin 

Erquinghem-Lys

Carte des 95 communes de la MEL
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• �Le rôle du coordonnateur de projet
Il est le principal interlocuteur du pres-
tataire d’accompagnement de la MEL 
et porte l’action de réduction du gas-
pillage alimentaire au sein de sa struc-
ture. Dans le cadre du dispositif MEL 
et conformément aux modalités dé-
taillées dans la charte d’engagement, 
le coordonnateur de projet :
- �constitue et mobilise le groupe-pro-

jet, notamment sur les temps 
d’échanges prévus ;

- �identifie le référent pesées et veille 
au bon déroulement des opérations 
de pesées et de diagnostic ;

- �relaye toutes les informations rela-
tives au projet entre les membres du 
groupe-projet et la MEL ;

-� �identifie les actions de réduction du 
gaspillage alimentaire qui seront mises 
en œuvre au sein de la structure.

• Le rôle de référent pesées
Présent sur le restaurant lors des opé-
rations de pesées, il coordonne l’action 
de collecte des données nécessaires 
à l’évaluation du gaspillage alimentaire. 
Dans le cadre de cette démarche, le 
référent de pesées :
- �accompagne l’ensemble des opéra-

tions de pesées ;
- �aménage l’espace de tri nécessaire 

sur le lieu de restauration ;
- réalise les pesées ;
- complète les tableaux de bord ;
- �organise la mise en œuvre du ques-

tionnaire de satisfaction et réalise la 
synthèse des données recueillies.

3. Identifier des actions de réduction du gaspillage alimentaire

Le coordonnateur de projet doit identifier au moins cinq actions visant la 
réduction du gaspillage qui pourront être mises en œuvre durant la durée de 
l’accompagnement.

• �Actions éligibles au dispositif 
d’accompagnement

- �Toute démarche visant un objectif de 
réduction du gaspillage alimentaire 
issu du service de restauration sco-
laire (sensibilisation, communication, 
ateliers, meilleure gestion des pro-
ductions alimentaires, don, réutilisa-
tion…).

- �En lien avec l’objectif précédent, 
les actions peuvent-être mises en 
œuvre par tout type d’acteur en lien 
avec la restauration scolaire (person-
nel de restauration, commune, école, 
prestataire, enfants…).

• �Actions non éligibles au dispositif 
d’accompagnement

- �Démarche de prévention des déchets 
ne permettant pas de réduire ou de 
limiter le gaspillage de l’alimentation 
destinée à une consommation hu-
maine (ex : compostage, poulailler…).

- �Actions déjà pratiquées ou mises en 
œuvre au sein de la structure.

- �Actions déjà proposées dans le cadre 
du dispositif d’accompagnement 
MEL (jetons petite et grande faim, 
gâchimètre à pain, étude quantita-
tive ou qualitative du gaspillage…).

2. �Constituer un groupe-projet

Le groupe-projet doit-être composé des différents acteurs qu’il convient de 
mobiliser dans le cadre de la mise en œuvre du dispositif d’accompagnement 
de la MEL. 
On identifiera notamment :
• 1 coordonnateur du projet,
• 1 référent de pesées, 
• 1 ou plusieurs élu(s) référent(s)
• �des représentants des services restauration (ou du prestataire à qui ce 

service a été délégué), de la jeunesse, de l’activité périscolaire ou encore 
 d’établissements scolaires.
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RÈGLEMENT

⟶  Article 1
Critères d’éligibilité

Les appels à candidatures s’adressent aux porteurs de projets volontaires en ca-
pacité de mobiliser les ressources nécessaires à la réalisation de diagnostics du 
gaspillage et à la mise en œuvre d’actions de réduction de leurs pertes alimen-
taires.

•  Qui peut candidater
- les restaurants scolaires, 
- les écoles publiques ou privées disposant d’un service de restauration scolaire,
- les communes (en cas d’école publique).

•  Pour être éligible, le candidat doit obligatoirement
-  Sélectionner un restaurant scolaire « pilote » qui accueillera l’accompagnement 

proposé et y prévoir l’aménagement d’un espace dédié au tri des déchets ali-
mentaires lors des opérations de pesées du gaspillage alimentaire.

-  Garantir la mise en application d’un menu « commun ». Il s’agit d’un menu heb-
domadaire, défini par la structure accompagnée et identique pour les trois pé-
riodes de pesées qui seront réalisées sur l’année scolaire.

-  Disposer d’un groupe-projet composé des différents acteurs liés au fonctionne-
ment du restaurant.

-  Identifier un coordonnateur de projet et un référent pour les actions de pesées 
du gaspillage alimentaire.

-  Proposer au minima cinq actions de réduction du gaspillage alimentaire à mettre 
en œuvre sur le restaurant durant l’accompagnement.

La participation à l’appel à candidature implique l’acceptation entière et sans
réserve du présent règlement. 
Tout dossier incomplet ne sera pas traité. L’envoi du dossier de candidature ne 
vaut pas acceptation.
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⟶ ��Article 2 
Critères de sélection

La MEL accompagnera au maximum 50 structures par an.
Seront retenues les structures qui répondent aux clauses de l’article 1.
Dans le cas échéant, seront considérées comme prioritaires les structures : 
- n’ayant jamais bénéficié de cet accompagnement sur leur territoire communal ; 
- �présentant de véritables perspectives dans la mise en œuvre d’actions de ré-

duction de leur gaspillage alimentaire ;
- détaillant un groupe-projet structuré et complet ;
- �identifiant une classe pilote (CM1-CM2) par école fréquentant le restaurant 

scolaire ;
- �montrant une réelle motivation quant à l’aspect environnemental de cette action 

et à l’accueil du dispositif d’accompagnement (espace dédié et matériel dispo-
nible pour les pesées, moyens humains disponibles pour le projet) ;

- �affichant une perspective de déploiement de la démarche sur d’autres restaurants.

⟶ ��Article 3 
Engagements de la MEL

La MEL ou son prestataire assurera la mise en œuvre de son dispositif d’accom-
pagnement des structures comprenant : 
-� un accompagnement méthodologique : suivi du groupe-projet, mise en œuvre 
d'outils de mesure et  réalisation de diagnostics, soutien à la mise en œuvre d'ac-
tions anti-gaspillage, bilan des actions menées ; 

-� la mise à disposition d’un kit de sensibilisation pour les restaurants scolaires et 
écoles intégrant le dispositif ;

-� au besoin, le prêt de balances et de contenants pour les périodes de pesées ; 
-� des temps d'animations pour les élèves des classes pilotes ;
-� �des séances de formation pour le personnel des restaurants scolaires et les 

animateurs du périscolaire ;
-� la fourniture d’un guide méthodologique d’accompagnement à la lutte contre le 
gaspillage alimentaire.

⟶ ��Article 4 
Engagements des structures lauréates

• �Le coordonnateur de projet 
- �Mobilise au minimum un référent de pesées par lieu de restauration.
- �Constitue un groupe-projet composé des différents acteurs qu’il convient de 

mobiliser dans le cadre de la mise en œuvre du dispositif d’accompagnement 
de la MEL.

- �Organise les trois rencontres annuelles du groupe-projet et assure une présence 
à chacune des rencontres.

- �Relaye toutes les informations relatives au déroulement du projet entre les 
membres du groupe-projet et la MEL.

- �Identifie le restaurant scolaire dans lequel se dérouleront les opérations de pe-
sées et y prévoit un espace dédié au tri et à la pesée des déchets alimentaires.

- �Valide le menu commun hebdomadaire qui sera proposé lors des trois opérations 
de pesées annuelles et veille à sa mise en application sur les périodes choisies.

- Accompagne chaque référent de pesées. 
- �Identifie au minimum cinq actions visant la réduction du gaspillage alimentaire 

au sein du restaurant scolaire et veille à leur mise en œuvre effective.
- �Mobilise le personnel participant au fonctionnement du restaurant pour relayer 

les supports de communication fournis par la MEL auprès des convives.
- �Veille au retour des informations sollicitées par la MEL et au bon déroulement du 

projet selon les étapes et la temporalité du dispositif d’accompagnement de la 
MEL précisés en annexe.

• Le référent de pesées
- �Assure une présence physique constante sur chaque opération de tri et de 

pesée.
- �Aménage l’espace de tri nécessaire, dispose les contenants et réalise les visuels 

nécessaires au tri des composantes alimentaires par les élèves.
- �Réalise les pesées des composantes des restes alimentaires triés par les élèves 

et des restes de préparation non servis.
- �Complète les tableaux de bord de pesées ainsi que les fiches de production 

alimentaires. 
- �Organise la mise en œuvre du questionnaire de satisfaction auprès des convives 

et réalise la synthèse des données recueillies.
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⟶ ��Article 5 
Modalités de dépôt des candidatures

Le dossier de candidature est disponible sur le site internet de la Métropole  
Européenne de Lille. Le dossier est à compléter en ligne : www.lillemetropole.fr
Un accusé de réception sera adressé à chaque candidat par mail. 
L’appel à candidatures étant permanent, le comité de sélection de la MEL se 
réunira annuellement pour délibérer (entre août et septembre).
L’ensemble des structures ayant candidaté au projet seront informées soit par 
voie postale soit par email de la décision prise par le comité.

⟶ �Article 6 
Traitement des données à caractère personnel

La Direction des Déchets Ménagers de la Métropole Européenne de Lille, 2 boule-
vard des Cités Unies CS 70043 59040 – Cedex 59800 Lille, met en place un trai-
tement de données à caractère personnel ayant pour finalité l’étude du gisement 
évité de déchets grâce à la mise à disposition d’un accompagnement à la réduc-
tion du gaspillage alimentaire sur la base juridique de l’article 6.1 du Règlement 
Européen sur la Protection des Données 2016/679 (RGPD) et de la Délibération n° 
23 C0186 du Conseil Métropolitain du 30 juin 2023.
Conformément au RGPD et à la loi n°78-17 du 6 janvier 1978 relative à l’informa-
tique, aux fichiers et aux libertés, vous disposez d’un droit d’accès, de rectifica-
tion, d’opposition et d’effacement des données vous concernant, de définir des 
directives relatives au sort de celles-ci après votre décès et de limitation du trai-
tement en vous adressant au Délégué à la Protection des Données à Caractère 
Personnel que la MEL a désigné : protectdonneesperso@lillemetropole.fr
Seuls l’agent de la MEL en charge du suivi du projet et le prestataire en charge 
des missions d’accompagnement sont les destinataires habilités à recevoir des 
données à caractère personnel. 
Les informations recueillies dans le dossier de candidature sont nécessaires à la 
gestion du dispositif d’accompagnement à la réduction du gaspillage alimentaire, 
elles seront utilisées uniquement dans le cadre de la démarche portée par la MEL. 
La durée de conservation des données à caractère personnel du référent sont 
conservées jusqu’à la perte de ce statut. Vous êtes en droit d’introduire une récla-
mation auprès de la CNIL, autorité de contrôle.

⟶ �Contact
Pour toute information complémentaire ou demande de précision : 
contact-dechets@lillemetropole.fr



MÉTROPOLE EUROPÉENNE DE LILLE 
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