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OBJECTIFS

- Acquérir les capacités nécessaires a réduire le gaspillage alimentaire.

- Identifier les leviers mobilisateurs et fédérateurs pour mener a bien ce projet de
prévention du gaspillage.

PROGRAMME

- Le gaspillage alimentaire : de quoi parle-t-on ?

I

- 6 raisons d’agir, les différentes actions possibles.
- Repérer les solutions existantes.
- Diagnostiquer, analyser et plan d’action.

- Présentation d’expériences et ressources.

v MODALITES PEDAGOGIQUES ET EVALUATIONS

Evaluation continue et théorique avec délivrance d’une attestation de formation a la
fin de la session.

Exposés théoriques, mises en situation pratiques, études de cas et partage
d’expériences.

Liste du matériel pédagogique :
Matériel informatique : PC - Vidéoprojecteur - Imprimante.




