
Avez-vous vraiment besoin de
vaisselle sur votre évènement ?

NonOui

Depuis 2023 (LOI AGEC) la vaisselle réemployable est
obligatoire pour les espaces de restauration de plus de 20
couverts.
La vaisselle réemployable est aussi synonyme d'une
meilleures expérience festivalier·es ! 
Des repas mieux présentés, moins de déchets et des équipes
fières du dispositif mis en place ! 

Je suis convaincu·e, on le fait avec 
les gobelets, pourquoi ne pas le 

faire aussi avec la vaisselle ?! 

La vaisselle réemployable n'est
vraiment pas envisageable sur cette

édition de mon événement 

Vaisselle jetable
A éviter autant que possible !

Le plastique à usage unique est interdit par la loi AGEC et beaucoup plus
impactant que la vaisselle en carton. Privilégiez les alternatives :

Méfiez-vous du greenwashing ! "bio", "végétal", "green"... Vérifiez les
certifications (Ok Compost ou Ok Compost Home).

Et n'oubliez pas les coûts cachés : transport, collecte des déchets,
incinération...

Mise en œuvre indispensable :
Plan de collecte, signalétique, bénévoles référent·es du tri des déchets,

bacs en nombre suffisant, nettoyage du site.

Vous n'avez pas réduit vos déchets.
Cherchez mieux l'année prochaine !

Compostée
si tri et filière de

compostage
confirmée !

Recyclée
si tri et filière

locale confirmée
(carton, alu, ...)

Non-recyclée
si absence de tri,
déchet résiduel

enfoui ou incinéré

Quel type de festival êtes-vous ?

Moins de 300 repas par jour et/ou des repas
servis dans un espace fermé ou accueil d’un

public familial

Plus de 300 repas par jour, et/ou avec 
des horaires tardives ou une forte consommation

d'alcool, sans espace de restauration assis ou
délimité

Vaisselle en céramique

Avantages : coût, existant (pas d’achat
nécessaire), ne réagit pas avec les
aliments, esthétique

Inconvénients : fragilité, poids

Points de vigilance : résistance aux chocs,
sécurité (éclats coupants)

Vaisselle en plastique (PP) réutilisable

Avantages : poids, coût, résistance aux chocs,
sécurité (projectile, arme)

Inconvénients : durée d’utilisation plus réduite,
nettoyage et séchage (traces de sauces),
impact environnemental, risques de rayures et
migration des additifs

Points de vigilance : risque d’erreurs de tri,
risque de perte ou double lavage nécessaire

Il est important de choisir la vaisselle en fonction de votre
type d'événement mais aussi de sa matière, de son usage
et de sa disponibilité sur le territoire !

Attention à la taille de vos contenants (bols et assiettes) !
Une mauvaise taille = augmentation du gaspillage
alimentaire, perte en recette ou augmentation du coût de
la portion, insatisfaction des publics

Excellent ! 
 

Les crêpes et gâteaux sans
assiettes, les frites sans couverts,
les fourchettes sans les couteaux.

On passe au lavage !
Choisissons la méthode en fonction de votre évènement

Votre événement accueille un public familial 
avec moins de 300 repas par jour OU pour la

restauration des équipes de festivals

Votre événement compte un maximum de 
3 000 repas par jour, avec une cuisine ou la
possibilité de mettre en place un espace de

lavage et séchage des contenants 

Votre événement compte plus de 5 000 repas
jours OU n'a pas d'accès à l'eau OU vos équipes

sont réduites OU s'il y a des prestaires de lavage
à proximité

Lavage participatif

Un système de lavage où le public lave sa
vaisselle à la main.

Avantages : coût, implication des publics et
possibilité d'animation par un collectif
d'artistes, possible avec eau froide.

Inconvénients : dispositif humain, technique
et logistique à prévoir

Points de vigilance : lavage est hygiénique et
environnementalement acceptable à
condition d'appliquer le protocole, attention
aux conditions de séchage.

Comment on fait ?
Pour en savoir plus sur la mise en place de la
vaisselle participative et son protocole :
https://www.lecollectifdesfestivals.org/collectif/2
023/11/protocole-vaisselle/

Lavage sur place par les équipes

Permet de réduire la quantité de vaisselle louée
mais nécessite une logistique adapté à la
demande en contenant sur un service.

Avantages : auto-gestion du flux de vaisselle,
réduction des coûts de location potentielle.

Inconvénients : nécessité d'avoir une arrivée
d'eau proche, dispositif humain, technique et
logistique à prévoir.

Points de vigilance : vérifier la faisabilité et
anticiper le séchage et le stockage.

Comment on fait ?
Location, emprunt ou achat mutualisé d’un lave-
vaisselle ou d'une remorque lave-vaisselle OU
occupation temporaire d’une cantine à proximité.

Lavage hors site chez un prestataire
professionnel

Avantages : pratique, nécessite moins de
bénévoles, lavage professionnel et
expérience événementiel, possibilité de le
faire via un ESAT ou une entreprise adaptée à
condition de vérifier le bien-être des
personnes employées.

Inconvénients : coûts, besoin de plus gros
stocks de vaisselle si le lavage n'est pas
quotidien.

Points de vigilance : horaires d'ouvertures.

Plus la vaisselle réemployable est utilisée, moins son impact environnemental est fort : acheter de la vaisselle qui
ne servira que 3 fois par an n'a aucun sens !  Organisons donc la logistique pour augmenter sa réemployabilité !

D’abord, augmentons le taux de retour pendant l’évènement.
Comment est agencé votre espace restauration ?

Votre événement possède une
enceinte de restauration fermée ou
utilise de la vaisselle en céramique

Votre événement comporte
un espace de restauration

ouvert à toustes

Retour de la vaisselle sans
consigne

Vaisselle consignée

Pour un système de consigne efficace : 
Stand de retour vaisselle identifié et à proximité
de l'espace de restauration
Possibilité de mettre une borne de retour
vaisselle sans retour de consigne proche de la
sortie du site pour capter les dernières
contenants (gobelets et assiettes).
Prévoir en amont le besoin de pièce pour le
retour de la consigne.

Organiser le retour de la vaisselle

Bien communiquer le lieu de retour de la vaisselle au moment de la vente !
Les instructions doivent être données aux stands de restauration.
Installer un stand de retour vaisselle avec un dispositif de tri des déchets
adapté : biodéchets (reste alimentaires), emballage (pots de yaourts) et
résiduel.
Pour un meilleure tri, avoir une équipe de personnes qui accompagne le
geste de tri sur le stand.
Prévoir une présence bénévole constante et augmenter l'équipe lors des
périodes de fortes affluences autour des heures de repas.

Maintenant que vous avez augmenté le taux de retour, pensez
aussi à augmenter le nombre d'usages par an de la vaisselle ! 

Avez-vous besoin de vaisselle plus de 30 jours par an ?

NonOui

Achat

Favorisez l'achat de contenants de seconde vie
(ressourcerie, recyclerie, dons ou collectes),

votre stock sera éclectique mais joli !
A défaut, achetez du neuf en favorisant des

critères de consommation responsables : lieu de
fabrication, ressource, matière, solidité...

Pensez à mutualiser votre vaisselle avec
d'autres événements !

Location ou emprunt

Privilégiez la location ou la mutualisation avec
d'autres événements sur votre territoire

Enfin il est temps de penser au transport et à logistique

La vaisselle réemployable demande un changement d'organisation qui se prépare en amont 
Mémo des étapes logistiques

Phase logistique (M-3)

Quelle vaisselle ? Combien ? (échanges
avec les restaurateurices).
Comment la lave t-on ? 
Où mettre le stand de retour vaisselle ?
Qui le gère ?
Mise en place d'une consigne ? 
Comment évaluer ?

Phase de mise en œuvre (M-2 à S-1)

Communication sur les stands et conception de
signalétique ? 
Organisation du tri déchets sur le stand (poubelles tri
flux) ?
Equipe bénévole ? Formation des bénévoles.
Stock propre : Distribution.
Collecte sale : Transport interne ?
Réapprovionnement ?
Si consigne de la vaisselle : assez de stock de
monnaie ?
Quel type de transport pour mes contenants ?
Cyclologistique possible ?

Phase d'exploitation 

Informer toustes les organisateurices
du dispositif.
Communication et sensibilisation du
public.
Assignation d'un·e référent·e vaisselle
ou restauration.
Mesurer et évaluer (calcul du taux de
retour, appréciation du public et des
équipes, coût de la démarche).

Vous voilà prêt·e à passer
 à la vaisselle réemployable sur votre

évènement, bravo !

Ne vous arrêtez pas là : appliquez cette
démarche à tous les articles de votre

évènement, optimisez l'usage de votre
matériel en le mutualisant avec d'autres

organisateurices et partagez votre
expérience avec d'autres festivals du

territoire !

 Vaisselle en inox 

Avantage : poids, durable dans le
temps (traces de sauces, chocs),
ne réagit pas avec les aliments

Inconvénients : coût, impact
environnemental, conduction
thermique

Point de vigilance : risques de
rayures

Vaisselle en verre

Avantages : durable dans le temps (sauces,
rayures), ne réagit pas avec les aliments,
esthétique agréable

Inconvénients : coût, poids, résistance aux chocs

Points de vigilance : sécurité (projectile, arme)
Pour information : les contenants en verre de type assiettes ou
boîtes sont souvent de la céramique transparente (pas la même
température de fusion que le verre d'emballage (bouteilles et
bocaux)) et donc actuellement non recyclables ! (source : Alpiq
(16/12/2025))

Alternatives si des stocks sont déjà existants sur le territoire :

Cliquez pour

+ d’info
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Choisir et gérer la vaisselle

réemployable de son évènement
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* les chiffres présentés sont des approximations issues de l'accompagnement du Collectif des festivals et ne reflètent pas toutes les réalités.

Plus d’info sur 

la consigne

Un outil réalisé dans le cadre du projet REVER, soutenu par Rennes
Métropole via un appel à manifestation d’intérêt de CITEO

https://www.lecollectifdesfestivals.org/collectif/2023/11/protocole-vaisselle/
https://www.lecollectifdesfestivals.org/collectif/2023/11/protocole-vaisselle/
https://www.lecollectifdesfestivals.org/collectif/2023/05/vaisselle-lavable-obligatoire/
https://www.lecollectifdesfestivals.org/collectif/2023/05/vaisselle-lavable-obligatoire/
https://www.lecollectifdesfestivals.org/collectif/2024/11/consigne-festivals/
https://www.lecollectifdesfestivals.org/collectif/2024/11/consigne-festivals/
https://www.lecollectifdesfestivals.org/collectif/2024/11/consigne-festivals/

