
GECO FOOD SERVICE x
TOO GOOD TO GO

Juin 2022



LE RESTAURANT/COMMERCE
constitue des paniers surprise 
d’invendus et les met en ligne. 
Pas de référencement produit, 

c’est un panier surprise !

L’UTILISATEUR
commande et paye un 
panier à petit prix sur 

l’appli puis vient le 
chercher à l’heure 

choisie par le 
restaurateur.

LE CONCEPT TOO GOOD TO GO
CONNECTER CONSOMMATEURS ET COMMERCES/RESTAURANTS AUTOUR DE DENRÉES ENCORE CONSOMMABLES !

LE PANIER SURPRISE
D’INVENDUS



C’est un PANIER SURPRISE : 
L’utilisateur ne sait pas ce qu’il va trouver exactement dedans. 

Pour apporter la FLEXIBILITÉ aux équipes de restauration :
● De composer avec TOUS les surplus qui n’ont pas pu être anticipés
● Sans avoir à référencer les denrées (gain de temps)

Tout en proposant un NOUVEAU mode de consommation  :
● Qui apporte un aspect “découverte” par l’effet de surprise
● Et incite à faire l’effort anti-gaspi de ne pas choisir, pour ne pas jeter 

LE PANIER SURPRISE ANTI-GASPI
POURQUOI?



Prévention

Too Good To Go

Valorisation animale & 
énergétique  

Compost

Don aux associations

Redistribuer les 
surplus inéligibles 
aux dons

LA HIÉRARCHIE DU GASPILLAGE 

LA COMPLÉMENTARITÉ DES ACTIONS 
ANTI-GASPI
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● Sites non desservis
● Jours sans tournée de collecte
● Denrées non récupérées



L’APPLI B2C LEADER DE LUTTE CONTRE 
LE GASPILLAGE ALIMENTAIRE

17 pays déjà engagés !

FRANCE
UK
PAYS-BAS
ESPAGNE
ALLEMAGNE
POLOGNE
DANEMARK
SUEDE
ITALIE
SUISSE
AUTRICHE
NORVEGE
BELGIQUE
PORTUGAL
U.S.A
CANADA

140 M 
PANIERS SAUVÉS

58 M 
UTILISATEURS

160 K
PARTENAIRES

GLOBAL

39 M 
PANIERS SAUVÉS 

12 M
UTILISATEURS

32 K
PARTENAIRES

FRANCE



PLUSIEURS AVANTAGES 
IMPACT ANTI-GASPI, SERVICE AUX CONVIVES, RÉDUCTION DES COÛTS, IMAGE ENGAGÉE

52

4

APPORTER UN NOUVEAU 
SERVICE

Permettre de façon pratique et 
attractive aux résidents locaux d’agir 

en les sensibilisant au gaspillage !

RENFORCER 
L’ENGAGEMENT

Inspirer et communiquer sur cet 
engagement commun en interne 

comme en externe.

1
RÉDUIRE  L’INSÉCURITÉ 

ALIMENTAIRE
Permettre à des concitoyens, 

parfois en situation de précarité, de 
bénéficier d’un repas à prix réduit. 

RÉDUIRE 
L’IMPACT CO2

Réduire l’impact CO2 de l’activité de 
restauration en permettant aux 

utilisateurs de sauver des paniers repas.

3
RÉDUIRE  LES PERTES 

FINANCIÈRES
Permettre au gestionnaire de sauver une 
part de la valeur des denrées et éviter les 

frais de collecte des biodéchets.



QUELQUE SOIT LE TYPE D’ÉTABLISSEMENT
LA SOLUTION TOO GOOD TO GO EST ADAPTÉE !

TYPOLOGIE D’ÉTABLISSEMENT IMPACT OFFRE TGTG TYPE DE DENRÉES

Entreprises & 
Administrations

● Entreprises
● Administrations & Institutions
● Restaurants Inter-Entreprises

80 à 100% de 
paniers sauvés

Accessible au 
public 
(et aux 

convives)

Excédents non servis (stock 
tampon en cuisine non repassé)

Surplus en fin de service 
(exposés/ présentés aux convives)

Denrées brutes

Produits de négoce

Santé & Médico-
Social 

● Cliniques et Hôpitaux
● Ehpads et Résidences Services
● Esats, foyers et établissements 

spécialisés

Scolaire

● Cuisines Centrales
● Écoles, Collèges et Lycées
● Écoles supérieures et Universités
● Crèches



L’utilisateur et / ou convive se 
connecte sur l’application après 
le service et découvre tous les 

commerçants qui proposent des 
invendus autour de lui.

Il sélectionne le restaurant du 
site et réserve un panier repas 

surprise qu’il paye sur 
l’application (carte bancaire ou 

PayPal).

DU CÔTÉ UTILISATEUR 
UN PARCOURS SIMPLE

L’utilisateur et / ou convive se 
présente à l’heure indiquée, 

présente son bon de 
commande et récupère son 

panier.



MISE EN LIGNE
En quelques clics, le 

restaurateur indique le 
nombre de paniers 

disponibles qu’il met en vente 
instantanément sur son 

interface TGTG.

REMISE DU PANIER
Le convive se présente 
au lieu de restitution à 
l’heure suggérée. Après 

validation du reçu, il 
récupère son panier.

UN FONCTIONNEMENT FLUIDE ET FLEXIBLE
QUELLE ORGANISATION POUR LES ÉQUIPES DE RESTAURATION ?

PRÉPARATION DES 
PANIERS SURPRISE 

En fin de service, le site 
portionne (et refroidit si 

besoin) les excédents qui 
ne seront pas repassés.



LA RESTITUTION 
DIFFÉRENTS CAS DE FIGURE EN FONCTION DE LA TYPOLOGIE DE VOTRE SITE

LIEU DE COLLECTE QUI OPÈRE LA DISTRIBUTION ? A QUEL MOMENT DE LA JOURNÉE ? QUELLES PRÉ-REQUIS ? 

CONCIERGERIE / 
ACCUEIL

Le client à la conciergerie / à 
l’accueil

Tout de suite en fin de service
(pour les denrées exposées)

Dans l’après-midi
(pour les excédents en cuisine) 

Le lieu de récupération peut être équipé d’un 
réfrigérateur où pourront être stockés les 
paniers jusqu’à la récupération si nécessaire

LE SITE DE 
RESTAURATION 

(SELF)
L’équipe de restauration

LE QUAI DE 
LIVRAISON L’équipe de restauration

Dans tous les cas, une solution est adaptée ! 

LES BONNES PRATIQUES : 

- Décrire de façon très précise les consignes d’accès pour aider 
les utilisateurs à trouver le point de collecte. 
Par exemple :

- Installer une affiche TGTG pour indiquer le point de collecte



CRÉATION DU COMPTE 
& FORMATION À L’OUTILPLANIFICATION LANCEMENT DE TOO 

GOOD TO GO

MISE EN PLACE DU SERVICE 
MINIMUM 2 JOURS !

Présenter TGTG et 
valider avec 
l’établissement client :

- le point et horaire de 
collecte 

- la date de démarrage

- les détails 
opérationnels 
(réfrigérateur) 

Paramétrage des 
comptes restaurateurs et 
formations du personnel 
(45 minutes par tel ou 
visio).

Vos collaborateurs  
pouvez dès à présent
sauver leurs 
premiers paniers 
surprise !



● Composition du panier 
○ Flexible en fonction des composantes en surplus

● Prix du panier surprise  
○ Si tarif total, ⅓ du prix d’origine
○ Si tarif préférentiel,  50% et 80% du prix payé par le convive (hors 

subvention ou admission client)

● Paiement du panier via l’application 
CB ou Paypal

● Commission de 25% par panier 
Seuil minimum de 1.09€

● Frais administratifs annuels : 39€
Déduits du 1er versement des montants collectés

● Versements trimestriels
La comptabilité est prise en charge par Too Good To Go

LES MODALITÉS 
TOO GOOD TO GO EN RESTAURATION COLLECTIVE



PLUS QU’UNE APPLICATION,
UN MOUVEMENT 



ENTREPRISES

ÉDUCATIONFOYERS

AFFAIRES 
PUBLIQUES

NOS 4 PRIORITÉS EN TANT QUE MOUVEMENT
UNE APPROCHE 360 POUR LUTTER CONTRE LE GASPILLAGE ALIMENTAIRE

Le Pacte sur les dates 
de consommation

- Réseau des villes anti-
gaspi

- Un travail de plaidoyer
permanent

Mon École Anti-Gaspi 





PROBLÉMATIQUE 
● 10% du gaspillage alimentaire en Europe.

● 20% du gaspillage alimentaire dans les 

foyers français.

● 5% du gaspillage alimentaire au niveau de la 

production.

● Principale cause de gaspillage alimentaire 

dans la distribution.

4 GRANDS AXES

● Éduquer et sensibiliser.

● Clarifier la différence entre DLC et DDM.

● Optimiser la valorisation des produits

exclus des circuits de vente.

● Collaborer pour harmoniser les bonnes

pratiques.

10 ENGAGEMENTS CONJOINTS
PARMI LESQUELS :
● Accentuer la différenciation visuelle entre

DLC et DDM.

● Tester en magasin la mise en place de rayons

anti-gaspi.

● Intégrer la lutte contre le gaspillage

alimentaire à la mission de toutes les équipes.

63 SIGNATAIRES
DONT



LES 62 SIGNATAIRES
8 Fédérations16 Distributeurs 27 Industriels 5 Associations 3 Entreprises





Un exemple d’emballage clarifiant la 
différence entre DLC et DDM

3000 
Gammes de produits avec nos 

outils de sensibilisation déployés 
par 14  signataires 

Apéricubes, Carrefour (2600 réf), Chocapic, La 
Vache Qui Rit, Mousline, Saint-Morêt, P’tit 

Louis, Crème St-Agur, Isio 4, Isio 4 Olive, Cora (1 
ref), Juste (3 jus), Nature & Découvertes (150 
ref), NaturéO (200 produits), Terre d’Oc (20 

produits), Monoprix (30 ref)





RESSOURCES PÉDAGOGIQUES
POUR LES ÉCOLES PRIMAIRES
● Kit enseignant

● Kit d’animation périscolaire

● Affiches cantine

● Jeu de société

● Vidéos

PHASE PILOTE
À LA RENTRÉE 2021
10 écoles réparties dans toute la

France testeront les outils à

l’occasion de la Semaine du Goût

PROJET COLLABORATIF
EN PARTENARIAT AVEC 

100% GRATUIT 
ET DIGITAL
Les outils seront gratuits et
accessibles en ligne pour toutes
les écoles à la rentrée 2022



UN PROJET PÉDAGOGIQUE POUR LES 
ÉCOLES PRIMAIRES

UNE APPROCHE 360 :

● Classes 
● Animations périscolaires
● Cantines



TESTÉ DANS 9 
ÉCOLES PILOTES
D’OCTOBRE 2021 À MARS 2022

600 ÉLÈVES
21 CLASSES



DES OUTILS FACILES À PRENDRE EN MAIN

“Le kit enseignant est très facile 
à prendre en main, très accessible. Il est aussi 

très lisible avec le juste niveau 
d’informations.”

“C’était facile à mener, très clair.”

“C’est clé en main”



DES ACTIVITÉS DIVERSES ET 
COMPLÉMENTAIRES

“Chaque séance était 
intéressante, car les entrées et 
les supports étaient à chaque 

fois différents.”

“C’était varié parce qu'il y avait la 
fois du scientifique et de la 

manipulation.”



UN SUJET QUI PASSIONNE LES ENFANTS !

“Les élèves sont déjà très concernés par 
le sujet, et ça a été un moyen de plus de 

les sensibiliser.”
“Les remarques fusaient, et chacun 

s’est rendu compte que c’est un sujet 
qui les touchait directement.”

“On a eu un super retour des élèves, ils étaient très 
impliqués. Ils ont vraiment bien accroché !”



DES ACTIVITÉS EN LIEN AVEC LE 
PROGRAMME SCOLAIRE

“Le sujet répond à la fois aux programmes 
scolaires et aux attentes actuelles.”

“On a travaillé des compétences transversales. 
Ça collait bien avec le fait qu’on ait des éco-délégués. 

Ça collait bien aussi avec le thème de l’alimentation 
qu’on travaille au Cycle 3. “



Un exemple 
d’affiche

à compléter 

Les différents kits déclinés en séances 

Des jeux de société : 
bingo de recettes 

anti-gaspi ; jeu des 7 
familles … 



DÉJÀ PRÈS DE 
1900 ÉCOLES

INSCRITES POUR 
BÉNÉFICIER DE 

CES OUTILS
N’hésitez pas à partager l’information 

autour de vous, à vos contacts 
enseignants ou professionnels de la 

restauration collective… 



QUESTIONS & RÉPONSES



MERCI !


