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DEFINITION DU GASPILLAGE
ALIMENTAIRE

Déchets alimentaires
Déchets inévitables
Epluchures de banane, peau du melon, coquilles d'ceuf, os...

Déchets potentiellement evitables
Peau de pommes de ferre, fanes de carottes, crolfes de fromage

Déchets évitables, consommables
Restes de plats, de pain...
= gaspillage alimentaire

Réduire le gaspillage alimemtaire en restauration col lective




DEFINITION DU GASPILLAGE

ALIMENTAIRE

L R—
T LY \ . =
deronnes = ﬁﬂﬂé&” . W

DE NOURRITURE
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LE GASPILLAGE ALIMENTAIRE EN FRANCE
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1 0 millions de tonnes
_ de prnd_tyts _ millions
F“ sont perdus et gaspillés pour g : ' de tonnes
i » I"alimentation humaine. :

equivalent CO,

ks c'est I'evaluation de I'impact
- carbone des pertes et
i e _ gaspillages, soit 3 % de
1 6 milliards « [ & I'ensemble des émissions
d’euros - de |'activité nationale.

c'est I'évaluation de la valeur
commerciale theorique des
o’ pertes et gaspillages.




CONTEXTE DU GA

VIDEO_ADEME_GASPILLAGE_ALIMENTAIRE
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https://www.youtube.com/watch?v=59FH0MkMxf4&feature=youtu.be

PRODUCTION DU GA TOUT AU LONG

DE LA CHAINE ALIMENTAIRE
DU CHAMP A LA POUBELLE :

DU GASPILLAGE A TOUTES LES ETAPES
4.

les fruits et légumes « m’chét[qum
(déformés, biscomus, fendus) sont jetés

o ]
A LA MAISON, A LA CANTINE, * e
AU RESTAURANT :

des surplus d'achats, des oublis @
dans les réfrigérateurs, des portions
senvies trop abondantes... ®

DANS LES SUPERMARCHES : DANS LES El!TﬂEPﬂTS :
produits retirés des rayons & 'approche tous les produits sont jetés
des dates Bmites de consommation lors des ruptures de fa chaine

dus froid

DANS LES USINES :
pertes lors de la préparation
des plats cuisinés




PRODUCTION DU GA TOUT AU LONG

DE LA CHAINE ALIMENTAIRE

GASPILLAGE ET PERTES ALIMENTAIRES (EN % DU POIDS TOTAL GASPILLE)

'y F 3 A r'y F Y A L.

Poissons Fruits et légumes Process ou Casse, Invendus, Restes de repas Déchets
non désirés abimés, trop petits, conditionnements rupture produits jetés, produits  de préparation,
rejetés morts peu "présentables", défectueun... de la chaine abimés par périmés... restes de repas,
perte au champ du froid... les manipulations... gestion des
et lors de la récolte... stocks...
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Péche Agriculture A la maison Au restaurant,
a la cantine
TRANSPORT
PRODUCTION TRANSFORMATION ET STOCKAGE DISTRIBUTION CONSOMMATION

n PAGE 10 Manger mieux, gaspiller moins Manger mieux, gaspiller moins | PAGE 11 n



REPARTITION GA ET IMPACTS

M Envolume  MEnéquivalent CO2 MEnvaleur

50% -
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SYNTHESE LOIS LUTTE CONTRE LE GA

Synthese Lols Iutte contre Ie gasplllage allmentalre

Code couleur : Restau Collective / Distnbuteurs / industries Agroalimentaires / Restau commerciale / Tous

Loi TECV

17.08.2015

Loi lutte GA
11.02.2016 (dite ‘Garot’)

Restau coll PUBLIQUE : obligation d'une
démarche au 01.09.16
Interdiction DDM sur certains produits

Hiérarchie des actions lutte GA
Distributeurs : interdiction de dénaturer

denrées encore consommables

Marques distributeurs concernées par le

don

Obligation partenariat de don GMS >

400m?* (avec convention)

Information et éducation dans les écoles

Restau coll PUBLIQUE et PRIVEE : obligation
d'une demarche + diag (avant 22.10.20)
Restau coll P&P et IAA : interdiction de
dénaturer denrées encore consommable (au
1.01.20)

Deécret 28.12.16
Encadrement du
don : DLC z48h,
etiquetage et
éléments obligatoires
de la convention

Décret 11.04.19

Qualité du don

Plan de gestion
avant le
01.01.20



http://www.crepan.org/wp-content/uploads/2020/10/synthese-lois-lutte-gaspillage-alimentaire_-Avril-2020.pdf

SYNTHESE LOIS LUTTE CONTRE LE GA
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5t oll PUBLIQUE et PRIVEE - obl i Décret 11.04.19
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R
d'une démarche + diag {avant 22.10.20) Pian de gestion

|
Restau coll P&P et lAA : interdiction de vant le
dénaturer denrées encore consommable (au 01.01.20
1.01.20)

Loi EGALIM Restau coll P&P et IAA : obligation = A

partenariat de don (avec convention) (&

30.10.2013 compter du 21.10.19) Ordonnance 21.10.19

i H ~ Preision d:ag |quantile
Restaurants commerciaux : mise a
GA + appro) &t don pour

disposition de contenants réutilisable ou Ristou coll 43000
recyclables {au 1.07.21) repas/jour et LAA CA >
Information et éducation dans le secondaire SO ke

Objectif — 50% d'ici 2025 : Restau coll et

Loi AGEC Distributeurs : d'ic 2030 consommateurs, 'Dl'cmen

Producteurs, Transformateurs et restau élaboration :
modaiités des

commerciale
kit Définition officielle it
IAA : démarche + diagnostic qualité du don
Grossistes CA > 50 K€ : Obligation
partenariat de don + procédures internes
:l:mlt controle qualité du don

DE LUAGRICULTURE " = o
ET DE UALIMENTATION Label national « anti-gaspillage
alimentaire »




OBJECTIF

REDUIRE DE 50% LE GA
EN 2025 ET 2030

~ AVEC LE PAT




ELEMENTS REGLEMENTAIRE

BIODECHETS

» OBLIGATION DE TRI A LA SOURCE ET VALORISATION DES
DECHETS ORGANIQUES POUR TOUS DES 2024

LOI DE TRANSITION ENERGETIQUE 2015 + DIRECTIVE EUROPEENNE DECHETS

s Elociricité

Gamme PREMIUM +

BIOMAGSE

PREPAREE

WYCIENISEE

sephnamay - Digestal solide

DES PHASES K
Oguatat lguide







AGIR TOUT AU LONG DE LA CHAINE

ALIMENTAIRE
DU CHAMP A LA POUBELLE :

DU GASPILLAGE A TOUTES LES ETAPES

DANS LES CHAMPS :
les fruits et légumes = inesthétiques »

(déformés, biscomus, fendus) sont jetés
RO

A LA MAISON, A LA CANTINE, _.‘ {_3 DANS LES TRANSPORTS :

L L
AU RESTAURANT : IARE
des surplus d'achats, des oublis @ P ﬁ
dans les réfrigérateurs, des portions N "'
senvies trop abondantes... ® i ®
L |

DANS LES SUPERMARCHES : DANS LES El!TﬂEPﬂTS :
produits retirés des rayons & 'approche tous les produits sont jetés
des dates Bmites de consommation lors des ruptures de fa chaine

dus froid

DANS LES USINES :
pertes lors de la préparation
des plats cuisinés
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PRODUCTION DU GA TOUT AU LONG

DE LA CHAINE ALIMENTAIRE

- — LE GASPILLAGE ALIMENTAIRE
DANS LA \RESTAUR%TIDN COLLECTIVE

’” 3 3 MILLIARDS
. | ¢ & DE REPAS SERVIS paran

QUANTITES JETEES :

EN MOYENNE PAR CONVIVE ET PAR REPAS
Donnéas compilées par 'ADEME sur plus de 850 établissements
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ACCOMPACGNEMENT 349
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% Objectif national :
sont les deus aliments % REDUIRE LE GASPILLAGE!
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QUELLES ACTIONS MENEES ?

=9 - EVALUER

ACCOMPAGNER

| ASSIETTES

_ VIDES -~

Vos Besoins ?



https://www.regal-normandie.fr/documents-pour-le-dav/
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../../../../AA Gaspillage Alimentaire/C- REGAL/C-Groupe COM/outils/Guide ressources Régal 2020 _ Non mise en forme.pdf

NOMBREUSES VIDEOS POUR

COMMUNIQUER

Vidéos CONSO MAG

COMMENT BIEN FAIRE SES COURSES 8| JE VEUX REDUIRE LE GASPILLAGE
ALIMENTRIRE 7

D PUBLIC

COMMENT BIEN CONSERVER LES ALIMENTS POUR RECUIRE LE GASPILLAGE vimeo EEEEE srweec= weaseis wob o bt 2 ) i T m
ALIMENTRIRE 7
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G Vitens ont ele fmiles 1ans io cadr d'une cpdration de sensibssation des hanimnts oo Franche-Cames 3 [evimmant di
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—

LE GASPILLAGE ALIMENTAIRE - LA BARBE

153 BZ0 vues - 31 jany- 20718 [T JRAE S 1 & PAATAGER ¥, EMREGISTRER

- Micolas Meyrioux e
Q 208 k abormés SABONNER

Abanne 101 & toi aussi Tu en as LA BARBE - hitp #hsit ly/abarbelsbarbe
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https://www.youtube.com/watch?v=zrTZpds4zlw
https://vimeo.com/showcase/3529245
../../../AA Gaspillage Alimentaire/E- Outils et rapports/sensibilisation/03_gaspillage GRAND PUBLIC LES GESTES _SD.mp4

ACTIONS MENEES PAR LES MEMBRES

STANDY N PLAGARIN RETTALRATION CORLICTRY

Restau a‘fiﬁn
collective par le
SDOMODE

Sensibilisation
Journée thématique
par Epireuil

Conserverie par
Epireuil

DU REGAL

ACTIONS DES MEMBRES DU REGAL

gaspi par le
SDOMODE

Sensibilisation en
EHPAD parle Centre-
Hospitalier de Vire

WIAEAMATHON CEMIIERCIAL

‘Restauration
commerciale par Pas
de Fraise a Noél

ographie des-
dans agricoles par la
Chambre
d'agriculture-du
calvados

Questionnaire

Raycln anti-gaspi par
E. Leclerc ifs

WEAISTIEE AGROAUIIENTAN

Alimentaire par la
cuiterie de
I'Abbaye

Disco'soupe par la
CUA

Glanage agricole
solidaire par Bande
De Sauvages

Vous étes membres du REGAL et vous souhaitez valoriser vos actions ? Remplissez le questionnaire synthétique.

RO AL Pt

Don alimentaire du
Secours Populaire

Don alimentaire par
la Bangue
Alimentaire du 14



http://www.crepan.org/presentationregal/6/



http://www.regal-normandie.fr/

CONTACTS GROUPE DE TRAVAIL REGAL

GROUPE ENTREPRISE AGRO-
ALIMENTAIRE

Animatrice : Isabelle David

GROUPE RESTAURATION
COMMERCIALE

Animateurs : Elodie et Pascal Giloire
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’-{“f-\ PROGRAMME
ASSISES NORMANDES ASSISES NORMANDES DE LUTTE
ANTI GASPI CONTRE LE GASPILLAGE ALIMENTAIRE




DEFI ASSIETTES VIDES

ASSIETTES

VIDES

Depuis 2017, le REGAL Normandie organise des Défi Assiettes Vides pour accompagner les restaurants collectifs dans leur démarche de lutte contre le gaspillage alimentaire (Art L
541-15-3 code environnement). Le REGAL propose désormais 2 Défis par an, en octobre et en mai.

PROCHAIN DEFI DU 22 AU 26 NOVEMBRE 2021 !

Lors de cette semaine D&fi, les restaurants sont invités 3 mobiliser leurs agents et leurs
convives autour de la réduction du gaspillage alimentaire. Il leur est également
demandé de peser la nourriture gaspillée en cuisine et dans les assiettes des
convives. Ces pesées leur permettent de prendre conscience de leurs pertes alimentaires.
Pour le REGAL, cet événement permet de calculer les moyennes régionales de gaspillage
alimentaire en restauration collective.

Pour la premiére fois, un menu unique est proposé aux établissements qui le souhaitent
afin d'uniformiser les pesées. Retrouvez-le en cliquant ici.

Une fois inscrit, vous aurez accés a une plateforme en ligne regroupant toutes les
informations dont vous aurez besein. Aussi, le REGAL organise deux temps d'échange
entre participants pour répondre 2 vos guestions et partager votre expérience en
matiére de |utte contre le gaspillage alimentaire.

Tous les ans, plus d’'une centaine d'établissements participent au défi. Pour plus
d'informations, consulter les bilans des résultats disponibles plus bas.

INSCRIVEZ-VOUS AU DEFI




MERCI POUR VOTRE PARTICIPATION

Nathalie VILLERMET
nathalie.villermet@crepan.org /
06 87 47 94 03
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