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RESEAU LOCAL VENDEE  

Le gaspillage alimentaire  
 

Enjeux et actions  
en restauration collective  

 
Marc Janin ï Direction régionale  
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Pacte National 2013 :  
«Toute nourriture destinée à la 
consommation humaine qui, à une 
étape de la chaîne alimentaire, est 
perdue, jetée, dégradée , constitue 
le gaspillage alimentaire»  

Disposer dôune d®finition des pertes et 
gaspillages alimentaires permettant de 
mesurer d¯s aujourdôhui les potentiels 
et les sources de progrès pour 
lôefficacit® alimentaire de demain.  

Définition des pertes et gaspillages  
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Évaluation  globale  du  taux  de  pertes   

et  gaspillages  par  grande  filière  

Les pertes et gaspillages alimentaires représentent 150 kg de nourriture 
par personne et par an :  
Å Dont 45 kg perdus ou gaspillés au stade de la consommation :  
Å 26 kg au domicile (85% des repas)  
Å 19 kg en restauration collective et commerciale (15% des repas)  
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  Gaspillage par secteur  
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Sources identifiées en restauration collective  
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  Que faire dans mon établissement ? 

Manger mieux, gaspiller moins !  
 

Å Passer du temps avec les gen s 
 

Å Valoriser lôalimentation auprès des convives  
 

Å Faire appel aux compétences techniques et à la motivation des 
équipes : source de créativité et de cohésion  
 

Å Identifier la pr®vention du GA comme source dôéconomies  et de 
rentabilité  
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1 000 écoles et collèges contre le GA  

Å Obligation de lutte contre le GA en 
restauration collective publique avant 
le 1er septembre 2016 (LTECV)  

  

  

Réaliser des 
économies  

Améliorer le 
service de 

restauration  

Réduire son 
empreinte 
écologique  

Å Intérêts multiples de la lutte contre le 
GA en restauration collective :  

 
Exemple : 30 à 40 000 euros de produits jetés         
pour un restaurant servant 500 convives (100 000 
repas/an )  

Å Volonté de lôADEME de soutenir 
lô®mergence de d®marches ambitieuses 
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Merci pour votre attention !  


