SN OIGNEZ &
BN LC RESEAU gy

)\P er le gaspillage alimen n Normandie



Bilan de 2017 a 2023

w
DEFI
ASSIETTES
VIDES
. D




Introduction

1,3 milliard de tonnes

Un réseau d’acteurs pour réduire le
gaspillage alimentaire

Le Réseau pour Eviter le Gaspillage Alimentaire (REGAL) de
Normandie est composé des acteurs régionaux de la chaine
alimentaire. Créé en 2014, c’est une communauté de travail
permettant : le dialogue et les échanges entre les professionnels,
I'émergence d’actions individuelles ou collectives et la production
de méthodes et de données. Il a pour but d’'accompagner et de
faciliter la mise en ceuvre de la lutte contre le gaspillage
alimentaire en vue d’atteindre I’objectif de -50 % de gaspillage
alimentaire d’ici 2025 (pacte national de juin 2013).

Il est guidé par un Comité de pilotage composé de représentants
de 'ADEME, de I'Etat (DRAAF, DREAL), de la Region Normandie,
des entreprises (AREA Normandie), des associations de
protection et d’éducation a I'environnement (FNE Normandie,
GRAINE Normandie, Normandie équitable, réseau des CIVAM,
CMA Normandie) et des associations de consommateurs (CTRC).

Depuis 2013, le REGAL propose différents services pour aider
les établissements normands a réduire leur gaspillage
alimentaire. Des rencontres et temps d’échanges sont
régulierement organisés, de I'information méthodologique est
diffusée grace a un guide méthodologique et des formations.
Enfin, des informations sont transmises a chaque site en faisant
la demande.



http://www.youtube.com/watch?v=59FH0MkMxf4&ab_channel=ademe
https://www.youtube.com/watch?v=59FH0MkMxf4&ab_channel=ademe
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Reduire de 50% le gaspillage

Selon 'ADEME, le gaspillage alimentaire en restauration hors foyer re-
présente 14 % du gaspillage total, soit pour la Mormandie environ 53 200
tonnes par an. Cela comprend aussi bien les restaurants privés gue ceux
collectife comme les restaurants scolaires, d’'établissements de santé, ou
encore administratifs.

En 2015, la loi de Transition Energétique pour la Croissance Verte a intro-
duit une nouvelle obligation pour I'Etat et les collectivités territoriales :
celle de mener des démarches de réduction du gaspillage alimentaire
dans les restaurants collectifs, qui est en vigueur depuis le 1% septembre
2016 * Depuis la loi Egalim d'octobre 2018, tous les restaurants collec-
tifs, m&me privés sont désormais concernés par cette obligation. Un des
objectifs de la loi AGEC de février 2020 est une réduction de 50% du gas-
pillage alimentaire dans les secteurs de la distribution et de la restaura-
tion collective d'ici 2025 par rapport au niveau de 2015.

C’'est quoi le Defi Assiettes Vides ?

En début et en fin d'année scolaire, le REGAL propose a l'ensemble des res-
taurants scolaires de Mormandie un Défi Assiettes Vides. Sur une semaine,
les établissements sont invités & réduire le gaspillage alimentaire en mobi-
lisant agents et convives. Les restaurants doivent peser le surplus de
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7 : nourriture préparée en cuisine qui part a la poubelle et les aliments gaspil-

lés par les convives.

Une fois la semaine de Défi terminée, le REGAL récupére |'ensemble des

s i ey données et les analyse. L'agrégation de toutes ces données permet de
donner une photographie du gaspillage alimentaire en restauration scolaire
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%\l}e rapport présente les résultats du Défi de juin 2021.



https://librairie.ademe.fr/consommer-autrement/3899-gaspillage-alimentaire-dans-la-restauration-collective.html
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https://www.ademe.fr/panier-anti-gaspi-restauration-collective-guide-operationnel

Résultats généraux de
2017 a 2023 en Normandie
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‘ Colléges

Lycées
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. Collectivités /
écoles

{ Autres

510

Etablissements inscrits

269

Communes participantes

652

Restaurants collectifs

73%

Renvoi de résultats
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Evolution du nombre de
restaurant participant

Nombre de Homors s
participant ‘ nouyean

total wzrilciozin:




Moyenne sur les 7
années

125 054 LT

nombre de convives

touchés au total De nourriture jeté par

repas par personne en
moyenne

12 337

'. 10kg -

Estimées de gaspillage pour
De nourriture jetée par une année sur I’ensemble des
établissements participants
aux défis

7 ans de Défi Assiettes Vides
c’est :

* 11 défis
« 772 résultats retournes

* 2 960 jours de peseée

* 51 310 Kg de nourriture
peseée



Durant ces 7 années, nous avons observeé :

* Des écart-types importants entre les
différents établissements durant les
différents défis

°* De nombreux établissements
participants au défi au tout début de
leurs démarches (ce qui explique un
gaspillage important que 'on retrouve
dans ces moyennes)

* Les relevés de donnée se font en auto-
déclaration selon les dispositions,
possibilités et disponibilités de chacun.

* Un pique de gaspillage suite a la crise
sanitaire du COVID-19

En outre, les moyennes qui vont suivre sont des
estimations représentatives du gaspillage en
restauration collective selon les résultats qui
nous ont été renvoyés et sont donc a prendre
avec précaution.
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L'interprétation de la moyenne ne peut se faire qu’en
connaissance de |'effet des écart-types et étendues sur
la moyenne total, c’est-a-dire que, plus ces deux valeurs
sont élevées, plus I'exactitude de la moyenne est fragile.

Dans cette section,
nous abordons la
dispersion des
résultats des
établissements
pour chaque défi et
I'effet des écart-
types et étendues
sur la moyenne.

Précaution a
Pexploitation
des moyennes

Il n'y a qu’en prenant au cas par cas que |'on pourra
observer une réelle tendance précise.
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Pour 36 résultats

Elle est utile pour comprendre
I'importance de la dispersion des données.

68 g/pers
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Pour 84 résultats

Novembre 2020

Pour 66 résultats
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Novembre 2021

Pour 68 résultats
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Moyenne des 10 DAV

GA total
M cuisine
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Evolution par

typologie
d’établissement

école

college

lycée

2 7 6 1 collectivité / ecoles
138 1 o
4 1 1 etablissement de santé

créche

1 institution privée

restaurant inter-administra-
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Focus sur les écoles

Les résultats présentés dans cette section
proviennent des moyennes obtenues grace
aux 276 écoles qui nous ont transmis leurs
résultats.

Le type de cuisine a un impact important sur
le gaspillage produit dans les établissements.
Le gaspillage est difféerent entre les deux
types de cuisine. Il est donc important de
définir deux référentiels en fonction du type de
cuisine.

On peut observer un pique du gaspillage qui
peut s’expliquer par la crise sanitaire du
COVID-19 ce qui a amené plusieurs classes
dans les établissements scolaires a fermer
soudainement.

On peut également noter une tendance
grimpante dans les retours plateau, mais une
réduction en cuisine. En somme une
augmentation d’a peu pres 18
g/pers/repas depuis les premieres pesées.

I école retour plateau

=== Tendance de GA en re-
tour plateau

I école cuisine

=== Tendance de GA en
cuisine

école GA total

Tendance de GA total

La moyenne du gaspillage alimentaire des écoles pour novembre
2023 est de 67 g/pers/repas, ce qui est en dessous de la
moyenne fixée par '’ADEME au niveau national (120

g/pers/repas).




Niveaux d’avancement et

classifications selon la catégorie de
gaspillage alimentaire

le type de cuisine

Pour novembre 2023, on estime une moyenne de 72 Pour novembre 2023, on estime une moyenne de 75
g/personne pour les cuisines sur site. g/personne pour les sites servis par des cuisines centralisée.

e o . Gaspillage . Gaspillage
Ecoles avec cuisine éleve Ecoles avec cuisine s

sur place Gaspillage centrale Gaspillage

: moyen
Gaspillage

Gaspillage
modéré

moyen I
Gaspillage modéré

Gaspillage
faible

la moyenne pour les école avec cuisine centralisé devrai étre
significativement supérieur a la moyenne des écoles avec cuisines sur place
sont bien moindre en
comparaison
agissent depuis longtemps sur le sujet du gaspillage alimentaire

relativement bas 18
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Focus sur les colleges

Les résultats présentés dans cette section proviennent des
moyennes obtenues grace aux 128 colleges qui nous ont
transmis leurs résultats.

On peut observer un pique du gaspillage qui peut s’expliquer
par la crise sanitaire du COVID-19 ce qui a amené plusieurs
classes dans les établissements scolaires a fermer
soudainement.

On peut également noter une tendance descendante dans les
retours plateau et en cuisine. En somme une baisse d’a peu
pres 17 g/pers/repas depuis les premieres pesées.
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La moyenne du gaspillage alimentaire des colléges pour
novembre 2023 est de 60 g/pers/repas, ce qui est en
dessous de la moyenne fixée par I’ADEME au niveau national
(115 g/pers/repas).
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Focus sur les lycées

Niveaux d’avancement et
classifications selon la catégorie de
Les résultats présentés dans cette section proviennent des

moyennes obtenues grace aux 41 lycées qui nous ont gaspillage alimentaire
transmis leurs résultats.

I Gaspillage
On peut observer un pique du gaspillage qui peut s’expliquer élevé
par la crise sanitaire du COVID-19 ce qui a amené plusieurs
classes dans les établissements scolaires a fermer I Gaspillage
soudainement. I Gangillage S

Gaspillage msodes
On peut également noter une tendance descendante dans les faible
retours plateau et en cuisine. En somme une baisse ] l

importante d’a peu preées 47 g/pers/repas depuis les

premieres pesées.
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GA total La moyenne du gaspillage alimentaire des lycées pour
20 :
novembre 2023 est de 53 g/pers/repas, ce qui est en
;elndance de GA to- dessous de la moyenne fixée par ’'ADEME au niveau national
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(110 g/pers/repas).
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menu unique

faciliter la comparaison
I'uniformisation des repas

pas eu d'impact

proportionnelles aux moyennes des
autres établissements

Novembre 2021

91

g/repas/pers

Pour 32 établissements

Mai 2022

82

g/repas/pers

Pour 64 établissements

Novembre 2022
0 V)=

~ g/repas/pers ’
Pour 7 établissements /
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Evolution du
gaspillage total
moyen selon le

nombre de
participations

conscientisation

modérée

tendance descendante
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En conclusion

Ces 7 années de défis, nous ont donné une
dans les restaurants collectif et nous ont permis de un plus grand
nombre, de jeunes Normands principalement, au gaspillage alimentaire.

Au fil des défis, nous avons mobilisé toujours plus d’établissements et de
restaurants dans la lutte du gaspillage, suite a leurs participations, ces
différentes structures ont pu avoir une
dans leurs cuisines, les poussant, pour certains, a entreprendre des

, a leurs échelles et dans leurs zones
d’action.

La moyenne du dernier Défi Assiettes Vides en date est de , C€
qui est P'un des taux que nous avons relevé jusqu’alors ; la ou entre
2017 et 2020 les moyennes tournait et la période du
COVID-19 qui nous démontre la avec un
: cette moyenne nous conforte dans la lutte du
gaspillage alimentaire et prouve qu’un peut entrainer des

23
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Exemple d’extraction

individuel
Gaspillage Retour
P 9 “ m== Cuisine
total plateau
60
54
51 51
50
41 41
40 38

30

20

10

Oct 18 Mai 19 Oct 19 Nov 20 Mai 21 Nov 21 Mai 22

Ecole avec un effectif moyen de 186 personnes




Exemple d’extraction

individuel
Gaspill R
— pifiage — etour m== Cuisine
total plateau
140
121
120
100 y %—937

Mai 19 Nov 21 Mai 22 Nov 22 Mai 23 Nov 23

College avec un effectif moyen de 241 personnes
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Exemple d’extraction
individuel

Gaspill Ret
PITIAGE g TETOUN === Cuisine
total plateau
86
81 81

Oct 19 Nov 20 Mai 21 Nov 22 Mai 23 Nov 23

Ecole avec un effectif moyen de 127 personnes
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