Rencontre annuelle des REGAL

Jeudi 2 octobre 2025
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14h30 - Actualités

16h00 - Visite de la Banque Alimentaire du Calvados

Déroulé

18h00 - Visite de la Coop 5 pour cent

19h30 - Soirée conviviale (fermeture 21h00)
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Demain

J2 — vendredi 3 octobre 2025
= 9h00 — Accuelil café a la Cité de l'alimentation

= 9h30 — Temps de travail collaboratif "Comment déployer le
Défi Assiettes Vides ?"

= 11h00 - Présentation de la Cité de I’alimentation
= 12h00 - Repas a la Cité de I’alimentation (repas pris en charge)

= 13h30 —Visite de la cuisine centrale d’HSC engagée dans le
Défi Assiettes Vides

= 14h30 - Temps d'échanges "1 action 1 REGAL" - Maison des
associations d’Hérouville

= 16h30 — Fin de la journée
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Retrouvez le

Accompagnhement a lI'essaimage de l'initiative
des Cueillettes Solidaires

Ateliers de cuisine anti gaspi

REGAL lié &
'action présentee
en 2024 des surplus pour lutter contre la précarité

Le Gourmet Bag durable

Soutien au développement de la transformation

Campagne de pesées sur 56 cuisines satellites
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Lutte contre le gaspillage alimentaire

Actualités

Laurence GOUTHIERE — ADEME / Service Consommation Responsable 17/12/2025
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https://www.regal-normandie.fr/2024/10/08/carte-nationale-des-regal/

Sur le territoire francais, il existe 6 REGAL territoriaux et 5 REGAL régionaux.
8 29/02/2024
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Depuis la derniére rencontre (décembre 2024) :

e Création d’un « Teams » pour partager les infos, les actus et échanger

* Plusieurs webinaires organisés :

e 31/01/25: Ma Cantine

e« 28/03/25: Label

» 13/06/25 : Etat des lieux applis IA

-8 C-Réseau REGAL
1.General

2.Actualités

3.REGAL régionaux
4.REGAL territoriaux
g.Etudes et veille |}
6. Restauration Collectice

7.Intelligence artificielle

30/04

14/01

14/01

23/08

11/06

13/06

5.Etudes et veille |l

O

Mom ~

Chiffres clés EUROSTAT

Chiffres clés restauration collective

Chiffres clés restauration commerciale

Etudes ADEME

Documents > 1.General

O

5 L W B R R

Mom

Kit communication

Présentations PPT

Rencontres réseaux

Webinaires

1.png

2.png

Carte REGAL FR 10 01 25.pdf

Carte REGALFR 1001 25.png

contacts REGAL (JANVIER 25).xlsx
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14 janvier

13 féwrier

14 janvier

14 janvier
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2 juin

14 janvier

14 janvier

3 février
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LUTTE GOWTRE LE GASPILLAGE ALIMENTAIRE

Etats Genéraux du Gaspillage Alimentaire AGENDA 2030
(73
Portage Guillaume Garot (Député) —
Pléniére le 13 mars 2025 a ’Assemblée nationale réunissant une centaine d’acteurs

Objectif : feuille de route des actions prioritaires d’ici 2030 dans le but de faire émerger des
propositions opérationnelles a méme de nourrir une stratégie de lutte contre le gaspillage
alimentaire renouvelée.

Groupe de travail n°1 : Mieux articuler entre eux les usages des excédents alimentaires,
notamment par une meilleure application des regles en vigueur ;

Groupe de travail n°2 : Adapter les systémes de production, de distribution et de restauration a la
lutte et a la prévention contre le gaspillage alimentaire (normes, mesures, outils numériques) ;

Groupe de travail n°3 : Former, sensibiliser a des pratiques de consommation plus durables et
mobiliser professionnels et citoyens dans les territoires et les organisations

Mai 2025 Début 2026

Intitulé de la direction/service 10

17/12/2025
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Label « anti-gaspillage alimentaire »

» Référentiel DISTRIBUTION : grandes et
moyennes surfaces, grossistes, métiers de
bouche => mars 2023

e Référentiel RESTAURATION : collective et
commerciale => octobre 2025

e Référentiel TRANSFORMATION => mars 2026

kW

VD

LISE BELLISE
ETABLISSEMENT LABEL ETABLISSEMENT LABECTC £TABLISSEMENT LA:ESLLSQ\
A NI (9 AADN
AN '\J:'I:'V ANT\GA
ALIMENTA ALIMENTAIRE
& M REPUBLIQUE FRANCAISE = M REPUBLIQUE FRANGAISE = 3 REPUBLIQUE FRANCAISE

Un référentiel d’objectifs de moyens et de
résultats :
* Moyens : actions de réduction et mise
en place d’un diagnostic
e Résultats : mesure du gaspillage
alimentaire et seuil a ne pas dépasser

Pour en savoir plus :

https://www.ecologie.gouv.fr/label-national-antigaspillage-

alimentaire

Intitulé de la direction/service
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Infographie Label
« DISTRIBUTION »
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UN IMPERATIF : REDUIRE LE GASPILLAGE ALIMENTAIRE

Chaque annés, |

POURQUOI
UN LABEL ANTI-GASPI ?

. L h i La Franca ¢ e i
L prés de 4 millions | | 1pumeme jereroquiwientds rédl.':;:e':i:ﬁ;‘}’
' de tonnes et A -
da nowrriba - | gaspilage alimentaire dfici 2020
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2 i ) T LABE
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les acteurs engagés (distribution, restauration,

industries agro-alimentaires) dans la réduction ALIMENTAIRE

Pl de |a distribution (commerces de proximité,

supermarchés, hypermanchés et grossistes')

du gapillage alimentaire. T “ee_yr  3niveaux de labsllisation.

Les actions rdallsdes pour réduire le gaspillage

ey

{;ni j-gaspl 3
R

RAYOMNS ET PANIERS
ANTHGASFI
promaotion sur
less produits & date courte, - 1 i
werite &n bot § prix réduit.. _.-"':::\
|VALORISATION ey
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des produits horsromes, po
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[con |
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alimentaire des surplus
ercore consommables

des mlariés et des clients
au gaspillage dimentaire

[ MEILLEURE GESTION.

des stocks et collaboration
avec les fournisseurs

Grice av labal antl-gaspi

f 144 7\ 57 %
structures bellisées c'est la proportion moyenne de gaspillage

&n aot 202E
& la référence nationa

en mains d'un magasin I:b-dliség:r rapport

‘[ 220 tonnes
de gaz & effet de serre dvitdes anruelement
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par mpport 3 b référence natiorale

Le sfte du ministére changé de |a transition dcologiqua

Ll s cisponiobe & | s Anrning 2025 podr k secisdrds I Par lasuta, 1

La liste des établisements labellisés Antigaspi

=> Librairie.ademe.fr
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PRESENTATION DES REFERENTIELS
RESTAURATION

Label national anti-gaspillage alimentaire
(L. 541-15-6-1-1 du code de I'environnement)

Commissariat général au développement durable 14 02/10/2025
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Sommaire

1.Les principes spécifiques aux référentiels restauration
2. Documents des référentiels

3. Les domaines d’actions

4. Seuils et notations

5. Le diagnostic

6. L'échantillonnage

Commissariat général au développement durable 15 02/10/2025
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2 - Les principes spécifiques aux référentiels restauration

* Mesure du gaspillage différente selon les catégories d’établissements :

Référentiel « restaurants » : Référentiel « unités de préparation » :
*  Restauration collective : e  Cuisines centrales
o Scolaire  Laboratoires de préparation

o Santé/médico-social

o Entreprise/administration
. Restauration commerciale :

o Cuisine traditionnelle, hotel restaurants
o Bar, brasseries, salons de thé, restauration rapide

o Evenementiel/traiteurs

e Si le chiffre d’affaire de vente a emporter d’un restaurant fait plus de 80%, alors il entre dans le périméetre du référentiel

« Unités de préparation ». Si le chiffre d’affaire de vente a emporter d’une unité de préparation est inférieur a 80%, elle
entre dans le référentiel « Restaurants »

Commissariat général au développement durable 16 02/10/2025
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2 - Les principes spécifiques aux référentiels restauration

La demande doit étre déposée par la collectivité gestionnaire de rattachement ou le siege en informant la CT en
restauration collective

Afin de responsabiliser les donneurs d’ordre (collectivités ou autre) qui déleguent ou non la gestion de la restauration,
possibilité/obligation d’auditer les autorités qui organisent I'approvisionnement des cantines/restaurants

La labellisation par échantillonnage est possible pour la restauration collective sur site (cf. partie 6)

Pour la restauration commerciale et collective, un audit siege mutualisable est possible pour les criteres uniquement
vérifiés au siege/DO. Les critéres mutualisables ont été listés dans le référentiel. Toutefois il est possible de mutualiser
uniquement les audits du siege de I'entité si le systeme organisationnel est le méme

Commissariat général au développement durable 17 02/10/2025
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Arborescence systeme
organisationnel

Référentiel

« unités de préparation »

Référentiel
« Restaurants »

Restauration
commerciale

Préparation en laboratoire
et sur place

Cuisine sur place

Vous n'avez pas la gestion Vous avez la gestion totale du
totale du cahier des charges cahier des charges

Vous étes indépendant ou votre
établissement est en
gestion concédée

Votre établissement
est régi par un siege

Vous devez faire un audit site et Vous devez faire un audit site

un audit siége uniquement

Restaurant Cuisine sur place Cuisine satellite

Restauration
collective

Cuisine centrale

Vous avez la gestion totale du
cahier des charges

Vous n'avez pas la gestion
totale du cahier des charges

Votre établissement est en
gestion concédée et est son
propre donneur d‘ordre

Votre établissement est régi par

un ou plusieurs donneurs d'ordre
et/ou siege

Vous devez faire un audit site et un
ou deux audits des donneurs d'ordre
et/ou siege

Vous devez faire un audit site
uniquement

Commissariat général au développement durable
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2 - Documents des référentiels

* Document critéres (AFNOR SPEC) : document cadre décrivant les différents critéres ou exigences autour desquels est
construit le référentiel

[}
©
* Plan de controle : détaille les principes et modalités d’audit et de suivi du référentiel

) . o , . . . . . / . / . Y .

Y= * Grille d’audit : document opérationnel principal sur lequel repose I'audit, il décrit le détail des criteres, des notations et

GEJ 2 des pondérations en fonction des niveaux du label, ainsi que les modalités d’audit

5 2

o 0 P .

8% * Annexe réglementaire

o * Excel de candidature : comprend la fiche de renseignement et le diagnostic, obligatoire dans la demande de labellisation
©T T

-'-J . ’ . rd . . V4 . V4 7 .
o * Fiche d’autoévaluation et d’accompagnement : permet de synthétiser les actions réalisées par une autoévaluation et de

) &3’ commencer a les relier aux domaines d’action du label
[
v ®
g g _ * Attestation sur I’honneur : engage la responsabilité de I'établissement sur le respect de la reglementation et de non
O ¢ = condamnation
O © 'S
0O o ®»n

Commissariat général au développement durable 19 02/10/2025
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3 - Les domaines d’actions

Domaines d’action référentiel « Restaurant » : Domaines d’action référentiel « Unité de préparation » :

DAT : Diagnostic et taux de gaspillage alimentaire DAT : Diagnostic et taux de gaspillage alimentaire

DA1 : Approvisionnements et achats des denrées DA1 : Approvisionnements et achats des denrées alimentaires
alimentaires

DA2 : Transformation et préparation des denrées alimentaires
DA?2 : Transformation et préparation des denrées

DA3 : Relations avec ses restaurants
DA3 : Service distribution et vente de repas

DA4 : Gestion des denrées non livrées
DA4 : Gestion des denrées non consommeées

Commissariat général au développement durable 20 02/10/2025



EX

MINISTERE

DE LA TRANSITION
ECOLOGIQUE, )

DE LA BIODIVERSITE,
DE LA FORET, DE LA MER
ET DE LA PECHE

4 - Les seuils de gaspillage par niveau

* Restauration collective

Catégories

Niveau 1

Niveau 2

Niveau 3

Scolaire

80 a 100 g/couvert

50a 79 gfcouvert

<49 gfcouvert

Sante/medico-social

100 a 120 gfcouvert

60 a 99 g/couvert

<59 gfcouvert

Entreprise/administration

75295 gfcouvert

48 a 74 g/couvert

<47 g/couvert

¢ Restauration commerciale

Catégories

Niveau 1

Niveau 2

Niveau 3

Cuisine traditionnelle, hotel
restaurants

105 & 130 g/couvert

65 a 104 fcouvert

<64 gfcouvert

Bar, brasseries, salons de the,
restauration rapide

65 a 80 g/couvert

40 a 64 g/couvert

<39 g/couvert

Evénementiel ftraiteurs

130 a 150 g/couvert

75 a 129 g/couvert

<74 gfcouvert

Commissariat général au développement durable
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4 — La notation

Domaines d’action référentiel « Restaurants » :

Elements composant 1a ¢ . piveau 1 Seuil Niveau 2 Seuil Niveau 3

note globale

DA transversal [0-28 pts] [30 - 63 pts] [64 - 108 pts]

DAl [0- 10 pts] [11 - 20 pts] [21 - 40 pts]

DA2 [0-8 pts] [9- 16 prs] [17 - 32 pts]

DA3 [0-10 pts] [11 - 20 pts] [21 - 40 pts]

DAY [0-13 ps] [14- 18 pts] [19 - 24 pts]

Seuils des 3 niveawxde 000 i [118 et 192 poines] 1193 £t 256 points]
labellisation Mention spéciale si > 212 pts

Elcments composant |a . o viveau 1 Seuil Niveau 2

note globale

DA transversal [0—21 pts] [22 - 52 pts]
DAL [0- 8 pts] [9- 16 pts]
DAZ [0-8 pts] [9-16 pts]
DA3 [0-10 pts] [11-20 pts]
DAL [0- 4 pts] [6- 8 pis]

Seuils des 3 niveaux de

hellisation [36 et 95 pts] [96 et 155 pts)

Domaines d’action référentiel « Unités de préparation » :

Seuil Niveau 3

[53 - 86 pts]
[17 - 32 prs]
[17 - 32 prs]
[21 - 40 pts]
[9- 16 pts]

[156 et 206 pts]
Mention spéciale si> 170 pts

* 2 bonus : approvisionnement de la restauration collective en produits durables et de qualité (EGalim), et recours au don

Commissariat général au développement durable
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5 — Le diagnhostic Onglet 2 : LE DIAGNOSTIC

* Mesure en g/couvert sur I'ensemble des postes de déchets
alimentaires: stockage, préparation, service et consommation TOTAL Dechets
, . L, Stock (g/couvert) alimentaires
pour les restaurateurs et stockage et préparation pour unités de (g/couvert) N e ]
préparation

Préparation

Cluantités Déchets Quantitéz Dachets Cluantités Dechets
e Pour |e niveau 1’ Ies peSéeS (données Comestibles et non alimentaires [exemple : 100]: almentaires : alimentaires :
comestibles) doivent étre réalisées sur une semaine minimum 0
représentative de lactivité Composante n"1: ... Part Pt non camestible -
comestible comestible F'ar.tbl . Part n.ET | GASPILL Par n.ET :
) i , ) [E"HZZD]Z [EHZBD]Z comestible comestible : A.EE comestible
* Pour les niveaux 2 et 3, les pesées (données comestibles et non ALIIENT
comestibles) doivent étre réalisées sur au moins 2 semaines 0 0
ouvrees par an sur une perIOde r?presentatlve (hors perIOde Cuantitéz Déchets Cuantités Déchets Cuantités Déchets
exceptionnelle et comprenant au moins 1 week-end) avec menus alimereaires alimentires alimentsires
ou saisons différentes ou 30 jours consécutifs -
. p . ~ p Composante n"2: ... 5 5 o o cemesiioleel|
* Pour le niveau 3, les pesées doivent étre classées par et | Patnen ) Pat | Patnen | gagpiy | Patnen
. . ' ' AGE '
composantes. Le choix des composantes est fait par i e
I’établissement 0 0

Commissariat général au développement durable 23 02/10/2025
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DE LA BIOQIV,ERSITE, chaine audités
DE LA FORET, DE LA MER E— e
ET DE LA PECHE
5 <N< 20 33%
)z . 21<N<40 25%
6 — L'échantillonnage 415N <80 20%
81 <N <160 15%
En restauration collective sur site a partir de cinq restaurants N> 161 10%

Le cahier des charges doit étre identique pour I'approvisionnement des restaurants (cuisines satellites, offices ou cuisines sur place)
Lauditeur détermine I’échantillon audité dans la liste de maniére représentative

Les restaurants non audités doivent communiquer leur diagnostic au DO et un audit interne doit étre mis en place par le DO (validation
taux de GA)

Le niveau du label attribué est le méme pour toute la liste, déterminé par la moyenne pondérée des niveaux atteints par les structures
auditées et la moyenne pondérée des taux de gaspillage des structures de la liste entiere

Un audit par échantillonnage n‘’empéche pas la possibilité d’effectuer des audits DO/siege pour les établissements audités de I'’échantillon

Un groupe d’établissements présenté a la labellisation par échantillonnage ne peut étre augmenté, au cours de son cycle de labellisation, de
plus de 50%

Commissariat général au développement durable 24 02/10/2025
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29 septembre : Journée internationale de lutte contre le
gaspillage alimentaire

MAITRE RIEN NE SE , PETIT POUCET

CORBEAU PERD, TOUT A COMPRIS

NE LAISSERA SE CONGELE COM

PLUS TOMBER AVEC LA REINE LESA
PRECI

SON FROMAGE DES NEIGES

=> |ien vers le kit de campagne
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https://agriculture.gouv.fr/kit-communication-stop-gaspillage-alimentaire
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Chiffres EUROSTAT 2025

(EUROSTAT 2025 - données 2023)

Milliers de Tonnes déchets alimentaires
% déchets
2023 2023 -
1300 13%
2 345
24%
820
8%
1088
11%
4170 43%
Total 9723 3770

=> Plus d’infos
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https://www.statistiques.developpement-durable.gouv.fr/dechets-et-gaspillage-alimentaires-en-france-en-2023
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Déchets et gaspillage alimentaires

Quelle part de nos déchets alimentaires gaspille-t-on vraiment ?

Au total Par habitant

142 kg

Non
9,7 comestibles
miilions
de tonnes

de déchets
allmentalm

- Comestibles

Restes de repas

e
en France

1
gaspillage
alimentaire

L 40 % 87 kg 55 kg

© Ne sont pas comptés parmi les déchets alimentaires

x Produits % Denrées évacuées % Denrées redistribuées xDenrées £5 51 e
IgTcoins IVEC 5 VX pour fa consommation rmarche pour étre
non récoltds Usbes humasine et Nk transformées

s (dons ‘ alimentation animale

A quelles étapes de I'alimentation humaine le gaspillage
alimentaire est-il le plus important ?

Prod Transfo Distribution, Consommation
hors domicil

dedétail  (restavrants
et cantines)

X
14 kgnao. 9 kg/hao, 4akg Bkghab. 19kyr:.n, z
/hat ;;_

=> Plus d’infos
= SDES" -

Chiffres EUROSTAT 2025

Le gaspillage alimentaire

A8 milligns de tonnes étalent encore comestitles

A domicile, La valeur moyenne
nous jetons du gaspillage al mentalre

SeIeve 3

se repartit

le gaspillage
alimentaire ?

3,8

35

26

17

14
R

Pour chaque secteur, quelle est la part
du gaspillage* sur le total des déchets d'origine alimentaire ?

O )

3% 27%

=> |nfographie

00

27
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https://www.statistiques.developpement-durable.gouv.fr/dechets-et-gaspillage-alimentaires-en-france-en-2023
https://agriculture.gouv.fr/infographie-le-gaspillage-alimentaire

Les études nationales de ’TADEME
sur les pertes et gaspillage alimentaire
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https://librairie.ademe.fr/economie-circulaire-et-dechets/8596-analyse-des-couts-du-gaspillage-en-restauration-collective.html
https://librairie.ademe.fr/economie-circulaire-et-dechets/8596-analyse-des-couts-du-gaspillage-en-restauration-collective.html
https://librairie.ademe.fr/economie-circulaire-et-dechets/8596-analyse-des-couts-du-gaspillage-en-restauration-collective.html
https://librairie.ademe.fr/agriculture-alimentation-foret-bioeconomie/2138-distributeurs-engages-contre-le-gaspillage-alimentaire.html
https://librairie.ademe.fr/agriculture-alimentation-foret-bioeconomie/2138-distributeurs-engages-contre-le-gaspillage-alimentaire.html
https://librairie.ademe.fr/agriculture-alimentation-foret-bioeconomie/2138-distributeurs-engages-contre-le-gaspillage-alimentaire.html
https://presse.ademe.fr/2020/01/operation-sante-temoin-integrer-leconomiecirculaire-dans-les-etablissements-de-sante.html?hilite=%27sant%C3%A9%27
https://presse.ademe.fr/2020/01/operation-sante-temoin-integrer-leconomiecirculaire-dans-les-etablissements-de-sante.html?hilite=%27sant%C3%A9%27
https://www.ademe.fr/presse/communique-national/industries-agroalimentaires-moins-de-pertes-pour-plus-de-performances-economiques
https://librairie.ademe.fr/mobilite-et-transports/8034-le-gaspillage-alimentaire-dans-les-transports-de-voyageurs.html
https://librairie.ademe.fr/mobilite-et-transports/8034-le-gaspillage-alimentaire-dans-les-transports-de-voyageurs.html
https://librairie.ademe.fr/mobilite-et-transports/8034-le-gaspillage-alimentaire-dans-les-transports-de-voyageurs.html
https://presse.ademe.fr/2019/10/gaspillage-alimentaire-pres-de-250-foyers-ont-economise-lequivalent-de-21-400-repas-en-1-an.html?hilite=%27zero%27%2C%27gachi%27
https://presse.ademe.fr/2019/10/gaspillage-alimentaire-pres-de-250-foyers-ont-economise-lequivalent-de-21-400-repas-en-1-an.html?hilite=%27zero%27%2C%27gachi%27
https://www.ademe.fr/bilan-loperation-1000-ecoles-colleges-contre-gaspillage-alimentaire
https://www.ademe.fr/bilan-loperation-1000-ecoles-colleges-contre-gaspillage-alimentaire
https://www.maison-gourmande-responsable.org/
https://www.ademe.fr/presse/communique-national/reduire-le-cout-des-pertes-et-gaspillages-alimentaires-de-40-lademe-propose-des-solutions-adaptees-aux-producteurs-de-fruits-legumes
https://www.ademe.fr/presse/communique-national/reduire-le-cout-des-pertes-et-gaspillages-alimentaires-de-40-lademe-propose-des-solutions-adaptees-aux-producteurs-de-fruits-legumes
https://www.ademe.fr/presse/communique-national/reduire-le-cout-des-pertes-et-gaspillages-alimentaires-de-40-lademe-propose-des-solutions-adaptees-aux-producteurs-de-fruits-legumes
https://www.ademe.fr/presse/communique-national/reduire-le-cout-des-pertes-et-gaspillages-alimentaires-de-40-lademe-propose-des-solutions-adaptees-aux-producteurs-de-fruits-legumes
https://www.ademe.fr/presse/communique-national/reduire-le-cout-des-pertes-et-gaspillages-alimentaires-de-40-lademe-propose-des-solutions-adaptees-aux-producteurs-de-fruits-legumes
https://www.ademe.fr/presse/communique-national/quelles-solutions-pour-un-don-alimentaire-de-meilleure-qualite/
https://www.ademe.fr/presse/communique-national/quelles-solutions-pour-un-don-alimentaire-de-meilleure-qualite/
https://www.ademe.fr/presse/communique-national/quelles-solutions-pour-un-don-alimentaire-de-meilleure-qualite/
https://www.ademe.fr/presse/communique-national/quelles-solutions-pour-un-don-alimentaire-de-meilleure-qualite/
https://librairie.ademe.fr/consommer-autrement/6025-reduire-le-gaspillage-alimentaire-des-buffets-en-restaurations-collective-commerciale-et-hotellerie.html
https://librairie.ademe.fr/consommer-autrement/6025-reduire-le-gaspillage-alimentaire-des-buffets-en-restaurations-collective-commerciale-et-hotellerie.html
https://librairie.ademe.fr/consommer-autrement/6025-reduire-le-gaspillage-alimentaire-des-buffets-en-restaurations-collective-commerciale-et-hotellerie.html
https://librairie.ademe.fr/consommer-autrement/6025-reduire-le-gaspillage-alimentaire-des-buffets-en-restaurations-collective-commerciale-et-hotellerie.html
https://librairie.ademe.fr/dechets-economie-circulaire/6472-gaspillage-alimentaire-dans-les-principaux-metiers-de-bouche.html
https://librairie.ademe.fr/dechets-economie-circulaire/6472-gaspillage-alimentaire-dans-les-principaux-metiers-de-bouche.html
https://librairie.ademe.fr/dechets-economie-circulaire/6472-gaspillage-alimentaire-dans-les-principaux-metiers-de-bouche.html
https://librairie.ademe.fr/economie-circulaire-et-dechets/8205-etude-quantitative-du-gaspillage-alimentaire-dans-les-cuisines-centrales.html
https://librairie.ademe.fr/economie-circulaire-et-dechets/8205-etude-quantitative-du-gaspillage-alimentaire-dans-les-cuisines-centrales.html
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Etude quantitative du gaspillage alimentaire dans les cuisines
centrales )

wgmE T U = K3
= L 4
Obijectif : -
= Préciser les seuils pour les cuisines centrales du référentiel RESTAURATION du Label anti-gaspillage. ;
Etude aupres de 9 CC (6 scolaires, 3 médico-sociaux ; entre 600 et 15 000 couverts/jour). ETUDE QUANTITATIVE DU

GASPILLAGE ALIMENTAIRE
DANS LES CUISINES
*  Moyennes: CENTRALES

Principaux résultats :

» 3g/couverts pour les CC dispatchant I'intégralité de leur production (scolaire essentiellement)
* 10 g/couverts pour les CC envoyant leur production a la commande (santé ou portage a domicile
* Analyse par étape, par mode de valorisation

e Critéres différenciants

———
RAPPORT FINAL
£l 2025

e Nombres de convives

*  Mode de liaison
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 Gamme d’aliments (sous vide v/s frais)
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https://librairie.ademe.fr/agriculture-alimentation-foret-bioeconomie/8205-etude-quantitative-du-gaspillage-alimentaire-dans-les-cuisines-centrales.html

E X ADEME
REPUBLIQUE f
FRANGCAISE

Tiberté

ssssssssss

nnnnnnnnnn
zzzzzzzzzz

restauration collective»

EX ADEME

HANEARY L]
Obijectifs : -
Mettre a jour les colt direct et complet (énergie, ETP, gestion des
déchets) du GA pour la restauration collective (et par sous-secteur) coUTS DU
sur un échantillon d’établissements GASPILLAGE
. ALIMENTAIRE EN
Base de données :
368 établissements analyseés (scolaires, entreprises, sanitaire et RESTAURATION
meédico-social) entre 2022 et 2024 COLLECTIVE
o
e Actualisation des coOts directs et indirects
ﬂ liés au gaspillage alimentaire
=> Librairie ADEME 7 RAPPORT FINAL
x Septembre 2025
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restauration collective» : principaux résultats

Cout du GA - Résultat de I'étude 2025

en % Cout complet=1,03 €

{par repas) (par repas)

— 1,00€
Colt direct 0,27 € 0,45 € ' 66 %

moyen du GA

0,80 £
Codt indirect 0.41€ 0,59 € L 44 9% hi% coltindirect - déchets
moyen du GA 0,60 € m colitindirect - énergie
Coot complet 068 € 103 € L 51% W colit indirect - personnel
moyen du GA 040% ] colt direct du GA

0,20 € - 43%

0,00€ -

2025
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restauration collective» : résultats détaillés

Différences par secteur :
.. Moyenne de Coot Moyenne de cout
Moyenne de Coit GA | GA

indirect dwect
(€/repas) (€frepas)
Restauration scolaire 0,48 € 0,65 € 112 €

direct GA (€frepas)

Restavration  sanitaimre

03€ 053€ 083 €
et Médico-sociale ' ! '
Hestaurat!un 0,41 € 0.25 € 0,66 €
d'entreprise
Moyenne générale 0,45 € 0,59 € 103 €

Extrapolations annuelles :

. Moye de Coit direct annvel Moyenne de cout complet
Etiquettes de lignes nne
uq GA (€) annuel
Restauration d'entreprise 52 538.51€ 8315114 €
Restauration scolaire 15 534,57 € 40 484 47 €
B TR e 205 674,82 €

Médico-sociale

Total général 26 254 64 € 59 706,18 €
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restauration collective» : liens entre quantités gaspillées et les
couts

Evolution du gaspillage alimentaire et de ses coiits (g/repas et €/repas

Quantités gaspillées : 140 L4
Gaspillage alimentaire 120 12118 1,2
(gfrepas) 113 s L1
Etude 2025 100 \ — 02,45 1
0,91
Santé 124 129,07 N7
B0 80,55 0,8
Enseignemeant 143 08,65 0 es

Restauration d'entreprises G4 B4 87 0,61 0,6

60 I —" 08%
o 053 0,54
Tous (12 etablissements) 97 85
40 41 P ot 0,4

20 0,2

Peu de corrélation entre les diminutions
de gaspillage et les couts 1 2 3 " 5

— GA g Tepas) s Cpiit direct GA (£/repas)

Colit complet GA (£/repas) s=Colt indirect GA [£frepas)
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restauration collective» : limites de I’étude

- Hypothese de calculs pour codts indirects et non personnalisation aux établissements et secteurs d’activité
- Représentativité des secteurs (sur-représentation de la restauration scolaire)

A noter :
- Influence du choix méthodologique de réaliser la moyenne des colts sur le nombre d’établissements et non
pas sur le nombre de repas

Méthode de calcul Coiut direct (€/repas) Cout complet (€frepas)

Moyenne simple {ponderée par nombre d'etablissements) | 045€ 103 €
Moyenne pondéree par nombre total de repas 046€ 0.88€
Moyenne pondérse par repas (sous-secteurs uniquement) | 0,34 € 0,90€
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Etude «les valeurs de 'alimentation influencent-elles le
gaspillage alimentaire ? » csoelia mams . étéicof CREDOC

SOCiOlOgue L'OBSERVATION DES CONDITIONS DE VIE

* Mieux comprendre les notions de « valeurs » vis-a-vis de I'alimentation (4 mois)
* Enquétes terrain : 40 entretiens foyers + 3000 enquétes individuelles (12 mois)

« Recommandation et élaboration de nouveaux messages anti-gaspi (6 mois)

=> Des messages anti-gaspi adaptés aux différents publics
=> Un livrable a destination des acteurs en lien avec les consommateurs (asso
de consommateurs, collectivités, commergants, etc)

e

Septembre Avril
2024 2026
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2025 retardée
pour prise en
compte des
dernieres
données « ma
cantine »
(publication
d’ici fin 25)

LE GASPILLAGE ALIMENTAIRE

DANS LA RESTAURATION COLLECTIVE
Chiffres clés - mise a jour 2024

3, ? milliards

fe repas Servis par an

moyenne du gaspillage

pour la restauration collective =

1 00 par couvert
g par repas

GAEPILLAGE AUMENTAIEE

Comapond uniqrerment & b perts cometible de de-
iy shmenture. Comptabiloe s ciapey de prepas-

tezn, mres ot reris ot

SELON LE MDDE DE GESTION

Conoidis Huiogénis
100 g Mog

Fromage!

FAR TYPE ETABLISSEMENT

2B
Santé
{caritra hospitaler, EHPAD]

120 g

&,

Etablissements scelaires

100 g

—

Entreprises/administrations

Reste axdottc
3%

95 g

Prépand nan servl

60 %

Lialsan chauda Liaon froide

Sur plaoe
95 g

120 g

130g

Frgaratian

5%

=> Librairie.ademe.fr
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Méemo « réalisation d’un diagnostic en restauration collective »

EN ADEME
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-

REALISER UN EIAGNOSTIC

= DU GASPILLAGE
ALIM EﬁNT AIRE a RESTAURATION COLLECTIVE

.
G, i = e T2
i P Y A
e e Setudas ORI 3

"
il
-
o

Trois ni dedi k ibles (les niveaux correspondent 3 [a fois 3 1a finesse des pesées et

aux exigences :rrmd:cs pm;pmrcrm au Label)
Niveau | Durée minimale Données b collecter
1 1 semaine (Jours ouwrds) Données minimales * + suvi dons & paniers antl-gasps
2 2 semaines (jours ouwds) Données minimales * + sulvl dons & paniers anti-gasp
3 2 semanes ou sur 1 mois Données minimales *+ données complémentaines*™ + sulv dons
représentatif & paniers ant-gasp

Gaspillage alimentaire = total des quantités de denrées comestibles non valorisées

en alimentation humaine ou animale

Données 3 collecter
*Données minimales : distinction denrées comestibles (reste repas, DLC dépassées, fruits
trop mirs ou entamés..) / non comestibles (03, peau d'agrume, huiles de friture..).
**  Donné plé ires par  comp :  entrées, protédines animales,
accompagnements, desserts, fromages, pain...
Quantités de dons et autres formes de valorisation (paniers anti-gaspi) non comptabilisés
comme du gaspillage mais vtiles 3 I'analyse.
Unité : en glcowvert + extrapolation kgfan sur |a base du nombre repas annuels.

Consignes de mise en ceuvre
Pesées distinctes par étape : stock [ préparation  service | consommation.
Pour la disti des d ibles et non ibles, possibilités de réafiser des
pesées distincres ou d'appliquer un gatio
Matériel nécessaire : seaux étiquetés avec consignes de tri, balance ou peson, tableau de
relevé pour saisic et analyse des résultats.

Spécificités par secteur
Scolaire : ne pas inclure les périodes périscolaires dans la mesure.

Santé et médicosocial : séparer restauration patients | personnels. La semaine doit
comprendre des pesées sur 7 jours.

=> Librairie.ademe.fr
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Rappel : les outils pour la restauration collective
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L

e

» —
o = = —

éi REALISER UN DIAGNOSTIC 4 b
B OASHILSE “% RESTAURATION COLLECTIVE

& ALIMENTAIRE

Consignes de mise en ceuvre

préparation | service |

Pour
pesées distinctes ou &'appliquer un Zatio,
Matériel nécessaire : seaux étiqueeés aves consignes e tr, batance ou peson, tableau de
relevé pour saisie et analyze des rézuitat

Spécificités par sectevr
Scolaire : ne pas inclure les péric ires.
Santé et médicosocial : séparer restauration patients | personnels. La semaine doit
comprendre dez pesées sur 7 jours.

fans fa mesure.

LE GASPILLAGE ALIMENTAIRE Pal "

DANS LA RESTAURATION COLLECTIVE
Chiffres clés - mise a jour 2024

3,7 milliards
Te repas servis par an %

moyenne du gaspillage Santé
pour la restauration collective = {cantra hospitaer, EHPAD)

100 :::;m 120 g

-
Calcul simplifié du omestible

Bonnes pratiques pour adapter les

grammages (2019 AMORCE)

o —
Alimentaire
[~

gaspillage alit
Lorsque vous 16ai5el un dIagNOSTIC Ou EASDIlage ¥IMeNtaire Cant vOLro GLADASSEMENt, vous Geves
‘‘‘‘‘ ffre

séparee
Lorique Co 171 Mest Pas POSSDIE 6% QU T0US K05 GACNURs JAMANtairs SOt Maangss, FADEME vous
propose des rations pour estimer 1 part de gaspilage abmantaire. Cas ratios peavent dtre utilisds sur les

Jatas. €0 revanche, ces " X place.

Ratie s appliauer wr [ e e e &
Fossamble do votre pasie e . TN, s iy £ et
| Lo s e e
Rt & sppliquer b veu S -
SmTin. | A3/pers | SRmmETTIT
s b4 0 v ettt — | Seisispeivn
Low o o rniitadel
s a0 [ M || EESteN=ES
Prerse-rd —.&—b—-—ﬂ
T ot (e | o 5 ot — e
DONNEES DETAILLEES
= T < Fts o i o
v o LI G g e

FACTEUR D'INFLUENCE CLE

Mémo Diagnostic
(2025)

Chiffres clés restau
collective (2024)

Ratios part non
comestible (2021)

Guide pour la mise en place de
paniers anti-gaspi (2020)

Bonnes pratiques pour la

valorisation des excédents (2022
AMORCE)
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Un kit outils « clé en main » pour les diagnostics en
restauration collective

Protocole Fiches releves a imprimer

Y FICHE RELEVE - PESEE SIMPLE DE GASPILLAGE ALIMENTAIRE - 6 JOURS
4 m a Ca n t I n e Les fiches pratiques de @ ma cantine FICHE PRATIQUE N° Py
A Midi Soir

Protocole de référence de pesées des déchets alimentaires, compatible [Effectif prévu (nombre de convives)

avec les niveaux 1 et 2 du label national anti-gaspillage alimentaire, pour la

restauration collective. Nombre de repas/portions PREPARES
4 H - - Ce document o été réalisé avec la contribution des réseoux REGAL Bretagne et Normandie (Réseaux pour Eviter
: : Nombre de repasiportions
le Gaspillage Alimentaire).
L] DISTRIBUES
Cette fiche pranque_ a pour ob;ec_ul de détailler le protocole de re_ferenc_e de pesée slrrrp\e de gaspillage
alimentaire compatible avec le niveau 1 et 2 du label national anti-gaspillage alimentaire. Pour une pesée
poussée par composante (niveau 3), se référer aux annexes 2 et 4. Lundi
Trois niveaux de diagnastic possibles (les niveaux correspandent & la fois & la finesse des pesées et aux it soir
. . exigences attendues pour prétendre au Label)
=» Etab. Scolaires (5j) oy peyp—
) ) ) ) ) - (gaspillage alimentaire)
Et b S .t . t 4 d . . I 7 . 1 Pesée des déchets alimentaires en mélange sans distinction [Poids net en kg
- abD. sanitaire et medico-social (/) 2| peste smlesve dinciondes raceos :
3 Pesée simple ou par composante avec distinction des fractions comestibles/non comestibles Part non comestible (Biodéchets)

= Pesée simple
ou . Tableau d’analyse
= Pesée par composante

Affiches pour le tri

SYNTHESE DES RESULT

DECHETS DE

L . | k . t Les données ci-dessous peuvent étre directement complétées sur le site de Ma Cantine. volet évaluation alimentaire L
o > I e n Ve rS e I Remplissage automatique (ne rien saisir dans les cellules grises) D Ec H ETS DE STOC K PREP ARATION
Date de début des pesées Compléter| S
Date de fin des pesées Compléter PART COMESTIBLE | PART COMESTIBLE ‘
Nombre de de service Compléter| | " -
Grammage moyen par repas Compléter] Exemples: [}
Colt repas moyen Compléter] Exemples: ) N .
oo . . pas moy z oot o e et P
. I o i o i
n travail issu de la collaboration entre ; T S =E=ET8
- ry ry n - » » Accidents, erreur recette .
Nombre de repas préparés sur la semaine 0 P
Nombre de repas servis sur la semaine 0
’ \ Ecart effectifs en % -8%
! . TOTAL DES DECHETS ALIMENTAIRES [ 20 kg | sor [#DIV/O! _g/couvert

W

RESTES
PLATEAUX/ASSIETTES

MINISTERE
DE L'AGRICULTURE

EXCEDENTS PRESENTES AUX
CONVIVES ET NON SERVIS

Analyse du gaspillage alimentaire

ET DE LA SOUVERAI N ETE - R E G A L P T T — s € Source du gaspillage alimentaire (kg)
PART COMESTIBLE
ALIMENTAIRE Normandio e oo e oA e PART NON COMESTIBLE
Liberté DECHETS ISSUS DES EXCEDENTS PRESENTES AUX
Eg"l'k. z CONVIVES ET NON SERVIS . ke i“mm: P Eff:‘P'::d cure josts
o B R ETA G N E RESTES PLATEAUX/ASSIETTES 5 kg nf‘.u. e negm i‘ l!‘\_:' p:: lescomvives T
: :::man fromage. * Pain
Part des déchets. valorisés en don ou paniers anti-gaspi [ compléter] kg |
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§ REALISER UN DIAGNOSTIC
3 DU GASPILLAGE
g ALIMENTAIRE

—
Cette méthodologie cormespond 3 celle du référantiel DISTRIBUTION du " 4 %
y ' > erd f L
abel national anti gacpillage alimentaire du Gouvernement. A ile ASP|
. s
s
S

Méthodologie de diagnostic dans les Grandes et Moyennes Surfaces
Gaspillage alimentaire = total des quantités de denrées comestibles non valorisées

en alimentation humaine ou animale = Casse nette*

Données a collecter GASPILLAGE ALIMENTAIRE

= CALCUL DU TAUX DE LA
[ CASSE ERUTE ][ CASSE NETTE® ][ SUM DES ACTIONS ] (CASSE NETTE EN % DU
Ansan CHIFFRE D' AFFAIRES

Données 3 collecter en €/an : Extrapolation des donndes sur 12 mois

= Casse brute alimentaire : toutes les denrées alimentaires non vendues au prix indtial cu
données ou jetées : en prix d'achat HT

= *Casse nette : correspond 3 [a casse brute 3 laquelle on retire le stickage, les lots anti-gaspi,
les vols connus, les dons, la valorisation animale, les invendus transformés, les causes
externes (retraits-rappels) : en prix d'achat HT (3 noter : ce qui est valorisé en compost ou
méthanisation est 3 comptabiliser)

= Stickage et lots anti-gaspi : en pnix de vente sticke ou prix d'achat HT

= Vols connus : en prix d'achat HT

= Dons alimentaires - en codt revient ou prix d'achat HT

= Valorisation animale : estimation en prix d'achat HT

* Invendus transformés : en prix d'achat HT

= Causes externes (retraitsrappels) : en prix d’achat HT

= Calcul du taux de casse nette : montant de la casse nette/CA alimentaire

Consignes de mise en ceuvre
= Réaliser un suivi par rayon : épicerie, fruits & légumes, traditionnels, frais en Bbre senvice,
boissons, surgelés.
= Comptabilizer la casse sur toutes les étapes du magasin : stockage, vente, transformation

=> Librairie.ademe.fr

= Pour évaluer les bies et non ibles, possibilités de réaliser des pesées
distinctes ou d'appliquer un ratio. o
= Suivi des quantités de biodéch ! {pour contréle de cohérence)

= Estimation du poids des emballages des aliments jetés

tion d’un diagnostic en GMS »
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LE GASPILLAGE ALIMENTAIRE

DANS LE SECTEUR DE L'HOTELLERIE
Chiffres clés* et recommandations méthodologiques

DECHETS ALIMENTAIRES

Cormspond § Pensermibio des biaddchats fhors amiallagel,
comestitikes ounon (o5, noyay, pezy dagrame. ), aux dtapes
e praparation, serioe at mste rkette.

132 glcouvert

Ratio de la part

non comestible : 3,9 t B
20%
: 38 k€/an

106 gioouvert

GASPILLAGE ALIMENTAIRE

Coraspard uniguamant 3 3 parts comeshible des
déchets almentaires. Compiabiiss aux dtapss de pripa-
ration, servioe ot resho acmickhe.

1. @;% 3.

" Hitals avac forte acthild o restauration

En mayenne sur 40 hiitels accompagnés™,
20% de réduction de gaspillage observes;
soit un colit moyen evité de 30 k€/an

Réalisar Mettre 3 disposition  Portionner, réfrigéner
uri diagnastic des tailles d= conte- =t en fin de servics,
pour identifier les nants et dustensides  servir a la demande
axes de progrés de servion adaptés s produits sen.
aun buffets sibles

PAR CATEGORIE D'HOTELS

o o
avec petit-déjeuner vniquemeant
Déchets alimentaires : TT1 Gcouvert

Gaspillage : 94 glouvert
50it 1.5 tfan (4 000 £jan)

<

awec restaurant z petit-déjeuner
Déchets alimentaires : 139 Zloouvert
Gaspillage : T18 Eleouvert
soit 2,6 tfan (£21 CO0Efan)
Z
zvec restavrant + petit-déjeuner
+ activité éwénementielle
Déchets alimentaires : 136 Zloowvert

Gaspillage : T16 Blcouvert
soit: 8.2 tfan (2100 000 €/an)

4,

Weiller aune bonne  Engager les familles

[prévision pour un =t les groupss

mieillewr dimen- sur les bonnes
sicinement des pratiques des
petits-déjeunears buffets

* Moyennes rdailsies sur 487 hitals an 2024 maswes raalsdas an pesdes manuciias ou balances connactias (B ou cofecte Diogachats (409%).

Chiffres clés secteur de I’hotellerie

=> Librairie.ademe.fr
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Targeted amendment of the Waste Framework Directive
Food waste part

Bartosz Zambrzycki
Unit E1

11 June 2025 | DG SANTE




Agreement, publication and implementation

Agreement
* Trilogue finalised on 18-19 February 2025

 Text of agreement adopted by ENVI Committee of European Parliament and by
Committee of Permanent Representatives of the Council (March 2025)

Next Steps

* Formal adoption by Council - expected late June/early July
 Plenary voting in European Parliament - forecasted for 6 October
* Publication (usually within 1 month)

* Entry into force - 20 days after publication

« Member States have 24 months to adapt national legislation



Targets

4. Member States shall take the necessary and appropriate measures to achieve, by 31 December 2030,
the following food waste reduction targets at national level:

(a) reduce the generation of food waste in processing and manufacturing by 10 % in comparison to
the amount generated as an annual average between 2021 and 2023;

(b) reduce the generation of food waste per capita, jointly in retail and other distribution of food, in
restaurants and food services and in households, by 30 % in comparison to the amount
generated as an annual average between 2021 and 2023,
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Résealx pour
Eviter le
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Départ pour la

Bangue
Alimentaire

4 Av. du Fresne, 14760 Bretteville-sur-Odon

FORMEZ VOTRE EQUIPE

- Nathalie, Laurence, Eliane, Léonie
= Voiture 2 : Emilie, Manon, Arnaud, Isabelle, Rosie
= Voiture 3 : Emeline, Benoit, Jessy, Maxence, Othilie

= Voiture 4 : Rachel, Paul, Catherine, Clémence
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