
Rencontre annuelle des RÉGAL
Jeudi 2 octobre 2025



Déroulé

▪ 14h30 - Actualités 

▪ 16h00 - Visite de la Banque Alimentaire du Calvados

▪ 18h00 - Visite de la Coop 5 pour cent

▪ 19h30 - Soirée conviviale (fermeture 21h00)



Demain

J2 – vendredi 3 octobre 2025

▪ 9h00 – Accueil café à la Cité de l'alimentation

▪ 9h30 – Temps de travail collaboratif "Comment déployer le 

Défi Assiettes Vides ?"

▪ 11h00 – Présentation de la Cité de l’alimentation

▪ 12h00 – Repas à la Cité de l’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 RÉGAL" - Maison des 

associations d’Hérouville

▪ 16h30 – Fin de la journée



Brise-glace



Retrouvez le 
RÉGAL lié à 

l’action présentée 
en 2024

▪ Accompagnement à l’essaimage de l’initiative 
des Cueillettes Solidaires

▪ Ateliers de cuisine anti gaspi

▪ Le Gourmet Bag durable

▪ Soutien au développement de la transformation 
des surplus pour lutter contre la précarité

▪ Campagne de pesées sur 56 cuisines satellites



Actualités

Laurence GOUTHIERE
Service Consommation Responsable

ADEME 



Lutte contre le gaspillage alimentaire

Actualités

17/12/2025Laurence GOUTHIERE – ADEME / Service Consommation Responsable



Dynamique territoriale

29/02/2024

Les REGAL : 

• Nouvelle-Aquitaine
• Normandie
• PACA
• Grand-Est
• Hauts-de-France (x6)
• Bretagne
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Dynamique territoriale

29/02/2024

Depuis la dernière rencontre (décembre 2024) :

• Création d’un « Teams » pour partager les infos, les actus et échanger
• Plusieurs webinaires organisés : 

•  31/01/25 : Ma Cantine
• 28/03/25 : Label
• 13/06/25 : Etat des lieux applis IA

9



Etats Généraux du Gaspillage Alimentaire

17/12/2025Intitulé de la direction/service 10

Portage Guillaume Garot (Député)

Plénière le 13 mars 2025 à l’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 à même 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 règles en vigueur ; 

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

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

Mai 2025 Début 2026



Label « anti-gaspillage alimentaire »
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Un référentiel d’objectifs de moyens et de 
résultats :

• Moyens : actions de réduction et mise 
en place d’un diagnostic

• Résultats : mesure du gaspillage 
alimentaire et seuil à ne pas dépasser

Pour en savoir plus :

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

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

• Référentiel RESTAURATION : collective et 
commerciale => octobre 2025

• Référentiel TRANSFORMATION => mars 2026
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Infographie Label 
« DISTRIBUTION »

17/12/2025Intitulé de la direction/service 12

=> Librairie.ademe.fr

https://librairie.ademe.fr/economie-circulaire-et-dechets/8602-pourquoi-un-label-anti-gaspi-.html


Commissariat général au développement durable/ Service de 
l'économie verte et solidaire/
Bureau de l’agriculture et de l’alimentation durables



PRÉSENTATION DES RÉFÉRENTIELS 
RESTAURATION
Label national anti-gaspillage alimentaire

(L. 541-15-6-1-1 du code de l'environnement)

Commissariat général au développement durable 14 02/10/2025



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 
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2 - Les principes spécifiques aux référentiels restauration

Commissariat général au développement durable 16

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

• Si le chiffre d’affaire de vente à emporter d’un restaurant fait plus de 80%, alors il entre dans le périmètre du référentiel 
« Unités de préparation ». Si le chiffre d’affaire de vente à emporter d’une unité de préparation est inférieur à 80%, elle 
entre dans le référentiel « Restaurants »

Référentiel « restaurants » : 

• Restauration collective : 

o Scolaire

o Santé/médico-social

o Entreprise/administration

• Restauration commerciale : 

o Cuisine traditionnelle, hôtel restaurants

o Bar, brasseries, salons de thé, restauration rapide

o Evènementiel/traiteurs

Référentiel « unités de préparation » : 

• Cuisines centrales

• Laboratoires de préparation

02/10/2025



2 - Les principes spécifiques aux référentiels restauration

Commissariat général au développement durable 17

• La demande doit être déposée par la collectivité gestionnaire de rattachement ou le siège en informant la CT en 
restauration collective 

• Afin de responsabiliser les donneurs d’ordre (collectivités ou autre) qui délèguent ou non la gestion de la restauration, 
possibilité/obligation d’auditer les autorités qui organisent l’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 siège mutualisable est possible pour les critères uniquement 
vérifiés au siège/DO. Les critères mutualisables ont été listés dans le référentiel. Toutefois il est possible de mutualiser 
uniquement les audits du siège de l’entité si le système organisationnel est le même

02/10/2025



Arborescence système 
organisationnel 
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Référentiel 

« unités de préparation »

Référentiel 

« Restaurants »

Commissariat général au développement durable 02/10/2025



2 - Documents des référentiels

Commissariat général au développement durable 19

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

• Plan de contrôle : détaille les principes et modalités d’audit et de suivi du référentiel

• Grille d’audit : document opérationnel principal sur lequel repose l’audit, il décrit le détail des critères, des notations et 
des pondérations en fonction des niveaux du label, ainsi que les modalités d’audit

• Annexe réglementaire 

• Excel de candidature : comprend la fiche de renseignement et le diagnostic, obligatoire dans la demande de labellisation

• Fiche d’autoévaluation et d’accompagnement : permet de synthétiser les actions réalisées par une autoévaluation et de 
commencer à les relier aux domaines d’action du label

• Attestation sur l’honneur : engage la responsabilité de l’établissement sur le respect de la règlementation et de non 
condamnation
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3 - Les domaines d’actions

20

DAT : Diagnostic et taux de gaspillage alimentaire

DA1 : Approvisionnements et achats des denrées 
alimentaires 

DA2 : Transformation et préparation des denrées

DA3 : Service distribution et vente de repas

DA4 : Gestion des denrées non consommées

DAT : Diagnostic et taux de gaspillage alimentaire

DA1 : Approvisionnements et achats des denrées alimentaires 

DA2 : Transformation et préparation des denrées alimentaires

DA3 : Relations avec ses restaurants

DA4 : Gestion des denrées non livrées

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

Commissariat général au développement durable 02/10/2025



4 – Les seuils de gaspillage par niveau

21Commissariat général au développement durable 02/10/2025



4 – La notation

22

Domaines d’action référentiel « Restaurants » : Domaines d’action référentiel « Unités de préparation » :

Commissariat général au développement durable 02/10/2025

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



5 – Le diagnostic

23

Onglet 2 : LE DIAGNOSTIC

• Mesure en g/couvert sur l’ensemble des postes de déchets 
alimentaires: stockage, préparation, service et consommation 
pour les restaurateurs et stockage et préparation pour unités de 
préparation

• Pour le niveau 1, les pesées (données comestibles et non 
comestibles) doivent être réalisées sur une semaine minimum 
représentative de l’activité 

• Pour les niveaux 2 et 3, les pesées (données comestibles et non 
comestibles) doivent être réalisées sur au moins 2 semaines 
ouvrées par an sur une période représentative (hors période 
exceptionnelle et comprenant au moins 1 week-end) avec menus 
ou saisons différentes ou 30 jours consécutifs

• Pour le niveau 3, les pesées doivent être classées par 
composantes. Le choix des composantes est fait par 
l’établissement

Commissariat général au développement durable 02/10/2025



6 – L’échantillonnage 

Commissariat général au développement durable 24 02/10/2025

Le cahier des charges doit être identique pour l’approvisionnement des restaurants (cuisines satellites, offices ou cuisines sur place)

L’auditeur détermine l’échantillon audité dans la liste de manière représentative

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

Le niveau du label attribué est le même 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 entière

Un audit par échantillonnage n’empêche pas la possibilité d’effectuer des audits DO/siège pour les établissements audités de l’échantillon

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

En restauration collective sur site à partir de cinq restaurants



29 septembre : Journée internationale de lutte contre le 
gaspillage alimentaire

17/12/2025Intitulé de la direction/service 25

=> Lien vers le kit de campagne

https://agriculture.gouv.fr/kit-communication-stop-gaspillage-alimentaire


Chiffres EUROSTAT 2025

17/12/2025Intitulé de la direction/service 26

26%

17%

8%

14%

35%

Répartition du gaspillage alimentaire 
(EUROSTAT 2025 - données 2023)

Milliers de Tonnes déchets alimentaires

% déchets

gaspillage alimentaires 
(déchets comestibles)

% gaspillage

2023 2023

Primary production 1 300 13% 992 26%

Processing and manufacturing 2 345
24%

637
17%

Retail and other distribution of 

food
820

8%
303

8%

Restaurants and food services 1 088
11%

536
14%

Households 4 170 43% 1 302 35%

Total 9 723 3 770

=> Plus d’infos

https://www.statistiques.developpement-durable.gouv.fr/dechets-et-gaspillage-alimentaires-en-france-en-2023


Chiffres EUROSTAT 2025

17/12/2025Intitulé de la direction/service 27=> Plus d’infos

=> Infographie

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


Coûts 

Restau 

collective 

(2025)

Grande 

distribut° 

(2016)

Et. de 

santé 

(janv. 

2020)

IAA 

(mars 

2019)

Transport 

de 

voyageurs 

(2025)

250 foyers 

témoins 

(oct 2019)

Les études nationales de l’ADEME 
sur les pertes et gaspillage alimentaire

Études finalisées et rapport disponible

Études en cours ; rapport à moyen terme

Et
u

d
es

1 000 écoles 
et collèges 

(2018)

500 EHPAD 

(2021)

M
as

si
fi

ca
ti

o
n

Mise à jour Sept 2025

Stations et 

Exploitat°

Fruits et 

Légumes 

(Sept. 

2021)

Associat°

d’aide 

alimentaire 

(Oct.2023)

Buffets 

Restaurants 

et 

hôtellerie 

(janv. 2023)

Métiers 

de 

bouche 

(Sept. 

2023)

‘Valeurs’ 

et GA

 (2026)

6 Marchés 

d’Intérêt 

National 

(2026)

Rest° 

rapide

(2026)

Cuisines 

centrales

(2025)

100 

Hôtels

(2026)

BIOCOOP

(2026)

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


Un enjeu à toutes les échelles de la chaine alimentaire

17/12/2025 29=> La librairie ADEME

PRODUCTION TRANSFORMATION DISTRIBUTION R.COLLECTIVE R.COMMERCIALE FOYERS
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- Etude 2021 « Fruits 
et légumes témoins» - Etude 2019 « IAA 

témoins »
- Guide pour 

réalisation diag IAA 
(partenariat 
ADEPALE) 2023

- Etude 2016 « Distributeurs 
témoins»

- Guide de bonnes pratiques en 
Bretagne (2019)

- Guide 2019 « Adapter les portions » (partenariat 
AMORCE)

- Guide 2020 « Les paniers anti gaspi en restau 
coll »

- Guide 2022 « valoriser les excédents » 
(partenariat AMORCE)

- Cuisines centrales (2025)
- « coût complet en restauration collective (2025)

- Guide «métiers de 
bouche»(2019)

- Guide « Buffet » (2022)
- Guide « Transports de 

voyageurs » (2025)

- Etude 2019 « 243 
foyers témoins »

- BàO 2020 
« Diagnostic en IAA» - «Diagnostic en Restau Coll» (2025)

- Chiffres clés Restau collective (2024)
- Calcul simplifié du GA (2021)

- Astuces grand public
- Recettes zéro déchet

- 2023 : ratios métiers de bouche
- 2024 : chiffres clés restau commerciale
- 2025 : chiffres clés hôtellerie

- Label anti-
gaspillage / 
Référentiel 
Distribution (2023)

- 2023 : Guide pour une 
meilleure qualité du 
don

- 2025 Diagnostic en GMS 

- Label anti-
gaspillage / 
Référentiel 
Restauration  
(oct, 2025)

https://librairie.ademe.fr/
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Objectif : 

▪ Préciser les seuils pour les cuisines centrales du référentiel RESTAURATION du Label anti-gaspillage. 
Etude auprès de 9 CC (6 scolaires, 3 médico-sociaux ; entre 600 et 15 000 couverts/jour).

Principaux résultats : 

• Moyennes : 

• 3g/couverts pour les CC dispatchant l’intégralité de leur production (scolaire essentiellement)

• 10 g/couverts pour les CC envoyant leur production à la commande (santé ou portage à domicile)

• Analyse par étape, par mode de valorisation 

• Critères différenciants

• Nombres de convives

• Mode de liaison

• Gamme d’aliments (sous vide v/s frais)

Etude quantitative du gaspillage alimentaire dans les cuisines 
centrales

=> Librairie.ademe.fr

https://librairie.ademe.fr/agriculture-alimentation-foret-bioeconomie/8205-etude-quantitative-du-gaspillage-alimentaire-dans-les-cuisines-centrales.html


Etude «coûts complets du gaspillage alimentaire en 
restauration collective»
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Objectifs : 

Mettre à jour les coût direct et complet (énergie, ETP, gestion des 

déchets) du GA pour la restauration collective (et par sous-secteur) 

sur un échantillon d’établissements

Base de données :

368 établissements analysés (scolaires, entreprises, sanitaire et 

médico-social) entre 2022 et 2024

=> Librairie ADEME 

https://librairie.ademe.fr/economie-circulaire-et-dechets/8596-10376-analyse-des-couts-du-gaspillage-en-restauration-collective.html#/44-type_de_produit-format_electronique


Etude «coûts complets du gaspillage alimentaire en 
restauration collective» : principaux résultats
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Etude «coûts complets du gaspillage alimentaire en 
restauration collective» : résultats détaillés
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Différences par secteur : 

Extrapolations annuelles : 



Etude «coûts complets du gaspillage alimentaire en 
restauration collective» : liens entre quantités gaspillées et les 
couts
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Quantités gaspillées :

Peu de corrélation entre les diminutions 

de gaspillage et les coûts



Etude «coûts complets du gaspillage alimentaire en 
restauration collective» : limites de l’étude
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- Hypothèse de calculs pour coûts 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 coûts sur le nombre d’établissements et non 

pas sur le nombre de repas



Etude «les valeurs de l’alimentation influencent-elles le 
gaspillage alimentaire ? »
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• Mieux comprendre les notions de « valeurs » vis-à-vis de l’alimentation (4 mois)

• Enquêtes terrain : 40 entretiens foyers + 3000 enquêtes individuelles (12 mois)

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

Septembre 

2024
Avril 

2026

Marie 

Mourad, 

sociologue

=> Des messages anti-gaspi adaptés aux différents publics

=> Un livrable à destination des acteurs en lien avec les consommateurs (asso 

de consommateurs, collectivités, commerçants, etc)
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=> Librairie.ademe.fr

Mise à jour 

2025 retardée 

pour prise en 

compte des 

dernières 

données « ma 

cantine » 

(publication 

d’ici fin 25)

https://librairie.ademe.fr/agriculture-alimentation-foret-bioeconomie/7619-le-gaspillage-alimentaire-dans-la-restauration-collective.html
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=> Librairie.ademe.fr

Mémo « réalisation d’un diagnostic en restauration collective »

https://librairie.ademe.fr/economie-circulaire-et-dechets/8575-realiser-un-diagnostic-du-gaspillage-alimentaire-en-restauration-collective.html


Rappel : les outils pour la restauration collective

Bonnes pratiques pour adapter les 

grammages (2019 AMORCE)

Guide pour la mise en place de 

paniers anti-gaspi (2020)

Bonnes pratiques pour la 

valorisation des excédents (2022 

AMORCE)

Ratios part non 

comestible (2021)

Mémo Diagnostic 
(2025)

Chiffres clés restau 
collective (2024)
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Un kit outils « clé en main » pour les diagnostics en 
restauration collective

17/12/202540

Fiches relevés à imprimer

Affiches pour le tri

Protocole

Tableau d’analyse

Déclinaisons : 

➔ Etab. Scolaires (5j) 

➔ Etab. Sanitaire et médico-social (7j)

➔ Pesée simple

 ou

➔ Pesée par composante

Un travail issu de la collaboration entre: 

=> Lien vers le kit

https://ma-cantine-1.gitbook.io/ma-cantine-egalim/lutte-contre-le-gaspillage-alimentaire-et-dons-alimentaires/kit-bien-effectuer-ses-pesees
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=> Librairie.ademe.fr

Mémo « réalisation d’un diagnostic en GMS »

https://librairie.ademe.fr/agriculture-alimentation-foret-bioeconomie/8599-realiser-un-diagnostic-du-gaspillage-alimentaire-dans-le-secteur-des-grandes-et-moyennes-surfaces.html
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=> Librairie.ademe.fr

Chiffres clés secteur de l’hôtellerie

https://librairie.ademe.fr/economie-circulaire-et-dechets/8597-chiffres-cles-du-gaspillage-alimentaire-dans-l-hotellerie.html
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Actualités européennes
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Vos actus ?



Départ pour la 
Banque 

Alimentaire 

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

FORMEZ VOTRE ÉQUIPE 

▪ Voiture 1 : Nathalie, Laurence, Eliane, Léonie

▪ Voiture 2 : Emilie, Manon, Arnaud, Isabelle, Rosie

▪ Voiture 3 : Emeline, Benoit, Jessy, Maxence, Othilie

▪ Voiture 4 : Rachel, Paul, Catherine, Clémence

https://www.google.com/maps/place/data=!4m2!3m1!1s0x480a43777969dd27:0xe7e9043cc5b383d0?sa=X&ved=1t:8290&ictx=111
https://www.google.com/maps/place/data=!4m2!3m1!1s0x480a43777969dd27:0xe7e9043cc5b383d0?sa=X&ved=1t:8290&ictx=111
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https://www.google.com/maps/place/data=!4m2!3m1!1s0x480a43777969dd27:0xe7e9043cc5b383d0?sa=X&ved=1t:8290&ictx=111
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