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LES OBJECTIFS ET MISSIONS DE 
RÉCUP ET GAMELLES

ANIM'ACTION
SENSIBILISATION

PAR L'ACTION

> ECONOMIE CIRCULAIRE

lutter contre le
gaspillage alimentaire

 promouvoir une 
alimentation durable 

et zéro déchet !



NOS ACTIVITÉS

collecte
d'invendus

bocalerie
solidaire

animations
antigaspi
Jeux, ateliers de cuisine,
dégustations, buffets
pédagogiques...

accompagnement
vers une démarche 
0 gaspi - 0 déchet
Suivi et accompagnement de
projets, formations, conférences...

Sauvetage d'aliments
bruts (bio) auprès 
de partenaires.

Produits artisanaux
accessibles à tous.



DÉFINITION DU GASPILLAGE ALIMENTAIRE
(PACTE NATIONAL ANTIGASPILLAGE, 2013)

"TOUTE NOURRITURE DESTINÉE À LA CONSOMMATION HUMAINE QUI, À UNE
ÉTAPE DE LA CHAÎNE ALIMENTAIRE, EST PERDUE, JETÉE, DÉGRADÉE"

DÉCHETS ALIMENTAIRES :
GASPILLAGE ALIMENTAIRE + DÉCHETS INÉVITABLES

(OS, ARÊTES, COQUILLES D'OEUFS, PEAUX & ÉPLUCHURES...)

ENJEUX LIÉS À L'ALIMENTATION 
ET AUX GASPILLAGES
Causes, constat et chiffres



1/3 DE LA PRODUCTION
MONDIALE ALIMENTAIRE
EST GASPILLÉE.

EN FRANCE, 10 MILLIONS DE TONNES 
D'ALIMENTS SONT GASPILLÉES

CHAQUE ANNÉE

ENJEUX LIÉS À L'ALIMENTATION 
ET AUX GASPILLAGES
Causes, constat et chiffres



LE COÛT DU GASPILLAGE
ALIMENTAIRE

EN FRANCE

700 MILLIARDS D'EUROS,
SOIT 1/3 DU PIB DE LA FRANCE.

PAR AN ET 
PAR PERSONNE.

DANS LE MONDE

ENJEUX LIÉS À L'ALIMENTATION 
ET AUX GASPILLAGES
Causes, constat et chiffres



Le stade de la consommation regroupe 
la restauration et les consommateurs

ENJEUX LIÉS À L'ALIMENTATION 
ET AUX GASPILLAGES
Causes, constat et chiffres



15%

de nos repas sont pris
hors foyer

Soit 3 repas par semaine

FOCUS SUR LES ENJEUX
RELATIFS À LA RESTAURATION



FOCUS SUR LES ENJEUX
RELATIFS À LA RESTAURATION

42%

Et pourtant ils représentent

des pertes et gaspillages alimentaires
au stade de la consommation



FOCUS SUR LES ENJEUX
RELATIFS À LA RESTAURATION

4x 
plus élevé

le gaspillage est donc

en restauration qu'à la maison



1,4
millions 

de tonnes

de nourriture jetées
dans le secteur de la

restauration

14%
des achats
finissent à

la poubelle

FOCUS SUR LES ENJEUX
RELATIFS À LA RESTAURATION



Sources : Ademe

130g
par convive et

par repas

en moyenne, le gaspillage est de

Sources : Ademe

FOCUS SUR LES ENJEUX
RELATIFS À LA RESTAURATION



FOCUS SUR LES ENJEUX
RELATIFS À LA RESTAURATION

soit un coût
matière de

0,5€
par repas

275g
de biodéchets par repas



FOCUS SUR LES ENJEUX
RELATIFS À LA RESTAURATION

270
grammes
D E  D É C H E T S

D ' E M B A L L A G E S  
P A R  R E P A S

Sources : Ademe, FAO, UMIH



ET LA RESTAURATION COLLECTIVE ?

D E  R E P A S  S E R V I S / A N
D A N S  L A

R E S T A U R A T I O N
C O L L E C T I V E

3 , 8
M I L L I A R D S

D E  Q U A N T I T É S
J E T É S / C O N V I V E /

R E P A S

1 2 7
G R A M M E S

A C C O M P A G N E M E N T
( 3 4 % ) ,  V I A N D E  E T

P O I S S O N  ( 2 3 % )
S O N T  L E  P L U S

J E T É S

Sources : Ademe, FAO, UMIH

FOCUS SUR LES ENJEUX
RELATIFS À LA RESTAURATION



l'objectif fixé par la loi garot
de 2016 est de réduire de

le gaspillage alimentaire d'ici

2025

50%
renforcée par la loi EGALIM

(2018)
et la loi climat et résilience

(2021)

POINT RÉGLEMENTAIRE
& LÉGISLATIF



POINT RÉGLEMENTAIRE
& LÉGISLATIF

Suppression des contenants et
ustensiles en plastique à usage unique

Obligation de proposer des
contenants réutilisables ou
recyclables (doggy bags)

Obligation de valoriser ses biodéchets
(dès le 1er gramme)

depuis 2020

depuis
Juillet 2021

à partir de 2025
Réduction de moitié du
gaspillage alimentaire pour
le secteur de la restauration
commerciale

d'ici 2030

-50%



recommandations

suivi

NOTRE MÉTHODOLOGIE D'ACCOMPAGNEMENT
Expérimentation sur la Métropole de Lyon 
et dans le Puy-de-Dôme

diagnostic
Approvisionnements
Gestion des stocks

Cuisine
Services & Partenariats
Tri et Gestion des déchets
Valorisation et réduction

Sensibilisation interne
Mobilisation de la clientèle

2h d'entretien et de visite

Maintenir la dynamique
Mettre en lien avec des acteurs

Partage d'outils

evaluation



recommandations
actions proposées

proposition de services
partenariaux :

compostage, diagnostic
énergie, emballages

réutilisables...

Mise en place de pesées
autonomes des déchets

et des biodéchets

Formation et
sensibilisation au tri 

des déchets 
des équipes

Référencement de
fournisseurs locaux 

et bios

Réalisation 
d'une carte des

producteurs

Mise en place de
recettes antigaspi au

sein du restautant



RECETTE VIDÉO ANTIGASPI
Pancakes à la chapelure
de pain et à la banane

https://www.youtube.com/watch?v=dtnXdsjxeYU&list=PLfrl2TQXqu8JAcjq8cY6tBfASgrLmtsS0&index=6


plateforme
numérique

Formation en ligne
Resto engagé
Pour aller plus loin...

E N T R E  2 H  E T  4 H
E N  A U T O N O M I E

U N  F O R U M  P O U R
É C H A N G E R

D E S  O U T I L S  P O U R
A L L E R  P L U S  L O I N

U N E  P L A T E F O R M E
A C C E S S I B L E  E T

D Y N A M I Q U E

D E  L A  R É F L E X I O N
L U D I Q U E  E T
C O N C R È T E  !



Notre vision d'une
organisation fonctionnelle

Equipe
interdépendante

des rôles et des
responsabilités

pré-définis
des choix 

collectifs

des process
intégrant la

réduction des
déchets et du

gaspillage

de la
communication



plonge

Cuisine
Chef / Sous chef / Chef de partie / Commis

schéma d'organisation
& de gestion des déchets

Biodéchets
Emballages

Huiles usagéesBio
déchets - Produits d'entretien

salle
Responsable de salle / Chef de rang / Barman

 Serveur / Commis salle

Emba
lla

ge
s

Emballages - Verre



Votre actionVotre actionVotre action

Votre actionVotre action

Approvisionnements cuisine en salle

bar - boissons plonge - entretien

Quel déchet ? Quel déchet ? Quel déchet ?

Quel déchet ? Quel déchet ?

S'ENGAGER DANS UNE DÉMARCHE
ZÉRO DÉCHET ZÉRO GASPI
Mise en pratique



S'ENGAGER DANS UNE DÉMARCHE
ZÉRO DÉCHET ZÉRO GASPI
Mise en pratique

Réduction des corbeilles 
de pain posées sur table

Je trie et pèse
séparément l'ensemble

de mes déchets
Conserver et rendre les

cagettes à mes
fournisseurs

Achat de produits
d'entretien éco labellisés

Choix d'une gamme de
boissons consignées

Approvisionnements cuisine En salle

bar - boissons plonge - entretien

Organisation d'un 
système 100% vrac 
(zéro emballages)

Partenariat pour la
revalorisation des

biodéchets
Les infos sur la démarche 

sont affichées en salle

Suppression de tous les
emballages plastiques individuels 

(sucrettes, biscuits...)
La plonge devient le pôle

"gestion des déchets"

Tous les produits
d'entretien sont fait

maison



IDENTIFIER ET LEVER 
LES FREINS

je manque
de temps ! je n'ai pas les fonds

nécessaires !
ce n'est pas ce que
j'ai envie de mettre

en valeur !

je ne vois pas
l'intérêt !

ça n'intéresse
pas la clientèle !

qu'est-ce que 
j'y gagne ?

je ne sais pas par
quoi commencer...

pourquoi ce serait
à moi de le faire ?

Je ne peux pas
porter ça seul·e



IDENTIFIER ET LEVER 
LES FREINS

je manque
de temps !

on estime à environ 2h par semaine le temps
passé par les restaurateurs·trices pour mettre

en place des actions éco-responsables
Ce n'est pas négligeable avec des plannings déjà
sous tension, mais c'est également acceptable en
terme d'impact, avec une légère réorganisation.

je n'ai pas les fonds
nécessaires !

de nombreuses actions sont accessibles 
sans investissement financier !

Les dépenses pourraient être de l'ordre de l'achat
de matériel ou d'une prestation de service (pour les

déchets par exemple), mais peuvent s'équilibrer
avec les économies réalisées.

qu'est-ce que
j'y gagne ?

en s'engageant dans une démarche de réduction
des déchets et des gaspillages, on estime une

économie potentielle de 0,10€ par couvert
Et cela sans prendre en compte les économies

d'échelle qui vont avec ! Le gain économique ne sera
peut-être pas immédiat, mais il permettra d'orienter

certains choix.



RECETTE VIDÉO ANTIGASPI
Ganache Chocolat Avocat

https://youtu.be/yIUBp9OYGWk


S'ENGAGER DANS UNE DÉMARCHE
ZÉRO DÉCHET ZÉRO GASPI
Mise en pratique

en cuisine

planifier

Utiliser les fruits & légumes et
leurs parures, en commençant

par les végétaux les plus
périssables

sa mise en place
ses menus
ses commandes

utiliser

La maryse et la corne sont
des outils incontournables

dans une cuisine antigaspi !

les ustensiles adaptés

Votre carte doit refléter et
intégrer la démarche

engagée. Elle n'est donc
pas à prendre à la légère !

une carte optimisée
construire

Si elle est longue : impossible de ne
faire que du frais, du fait maison, à
partir de produits bruts
Si elle est courte (moins de 6 entrées,
6 plats, 6 desserts) : il y a de la place
pour la créativité, la variété et la
saisonnalité

Regrouper les cuissons pour
éviter les pertes d'énergie et

gérer les températures

les cuissons et le temps
organiser



S'ENGAGER DANS UNE DÉMARCHE
ZÉRO DÉCHET ZÉRO GASPI
Mise en pratique

LE MENU
Z É R O  D É C H E T ,  Z É R O  G A S P I L L A G E

menu
L E  R E T R O

Z É R O  G A S P I L L A G E  
Z É R O  D É C H E T

Célébrons la saison avec notre

MENU
 ZÉRO DÉCHET & ZÉRO GASPILLAGE

LE MENU
 XXX Zéro Déchet, Zéro Gaspillage XXX

MENU
DE SAISON

ZÉRO DÉCHET,  ZÉRO
GASPILLAGE

Cas pratique "créativité" :
élaborer un menu 

Zéro Déchet Zéro Gaspi

https://www.zerowastefrance.org/territoires-zero-dechet-zero-gaspillage-nouvelles-publications-ademe/
https://www.zerowastefrance.org/territoires-zero-dechet-zero-gaspillage-nouvelles-publications-ademe/
https://www.zerowastefrance.org/territoires-zero-dechet-zero-gaspillage-nouvelles-publications-ademe/
https://www.zerowastefrance.org/territoires-zero-dechet-zero-gaspillage-nouvelles-publications-ademe/
https://www.zerowastefrance.org/territoires-zero-dechet-zero-gaspillage-nouvelles-publications-ademe/
https://www.zerowastefrance.org/territoires-zero-dechet-zero-gaspillage-nouvelles-publications-ademe/
https://www.zerowastefrance.org/territoires-zero-dechet-zero-gaspillage-nouvelles-publications-ademe/
https://www.zerowastefrance.org/territoires-zero-dechet-zero-gaspillage-nouvelles-publications-ademe/
https://www.zerowastefrance.org/territoires-zero-dechet-zero-gaspillage-nouvelles-publications-ademe/
https://www.zerowastefrance.org/territoires-zero-dechet-zero-gaspillage-nouvelles-publications-ademe/
https://www.zerowastefrance.org/territoires-zero-dechet-zero-gaspillage-nouvelles-publications-ademe/


S'ENGAGER DANS UNE DÉMARCHE
ZÉRO DÉCHET ZÉRO GASPI
Mise en pratiquepoireau

Le vert du poireau peut être utilisé pour
faire une huile verte : mixer tant-pour-

tant de vert et d'huile de tournesol
pendant 10 min. Décanter à l'aide d'un

chinois. L'huile herbacée devient alors le
liant de tout un plat !

Les racines peuvent être frites dans une
huile à 170°C pendant quelques minutes.

Elles deviennent ainsi un élément
croustillant du plat !

Le cœur du poireau peut être cuit en
papillote directement dans sa peau

extérieure (limite l'utilisation de
 papier four). Le cœur reste ainsi 

l'élément central et fondant du plat !



S'ENGAGER DANS UNE DÉMARCHE
ZÉRO DÉCHET ZÉRO GASPI
Mise en pratiquecourge

La chair peut être cuite de manière
classique : purée, velouté, 

rôtie au four (avec la peau), 
ou moins classique : râpée crue 

en salade ou fermentée !

Les graines sont pleines de goût ! Après
extraction, les graines doivent être

lavées avant d'être grillées au four
pendant 30 min. Elles peuvent être

servies telles quelles ou transformées 
en poudre pour assaisonnement !

La peau de la courge, après l'avoir
grillé au four, peut être utilisée comme
base pour faire des bouillons, des jus,

des sauces... Ou en chips pour un côté
déco croustillant !



S'ENGAGER DANS UNE DÉMARCHE
ZÉRO DÉCHET ZÉRO GASPI
Mise en pratiquetomate

La chair de tomate peut être utilisée 
de 1000 façons différentes : pour un

tartare, pour des sauces, ou tout
simplement séchée et déposée dans 

une bonne huile d'olive !

Pourquoi peler les tomates et jeter la
peau ? Une fois séchée, elle peut
devenir une poudre acidulée, ou

encore un assaisonnement pour des
pâtes, une focaccia...

Les pépins, extraits délicatement,
peuvent être utilisés comme caviar

végétal sur un carpaccio de poisson,
mais aussi comme base pour 
des sauces ou gaspachos !



S'ENGAGER DANS UNE DÉMARCHE
ZÉRO DÉCHET ZÉRO GASPI
Mise en pratique

Arrêtons de considérer les "chutes" ou les parties censées être "moins
nobles" comme telles ! Dans un fruit ou un légume, la plupart du temps, tout
se mange ou a une utilité.
C'est notre regard qu'il faut changer, c'est à nous de comprendre quel
usage est le plus adapté à chaque partie de l'aliment.

Si on épluche ou si on pare, tailler au plus près, pour ne rien gâcher !
Si on ne le fait pas par écologie, faisons-le pour nos finances : si vous
taillez la tête d'une carotte en enlevant 2cm de marge par rapport à la
base des fanes, vous perdez l'équivalent d'une carotte toutes les 8-10
carottes, soit 10% de pertes ; c'est énorme !

Renouer avec les métiers de la terre pour une filière durable : un·e
producteur·trice sait ce que ça coûte en énergie, en charge de travail
et en ressources de faire pousser un aliment. Gaspiller revient donc à
jeter tout ça ! De plus, vous avez auprès d'eux à disposition de
nombreuses connaissances pour utiliser chaque partie de la plante ou
chaque reste de nourriture.

RÈGLE N°1

RÈGLE N°2

RÈGLE N°3



VERS UNE ALIMENTATION QUI A DU GOÛT ET DU SENS !

S'ENGAGER DANS UNE DÉMARCHE
ZÉRO DÉCHET ZÉRO GASPI



A VOUS DE JOUER :
TESTEZ, GOÛTEZ,

PARTAGEZ !

MERCI POUR
VOTRE ATTENTION !


