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UAND LA RESTAURATION COLLECTIVE
LUTTE CONTRE LE GASPILLAGE ALIMENTAIRE

| Ce défi, imaginé par FNE Normandie, propose un engagement simultané de plusieurs structures pour

les accompagner dans la réduction du gaspillage.
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« Mobiliser plusieurs restaurants collectifs dans
une méme opération.

- S'inscrire dans les politiques publiques locales et nationales
(Loi EGAlim et Loi Climat et Résilience, Plans locaux de
prévention déchets,...).

POUR LA RESTAURATION ﬂssiettesj
COLLECTIVE m,
- Découvrir des actions et mesurer la marge de manceuvre VIdes

pour réduire le gaspillage dans son établissement.

« Profiter d'outils de suivi performants et déja éprouvés.

« Démontrer I'implication de son établissement sur
les questions de réduction du gaspillage alimentaire en

rendant visibles les actions auprés des convives. Qui peut par.tlclper ? . .
« Tous les établissements qui proposent de la restauration

collective (publics ou privés), allant de la créche ala

) distribution de repas scolaires, campus étudiants (Crous),
- Bénéficier du retour d'expériences des autres établissements collectivité, établissements pour personnes agées, ...

engagés dans la réduction du gaspillage alimentaire.

POUR MA STRUCTURE

- Proposer une action de sensibilisation sur le gaspillage
alimentaire facile a coordonner et a encadrer.

- Sensibiliser ses convives et ses équipes pour les rendre
acteurs de ce projet en les motivant sans les culpabiliser.

QUELS IMPACTS
« Entrer dans un réseau d'expériences territoriales et poun LEs co"“'"Es ?

nationales et gagner en lisibilité sur ces sujets. J MIEUX MANGER

- Se préparer a des démarches d'accompagnement plus « Retrouver du plaisir dans son alimentation.
longues des restaurants collectifs (avec ceux qui auront | +Accroitre le budget pour I'achat de produits

participé au Défi et/ou d'autres). alimentaires de qualité.
« Réfléchir al'équilibre de ses repas.
« Mieux évaluer ses besoins pour choisir
ses plats.

MIEUX COMPRENDRE LES CONTRAINTES

DE LA CUISINE COLLECTIVE

« Considérer la valeur de chaque aliment.

« S'impliquer au moment de jeter ses restes.

- Prendre conscience du gaspillage alimentaire
dans la restauration collective.
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A CROISEE bonucnﬂous LEGALES

1 - ORGANISER UN DEFIAL

Loi EGAlim et loi Climat et Résilience
Plusieurs obligations s'imposent a la restauration collective :

APPROVISIONNEMENTS DES PRODUITS DIVERSIFICATION DES SOURCES DE PROTEINES

«50 % de produits de qualité et durables. « Former ses équipes.

+20 % issus de l'agriculture biologique ou en conversion. « Intégrer des menus végétariens hebdomadaires.

LUTTE CONTRE LE GASPILLAGE ALIMENTAIRE SUBSTITUTION DES PLASTIQUES

« Diagnostic, convention de dons aux associations « Remplacement des contenants de service, de cuisson
d‘aide alimentaire habilitées. et des ustensiles de cuisine en plastique.

« Expérimentation de la réservation » Ne plus proposer de bouteilles d'eau en plastique
desrepas. ou d'ustensiles a usage unique.

INFORMATION DES CONVIVES
- Communication (mail, affichage, ... ) a disposition
des convives sur la qualité des approvisionnements.

2 - AGIR POI.II;IUIJIEUX MANGER “v J
Assiettes

Une solution adaptée a la restauration collective Vldes

« Etre outillé pour atteindre les objectifs des lois EGAlim et
Climat et Résilience.

« Sensibiliser les équipes salariées et bénévoles ainsi que

Photographies : ©Nicolas Clément - Charente Nature

les convives a la réduction du gaspillage alimentaire. Un outil de diagnostic
« Organiser une expérimentation de réduction du gaspillage

alimentaire sur un temps court avec une campagne d’'une semaine.
« Choisir une démarche qui permet de valoriser les progres
et les résultats avec des indicateurs concrets.

- Réaliser des pesées des déchets comestibles
sur une semaine pour évaluer son gaspillage
alimentaire.

« Analyser les restes d'assiettes mais également
le surplus de cuisine.

Une semaine pour mobiliser

« Collecter des informations et argumenter
aupres des équipes de la restauration.

« Communiquer aupreés des convives
sur le gaspillage alimentaire.

Des indicateurs précis

+ Observer les premiers résultats et identifier
les causes du gaspillage.

« Trouver des solutions comme [l'installation
de tables de tri pour séparer au détail les aliments
encore comestibles.

lllustration du hérisson © Jéréme Bourdelot - FNE Occitanie-Pyrénées

DECHETS mévm\nust DECHETS
POTENTIELLEMENT

. :vmqu: GASPILLAGE
ouvent com?stl es ALIMENTAIRE

Peau de pommes, fanes de radis,
cro(tes de fromages, ... Déchets évitables

car tout a fait comestibles !
g Restes de plats, de pain, ...

Souvent non comestibles
Epluchures de banane,
peaux de melon,
coquilles d’'huitre, d'ceuf,
0S, ...

lllustrations ©Villeneuve - Charente Nature
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lllustration du hérisson

EN SEPTEMBRE/OCTOBRE
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6 MISSIONS POUR ORGANISER LE DEFI

EXEMPLE DE CALENDRIER SI VOUS CHOISISSEZ DE

DES MAINTENANT

S'APPROPRIER
LE PROJET

Découvrir les outils existants
Etudier les enjeux du gaspillage alimentaire en France
(chiffre clés, loi,...). Prendre le temps de détailler
les outils de l'opération, les modalités d'organisation
du défi et les problématiques d'une restauration
collective. Consulter tous les documents et les
référencer. (Contacter FNE Normandie :
coordonnées en page 4.)

CHOISIR LA DUREE DU DEFI

S'adapter aux contraintes
d’une restauration collective
Prévoir 4 jours minimum pour les primaires,
et 5 a7jours pour les autres publics. Se mettre en lien avec
le réseau REGAL de son secteur qui peut vous aider.
https://economie-circulaire.ademe.fr/gaspillage-
alimentaire#dynamiques-territoriales—les-regal

DIFFUSER L'APPEL
A CANDIDATURES

Encourager un challenge positif
entre plusieurs structures
Solliciter les référent-es des projets alimentaires
territoriaux (PAT) ou programme local de prevention
des dechets menagers et assimiles (PLPDMA)
pour lister les personnes a contacter dans les
restaurants collectifs. Relayer l'information dans
la presse locale et recenser les inscriptions.

L'ORGANISER PENDANT LA SERD:

PENDANT LA SERD

_COORDONNER
LE DEFI ASSIETTES VIDES

Piloter la mise en place du défi
Organiser un webinaire pour lancer le défi.
Expliquer les actions a mettre en place et les outils
dédiés. Rester disponible (dédier une adresse
mail) pour répondre aux questions des structures
candidates. Accompagner le report des résultats.

VALORISER

LES RESULTATS

Rendre visible le fruit des efforts
Cartographier les sites et les acteurs impliqués.
Valoriser les niveaux d'avancement au fur et a mesure
Mettre en corrélation avec les moyennes régionales.

_REPORTER
LES RESULTATS DU DEFI

1@/ ma cantine

A

La plateforme en ligne « ma cantine »

Outil pour accompagner les acteurs de la restauration
collective a proposer une alimentation de qualité,
saine et durable.
https://ma-cantine.agriculture.gouv.fr
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DEMARRER TOUT DE SUITE :
PREPAREZ-VOUS!

Les ressources du Défi Assiettes Vides (DAV)

FNE Normandie a mis au point cette action et met
adisposition ses outils pour la dupliquer sur votre territoire
alors n’hésitez pas !

Vous souhaitez contacter FNE Normandie ?
Nathalie Villermet
115 Boulevard de I'Europe - 76100 Rouen
contact@fne-normandie.fr - 07 54 38 38 33

LEUR TEMOIGNAGE

FNE Normandie

« Le Défi Assiettes Vides est un bon outil pour
les associations qui veulent se lancer sur cette
thématique et ainsi gagner en légitimité sur
ces sujets. De plus, les résultats sont rapides
et significatifs. 2

- Demander un soutien financier aux collectivités
de son territoire en charge des PLPDMA
(Programmes Locaux de Prévention des Déchets

Ménagers et Assimilés), la réduction du gaspillage

alimentaire est forcément dans leurs priorités.

ET APRES ?

PROPOSEZ VOTRE
ASSOCIATION COMME
REFERENTE LOCALE
SUR LA MISE EN PLACE
DU DEFI

« Suivre les mises a jour du Défi Assiettes Vides
en consultant le site www.regal-normandie.fr
pour vous former en continu.

« Valoriser I'ensemble de la démarche
et de 'accompagnement comme un atout aupres
de vos partenaires et de vos adhérent-es.

Conception graphique de la fiche ©Christelle Villeneuve/Charente Nature

Hérissons ® Jérome Bourdelot - FNE Occitanie-Pyrénées

» Se mettre a disposition des structures pour
prolonger 'action par un accompagnement
amoyen terme et fidéliser les participations
pour les années suivantes.

Fiche réalisée par Charente Nature www.charente-nature.org
et France Nature Environnement www.fne.asso.fr
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