


Cécile CHERY, 

Directrice régionale adjointe, ADEME
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CO’ALIM
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Des Rencontres de 0,5 à 2 jours à destination de toutes les collectivités territoriales, dans votre région, pour vous accompagner 
dans votre montée en compétences sur des sujets d’expertise thématique (Climat, Air, Energie, Economie Circulaire)

Les Rencontres Territoire Engagé Transition Ecologique de l’ADEME vous permettront :

D’échanger et de partager 
avec les autres collectivités 

de votre région 

De gagner en expertise, 
par un apprentissage basé 

sur l’expérimentation

D’explorer de nouvelles 
pratiques, de vous inspirer 

de collectivités exemplaires

De vous mettre en 
action dès votre retour 
dans votre collectivité !
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Planning
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Empreinte 
environnementale
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Source : INSEE 2019

Source : CREDOC

https://insee.fr/fr/statistiques/7728897?sommaire=7728903
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Source : Le monde Le défi de la 
sobriété pour répondre à l’urgence 
climatique

Les principaux postes de 
consommation contribuant à 
l'empreinte carbone sont les transports 
(25%), l'alimentation (23%), le 
logement (18%) et les services 
sociétaux (18%)

https://www.lemonde.fr/economie/article/2022/05/30/le-defi-de-la-sobriete-pour-repondre-a-l-urgence-climatique_6128136_3234.html
https://www.lemonde.fr/economie/article/2022/05/30/le-defi-de-la-sobriete-pour-repondre-a-l-urgence-climatique_6128136_3234.html
https://www.lemonde.fr/economie/article/2022/05/30/le-defi-de-la-sobriete-pour-repondre-a-l-urgence-climatique_6128136_3234.html




Répartition des émissions 
françaises de l’agriculture
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https://doc.agribalyse.fr/documentation/utiliser-agribalyse/acces-donnees
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26 Mha

CONSOMMATION INTERIEURE

16,4 Mha

SAU
28,3 
Mha

EXPORT

12 

Mha

& ALIMENTS ANIMAUX

IMPORT ALIMENTS

9,6 Mha
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-                                                                                                                  +

Local                                                                                                             National

Réduire                                                                                                        ‘Réparer’

SOBRIETE

GOUVERNANCE

IMPACTS ENV.
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Quel narratif pour l'alimentation durable ? 

« Gains d’efficacité, intelligence artificielle… »
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EQUILIBRER

REDUIRE

ORIENTER

CONCILIER

PRENDRE EN COMPTE
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https://transitions2050.ademe.fr/documents
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https://economie-circulaire.ademe.fr/collectivites/alimentation-durable-collectivites
https://economie-circulaire.ademe.fr/collectivites/alimentation-durable-collectivites
https://agirpourlatransition.ademe.fr/collectivites/amenager-territoire/alimentation-durable
https://agirpourlatransition.ademe.fr/collectivites/amenager-territoire/alimentation-durable
https://cloud.contact.ademe.fr/inscriptionAD
https://cloud.contact.ademe.fr/inscriptionAD
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Ecolieu.plandupont@protonmail.com

mailto:Ecolieu.plandupont@protonmail.com
https://www.facebook.com/ecolieuduplandupont
https://www.instagram.com/ecolieu_plandupont/
https://ecolieu-plandupont.org/
https://www.linkedin.com/company/ecolieu-du-plan-du-pont/
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Déchets inévitables : épluchures de 

bananes, peau de melon, coquille 

d’œufs, os,…

Déchets potentiellement évitables : 

peau de pomme de terre, fanes de 

carottes, croûtes de fromage,…

Déchets évitables, consommables : 

restes de plats, de pain,…







2022

9,4

A noter : depuis 2022, la France remonte tous les ans à l’UE 
des données sur les déchets alimentaires
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Etude « coûts complets en restauration 
collective » / ADEME 2016



Etude « coûts complets en restauration 
collective » / ADEME 2016

2 types 

d'aliments 
représentent  

67% des pertes 

et gaspillage 

alimentaire dont 

la viande, 

près de 50%



Etude « coûts complets en restauration 
collective » / ADEME 2016

1 type 

d'aliment 
représente  

77% des 

émissions des 

pertes et 

gaspillage 

alimentaire



•

•

•

•









Evitement du 

gaspillage
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- 50 %
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https://www.ecologie.gouv.fr/label-national-antigaspillage-alimentaire
https://www.ecologie.gouv.fr/label-national-antigaspillage-alimentaire


https://ademe.cache.ephoto.fr/link/3c9igq/bov1auffu9lvirk.pdf
https://ademe.cache.ephoto.fr/link/3c9igq/bov1auffu9lvirk.pdf






Deux référentiels d'audit : Label attribué par établissement à la demande du donneur d'ordre

Référentiel RESTAURANTS
Référentiel UNITES DE PREPARATION 

Cuisines sur place

Cuisines satellites

Etablissements de restauration 
commerciale

Cuisines centrale

Laboratoires de préparation de 
repas

Échantillonnage possible à partir de 5 
restaurants si cahier des charges commun





Le diagnostic
• Doit avoir été réalisé préalablement à l'audit 

et dans l'année qui précède 
• Pesées réalisées sur 1 semaine 

représentative
• Sur 4 étapes
• En g/couvert/repas
• Données minimales et complémentaires

1. stock (total par repas)
2. préparation (total par repas)
3. service (total par repas)
4. consommation (total par repas)

• DISTINCTION DE LA PART COMESTIBLE DE LA 
PART NON COMESTIBLE

• Les différentes formes de valorisation (≠ GA)
o Dons
o Paniers anti-gaspi
o Valo animale

• Niveau 1 : données minimales sur 1 
semaine/an

• Niveau 2 : données minimales sur 2 
semaines/an (ou 1 mois) 

• Niveau 3 : données complémentaires sur 2 
semaines



Cas particulier : l'échantillonnage

•

•

•

•

•

•



Les domaines d'actions • Domaine d'action transversale : diagnostic 
& seuil

• DA 1 : approvisionnement & achat des 
denrées alimentaires

• DA 2 : transformation & préparation des 
denrées alimentaires

• DA 3 : service distribution et vente des 
repas

• DA 4 : fin de service et gestion des denrées 
non consommées



•

•

•

•











Le réseau régional pour éviter 
le gaspillage alimentaire

et ses interconnexions

Manon PULLIAT
Animatrice du REGAL’im

La Coopération Agricole Sud
mpulliat@sud.lacoopagri.coop 

01 avril 2025

mailto:mpulliat@sud.lacoopagri.coop


Présentation du réseau



Le REGAL’im : réseau régional pour éviter le gaspillage alimentaire

Lancé en 2019

Echelle : région Provence-Alpes-Côte d’Azur.

Un réseau de 350 acteurs engagés, à l’action 

pour diminuer les pertes et le gaspillage alimentaire. 

✓ Réunir et créer de l’interconnaissance entre tous les acteurs engagés, 

du champ à l’assiette.

✓ Capitaliser et mettre en lumière les actions impactantes et bonnes pratiques. 

✓ Soutenir les porteurs de projets et l’émergence de projets collectifs. 

Objectifs

Comité de pilotage : Animation :

Constitué de 350 membres issus de toute la chaîne 

alimentaire, en transversalité.

Collectivités

Structures 

d’accompagnement

Monde agricole

Solidarités

Santé, médico-social

Transformation

28%

21%

10%

9%

5%

5%



Le REGAL’im : réseau régional pour éviter le gaspillage alimentaire

Quelques actions

COLLECTIF

• Organisation de rencontres entre acteurs : transversales ou 

thématiques. 

VALORISATION

• Cartographie des acteurs.

• Edition annuelle du « panorama des initiatives antigaspi ».

OUTILS

• Publication de livrables coconstruits : guide 

méthodologique, affiches de sensibilisation…

Journée annuelle des acteurs

Essaimage et partage d’expérience 
– Cueillettes Solidaires



Les missions du réseau



Les missions

Animer 
le réseau

Accompagner
les projets

Faire le lien 
entre acteurs 

et entre 
thématiques

Avec sujets connexes :
→ Alimentation durable
→ PAT
→ Précarité alimentaire
→ Biodéchets
→ …

→ Connaître les actions et projets des acteurs
→ Faire le lien entre eux, interconnaissance
→ Circulation de l’information
→ Organisation de temps de rencontre 

et d’échanges
→ Organisation de temps de REX : webinaires
→ Publications : guides, fiches…

→ Accueil, écoute des projets
→ Informer
→ Documentation, ressources
→ Mise en relation avec autres porteurs

→ Interventions sur demande

→ Publication annuelle du Panorama régional
→ Cartographie des acteurs
→ Webinaires
→ Interventions
→ En parler partout ! 

→ Recherche de financements : 
relai ADEME

Valoriser 
les retours 
d’expérience

Être 
centre de 

ressources
→ Connaître et diffuser les outils.



Les outils du réseau



Une carte 

Un panorama régional

Une plate-forme collaborative De nombreuses ressources

Pour voir où sont les acteurs, 
ce qu’ils font, 
et avoir une approche territoriale.

Complémentaire avec…

Présente une initiative par page,
pour voir la diversité des actions portées 
en région.

Mis à jour et publié tous les ans.
• Année 2020
• Année 2021
• Année 2022
• Année 2023
• Année 2024. 

Pour faire circuler de l’information entre 
membres.

+ Réseaux sociaux

Pour faire circuler les informations en 
externe.

 Guides, outils,
 Fiches retour d’expérience de 

projets du réseau,
 Webinaires, témoignages

Les outils du REGAL’im
Au service des acteurs et de la visibilité de leurs actions

https://www.google.com/maps/d/edit?mid=1cuL9xAK0Su4nNsKoncs4hj4xsNhE2mg&usp=sharing
https://collaboratif.ademe.fr/jcms/prod_2175140/fr/regal-im-de-provence-alpes-cote-d-azur
https://www.google.com/maps/d/edit?mid=1cuL9xAK0Su4nNsKoncs4hj4xsNhE2mg&usp=sharing
https://www.calameo.com/books/0061126433c4225368df6
https://collaboratif.ademe.fr/jcms/prod_2175140/fr/regal-im-de-provence-alpes-cote-d-azur
https://www.calameo.com/read/0061126439c605bd8b2bd
https://www.calameo.com/read/006112643899a78827881
https://www.calameo.com/read/0061126431a6bd57629f0
https://www.calameo.com/read/0061126433c4225368df6
https://www.calameo.com/read/0061126436322a22329d4
https://www.linkedin.com/company/regal-im/?lipi=urn%3Ali%3Apage%3Ad_flagship3_detail_base%3B7HY6zzUZTTWd1YpS%2B6F2eA%3D%3D
https://www.linkedin.com/company/regal-im/?lipi=urn%3Ali%3Apage%3Ad_flagship3_detail_base%3B7HY6zzUZTTWd1YpS%2B6F2eA%3D%3D
https://www.calameo.com/books/0061126433c4225368df6


Dans les collectivités : 
interconnexion entre sujets



































• Pour les foyers

Méthode de diagnostic à 
la maison

20 recettes anti-gaspi
Astuces anti-gaspi

Recettes anti-gaspi

https://librairie.ademe.fr/consommer-autrement/5793-ma-recette-anti-gaspi.html
https://librairie.ademe.fr/consommer-autrement/5793-ma-recette-anti-gaspi.html
https://librairie.ademe.fr/consommer-autrement/1880-20-recettes-zero-dechet-9791029709265.html
https://librairie.ademe.fr/consommer-autrement/5795-comment-traquer-le-gaspillage-alimentaire-.html
https://librairie.ademe.fr/agriculture-alimentation-foret-bioeconomie/7595-recettes-et-astuces-anti-gaspi.html


• 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)

Boite à outils pour 

les diagnostics 
(2018)

Chiffres clés restau 
collective (2024)

https://librairie.ademe.fr/consommer-autrement/769-reduire-le-gaspillage-alimentaire-en-restauration-collective-recommandations-et-bonnes-pratiques-pour-ajuster-les-grammages-des-portions.html
https://librairie.ademe.fr/consommer-autrement/769-reduire-le-gaspillage-alimentaire-en-restauration-collective-recommandations-et-bonnes-pratiques-pour-ajuster-les-grammages-des-portions.html
https://librairie.ademe.fr/consommer-autrement/3910-panier-anti-gaspi-en-restauration-collective-guide-operationnel.html
https://librairie.ademe.fr/consommer-autrement/3910-panier-anti-gaspi-en-restauration-collective-guide-operationnel.html
https://librairie.ademe.fr/consommer-autrement/5834-lutter-contre-le-gaspillage-et-la-precarite-alimentaire-via-la-valorisation-des-excedents.html
https://librairie.ademe.fr/consommer-autrement/5834-lutter-contre-le-gaspillage-et-la-precarite-alimentaire-via-la-valorisation-des-excedents.html
https://librairie.ademe.fr/consommer-autrement/4936-calcul-simplifie-du-gaspillage-alimentaire-en-restauration-collective.html
https://librairie.ademe.fr/consommer-autrement/4936-calcul-simplifie-du-gaspillage-alimentaire-en-restauration-collective.html
https://librairie.ademe.fr/consommer-autrement/1202-realiser-un-diagnostic-du-gaspillage-alimentaire.html
https://librairie.ademe.fr/consommer-autrement/1202-realiser-un-diagnostic-du-gaspillage-alimentaire.html
https://librairie.ademe.fr/agriculture-alimentation-foret-bioeconomie/7619-le-gaspillage-alimentaire-dans-la-restauration-collective.html
https://librairie.ademe.fr/agriculture-alimentation-foret-bioeconomie/7619-le-gaspillage-alimentaire-dans-la-restauration-collective.html


•

Chiffres clés 
Restauration 
commerciale (2024)

https://librairie.ademe.fr/dechets-economie-circulaire/6472-gaspillage-alimentaire-dans-les-principaux-metiers-de-bouche.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/7618-le-gaspillage-alimentaire-dans-la-restauration-commerciale.html
https://librairie.ademe.fr/consommer-autrement/7618-le-gaspillage-alimentaire-dans-la-restauration-commerciale.html
https://librairie.ademe.fr/consommer-autrement/7618-le-gaspillage-alimentaire-dans-la-restauration-commerciale.html
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https://rencontres.territoiresentransitions.fr/

✓

✓

https://rencontres.territoiresentransitions.fr/
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