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Restauration collective :
la chasse au « gaspi »

est ouverte !

Le domaine de la restauration collective présente I’'avantage d’étre un secteur
économique tout a fait conséquent en France et de concentrer entre les mains
de quelques milliers d’acteurs publics et privés un pouvoir d’action considérable.
Anecdotique, négligeable, utopique, la lutte contre le gaspillage alimentaire

en restauration collective ? Regardons de plus pres...

n ces temps de crise économique, la

réduction des dépenses est un sujet

de réflexion récurrent. A fortiori dans
un contexte politique ol les débats font du
sur-place entre tenants de la rigueur et adeptes
de la relance... Il existe pourtant, en la matiére,
des champs dactions laissés pratiguement a
I'abandon, alors méme que ceux-la mettraient
tout le moende d'accord. La lutte contre le gas-
pillage alimentaire fait partie de ceux-la. Et en
particulier dans le domaine de la restauration
collective.

Quelques chiffres

Faisons ensemble un peu darithmétique
avec le cas d'un college, ouvert 150 jours dans
lannée et servant 600 repas par jour. On
constate quen moyenne 25 % des aliments
achetés y sont jetés. Ces déchets proviennent
de la préparation des repas, des aliments pré-
sentés aux éléves au self mais non servis ou
encore, bien sir, des restes qui sont laissés sur
les plateaux. Sur l'ensemble de ces déchets,
on estime quau moins la moitié correspond
a un gaspillage non seulement manifeste mais

évitable. Soit 125 % des aliments qui sont
achetés, cuisings, pour finalement &tre jetés. Un
triple coiit donc : la facture du fournisseur, les
moyens consacrés a la préparation en cuisine et
finalement le codit de traitement des déchets
{qui va grandissant).

Ces chiffres sont non seulement attestés
par les observations de terrain mais consti-
tuent méme dans bien des cas le bas de la
fourchette. 5i le colit des denrées représente 2
euros par repas (chiffre généralement constaté
dans l'enseignement secondaire), |'établisse-



Les cantines de milieu scolaire seraient victimes d'un faux jugement, le famewx - c'est pas bon -, bien

souvent un a prion plus gu'une appréciation objective.

ment gaspille un peu plus de 20 centimes par
repas, ce qui représente une perte annuelle de
22 500 euros ! Et nous ne parlons pas ic dun
restaurant trés important.

En France, 4 milliards de repas sont servis
chague année en restauration collective. Les
mémes ratios appliqués 4 ces 4 milliards de
repas nous montrent que I'économie poten-
tielle s'ééve nationalement & 1 milliard d’euros.
MNon seulement vous avez bien lu, mais encore
les hypothéses prises sont volontairement pru-
dentes.

Pourquoi un tel gaspillage ?

Méme si le phénoméne du gaspillage ali-
mentaire en restaurant collectif reléve de plu-
sieurs facteurs, il en est un qui revient comme
un leitmotiv, au moins dans le milieu scolaire :
« la cantine, c'est pas bon. » Or ce jugement
a l'emporte-piéce, maintes fois entendu, est
bien souvent un a priori plus quiune apprécia-
tion objective de la qualitéd. Que les convives
constatent et comprennent le travail réalisé et
leur avis commence déja a changer. Diilleurs,
si la qualité n'a pas toujours été au rendez-vous
par le passé elle saméliore chaque jour.

Le restaurant ptit également de compor-
tements surprenants. Estimant avoir payé
un service, les convives jugent qu'ils peuvent
consommer autant qu'ils le souhaitent, peu
importe sils savent qu'ils ne mangeront pas
tourt au final. De leur c6té, les équipes de cuisine
ont parfois le service un peu trop prompt et
générewr, sans nécessairement étre i |"écoute
de l'appétit et des envies des convives.

Les choses se jouent également en termes
d'organisation. Par exemple, lors de la prévision

des effectifs. Une mauvaise estimation (une
dasse en sortie scolaire non prévue, une épi-
démie de grippe...) et ce sont des dizaines de
repas qui seront préparés en trop.

Par ailleurs, toujours dans le contexte sco-
laire, le moment du repas est assez souvent
mis a mal dans les emplois du temps. Est-ce
réellement un arbitrage pertinent des priori-
tés 7 A quoi cela sert-il d'encombrer la joumnés
d'un éléve de cours si le repas pris « avec un
lance-pierre » ne lui permet plus de suivre
correctement les enseignements ? Le repas
doit retrouver toute sa place dans les emplois
du temps, dautant plus quil peut lui-méme
devenir un temps educatif.

Dans la restauration administrative ou
entrepreneuriale, la volonté de laisser le choix a
tous les convives jusqu'en fin de service pousse
souvent 3 une surproduction systématique de
chaque plat proposé. Alors quune pénurie de
certains plats en fin de service pourrait étre
acceptée par les convives dés lors quielle serait
expliquée.

Les prémices d’'une lutte active

Beaucoup de restaurants ont compris qu'il
érait crucial de travailler sur le gaspillage et
mettent en place des actions, a leur échelle
Parfois, il sagit de simples trucs et astuces, tels
que déplacer la corbeille de pain en fin de self
(réduction de moitié des quantités consom-
mées dans certains cas), favoriser les modes
de distribution en libre-service et en vrac tels
que les bars a salade ou bars a soupe ou encore
doter les convives de couteaux a viande, ce qui
diminue drastiquement la quantité de viande
jetée,
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Karistem Corporate Consulting (KCC)
est un cabinet de conseil En'mt@e et
transformation. Depuis 2004, KCC élabore
etmet en ceuvre les grands projets de trans-
formation portés par les directions géné
rales visanc & améliorer la compétitivité du
cceur de métier etfou a aligner les fonctions
support sur la stratégie de l'entreprise. A ce
titre, le cabinet posséde un pdle spédalisé
dans la définition et la mise en ceuvre de
stratégies d'achats durables. La méthode
KCC metI'humainau coeur dechaque trans-
formation. KCC sengage d'une part surl'im-
plication et I'appropriation du changement
par le plus grand nombre et d'autre part sur
des résultats rapides, majeurs et durables.
A noter que KCC est également I'éditeur de
la plareforme achereurdurable.com.

Site : www.karistem.com.



En France, swr 4 miliards de repas servis
chague année en restauration collective, 1 mil-
liard d’euros pourrait 8ire économise en matiere
de gaspillage !

En termes de production, la voie est éga-
lement montrée grace a la mise en place de
systémes de réservation des repas du matin
pour le jour-méme. Tandis que la production
des repas en juste quantité couplée a une
préparation en flux tendu pour assurer lafin de
service, permet de faire quasiment disparaitre
les rations inutilement cuisinées.

Méanmoins, vous |'aurez compris, le cosur du
probléme est comportemental et relationnel.
Sur ce point, les restaurants scolaires sont par-
ticuliérement actifs et créatifs. Visites de cuisine
pour les nouveaux arrivants, boites & idées,
enquétes de satisfaction, projets pédagogiques
en lien avec le personnel enseignant, prise en
charge du tri par les éléves (lequel crée sou-
vent un électrochoc salutaire sur les quantités
jetées)... Aurant de bonnes idées qui visent 4
redonner du sens au repas et a rapprocher les
convives et les équipes de cuisine.

Par exemple, un lycée vient de mettre en
place une commission restauration qui se réu-
nit 30 minutes tous les 15 jours. Objectif : pro-
poser un vrai espace d'échanges entre ['égquipe
de cuisine et les éléves. Les résultats sont sur-
prenants : aprés deux premiéres rencontres
plutdt conflictuelles, les réunions se déroulent
dans un dimat positif et les propositions
dameélioration ont prisla place des critiques du
début. Au final, I"établissernent constate une
réduction notable du volume des déchets et
une amélioration sensible de la satisfaction des
éléves et du dimat général.

Vers encore plus de qualite

Toutes ces actions auraient peu de sens si
l'objectif n'était que la réduction des dépenses.
Mais la lutte contre le gaspillage peut étre un
levier formidable pour permettre de proposer

une cuisine de plus grande qualité, sans aug-
menter le prix du ticket restaurant pour les
convives.

Travailler plus de produits frais et bruts, de
meilleure qualité nutritionnelle etfou issus de
I'agriculture biologique, proposer des menus et
des recettes alléchantes, favorisant le dévelop-
pement du golt et I'équilibre alimentaire, voila
les buts in fine de tout projet de lutte contre
le gaspillage. Cela tombe diilleurs trés bien
puisque le tout forme un cercle vertueux : la
lutte contre le gaspillage permet d'augmenter
la qualité (réelle et ressentie) des repas, qui per-
met en retour de diminuer le gaspillage!

Imposer des objectifs nationaux

Comment imaginer quune telle situation
perdure ? Le constat est avéré et les dégits
engendrés sont nombreux et graves. Les béné-
fices & attendre de projets de lutte contre le
gaspillage alimentaire sont tout aussi nom-
breux et précieux : limitation des impacts envi-
ronnementalx de notre systéme alimentaire,
réalisation d'économies mais également dyna-
misation de I'économie de proximitée (utili-
sation de produits de saison, de qualité et...
locawx 1), amélioration du bien-étre des éléves
et recréation de lien sodal autour de l'acte de
manger, valorisation du travail des équipes de
restauration... ! Et encore les actions possibles
et résultats a atteindre sontls bien plus nom-

Faudra-t-il attendre que |'année européenne
du gaspillage alimentaire (2014) nous ouvre les
yewx ou bien allons-nous prendre les choses en
main dés aujourd’hui ?

Il est & se demander, dilleurs, si la lutte
contre le gaspillage alimentaire ne mériterait
pas de faire l'objet d'une législation assortie
d'objectifs chiffrés de réduction, comme le
Grenelle I'a fait, par exemple, en matiére de
performance énergétique des batiments, de
traitement des biodéchets ou d'introduction
du bio dans la restauration collective. Le gas-
pillage alimentaire représente des enjeux tout
aussi importants et une action concréte et
efficace est possible 'm

» Pierre Ravenel, Anne Tison
et Bruno Houppermans.
Pierre Ravenel est directeur au sein de

Karistem Corporate Consulting, Anne Tison
est directrice de Biens Communs et Bruno
Houppermans, gerant de ChefEco.

Cabinet de conseil spécialisé en dévelop-
pement durable, Biens communs accom-
pagne les entreprises et les collectivités dans
la définition et fa mise en ceuvre de leur
stratégie de développement durable, en
particulier sur le volet « empreinte car-
bone ». Il intervient depuis de nombreuses
années sur des projets de conduite du chan-
gement & tous les niveaux de la chaine
alimentaire: production, logistique et trans-
port, transformation, consommation des

pmduﬁ agricoles et agroalimentaires...
Mél : contact@bienscommuns fr.

Cabinet d'audit et de conssil spécialisé
dans la gestion des déchets de restaura-
tion commerciale ou collective, Chef'Eco
conceptualise également des tables de tri
avec systémes de pesée afin d'impliquer et
de sensibiliser le convive dans la démarche.
Lentreprise posséde déja de nombreuses
références en secteur scolaire primaire, col-
léges, lycées et restauration universitaire, en
restauration d'entreprise, santé et cuisine
centrale ainsi qu'en restauration rapide, tra-
ditionnelle, de villages vacances, en traiteur
eten hotellerie de 2 4 5 étoiles.

Site : www.chef-ecofr.



