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Le Pacte national de lutte contre le gaspillage alimentaire, piloté par le Ministère de l’Agriculture, a défini que le 
gaspillage alimentaire concernait « toute nourriture destinée à la consommation humaine qui, à une étape de la 
chaîne alimentaire, est perdue, jetée, dégradée ». 

Cela signifie donc que ce gaspillage alimentaire intervient dès la phase de production : fruits et légumes non 
calibrés qui sont rejetés des circuits par l’agro-alimentaire ou encore abimés. Il se poursuit dans la phase de 
transformation à cause de dysfonctionnements tels que des processus défectueux, des ruptures de chaînes du 
froid qui entraînent la mise aux déchets d’aliments, etc. Le circuit de la distribution porte sa part de gaspillage, 
notamment à cause de stocks non écoulés, ou encore abimés lors de manipulation, qui les rendent invendables 
en l’état. Enfin, le gaspillage alimentaire se termine par l’étape de la consommation, avec les restes de repas, les 
produits périmés qui sont jetés avant d’avoir été consommés. 

Le gaspillage alimentaire se passe aussi bien à la maison que dans les cantines et au restaurant.  

Lutter contre le 
Gaspillage 
Alimentaire

Les enjeux 
La lutte contre le gaspillage alimentaire s’inscrit dans 
le développement durable, en préservant l’environ-
nement, l’économie et enfin en s’inscrivant dans une 
démarche sociale. En effet, ne pas gaspiller revient à 
limiter la consommation de ressources (eau, occu-
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pation des terres agricoles pour une denrée qui ne 
sera pas consommée et énergies nécessaires à la 
production de cette denrée), faire des économies, 
car les denrées qui sont jetées ont un coût de pro-
duction, d’achat qui représentent une perte astrono-
mique. 

FICHES 
PRATIQUES

https://grand-est.ademe.fr/expertises/consommer-autrement/gaspillage-alimentaire/eviter-le-gaspillage-alimentaire
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L’ADEME estime que le coût du gaspillage alimentaire 
s’élève à 160€/personne/an (valeur d’achat des 
produits, temps pour faire les courses, coût de 
gestion des déchets, etc.). Et enfin, réduire le 
gaspillage alimentaire permettrait à un plus grand 
nombre de personnes d’avoir accès à la nourriture. 
L’ADEME indique sur son site internet qu’en France, 
ce sont 6 millions de personnes qui sont en situation 

Plusieurs textes réglementaires ont été rédigés, avec 
pour objectif de réduire ce gaspillage alimentaire. Ils 
font ressortir les objectifs suivants : 
- réduire le gaspillage dans les domaines de la 
distribution alimentaire et la restauration scolaire de 
50%, entre 2015 et 2025 ; 
- et le réduire de 50% entre 2015 et 2030 dans les 
domaines de la consommation, de la production, de 
la transformation et la restauration commerciale.

Pour atteindre ces objectifs, des actions de lutte ont 
été définies. Elles doivent être mises en œuvre en 
suivant ce schéma précis :
1. Faire de la prévention et sensibiliser aux enjeux du 
gaspillage alimentaire
2. Utiliser les invendus propres à la consommation 
(don ou transformation)
3. Valoriser par la filière destinée à l’alimentation 
animale
4. Utiliser à des fins de compost pour l’agriculture 
ou encore pour la valorisation énergétique 
(méthanisation).

D’autre part, des acteurs ciblés doivent se contraindre 
à certaines obligations. C’est le cas des opérateurs de 
l’agroalimentaire et des acteurs de la restauration 
collective (qu’ils soient publics ou privés) qui doivent 
réaliser un diagnostic et mettre en place une 
démarche de lutte contre le gaspillage alimentaire. 

Cette étude comprend notamment des estimations en 
matière de quantités gaspillées, de coût de gaspillage 
et enfin de l’approvisionnement en produits durables 
(pour la restauration collective). 

Une information et une éducation à la lutte contre 
le gaspillage alimentaire doivent avoir lieu dans les 
écoles.

Et enfin, depuis le 1er juillet 2021, il est possible pour 
les clients de restaurants et débits de boisson, qui 
en font la demande, de remporter gratuitement les 
aliments ou boissons non consommées sur place.

Une stratégie nationale

Campagne d’affichage pour lutter contre gaspillage alimentaire 
© Elsa DISTEL

5 textes 
réglementaires 

Loi n°2020-105 du 10 février 2020 
relative à la lutte contre le gaspillage

Loi n°2016-138 du 11 février 2016 
relative à la lutte contre le gaspillage 

alimentaire

Ordonnance n°2019-1069 du 21 
octobre 2019 relative à la lutte contre 

le gaspillage alimentaire

Loi n°2018-938 du 30 octobre 2018 
dite loi EGAlim

Loi n°2015-992 du 17 août 2015 
relative à la transition énergétique pour 

la croissance verte

https://www.legifrance.gouv.fr/jorf/id/JORFTEXT000041553759/
https://www.legifrance.gouv.fr/jorf/id/JORFTEXT000041553759/
https://www.legifrance.gouv.fr/jorf/id/JORFTEXT000032036289
https://www.legifrance.gouv.fr/jorf/id/JORFTEXT000032036289
https://www.legifrance.gouv.fr/jorf/id/JORFTEXT000032036289
https://www.legifrance.gouv.fr/loda/id/JORFTEXT000039248716/
https://www.legifrance.gouv.fr/loda/id/JORFTEXT000039248716/
https://www.legifrance.gouv.fr/loda/id/JORFTEXT000039248716/
https://www.legifrance.gouv.fr/loda/id/JORFTEXT000037547946/
https://www.legifrance.gouv.fr/loda/id/JORFTEXT000037547946/
https://www.legifrance.gouv.fr/loda/id/JORFTEXT000031044385/
https://www.legifrance.gouv.fr/loda/id/JORFTEXT000031044385/
https://www.legifrance.gouv.fr/loda/id/JORFTEXT000031044385/
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Les initiatives de territoire 

Le collège Albert Camus de Moulin les Metz est 
engagé dans ce combat depuis 2014. 

A l’initiative de la démarche : un simple constat des 
agents qui se plaignent du poids des poubelles à 
sortir. C’est le point de départ de tout ! Une première 
campagne de pesée est réalisée : ce sont alors 6 
tonnes de déchets alimentaires qui sont jetés !

Accompagné par le conseil départemental de 
Moselle et OrgaNeo, le collège a développé tout un 
panel de mesures qui visent à réduire ce gaspillage : 
- produits en vrac, 
- utilisation de bars à salades, 
- réduction de la taille des assiettes, 
- adaptation des portions servies en fonction de la 
faim des élèves. 

LUTTE CONTRE LE GASPILLAGE ALIMENTAIRE AU COLLÈGE 

Le fait de manger dans des assiettes à dessert 
implique que celle-ci est plus vite remplie par 
rapport à une assiette classique. Ainsi, on a l’illusion 
d’avoir plus à manger, ce qui favorise le sentiment 
de satiété plus rapidement. Astucieux, mais surtout 
anti-gaspi !

Les résultats sont concluants. En 2017, les déchets 
alimentaires ne représentaient plus « que » 1,5 
tonnes, soit 75% de réduction !	

Pour aller encore plus loin dans la démarche, les 
épluchures, restes de crudités, fruits, féculents et 
serviettes en papier sont désormais collectés et 
compostés sur place. Le compost obtenu est quant 
à lui valorisé dans les espaces verts du collège. 

Bac d’épluchures à composter 
Collège de Moulin les Metz (57) ©  FREDON Grand Est 

Site de compostage en sortie de cantine 
Collège de Moulin les Metz (57) © Jean Yves BROCKERS

Le collège Henri Guillaumet de Mourmelon-le-Grand 
dans la Marne (51) développe également ce sujet. 

Ce dernier a par ailleurs demandé aux élèves de 6ème 
la création d’applications ludiques pour sensibiliser 
les autres élèves et le grand public aux questions 
de tri et de réduction des déchets dont les déchets 
alimentaires.
Pour mesurer l’impact de cette sensibilisation 
numérique, une jauge à pain gaspillé a été mise en 
place pour matérialiser les efforts réalisés.

SENSIBILISER D’ÉLÈVE À ÉLÈVE PAR LE BIAIS DU NUMÉRIQUE 

Capture d’un jeu «learning apps» sur les déchets par les 6èmes 

Collège de Mourmelon-le-Grand  (51) 
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La Panacée, boulangerie de Reims (51) a pris 
différents engagements éco-responsables pour 
lutter contre le gaspillage alimentaire et ainsi 
minimiser les pertes. 

L’avantage majeur pour une boulangerie réside 
dans ses stocks de matières premières qui sont en 
grande partie des produits « secs » avec des durées 
longues de conservation. Les achats de matières 
premières fraîches (lait, oeufs, beurre) se font 
majoritairement en local et sont livrés régulièrement 
(1 fois par semaine ou tous les quinze jours), ce qui 
permet d’ajuster les commandes. 

Il en est de même dans la production où les 
tendances de vente selon les jours de la semaine 
sont étudiées et les vacances et autres incidents 
(travaux à proximité) sont pris en compte afin 
d’ajuster les quantités produites. 

Le système n’étant pas infaillible, un panel de 
solutions s’offrent alors pour la distribution : 
- Paniers anti-gaspi vendus sur l’application Phenix
- Vente des pains spéciaux, viennoiseries à -20% ou 
- 50% le lendemain 
- Dons aux banques alimentaires via Proxidon et 
aux Bons Restes (cantine anti-gaspi voisine de la 
boulangerie)
- Réflexion en cours sur la valorisation des invendus 
à proposer en boutique (chapelure, croûtons) 

S’il faut donner des arguments pour convaincre 
les commerces de franchir le pas dans cette lutte, 
Marion MENU explique : 

LUTTER CONTRE LE GASPILLAGE ALIMENTAIRE, AUSSI L’AFFAIRE DES MÉTIERS DE BOUCHE 

« Le premier argument est éthique et environnemental 
car il est pour nous impensable de jeter de la 
nourriture à la poubelle. Quand on se penche sur les 
chiffres effroyables du gaspillage, nous nous sentons 
impliqués en tant qu’artisans-commerçants et faisons 
notre part. Mais il y a bien sûr l’argument économique, 
les dons aux associations sont défiscalisés et les 
ventes à prix réduit constituent du chiffre d’affaires. »

Proxidon est une plate-forme en ligne de dons de 
proximité qui centralise la récupération des invendus : 
elle est très simple d’utilisation, la récupération des 
paniers est très bien organisée, les bénévoles tous 
sympathiques. Un conseil de la part de la Panacée : 
« Nous pouvons assurer à tous les commerçants de 
s’y inscrire les yeux fermés ».

Vente des viennoiseries à -20% le lendemain
boulangerie La Panacée à Reims (51)  © La Panacée

POUR EN SAVOIR +

- Le dossier de lutte contre le gaspillage alimentaire de l’ADEME Grand Est
- Le webinaire « Compostage Autonome en Etablissement et lutte contre le gaspillage alimentaire » 
animé par le RCCGE en 2022 avec d’autres retours d’expériences. 
- L’application française anti-gaspi Phenix

https://grand-est.ademe.fr/expertises/consommer-autrement/gaspillage-alimentaire/lademe-lutte-contre-le-gaspillage-alimentaire-en-region-grand-est
https://www.wearephenix.com/application-anti-gaspi/

