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1. CONTEXTE 

Rôle de la restauration scolaire 

Au-delà de l'enjeu nutritionnel consistant à nourrir pour contribuer à la couverture des besoins 

physiologiques des élèves et à l’acquisition de bonnes habitudes alimentaires, la restauration scolaire 

a bien d'autres enjeux qu'il convient de souligner : enjeux de santé publique, de justice sociale, de 

citoyenneté, de développements économiques et environnementaux. Elle doit être pour chaque élève, 

un moment de convivialité, de plaisir et d'éducation alimentaire. 

 

Typologie du restaurant scolaire par école 

 

 Niveau scolaire Typologie 

St Opportune 
Maternelle Service à table 

Primaire SELF 

Jacques Brel 
Maternelle  Service à table 

Primaire SELF 

 

Définition du gaspillage alimentaire 

Le gaspillage alimentaire se définit comme « toute nourriture destinée à la consommation humaine 

qui, à une étape de la chaine alimentaire, est perdue, jetée, dégradée ». Il faut donc séparer les déchets 

inévitables (épluchures de fruits, peau de melon…) et les déchets évitables (restes de plats, de pain…) 

qui correspondent au Gaspillage alimentaire.  

 

Réalisation de semaines de pesées  

Durant les semaines de pesée 3 gisements ont été différenciés et pesés : 

- La quantité livrée, c’est-à-dire qui arrive sur le site = « production ». 

- La quantité non servie = « Restes non servis », c’est-à-dire les aliments consommables mais 

non distribués aux convives car en surplus. 

- La quantité de déchets d’assiette ou « restes des convives », c’est-à-dire ce qui a été servi mais 

pas consommé, ils ne peuvent donc pas être resservi. Aussi appelé « retours assiettes ». 

Grâce à ces données, les quantités servies et celles consommées sont donc extrapolables. 

 

Les biodéchets sont pesés par composante du menu (pain, entrée, plats, laitage, desserts).  

A l’instar des suivis réalisés en 2023 et en 2024 il a été convenu de réaliser un diagnostic gaspillage 

alimentaire global du restaurant scolaire, maternels et élémentaires confondus, en réalisant un suivi 

sur 2 semaines. 

 

Tifenn JAEGERT, en charge des actions de prévention déchets à la CCSE, a accompagné le restaurant 

scolaire dans la réalisation des pesées et a pu assister à 3 services sur la période. 
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MENUS  
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2. SYNTHESE DES RESULTATS 

 

Nombre de mesures : 4 mesures

Nombre total de repas servis 2369 repas

Nombre moyen de convives par jour 338 convives/jour

unités

70,06 kg

29,57 g/repas

23,46 g/repas

16,9 g/repas

50,65 g/repas

836,50 kg

8,4% %

6,6% %

1,7% %

unités

4,41 kg/service

13,13 g/repas

14,42 kg/service

42,50 g/repas

12,35 kg/service

36,07 g/repas

53 000 repas

1 567,31 kg /an

1 911,56 kg /an

Restaurant scolaire La Cantoche - SAINT-PÈRE-EN-RETZ

Quantités de pertes et gaspillage (sur la période de mesure)

Pertes et gaspillage alimentaire minimum

SYNTHESE DES MESURES DES PERTES ET GASPILLAGE ALIMENTAIRE 

ET DE LA PRODUCTION DE BIODECHETS 

Quantité d'aliments gaspillés

Gaspillage moyen par repas 

dont retour assiettes uniquement

Pertes et gaspillage alimentaire maximum

Quantité d'aliments préparés

Pourcentage du gaspillage par rapport aux quantités préparées

Nombre de repas servis / an : 

dont retour assiettes 

dont retours de distribution

Quantités de biodéchets produits 

(pertes à la préparation des repas et pertes et gaspillage)

Quantité moyenne de biodéchets de préparation des repas - par service 

Quantité moyenne de biodéchets (préparation + pertes et gaspillages) - par 

service

Quantité de biodéchets produits par l'activité de restauration par an : 

Quantité moyenne de biodéchets de préparation des repas - par repas

Quantité moyenne de biodéchets (préparation + pertes et gaspillages) - par 

repas

Quantité moyenne de biodéchets - hors plats non servic => Too good to go - 

par service

Quantité moyenne de biodéchets - hors plats non servis => Too good to go - 

par service

EXTRAPOLATION A L'ANNÉE DES PERTES ET GASPILLAGES ALIMENTAIRES

Analyse des pertes et gaspillage alimentaire par composante (si renseigné)

Quantité gaspillées par an : 

6%

47%

42%

4% 0%
1%

Répartition des poids des composantes du menu dans les pertes et gaspillage 
alimentaire

Entrées

Légumes / Féculents

Viandes / Poissons/Protéines

végétariennes

Fromages ou laitages

Desserts

Pain
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3. CONCLUSION  

 

  

TYPE DE DIAGNOSTIC

Réalisé du : 25/05/2026 au 05/06/2026

ETABLISSEMENT :

La Cantoche - Restaurant scolaire de Saint-Père -en-

Retz

TYPE DE RESTAURATION

FOURNISSEUR DE REPAS

GASPILLAGE MOYEN (en g/repas) 29,57

RESTES ASSIETTE (en g/repas) 23,46

QUANTITE ANNUELLE GASPILLÉE (en kg/an) 1 567,31

QUANTITE ANNUELLE DE BIODECHETS ISSUS DE LA 

PRÉPARATION DE REPAS (en Kg/an)
691,08

QUANTITE ANNUELLE DE BIODECHETS - PERTES ET 

GASPILLAGES  (en Kg/an)
1 911,56

GASPILLAGE MOYEN (en g/repas) 30,98

RESTES ASSIETTE (en g/repas) 22,20

ACCOMPAGNEMENT A LA RÉDUCTION DU GASPILLAGE ALIMENTAIRE ET A LA VALORISATION DES 

BIODÉCHETS

RAPPEL DE LA MOYENNE DES PESÉES 2025

diagnostic de suivi

Tifenn JAEGERT - Service Environnement CCSE

07.84.16.72.16

t.jaegert@cc-sudsestuaire.fr

ACCOMPAGNÉ PAR : 

RESPONSABLES DU PROJET :

Elue : Angelina BADEAU / Cuisinier : Sébastien ARCHAMBEAU

Océane de restauration

Gestion concédée en liaison froide

LA PRODUCTION DE BIODECHETS DE VOTRE RESTAURANT SCOLAIRE / AN

Le tri des biodéchest est obl igatoire depuis le 1/01/2024 (loi  Economie circulaire et 

gaspil lage alimentaire du 10/02/2020)

VOS CHIFFRES CLÉS DU GASPILLAGE ALIMENTAIRE (sur type de repas mesurés)

L'ADEME estime le gas pi l l age a l imenta ire à  100 g/repas dans  l es  établ is sements  

scol ai res  (de la  maternel le au l ycée) - donnée actual is ée
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