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Des enjeux importants confirmés… 
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…Peu visibles mais qui concernent tous les acteurs 
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Principaux mécanismes à l’origine des pertes et gaspillages 
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Et qui ont une valeur commerciale théorique non négligeables 
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Des initiatives anti-gaspi rentables pour tous 

Actions individuelles : 
• Un supermarché a réduit de moitié ses pertes et gaspillages 

alimentaires en 1 an. Economie : 300 000 €/an.  
• Les 20 foyers témoins suivis par l’ADEME en 2014 ont réduit de moitié 

leurs pertes et gaspillages alimentaires. Economie : 60 €/pers/an.  
• Un conseil départemental a réduit d’1/3 ses pertes et gaspillages 

alimentaires au sein de ses 96 collèges. Economie : 1 million d’€/an 
réinvestis dans des produits de meilleure qualité. 

 
Actions collectives : 
• Une ville de 11 000 habitants a réduit de 80 % ses pertes et gaspillages 

alimentaires. Elle a pu ainsi passer ses cantines scolaires à 100 % bio à 
coût constant et favoriser la conversion de ses agriculteurs 

• les Réseaux d’Evitement du Gaspillage Alimentaire (REGAL) 
permettent d’engager l’ensemble des acteurs dans une dynamique de 
progrès 
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Recommandations pour agir 

• Mesurer ses pertes et 
gaspillages pour évaluer 
son gisement et ses 
potentiels 

• S'interroger au sein de sa 
structure ou de sa filière ou 
de son territoire sur la 
place/la valeur de 
l'alimentation  

• Mobiliser le plus grand 
nombre pour définir et 
mettre en œuvre au 
quotidien les actions 
permettant de réduire les 
pertes et gaspillages 
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Concrètement en établissement de santé ? 

 

Sources : MAAF, 2011 et ADEME/GNR, 2011 
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Merci de votre attention ! 

Antoine Vernier 
Service Consommation et Prévention  
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Selon les produits les pertes (en poids) ne sont pas les mêmes 
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Selon les produits les pertes (en euros) ne sont pas les mêmes 
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Impacts rapportés à la population française (pers/an) 

 Les pertes et gaspillages alimentaires représentent  
150 kg de nourriture par personne et par an  
• Dont 50 kg perdus ou gaspillés au stade de la consommation 

• 29 kg au domicile (85% des repas) 
• 21 kg en restauration collective et commerciale (15% des 

repas) 

Les pertes et gaspillages alimentaires représentent un impact 
économique de 16 milliards d’euros par an. 
Soit 240 € de nourriture par personne et par an  
• Dont 108 € perdus ou gaspillés au stade de la consommation 
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