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Gaspillage alimentaire : 

Toute nourriture destinée
à la consommation
humaine qui, à une étape
de la chaîne alimentaire,
est perdue, jetée ou
dégradée.
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Combien de kg de déchets 
alimentaires jeté par 
personne ? 
Source : ADEME(en 2022) 

58 kg 
en moyenne 
par personne 

en France 

24 Kg
34 Kg

4 millions de tonnes de 
gaspillage alimentaire en 
France en 2022

40 % généré par les ménages

13% généré par la consommation 
hors domicile

49% des déchets alimentaires sont 

du gaspillage dans le secteur de la  
consommation hors domicile



2015 Loi pour la 
transition écologique 
et la croissance verte 

2016- Loi Garot 2018- Loi EGalim 2020- Loi AGEC
2021  Loi Climat et 

Résilience

Cadre réglementaire et actions nationales et locales 

PNA : Plan national de l’Alimentation 
PAT : Plans alimentaires Territoriaux  
RÉGAL : RÉseaux de lutte contre le Gaspillage 
Alimentaire)

29 septembre 
Journée internationale de 
sensibilisation aux pertes et 
gaspillages de nourriture 

Des objectifs de réduction du gaspillage alimentaire
• 2025 : - 50% par rapport à son niveau de 2015 dans les domaines 

de la distribution alimentaire et de la restauration collective ; 
 
• 2030 : - 50% par rapport à son niveau de 2015 dans les domaines 

de la consommation, de la production, de la transformation et de 
la restauration commerciale.
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Comment ? 

Présentation du projet Erasmus Food Turistic 

Axe 1- Sensibilisation au gaspillage alimentaire : le rôle des pesées

Axe 2- Production locale et responsable : le rôle du jardin pédagogique

Axe 3- Gestion des déchets : tri et compostage des bio-déchets



Novembre 2023 – Novembre 2025

Développer des ressources numériques visant à : 
• réduire le gaspillage alimentaire ; 
• développer des compétences en économie 

circulaire ; 
• localiser la production alimentaire. 

À destination des éducateurs et étudiants des 
écoles hôtelières européennes



Novembre 2023 – Novembre 2025

Démarche expérimentale : 
Comment les technologies peuvent-elles aider les écoles 
hôtelières à lutter contre le gaspillage alimentaire ? 

Poubelles 
connectées 

(IA)

Filtres d’Air 
Intelligents pour 
réfrigérateurs

Tech-Compostage

Systèmes de culture 
intelligents



https://www.foodturistic.com/

Ressources numériques en libre accès 

Site internet (en 3 langues) : 
- Guide « bonnes pratiques » à télécharger
- Un cours en ligne : 25 h  + badge de certification

Réseaux & application

https://www.foodturistic.com/
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Présentation du projet Erasmus Food Turistic 

Axe 1- Sensibilisation au gaspillage alimentaire : le rôle des pesées

Axe 2- Production locale et responsable : le rôle du jardin pédagogique

Axe 3- Gestion des déchets : tri et compostage des déchets végétaux 



Partage d’expérience : Pesées au self 
Lycée hôtelier Yvon Bourges Dinard 

du 28 au 31 janvier 2025 (repas du midi)
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Rapport quotidien



Identification 

des déchets



Synthèse semestrielle



Points de 

vigilance : 

utilisation

de la 

balance 
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Présentation du projet Erasmus Food Turistic 

Axe 1- Sensibilisation au gaspillage alimentaire : le rôle des pesées

Axe 2- Production locale et responsable : le rôle du jardin pédagogique

Axe 3- Gestion des déchets : tri et compostage des bio-déchets



Partage d’expérience : Jardins pédagogiques 

Lycée Hôtelier La Closerie St Quay Portrieux



Partage d’expérience : Jardins pédagogiques 
Lycée Rabelais – LYON- DARDILLY 



Partage d’expérience : Jardins pédagogiques 
Lycée Rabelais – LYON- DARDILLY – Lycée Yvon Bourges Dinard

Nous avons testé : 
La production des micro-pousses



Partage d’expérience : La réutilisation
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Présentation du projet Erasmus Food Turistic 

Axe 1- Sensibilisation au gaspillage alimentaire : le rôle des pesées

Axe 2- Production locale et responsable : le rôle du jardin pédagogique

Axe 3- Gestion des déchets : tri et compostage des bio-déchets



Partage d’expérience : Tri et compostage des bio-déchets 



Partage d’expérience : tri et compostage des bio-déchets 

https://www.youtube.com/watch?v=ZIWDuDJ259g


Partage d’expérience : tri, collecte et compostage des bio-déchets 



Conclusion-

Atelier 3 : Gestion des déchets et lutte contre le gaspillage

alimentaire dans les lycées 



https://www.foodturistic
.com/fr/good-practice-
user-guide-fr

Guide de bonnes pratiques (en format PDF) 
à télécharger sans modération



Merci pour votre

participation !

https://www.foodturistic.com/
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