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Kikleo

Bilan de I'analyse n°1

Lycée Pablo Neruda




Bilan de l'analyse n°1

A la suite de la 1°" analyse du gaspillage alimentaire dans le restaurant
Lycée Pablo Neruda:

33 g de gaspillage par convive

142 kg 884 kg CO2 eq 1317 €
d'aliments rejetées dans de pertes
consommables I'atmospheére économiques +
Equivalent a 236 repas sur les 4354 Soit 3 A.R. Paris - Marseille en Matieres premiéres, main d'oeuvre
servis voiture et énergie
M o . o L o




Diagnostic des pertes alimentaires

Quantité d'aliments gaspillés

44 kg
38 kg
16 kg
11 kg 10 kg o
8 kg
4 kg
® e o

[ -

Produits

. Oeuf
composés de lamer

Viandes  Féculents Fruit Légumes  Desserts Pain Crudités

Quantité par convive

Quantité sur une semaine

103 kg

Quantité totale par an

3.69T

Le saviez-vous ?

En restauration collective, le
gaspillage moyen en salle est de
80 grammes par convive et de
40 grammes par convive en
cuisine.

Equivalent en poids

1 Eléphant
d'Asie




Diminuer le gaspillage alimentaire
de 50% permettrait d'économiser
17 146 € pouvant étre réinvestis

dans des produits locaux ou bio de
qualité.

Diagnostic des pertes alimentaires

Pertes financieres

635 €

Colt par convive

Colit sur une semaine
ek Colt par an
. . ® o L = 34291 €

-

) . ) . o . Plats Produits
Viandes  Féculents Fruit Légumes  Desserts  Crudités Pain Fromage ! Oeuf

composés de lamer 3



Diagnostic des pertes alimentaires

Impact carbone

Impact par convive

203 gde CO2 eq.

Impact sur une semaine

640 kg de CO2 eq.

Impact total par an

5758 A.R.
Paris - Milan*

68 A.R.
Paris - Marseille*

23.03 T de CO2 eq.

13 A.R. Equivalents sur un an
Paris - New-York*

*Source : Ademe




Impact social du gaspillage alimentaire Le saviez-vous ?

Aujourd'hui, 16% des Frangais se

trouvent en état de précarité
Nombre de repas sur |'analyse Nombre de repas par semaine alimentaire

236 170 C'est 1 Frangais sur 5

Réduire le gaspillage alimentaire,
c'est aussi améliorer la sécurité
alimentaire de ceux dans le
besoin.

Nombre de repas par an

6 154

6 154

La nourriture gaspillée chaque année dans personnes dans le
votre établissement permettrait de nourrir : \besom*

*par portion




Objectif de la démarche

A court terme Stabiliser autour des 30 g.

A long terme - 50% (Pacte National 2025)




Janvier
2025

Bilan de |'analyse n°2

Lycee Pablo Neruda

B



Objectif initial

fixé lors de la 1eme analyse

par convive

@ de gaspillage

Objectif : réduction de 50%

Soit : 16 g par convive

Résultats de |'analyse n°2

Résultats

lors de la 2éme analyse

par convive

@ de gaspillage

Soit une réduction totale de 3%



Bilan de I'analyse n°2

A la suite de la 2eme analyse du gaspillage alimentaire dans le
restaurant Lycée Pablo Neruda:

32 ( de gaspillage par convive

134 kg 762 kg CO2 eq
d'aliments rejetées dans de pertes
consommables I'atmosphere économiques +
Equivalent a 222 repas sur les Soit 2 A.R. Paris - Marseille en Matieres premiéres, main
4214 servis voiture d'oeuvre et énergie
L. o e




Le saviez-vous ?

En restauration collective, le gaspillage
moyen en salle est de 60 grammes par

convive et de 40 grammes par convive

en cuisine.

Diagnostic des pertes alimentaires

Quantité d'aliments gaspillés

Equivalent en poids

BKI 51

Quantité par convive 1 Eléphant
d'Asie

Quantité sur une
semaine

14 kg
11 kg 100 kg
9 kg
7 kg
' ' akg g Quantité totale par an
1 kg
DO 350 T

e &89 @ u®Cp

. ' . . . - Plats Produits
Féculents Viandes  Desserts Fruit Pain Légumes Crudités composés  de la mer Oeufs Fromage 3

17 kg




Diminuer le gaspillage alimentaire de 50%
permettrait d'économiser 20 443 € pouvant
étre réinvestis dans des produits locaux ou
bio de qualité.

Diagnostic des pertes alimentaires

Pertes financieres

587 €

Codt par convive

0,36 €

Colt surune semaine

208€ 19g¢ 1136 €
129 €

86 € 85 € 71€ —_ - Codt par an

B8000e. . 10837 €

@’Q@)‘.@@

Plats o Produits

Viandes  Féculents Desserts Fruit Légumes Pain 2 Crudités

composés de lamer Fromage  Oeufs .



Diagnostic des pertes alimentaires

Impact carbone

Impact par convive

181 g de CO2 eq.

Impact sur une semaine

569 kg de CO2 eq.

Impact total par an

20.49 T de CO2 eq.

5124 A .R.
Paris - Milan*

= 4

60 A.R.

R Paris - Marseille*

12A.R. Equivalents sur un an
Paris - New-York*

*Source : Ademe



Impact social du gaspillage alimentaire Le saviezvous ?

Aujourd'hui, 16% des Francais

se trouvent en état de précarité
Nombre de repas sur Nombre de repas par I .
'analyse semaine alimentaire

222 166 C'est 1 Francais sur 5

| Réduire le gaspillage

alimentaire, c'est aussi
améliorer la sécurité

alimentaire de ceux dans le
besoin.

Nombre de repas par an

5989

5989 N

La nourriture gaspillee chaque annee dans personnes dans
votre établissement permettrait de nourrir : le besoin*

*par portion /




Objectif de la demarche

A court terme -10% (32 g -> 29 @)

Along terme - 50% (Pacte National 2025)




Mars
2025

Bilan de |'analyse n°3

Lycee Pablo Neruda

B



Objectif initial

fixé lors de la 2eme analyse

par convive

@ de gaspillage

Objectif : réduction de 50%

Soit : 16 g par convive

Résultats de |I'analyse n°3

Résultats

lors de la 3éme analyse

par convive

@ de gaspillage

Soit une réduction totale de 24%



Bilan de I'analyse n°3

A la suite de la 3eme analyse du gaspillage alimentaire dans le
restaurant Lycée Pablo Neruda:

24 ( de gaspillage par convive

91 kg 604 kg CO2
€q
d'aliments rejetées dans de pertes
consommables I'atmosphere économiques +
Equivalent a 152 repas sur les Soit 2 A.R. Paris - Marseille en Matieres premiéres, main
3783 servis voiture d'oeuvre et énergie
M A L. o L o




Le saviez-vous ?

En restauration collective, le gaspillage
moyen en salle est de 60 grammes par

convive et de 40 grammes par convive

en cuisine.

Diagnostic des pertes alimentaires

Quantité d'aliments gaspillés

Equivalent en poids
30 kg

Quantité par convive 1 Eléphant

d'Asie

20 kg

Quantité sur une
semaine

76 kg
7 kg

8 kg 8 kg 8 kg
6 kg
Quantité totale par an
2 kg 1kg
® - = 2.74T

S & B o P

' . . . ) - Plats
Viandes Féculents Desserts Fruit Légumes Pain Crudités composés Oeufs Fromage 3



Diagnostic des pertes alimentaires

Pertes financieres

534 €

128 €

o7 € .
73 70 €
57 €
51 € 36 €
P 0 e .. - =
L ] [ ]

@ @& 6 B Ce P "

Plats Oeufs Fromage Produits
COmposés 9 de la mer

&

Viandes Féculents Desserts Fruit Légumes Crudités Pain

Diminuer le gaspillage alimentaire de 50%
permettrait d'économiser 16 201 € pouvant
étre réinvestis dans des produits locaux ou
bio de qualité.

Codt par convive
0,29 €
Colt surune semaine

Codt par an

32402 €



Diagnostic des pertes alimentaires

Impact carbone

Impact par convive

160 g de CO2 eq.

Impact sur une semaine

503 kg de CO2 eq.

Impact total par an

18.10 T de CO2 eq.

4 524 A .R.
Paris - Milan*

= 4

53 A.R.

R Paris - Marseille*

10A.R. Equivalents sur un an
Paris - New-York*

*Source : Ademe



Impact social du gaspillage alimentaire Le saviezvous ?

Aujourd'hui, 16% des Francais

se trouvent en état de précarité
Nombre de repas sur Nombre de repas par I .
'analyse semaine alimentaire

152 126 C'est 1 Francais sur 5

| Réduire le gaspillage

alimentaire, c'est aussi
améliorer la sécurité

alimentaire de ceux dans le
besoin.

Nombre de repas par an

4 559

4559 §

La nourriture gaspillee chaque annee dans personnes dans
votre établissement permettrait de nourrir : le besoin*

*par portion /




Objectif de la demarche

A court terme - Stabiliser autour des 25 g

Along terme - 50% (Pacte National 2025)




Kikleo

Bilan de la période d'étude : Septembre 2025

Lycée Pablo Neruda




Période d'étude
Septembre 2025

Mars 2025 Septembre 2025

de gaspillage de gaspillage

par convive par convive

Objectif : réduction de 50 % Augmentation de 15%
soit : 12 g par convive Le gaspillage augmente




Période d'étude

Septembre 2025

150

Résultats de I'étude du gaspillage alimentaire
dans le restaurant Lycée Pablo Neruda : | :

191 kg 1.04 T CO2 eq g 2112 €

d'aliments rejetées dans de pertes

consommables I'atmospheére économiques

Equivalent a 318 repas sur les 6908 Soit 3 A.R. Paris - Marseille en Matiéres premieres, main
servis voiture d'oeuvre et énergie



Diagnostic des pertes alimentaires

Quantités gaspillées

47 kg Quantité par convive
43 kg
28 ¢

8 kg 7 kg -, .
. . 5 kg 5 kg Equivalent en poids

Alime t Féculents ineuses Desserts Légumes Pr dt Autre
protidique laitie

&b

33 kg

Quantité sur une semaine Quantité totale par an
24 kg
87 kg 314 T

15 kg

vaches




Diagnostic des pertes alimentaires
Pertes financieres

Diminuer le gaspillage alimentaire de
50% permettrait d'économiser

17 338 € /an

pouvant étre réinvestis dans des
produits locaux ou bio de qualité.

Colt par convive

'ﬁg;m %
a -
S hro=s@E® - P

Aliments Féculents Fruits Pain Entrées Desserts Légumineuses Plats Produits Autres
protidiques composés laitiers

Colt sur une semaine Codt par an




Diagnostic des pertes alimentaires
Impact carbone

10 A.R.

Impact par convive

150 g de CO2 eq.

Impact sur une semaine

473 kg de CO2 eq.

Paris -

New-York*

4 259 A.R. 50 A.R.

Impact total par an Paris - Mil

17.04 T de CO2 eq.

an* Paris - Marseille*

Equivalents en un an

*Source : https://agirpourlatransition.ademe.fr/particuliers/bureau/deplacements/calculer-emissions-carbone-trajets



&b

Diagnostic des pertes alimentaires

Impact social -~

Le saviez-vous ?

Nombre de repas sur Nombre de repas par
I'étude semaine Aujourd’hui, 32% des Francais se
318 trouvent en état d'insécurité alimentaire*

C'est 1 Francais sur 3
Réduire le gaspillage alimentaire,
c'est au35| améliorer la securlte

Nombre de repas par an

La nourriture gaspillée chaque année dans
votre restaurant permettrait de distribuer :

*Chiffres 2024, Observatoire des Vulnérabilités
Alimentaires de la Fondation Nestlé France



Objectif de la démarche

A court terme

A long terme

-10% (28 g — 25 g)

- 50% (Pacte National 2025)



Kikleo

Bilan de la période d'étude : Janvier 2026

Lycée Pablo Neruda




Période d'étude
Janvier 2026

Septembre 2025

de gaspillage

par convive

Obijectif : réduction de 50 %
soit : 14 g par convive

Janvier 2026

de gaspillage

par convive

Augmentation de 0%

Le gaspillage est stable




Période d'étude

Janvier 2026

, , . . . 0 Pc:Jr; 150
Résultats de I'étude du gaspillage alimentaire dlirere
dans le restaurant Lycée Pablo Neruda : ‘\ :

192 kg 977 kg CO2 eq g 2045 €

d'aliments rejetées dans de pertes

consommables I'atmosphére économiques

Equivalent a 319 repas sur les 6894 Soit 3 A.R. Paris - Marseille en Matiéres premieres, main

servis voiture d'oeuvre et énergie



Diagnostic des pertes alimentaires

Quantités gaspillées

56 kg Quantité par convive

45 kg

Quantité sur une semaine Quantité totale par an
30 kg
24 kg 88 kg

10kg  10kg ko :
. . . - o Equivalent en poids

B F 2w = @ % 7 s 6 vaches
Féculents  Aliments Fruits Pain Entrées Desserts  Légumes Produitsde  Produits Autres
protidiques la mer laitiers

&



Diagnostic des pertes alimentaires
Pertes financieres

Diminuer le gaspillage alimentaire de
50% permettrait d'économiser

16 818 €/ an

pouvant étre réinvestis dans des
produits locaux ou bio de qualité.

Colt par convive

228 €

376 €
0,30 €

183 €
116€ o8¢
69€  64€ 42€
. . . . 36 € Coit sur une semaine Codt par an
aa OO

S ha@= 7 wame M) B

Aliments  Féculents Fruits Pain Desserts Entrées  Produits de Légumes Plats Autres
protidiques la mer composés




Diagnostic des pertes alimentaires

Impact carbone

Impact par convive

142 g de CO2 eq.

Impact sur une semaine

446 kg de CO2 eq.

Impact total par an

16.07 T de CO2 eq.

9 A.R.
Paris - New-York*

4 018 A.R. 47 A.R.
Paris - Milan* Paris - Marseille*

Equivalents en un an

*Source : https://agirpourlatransition.ademe.fr/particuliers/bureau/deplacements/calculer -emissions-carbone-trajets



Diagnostic des pertes alimentaires

Impact social ~

Le saviez-vous ?

Nombre de repas sur Nombre de repas par
I'étude semaine Aujourd’hui, 32% des Francgais se

“ trouvent en état d'insécurité alimentaire*

C'est 1 Francais sur 3
Réduire le gaspillage alimentaire,

: c'est aussi améliorer la sécurite
.+ alimentaire de ceux dans le besoin.

Nombre de repas par an

La nourriture gaspillée chaque année dans
votre restaurant permettrait de distribuer : 5

dans le beso ul
*Chiffres 2024, Observatoire des Vulnérabilités

Alimentaires de la Fondation Nestlé France



Objectif de la démarche

A court terme -20% (28 g — 22 g)

A long terme - 50% (Pacte National 2025)
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