Méthodologie pour réaliser la mesure du gaspillage alimentaire
	Afin d’obtenir une estimation fiable du gaspillage alimentaire, il est essentiel de procéder par pesée (en kg), et de mesurer le gaspillage issu de la cuisine (restes de production non servis) ainsi que celui des retours assiette. Cela permet non seulement de se rendre compte de la quantité gaspillée et du coût que cela représente, mais aussi d’émettre des hypothèses quant aux causes du gaspillage.
Durée 
Pour remplir le critère obligatoire du label cantine Good Food :
· Pour les cantines livrées, la mesure doit être réalisée pendant minimum une semaine représentative de l’activité de la cantine (hors congé, classe verte, etc.).
· Pour les cantines en gestion propre, la mesure doit être réalisée pendant minimum deux semaines représentatives de l’activité de la cantine (hors congé, classe verte, etc.). Il est conseillé que la mesure se fasse deux semaines consécutives mais il est possible de scinder ces deux semaines sur l’année.
Pour remplir le critère optionnel du label cantine Good Food :
· La mesure doit être réalisée pendant 4 semaines au total (la semaine ou les 2 semaines obligatoires sont incluses).
Matériel 
Afin de faire une mesure extrêmement précise, l’idéal serait d’avoir une balance permettant de peser jusqu’à 10kg avec une précision de l’ordre de la dizaine de grammes. Cependant, il est tout à fait possible d’estimer le gaspillage alimentaire avec du matériel peu sophistiqué. Voici du matériel que tout le monde peut avoir chez soi, et qui suffit pour une mesure du gaspillage :
· Une balance de cuisine classique
· Un pèse-personne OU un pèse-bagage et un seau.
Chronologie
1. En amont de la mesure
Réfléchir au déroulement précis d’un service avec la pesée. Différentes cantines peuvent avoir différentes contraintes, il est donc impératif d’imaginer en amont les challenges que posent une mesure du gaspillage, et les mesures pour y répondre. Voici quelques exemples de réflexions qui sont utiles à avoir avant la mesure :
· Où faire la mesure ? Si les déchets arrivent de plusieurs endroits différents, ou si les sacs poubelles doivent être changés au cours du service, il peut être intéressant de dédier une salle à peser le gaspillage au fur et à mesure du service.
· Comment peser les déchets ? Des méthodes sont suggérées dans la section « Méthodes de pesée », à vous de voir quelle méthode fonctionne le mieux avec votre cantine.
· Comment se déroule le tri des déchets ? Si vous êtes une école et que les élèves trient eux-mêmes les déchets, il peut être important de poster un membre du personnel au niveau des poubelles, afin que les erreurs des élèves n’impactent pas les mesures.
Il est impératif de s’assurer que tout le personnel soit informé à l’avance des mesures prises, afin d’éviter des erreurs et des oublis.
2. En amont du service : 
· Lors des premiers jours de la mesure, répétez les consignes au personnel afin d’éviter des oublis. 
· Si le menu du jour comporte des déchets non comestibles inévitables[footnoteRef:2] (peaux de bananes, os de poulet, trognons de pomme…), pesez une portion de ces inévitables (par exemple, pesez une peau de banane ou un os de poulet, si ce sont les aliments servis), et notez la masse obtenue : prévoyez un ratio à enlever de votre chiffre total de gaspillage[footnoteRef:3]. Ils ne constituent pas du gaspillage alimentaire, et ne pas les prendre en compte permettra ensuite de mieux évaluer le gaspillage alimentaire OU mettez ces déchets non comestibles inévitables dans un autre sac poubelle le temps de la pesée.  [2:  Ces déchets ne sont pas considérés comme du gaspillage alimentaire car ne sont pas comestibles. Le gaspillage alimentaire correspond à tout ce qui aurait pu être mangé mais ne l’a pas été.]  [3:  Exemple : une peau de banane pèse environ 30 à 45g : Si vous avez servi 40 bananes, faites le calcul suivant : 37,5g x 40 bananes = 1,5 kg. Si le résultat total de votre mesure = 35kg de gaspillage, enlevez-y 1,5kg, le gaspillage réel sera donc de 33,5 kg. ] 

· Pesez une portion type de chaque plat[footnoteRef:4].  [4:  Cela permettra de calculer la quantité gaspillée sur la quantité totale servie et d’estimer si les portions servies correspondent aux grammages recommandés.] 

· Notez le nombre de visiteurs que vous vous attendez à recevoir. S’il y a une grande différence avec le nombre de personnes effectivement servies, cela peut être une des causes du gaspillage.
· Notez le menu du jour chaque jour de la semaine de mesure.
3. Lors du service : 
· Comptez le nombre de visiteurs effectivement servis.
· Faites les pesées des retours d’assiette au fur et à mesure si vous avez jugé que vous en aviez besoin à l’étape 1.
4. Après le service : 
· Notez la quantité de personnes qui ont réellement été servies ;
· Pesez la quantité de restes de production en cuisine et terminez de peser les restes d’assiette dans deux contenants différents ;
· Essayez d’estimer la quantité d’aliments engendrant des déchets inévitables(peaux de bananes, os de poulet, trognons de pomme…), calculez leur poids total en multipliant le nombre de portions servies par la masse mesurée lors de l’étape 2, et retirez le du reste d’assiettes. Si des inévitables sont jetés en cuisine, faites de même pour le gaspillage cuisine OU mettez ces déchets dans un autre sac poubelle.
· Notez séparément le total en kg des restes de cuisine et des restes d’assiette.
· Notez les remarques qui pourraient justifier du gaspillage : riz trop cuit, aliments trop peu cuits, mélange qui ne plait pas (ex : potée avec chou), aliment principal qui semble être gaspillé (féculent, sauce, légume, etc.), canicule, enfants malades, etc.

Méthodes de pesée
1. Avec un pèse-personne :
· Une personne se pèse sur le pèse-personne
· Cette même personne se pèse ensuite en tenant le sac de déchets
· En faisant la différence des deux mesures, on obtient une assez bonne estimation du poids du contenu du sac
Remarque : un pèse-personne pourra donner des mesures différentes du poids d’une même personne sur un laps de temps assez court. Pour éviter que ces variations affectent vos mesures, il est conseillé que la personne effectuant les mesures se pèse régulièrement. L’idéal serait de se peser avant chaque jour de pesée.

2. Avec pèse-bagage et seau :
· Accrochez le pèse bagage à l’anse du seau 
· Pesez le seau via le pèse-bagage (une balance pourrait donner un résultat plus précis)
· Mettez le sac de déchets dans le seau et pesez le seau à nouveau
· Retirez le poids du seau pour obtenir le poids du sac
Remarque : procéder à la mesure du gaspillage alimentaire en utilisant un pèse bagage et un seau risque de ne pas être possible si vous utilisez des grands sacs pour stocker les déchets. Avant de choisir cette méthode, comparez la contenance des sacs et des seaux que vous utilisez.
Analyse et plan d’action
Afin de répondre au critère obligatoire du label cantine Good Food, les mesures doivent être analysées et faire l’objet d’un plan d’action. N’hésitez pas à faire appel au helpdesk pour avoir des conseils sur cette analyse et vous aider à élaborer un plan d’action de prévention du gaspillage.
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