Formation –Lutter contre le gaspillage alimentaire

FNE Midi-Pyrénées


Plan d’action
Présentation de l’action
La mise en place du Gourmet Bag vise à réduire de manière significative le gaspillage alimentaire auprès de la restauration classique, dans le but d’atteindre un des objectifs du territoire zéro déchet, zéro gaspi.
Pour ce faire il s’agit ici de mettre en place de manière expérimentale ou systématisée les gourmets bag.

L’argument pressenti à délivrer aux restaurateurs, au-delà du volontariat, est la réduction de la facture basée sur la redevance spéciale, sachant que 1 restaurateur en moyenne a deux levées de bac par semaine, à 15€ la levée = 15 *2*52(semaines) = 1500€. Le levier financier est donc facilement actionnable et significatif.
Par ailleurs, il ressort des retours d’expériences menés sur le Grand Montauban, que la mise en place du gourmet bag permet aux clients de ne pas finir son plat (en bonne conscience), et de commander un dessert et un café > le restaurateur augmente le nombre de produits vendus (marge nette augmentée).
La réduction de ses charges et l’augmentation de ses recettes permet donc de supposer que le restaurateur devrait accepter de prendre en charge, après l’expérimentation menée, l’achat en direct du Gourmet Bag. 

A terme, il peut être envisagé de réaliser des commandes groupées à l’échelle des 3 territoires engagés (SIPOM de Revel, Tarn et Dadou, Castres-Mazamet), afin de diminuer le cout unitaire du Gourmet Bag. Dispositif à affiner, notamment sur le portage de cette commande groupée (UMIH ? ).
Objectifs visés
Réduire le gaspillage alimentaire chez les restaurateurs

Sensibiliser les clients au GA
Inscrire le programme dans la durée
Publics ciblés
1er cible : restaurateurs + personnel

2e cible : clients 
Evaluation

Nombre de gourmets bag distribués 
Quantité de déchets évités (caractérisation) (kg)
Nombre de restaurants impliqués : 

· Tarn et Dadou : 20 pendant 1 mois (nov-déc) pendant la durée de l’expérimentation
· SIPOM de Revel : 30% des restaurateurs (adaptés à ce dispositif)
Nombre de levées évitées
Méthode 

1/ Expérimentation - Caractérisation initiale puis à l’issue de la période de test
Auprès de restaurateurs volontaires : permet d’avoir des chiffres, de constituer un argumentaire afin de sensibiliser les autres restaurateurs. 
Prendre contact auprès de l’UMIH 81 (syndicat des restaurateurs) pour trouver les personnes ressources sur chaque territoires. (peut-être envisager une rencontre commune avec les territoires engagés dans le gourmet bag). 

A- Etat des lieux
Pesées des déchets organiques en 3 catégories, pendant 1 semaine (sans GB) :

· Déchets inévitables

· Gaspillage : trop cuisiné

· Gaspillage : retour assiette

B- Distribution des gourmets bag, des outils de communication 

Caractérisation > impacts du gourmet bag :

· Poids 

· Image du restaurateur  - témoignage

· Image du client - témoignage
2/ Réalise l’argumentaire 
Fiche avec les chiffres clés et les éléments de langage

Précisions sur le côté expérimental de la démarche : portage par la collectivité puis par les professionnels

3/ Déploiement
· UMIH communique conjointement sur l’opération

· Prise de contact avec les restaurateurs
· Organisation d’un café de présentation de la démarche – retour d’expérience (co-organisé avec chambre des métiers et/ UMIH)
· Fourniture des gourmets bag et kit de communication :

· porte à porte
· Evaluer les quantités, le commander, gérer les stocks, etc.
· 100/restaurant

· Information sur diminution levées > informer collectivité

Mise en œuvre au restaurant :

· 1/ dès son arrivée, information du client qu’un gourmet bag leur est réservé

· 2/ questionnaire connaissance et implication sur GA et GB

· 3/ suggestion du gourmet bag à la fin du repas
4/ Suivi

· Passer régulièrement pour assurer suivi : avoir une idée de la pertinence de l’opération 
· Petit questionnaire de satisfaction (très rapide –ex. de 1 à 10, quel est votre degré de satisfaction ?)

· Evaluer les diminutions de levées

· Réajuster l’action en fonction des retours :
· Plus/mieux communiquer

· Adapter l’emballage

· Faire évoluer le dispositif : gourmet bag consigné dans certains cas (clientèle régulière)

· Etendre la problématique du gourmet bag consigné aux ventes à emporter et aux traiteurs
· Avoir un retour sur le client : report du GA à la maison ou efficacité réelle ?

· De nouveau organisation d’un café de présentation de la démarche – retour d’expérience (co-organisé avec chambre des métiers et/ UMIH) à 6 mois, pour continuer à impliquer de nouveaux restaurateurs et suivi des anciens.
5/ Valorisation -communication  - Communication convergente 
· Réalisation d’un dossier de presse + communiqué de presse 
· Organisation de reportage France 3, La dépêche, Tarn Libre pour présenter la démarche, et assurer le suivi et permettre de sensibiliser le grand public et de convaincre de nouveaux restaurateurs jusque-là sceptiques.
· Le bulletin communautaire : interview d’un restaurateur engagé

· Création d’une page évènement sur facebook « Gourmet Bag » : créer du buzz autour de l’évènement : poster une photo d’établissement « GB », poster une photo du GB…

· Spot publicitaire au cinéma avant les séances

6/ « Autonomisation » du dispositif par les restaurateurs 

Anticiper qui peut faire commande groupée de GB (Chambre des métiers ? UMIH ?)

A l’épuisement des stocks de Gourmets Bag fournis par les collectivités > prise de relais par les chambres consulaires ou syndicats de restaurateurs. 

Communication en ce sens auprès des restaurateurs pour anticiper
Outils existants 

Les outils de communication du Ministère – Gourmet Bag : logo, étiquettes, flyers, affiches, chevalets…
Les emballages : gamme d’outils pré-existants 

L’exemple de ce qui a été réalisé à Montauban par le SIRTOMAD (même type de territoire)

Le questionnaire délivré en début de repas.
Partenaires

Techniques  




Financiers
UMIH (syndicat de restaurateurs)


ADEME

Chambre des métiers (liste des restau)

Presse : Tarn Libre, France 3, radio associatives, La Dépêche, les cinémas…
Les freins à anticiper

· Manque de motivation des restaurateurs

· Manque de temps des animateurs
· Problème de qualité des GB

· Pérennisation de la démarche de manière « autonome » de la part des restaurateurs
Les facteurs de réussite

· Outils existants (communication)
· Retours d’expérience (ex. Montauban- Toulouse)

· Volonté politique

· La redevance spéciale

· Appui de la part de la Chambre des métiers sur argumentaire : clarification de la partie financière pour avoir discours clair et cohérent

· Mutualisation de vos réussites sur le Tarn : les arguments percutants, les contacts…
· Achats groupés

Temps à y consacrer :

Par qui ?

Chargé de mission (coordonne)

Animateur environnement/ ambassadeur (met en oeuvre)

Au besoin service civique (appui)

Quand ?

Dès cet automne 
Pendant combien de temps ?

Expérimentation sur 3 à 6 mois 

Puis suivi dans le temps
Moyens

Matériels

Gourmet Bag
Pesons/ balances

Seau

Kit de communication

Humains

Ripeurs (identification de la diminution des levées)

Equipe « cartographie »

Service communication

Financiers

Achat des gourmets bag
Imprimer les outils de com’

Acheter denrées pour petit déjeuner
Base de données des « levées »
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