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Le RÉGAL

Réseau pour Éviter le Gaspillage Alimentaire

Créé en janvier 2019 pour 3 années avec le soutien financier de l’ADEME et du

Conseil régional Hauts-de-France

Porté par le Service Développement Economique de la CC Sud-Artois: faire des

économies en réduisant le gaspillage alimentaire.

Les acteurs locaux à mobiliser:

 Restaurations collectives: ESMS et établissements éducatifs

 Agriculteurs, producteurs

Habitants, consommateurs

 Commerces et artisans de bouche

 CC Sud-Artois, exemplarité interne



« De la lutte contre le gaspillage alimentaire, à l’éco-consommation et l’alimentation durable… »

 Diagnostics, enquêtes et plan d’actions en restau collectives ESMS et établissements éducatifs

 Dons de denrées agricoles à des associations caritatives/SOLAAL

 Défi Zéro Déchet Zéro Gaspi (sept2019-mars2020) avec 60 foyers : -25% de déchets et -40% de GA

 Ateliers pratiques gratuits grand-public: apprentissage et échanges d’astuces éco-conso (couture,

cuisine, réparation, bricolage, réemploi…)

 « RepAIR Cafés » animé par AIR (Ressourcerie) : rdv régulier gratuit pour apprendre à réparer

 Education à l’alimentation durable: supports de sensibilisation, animations

 Communication, essaimage

Les actions du RÉGAL #Année 2



13/01/2020 SIVU du RPI de Boisleux-Moyenneville

20/01/2020 MAS de Croisilles

03/02/2020 IME de Riencourt-les-Bapaume

17/02/2020 Accueil de loisirs de Croisilles

02/03/2020 Maison d'Enfants de Bapaume

09/03/2020 Collège JY Cousteau de Bertincourt

21/09/2020 EHPAD de Croisilles

25/11/2020 Accueil de loisirs de Bucquoy

30/11/2020 Ecole publique de Bucquoy

08/02/2021 Cantine communale de Croisilles

15/02/2021 RPI Béhagnies Ervillers

08/03/2021 Collège Saint-Jean Baptiste Bapaume

15/03/2021 Lycée Saint-Joseph Bucquoy

29/03/2021 Hopital de Bapaume

06/05/2021 SIVU du RPI de Puisieux

07/06/2021 Collège Carlin Legrand

Du 13 mars au 21 septembre 2020, 

aucun diagnostic de gaspillage alimentaire 

n’a pu être réalisé. 

Diagnostics de gaspillage alimentaire 
en restaurations collectives

2020-2021



Diagnostics de gaspillage alimentaire en restaurations collectives
Réduire le GA pour réinvestir dans la qualité alimentaire et locale



ESMS



Cantines 
scolaires



Collèges



Restes 
d’assiettes et 

restes de plats



Type d'établissement Convives/j J/an Gestion Mode de distribution GA/an g/pers/repas Coût en €/an
(0,23€/100g)

EHPAD 277 365Autogéré Préparé et servi sur place 15044 149 34 602,18 € 
Restaurant scolaire 540 180Autogéré Préparé et servi sur place 12636 130 29 062,80 € 
Collège 550 180Autogéré Préparé et servi sur place 11503 116 26 456,46 € 
Etablissement hospitalier 190 365Concédé Liaison froide 8544 123 19 651,02 € 
Collège 330 180Autogéré Préparé et servi sur place 7772 131 17 876,73 € 
EHPAD 122 365Concédé Préparé et servi sur place 6699 150 15 407,91 € 
Collège 615 180Concédé Préparé et servi sur place 6114 55 14 062,11 € 
Lycée 250 180Autogéré Préparé et servi sur place 4802 107 11 043,45 € 
Etablissement hospitalier 85 365Concédé Préparé et servi sur place 3625 117 8 337,41 € 
Lycée 252 180Concédé Préparé et servi sur place 3348 74 7 701,49 € 
Restaurant scolaire 60 144Concédé Liaison froide 2177 252 5 007,74 € 
Restaurant scolaire 80 200Concédé Préparé et servi sur place 1958 122 4 504,32 € 
Restaurant scolaire 80 200Concédé Préparé et servi sur place 1722 108 3 961,52 € 
Restaurant scolaire 45 365Autogéré Préparé et servi sur place 1693 103 3 894,86 € 
Restaurant d'entreprise 100 255Autogéré Préparé et servi sur place 1408 55 3 237,48 € 
Restaurant scolaire 60 144Concédé Liaison froide 938 109 2 158,10 € 
Restaurant scolaire 62 144Concédé Liaison froide 887 99 2 039,27 € 
Restaurant scolaire 48 144Concédé Liaison froide 728 105 1 673,38 € 
Restaurant scolaire 80 100Concédé liaison froide 400 50 920,00 € 
Restaurant scolaire 60 85Concédé Liaison froide 361 71 831,31 € 
Restaurant scolaire 40 144Concédé Liaison froide 338 59 777,13 € 
Restaurant scolaire 23 100Concédé Liaison froide 238 104 548,10 € 



Type d'établissement Convives/j J/an Gestion Mode de distribution GA/an g/pers/repas Coût en €/an

Restaurant scolaire 60 144 Concédé Liaison froide 2177 252 5 007,74 € 
EHPAD 122 365 Concédé Préparé et servi sur place 6699 150 15 407,91 € 
EHPAD 277 365 Autogéré Préparé et servi sur place 15044 149 34 602,18 € 
Collège 330 180 Autogéré Préparé et servi sur place 7772 131 17 876,73 € 
Restaurant scolaire 540 180 Autogéré Préparé et servi sur place 12636 130 29 062,80 € 
Etablissement hospitalier 190 365 Concédé Liaison froide 8544 123 19 651,02 € 
Restaurant scolaire 80 200 Concédé Préparé et servi sur place 1958 122 4 504,32 € 
Etablissement hospitalier 85 365 Concédé Préparé et servi sur place 3625 117 8 337,41 € 
Collège 550 180 Autogéré Préparé et servi sur place 11503 116 26 456,46 € 
Restaurant scolaire 60 144 Concédé Liaison froide 938 109 2 158,10 € 
Restaurant scolaire 80 200 Concédé Préparé et servi sur place 1722 108 3 961,52 € 
Lycée 250 180 Autogéré Préparé et servi sur place 4802 107 11 043,45 € 
Restaurant scolaire 48 144 Concédé Liaison froide 728 105 1 673,38 € 
Restaurant scolaire 23 100 Concédé Liaison froide 238 104 548,10 € 
Restaurant scolaire 45 365 Autogéré Préparé et servi sur place 1693 103 3 894,86 € 
Restaurant scolaire 62 144 Concédé Liaison froide 887 99 2 039,27 € 
Lycée 252 180 Concédé Préparé et servi sur place 3348 74 7 701,49 € 
Restaurant scolaire 60 85 Concédé Liaison froide 361 71 831,31 € 
Restaurant scolaire 40 144 Concédé Liaison froide 338 59 777,13 € 
Collège 615 180 Concédé Préparé et servi sur place 6114 55 14 062,11 € 
Restaurant d'entreprise 100 255 Autogéré Préparé et servi sur place 1408 55 3 237,48 € 
Restaurant scolaire 80 100 Concédé liaison froide 400 50 920,00 € 



Source: ADEME



Dons agricoles avec SOLAAL

En 2020: 
1,45 tonnes de courgettes 
+ 3,7 tonnes de choux blancs
+ 500 kg de choux blancs

Emission Sud-Artois Hebdo sur le 
glanage de courgettes :
https://www.youtube.com/watch?v=B0NcEs
52Peg&t=78s

https://www.youtube.com/watch?v=B0NcEs52Peg&t=78s


 

         



 

         



Intervenant Thème Jour Date Lieu

Comitonne Gouter ZD samedi 9h30-12h 18/01/2020 Vaulx-Vraucourt

Idées ZD Produits ménagers et tissu ciré mardi  18h-20h30 21/01/2020 Croisilles

SMAV Achats malins mercredi 17h-19h 22/01/2020

Bapaume* 

Carrefour Market

Idées ZD Cosmétiques: gel douche, déo, dentifrice samedi 10h-12h 25/01/2020 Vaulx-Vraucourt

Env Conseils Suremballages mercredi 14h-16h 29/01/2020 Bapaume

AIR Nutrition plantes vendredi 14h-16h30 31/01/2020 Croisilles

REGAL Gaspillage alimentaire samedi 10h-12h 01/02/2020 Croisilles

AIR Relooking de meuble Adultes vendredi 14h-16h30 07/02/2020 Croisilles

Comitonne Gouter ZD mercredi 14h-16h30 12/02/2020 Croisilles

Comitonne Gouter ZD samedi 9h30-12h 15/02/2020 Bertincourt

Env Conseils Gaspillage alimentaire samedi 9h30-12h 15/02/2020 Vaulx-Vraucourt

Env Conseils Arnaques à la conso mardi 18h-20h 18/02/2020

Biefvillers-les-

Bapaume

AIR Relooking de meuble Enfants mercredi 14h-16h 19/02/2020

Biefvillers-les-

Bapaume

Les derniers ateliers, menés janvier-février 2020



Les résultats du Défi ZDZG

Déchets non recyclables / Poubelle noire:

Déchets recyclables / Poubelle jaune:

Verre:

Gaspillage alimentaire:

TOTAL des déchets pesés:

-21,7%* 

-34,7%*

-17,2%*

-36,4%*

-25,5%*

L’objectif de -10% de déchets est atteint et même largement dépassé!!
L’objectif de réduction du gaspillage alimentaire est atteint aussi!

BRAVO!

*Calcul d’évolution du poids de déchets équivalente sur un an
à partir des pesées effectuées entre septembre 2019 et mars 2020

 

         



Emission annonçant la clôture du défi: 
https://www.youtube.com/watch?v=2v_MsSBMVtk&list=PLQyt45xrgVxy7pFfdn04NdXGkUab
FP8nQ&index=10

Vidéo de clôture du Défi (40 minutes)
https://www.youtube.com/watch?v=VSU3EP58k2I&t=88s

https://www.youtube.com/watch?v=2v_MsSBMVtk&list=PLQyt45xrgVxy7pFfdn04NdXGkUabFP8nQ&index=10
https://www.youtube.com/watch?v=VSU3EP58k2I&t=88s


Atelier couture à Ervillers (AIR) 
Atelier éponges tawashi à Ervillers (AIR) 
Atelier couture à Croisilles 
Atelier relooking à Ervillers (AIR) 
Atelier Plantes sauvages à Croisilles 
Eponges Tawashi
Atelier couture de tote bags
Atelier couture d’éponges démaquillantes 

8 juillet 14h 16h30
11 juillet 14h 16h30
15 juillet 14h 16h30
8 aout 14h 16h30
26 aout 14h 16h30
18 sept 14h 16h30
30 sept 14h 16h30
14 oct 14h-16h230

RepAIR Café 1 Haplincourt
RepAIR Café 2 Biefvillers
RepAIR Café 3 Bapaume
RepAIR Café 4 Souastre
RepAIR Café 5 Ervillers (AIR)
RepAIR Café 6 Roquigny
RepAIR Café 7 Bertincourt
RepAIR Café 8 Grévillers

10 juillet 15h 19h
17 juillet 15h 19h
14 aout 10h-16h
29 aout 15h 19h
18 septembre 10h-16h
23 septembre 10h-16h
9 octobre 15h 19h
23 octobre 15h-19h

Ateliers pratiques et 
RepAIR Cafés

2020



Ateliers pratiques et RepAIR Cafés 2021
https://laressourcerie.eu/

https://laressourcerie.eu/


Education à l’alimentation durable, sensibilisation, animations

Création d’une cuisine 3D
Avec AIR 

Abigaël Devos en service 
civique depuis le 15 
décembre 2020
Conception d’animations 
et d’un jeu de plateau



Animations à l’école Notre-Dame à Bapaume: 142 élèves de CE1, CE2 et CM2
6 classes sur 5 demi-journées: 29 janvier, 4 et 5 février 11 et 12 février 2021



Animation à l’école de Béhagnies
Le 16/02/2021, classe de 17 élèves de CM1 / CM2



Animations à la cantine de Puisieux
Les 10 et 11 mai de 13h20 à 13h50: 2 sessions courtes avec 10 maternelles et 12 CE1/CE2



Communication, essaimage



Accompagnement d’une cantine communale locale
 Diagnostic du 8 au 12 février 2021
 Réunion sur le plan d’action le 9 avril 2021



Quelques actions envisagées par la cantine communale locale :

 2 pesées par période: un repas spécial + un repas classique

 Outils: jeu du tri, pictogrammes Petite faim/Grande faim, affiches

 Pas de pain à table avant le repas + proposer des demi-tartines

 Amplifier l'accompagnement à gouter, notamment les entrées

 Liens avec les actions de la Maison des Habitants, centre social communal

 Création d'un livret d'informations sur la cantine, les menus, etc

 Une Commission restauration par trimestre avec toutes les parties prenantes

 Animations de préparation aux menus spéciaux

 Animations sur l'alimentation proposées par des intervenants spécialisés



Communication, essaimage

REGAL Relais depuis janvier 2021, avec le REGAL Réunion
Projet piloté par le REGAL Normandie, FNE, pour l’ADEME

8 diagnostics menés: 
 En écoles: à Croisilles (mairie), à Ervillers (RPI) et à 

Puisieux (RPI)
 En collèges: à Bapaume: Collège St Jean et Collège Carlin 

Legrand
 En lycée à Bucquoy: Lycée St Joseph
 En EHPAD à Vaulx-Vraucourt
 Au Groupe Hospitalier Artois-Ternois de Bapaume

Co-production de fiches « Clés pour Agir » de l’ADEME

Calcul des ratios moyens du gaspillage alimentaire en restauration collective



Votre évaluation du REGAL
21 répondants (19 mai- 14 juin)

Comment évaluez-vous l'action du REGAL ? 
17 « très satisfaisante » et 2 « satisfaisante »
2 « insatisfaisante » car aucune action menée

 Réponses d’ESMS accompagnés:
« Appui technique. Impulse une dynamique »
« Intervenant extérieur qui permet d'accentuer la prise de conscience collective et de fédérer une dynamique institutionnelle »
« Professionnalisme , disponibilité »

« Le diagnostic a permis aux élèves et plus particulièrement aux éco-délégués de s'investir dans un projet de l'établissement. 
Ils s'en inspireront pour renouveler l'expérience en début d'année scolaire 2021/2022 » (collège)
« L'action REGAL permet une structuration des actions menées ainsi qu'un appui conseils »
 Réponses de partenaires extérieurs:
« A permis de mobiliser de nombreux acteurs et citoyens du territoire »
« Le partenariat se déroule très bien »
« Accompagnement remarquable »
 Réponse de citoyens: 
« Dynamisme, convivialité »
« Très bonne initiative. Le défi ZDZG m'a appris beaucoup! »



Quelle(s) action(s) avez-vous menée(s) avec le RÉGAL ?

 11 citations « Diagnostic de gaspillage alimentaire »

 6 « Action(s) concrète(s) de lutte contre le gaspillage alimentaire »

 6 « Animation(s), atelier(s), sensibilisation »

 4 « Action de solidarité: don, glanage, collecte »

 4 « Action de communication (événement, article, vidéo, réseaux sociaux...) »

 4 « Défi Zéro Déchet Zéro Gaspi »

 2 « Autre »

 2 « Aucune »



Suite à l'action avec le REGAL, qu’avez-vous mis en œuvre par vous-même? 

 8 « Identification des sources de gaspillage alimentaire »
 6 « Action(s) pratique(s) de réduction du gaspillage alimentaire: aménagements, achats, 

fonctionnement interne, approvisionnements... »
 5 « Démarches de sensibilisation, animations, ateliers, rencontres »
 5 « Changement de pratiques »
 4 « Chiffrage du gaspillage alimentaire en quantité et en cout »
 3 « Validation d'un plan d'actions pour réduire le gaspillage alimentaire »
 3 « Démarche globale d'établissement incluant le gaspillage alimentaire »
 2 « Démarche(s) pérenne(s) ou récurrente(s) de solidarité »
 1 « Opération foyer témoin »
 1 « Autre »: travail en partenariat avec la CC Sud-Artois pour des ateliers (AIR)
 4 « Aucune action »



En quoi le REGAL vous a permis de mener des actions par vous-même? 

 Diagnostic avec solutions proposées, implication des délégués et des différents partenaires
 L'identification des sources de gaspillages permet d'apporter des réponses concrètes
 Un retour d'expérience et une expertise
 Le REGAL a conforté notre projet
 Le RÉGAL nous a permis de développer la thématique gaspillage alimentaire dans nos 

pratiques d'accompagnement des Défis zéro déchet
 Le plus dur dans chaque projet, c'est le démarrage. Le REGAL a impulsé et nous avons 

continué car il y avait un véritable intérêt et enjeu
 Connaissance des partenaires et de la thématique, lien avec les habitants
 Exploitation des connaissances acquises lors des ateliers ou des réunions d'information
 La découverte d'un mode de vie plus responsable
 La crise sanitaire a stoppé la continuité du projet.



Que souhaiteriez-vous que le REGAL vous apporte de plus ?
Comment la CC du Sud-Artois pourrait vous accompagner à court, moyen ou long terme?

Les ESMS:
 Atelier entre structures pour échanger les bonnes idées, les plans d'actions
 La démarche de réduction des déchets doit aussi faire l'objet de concertation avec les 

opérateurs de la restauration collective pour l'élargir aux commandes et achats 
 Intégrer la démarche de la CCSA dans l'élaboration des cahiers des charges et des marchés 

publics est une piste à exploiter
 Un 2ème diagnostic pourrait être mené à la rentrée 2021/2022.

Les partenaires extérieurs:
 Prévoir des réunions d'informations avec les acteurs du milieu agricole et agroalimentaire 

et les élus de la CCSA afin de faire connaître SOLAAL Hauts-de-France
 Développer et pérenniser le partenariat (SMAV)
 Le REGAL peut continuer la mise en mouvement des acteurs et des citoyens du territoires 

mobilisés lors du Défi (MRES)
 Le problème principal rencontré est lié à la mobilisation des acteurs de la commune 



On va plus loin:

 Mobilisation des artisans et commerces de bouche locaux

 Intégration aux actions du Projet Alimentaire Territorial: RC, dons, animation de réseau…

 Contribution aux objectifs du PCAET: baisse des GES/déchets

 Collaboration avec les 2 autres EPCI du SMAV/SCOTA (CU Arras et CC Campagnes Artois)

On continue:

 Diagnostics, enquêtes, plan d’actions et équipement des restaurations collectives

 Dons de denrées agricoles à des associations caritatives/SOLAAL

 Opération foyers témoins Zéro Déchet avec le SMAV et les 2 autres EPCI (250 foyers)

 Ateliers pratiques gratuits grand-public et « RepAIR Cafés » animés par AIR

 Education à l’alimentation durable: animations, événements

 Communication, essaimage

Le RÉGAL #Année 3



1/ Permettre aux opérateurs de la restauration collective de proposer des 
produits locaux durables pour se conformer au volet approvisionnement de 
la loi EGalim sur les produits de qualité et lutter contre le gaspillage 
alimentaire

2/ Renforcer le développement de l'offre locale en produits de qualité (bio 
entre autres) en accompagnant les agriculteurs de la CCSA et les porteurs de 
projet à rejoindre des dynamiques de transition

3/ Agir pour un accès à une alimentation de qualité pour tous en réduisant la 
précarité alimentaire

4/ Animer un réseau des opérateurs locaux des systèmes alimentaires, en 
communiquant sur le PAT du Sud-Artois et en valorisant les actions menées

Le Projet Alimentaire Territorial
Diagnostics, 

plans 
d’actions, 

équipements

Dons agro-
alimentaires

Ateliers 
pratiques, 

dons

Ateliers, 
réunions, 
comités



 Mobilisation des artisans et commerces de bouche locaux

 Intégration aux actions du Projet Alimentaire Territorial: RC, dons, animation de réseau…

 Contribution aux objectifs du PCAET: baisse des GES/déchets

 Collaboration avec les 2 autres EPCI du SMAV/SCOTA (CU Arras et CC Campagnes Artois)

 Diagnostics, enquêtes, plan d’actions et équipement des restaurations collectives

 Dons de denrées agricoles à des associations caritatives/SOLAAL

 Opération foyers témoins Zéro Déchet avec le SMAV et les 2 autres EPCI (250 foyers)

 Ateliers pratiques gratuits grand-public et « RepAIR Cafés » animés par AIR

 Education à l’alimentation durable: animations, événements

 Communication, essaimage

Le RÉGAL #Année 3, avec vous?…

Contactez Clotilde Bulté, animatrice REGAL, éco-consommation, circuits-courts: 06 78 00 34 03 / cbulte@cc-sudartois.fr

mailto:cbulte@cc-sudartois.fr

