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Le gaspillage alimentaire

Opération nationale de mesure du gaspillage 

alimentaire en restauration collective*

Conclusion : la mesure quotidienne par la 

pesée des pertes alimentaires débouche sur 

la mise en place d’actions permettant de 

réduire le gaspillage de 20 % en moyenne.
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*ADEME Septembre 2018
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Un impact environnemental et financier
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Un impact environnemental et financier
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Un impact environnemental et financier
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Des obligations réglementaires sur le tri
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1er janvier 

2016

Un établissement avec 100 couverts le midi et le soir (365 j/an) génère 10 tonnes de biodéchets par an.

Seuils d’obligation de tri des biodéchets

À partir de 

10 tonnes/an

1er janvier 

2023

À partir de 

5 tonnes/an

31 décembre 

2023

À partir du 

1er kilo
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… relative à la traçabilité des biodéchets

Bilan environnemental

Avec une attestation mentionnant :

• les quantités exprimées en tonnes

• la nature des déchets collectés séparément 
en vue de leur valorisation

• la destination de valorisation finale
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Registre des déchets 
non-dangereux 
> Archivage : 5 ans

Document d’Accompagnement 
Commercial (DAC) 
des biodéchets SPAn3 
> Archivage : 2 ans
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… relative à la réduction des gaspillages

La loi* prévoit notamment :

• Réduire le gaspillage alimentaire, d'ici 2025, de 50 % 
par rapport à son niveau de 2015 (objectif national).

• Label national “ anti-gaspillage alimentaire ” pouvant 
être accordé à toute personne morale contribuant 
aux objectifs nationaux de réduction du gaspillage 
alimentaire.
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*LOI n° 2020-105 du 10 février 2020 relative à la lutte contre le gaspillage et à l’économie circulaire.
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LA MESURE DES BIODÉCHETS, 
UN OUTIL DE PILOTAGE ESSENTIEL

Sur la boucle AXIBIO du 
Morbihan intérieur 
les EHPAD sont les plus gros 
producteurs de biodéchets.

11
Axibio - Restauration collective



GAMME DE SERVICES
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Offre Axibio

• Axibio propose :
– une gamme d’équipements connectés avec pesage en continu des biodéchets
– la mise en place d’un circuit local de collecte et valorisation des biodéchets
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Mesure unique du gaspillage

Mesure automatique et globale du poids au niveau d’un établissement (1 conteneur = 1 origine)
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Offre Access
1
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Deux options possibles
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Conteneurisée
« Je veux peser avec confort et 

ergonomie »

Non-conteneurisée
« Je veux juste peser »

GaïaPro Balance connectée Access

Offre Access
1
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600 L
(Trappe vide-sac)

600 L

400 L 240 L
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Conteneurisée : la GaïaPro
Offre Access

1
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Non-conteneurisée : balance connectée 
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600 L 400 L 240 L

Offre Access
1
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Mesure multiple du gaspillage…

• Suivi par zone/catégorie :

Des quantités (poids) de biodéchets

Des collectes éventuelles

Des valorisations (méthanisation ou 
compostage) en cas de collecte

• Agrégation des données par niveaux (secteurs, 
régions, pays, Groupe…)

• Page administrateur (Groupe) avec carte des 
implantations des établissements impliqués dans 
la démarche

• Exports Excel
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Offre Deep 360
2
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Système de contrôle 
d’accès permettant 
de reconnaitre un 

usager et 
d’enregistrer le poids 
déposé par celui-ci.

Permise par un panneau d’identification 

• Taille adaptée à l’établissement :  les équipements 

proposés peut incorporer un bac de 120, 180, 240, 

400 litres ou une caisse palettes de 600 litres

• Contrôle d’accès et pesée embarquée

• Identification : badge, carte ou smartphone

• Prise 220 V, très faible consommation d’énergie

• Vidage de bioseaux ou dépôt d’un sac

• Ouverture par pédale

• 35 couleurs au choix + covering en option
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Offre Deep 360
2
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Mode opératoire

Mesure automatique et multiple (1 conteneur = plusieurs origines)
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Offre Deep 360
2
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Individualisation des poids

A B C

• Enregistrement de chaque dépôt (kg) dans un 
compte associé à la zone concernée (ex : 
restaurant X, saladerie, sandwicherie…) et suivi 
des dépôts par zone.

• Suivi des collectes (en kg) du site. 

• Suivi de la production de compost et/ou 
biométhane du site.

Exemples :

A = Cuisine
B = Retour plateaux Restaurant RDC
C = Retour plateaux Restaurant 3ème étage
etc.

Pas de limite en nombre de badges
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Offre Deep 360
2
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Une boucle de valorisation
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Suivi des pertes alimentaires par mois
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Suivi des pertes alimentaires au jour
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Suivi des collectes par mois
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Suivi des collectes par année
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Volet réglementaire

• Documents d’accompagnement 
commercial (DAC)

• Registre des déchets non-dangereux

• Archivage automatique
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Valorisation énergétique 
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Valorisation agronomique

• Après extraction du biogaz en méthanisation, les biodéchets ont permis la production de 
fertilisants organiques épandus sur les champs autour de l’unité de méthanisation de Liger :
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OFFRE MULTI-ZONE – Exemple de données collectées  

« Suivi par zone de votre gaspillage alimentaire »

0

50

100

150

200

250

30/12/2020 04/01/2021 09/01/2021 14/01/2021 19/01/2021 24/01/2021 29/01/2021 03/02/2021

Suivi de la production mensuel en Kg  

Retour Plateau Production cuisine Production non-consommée Total

21; 18%

36; 30%
62; 52%

Répartition du gaspillage 
alimentaire au mois 

Retour Plateau

Production cuisine

Production non-
consommée

33%

46%

21%

Gaspillage hebdomadaire (24 au 
31 janvier) 

Retour Plateau

Production cuisine

Production non-
consommée
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• Son empreinte environnementale, en 
tendant notamment vers le zéro déchet 
non valorisé dans ses restaurants 
(recyclage)

• Ses déchets et encourager leur 
valorisation, en structurant sa démarche 
autour de plusieurs leviers : 

• la sensibilisation de ses collaborateurs et 
de ses convives au coût environnemental 
des déchets ; 

• la mise en place d’équipements permettant 
d’optimiser la gestion et le tri sur ses sites ; 

• l’éco-conception de ses offres et la 
valorisation des déchets. 
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*Sources : site internet et rapport financier annuel 2017-2018 du Groupe Elior

• La lutte contre le gaspillage alimentaire

• La réduction des émissions de gaz à 
effets de serre

• Le développement de partenariats 
pour soutenir une économie circulaire

• La réduction de l’empreinte 
environnementale du Groupe et 
l’optimisation des déchets 

ZOOM SUR L’OPTIMISATION DES 
DECHETS

Le Groupe souhaite réduire :

Engagements RSE : exemple d’Elior
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• Est une entreprise spécialisée dans la conception 

d’équipements connectés de collecte et pré-traitement

des déchets et la mise en place de circuits de collecte 

et valorisation des biodéchets. 

• Propose des solutions digitales pour la mesure 

et la traçabilité des déchets.

• Fabrique ses équipements en France 

(Bretagne et Bourgogne).
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@axibio

www.axibio.com

contact@axibio.com

06 37 31 38 52

https://www.instagram.com/axibio/?hl=fr
https://m.facebook.com/axibio/
https://www.linkedin.com/company/axibio/
https://twitter.com/axibio
https://www.axibio.fr/
mailto:halid@enetik.fr
mailto:contact@axibio.com

