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Sommaire

Campagne de 
communication, 
rapport d’experts et 
chiffres éloquents : 

le gaspillage alimentaire 
était le sujet phare du 
printemps 2016.Et cette 
rentrée n’y échappera pas ! 

Depuis le 1er septembre, les 
professionnels de la restauration 
collective sont mis à contribution avec 
l’entrée en vigueur de l’arrêté 102 de la 
loi du 17 août 2015 sur la transition 
énergétique pour la croissance verte. 
Désormais, tout restaurant 
d’établissement public est dans 
l’obligation de s’inscrire dans une 
démarche de progrès vis-à-vis de son 
gaspillage alimentaire. Poser une affiche, 
peser ses déchets, valoriser les bonnes 
pratiques n’est plus un simple acte 
militant et citoyen…mais une affaire de 
loi. Les restaurateurs n’ont pas attendu 
cette échéance pour s’investir sur le 
sujet. Les établissements que nous avons 
croisés, qui ont su mettre à profit leur 
expérience de terrain, se faire conseiller 
dans leurs démarches voire se munir 
d’outils de gestion, ont bien compris que 
limiter les pertes permet de réaliser de 
substantielles économies, comme vous le 
découvrirez dans notre grand angle. Cet 
esprit militant anime également Olivier 
Bellin. Le chef deux étoiles s’est investi 
avec le groupe Ansamble pour proposer 
une cuisine de qualité, locale et de saison 
qu’il a su adapter pour la restauration 
collective. Enfin, pour aborder l’automne 
et les premiers frimas, nous nous 
sommes penchés sur la réfrigération, du 
point de vue développement durable. Et 
pour permettre à vos convives d’affronter 
la rentrée en pleine forme, nous vous 
proposons de faire le plein calcium avec 
les desserts lactés. 
Bonne lecture !

Violaine COLMET DAÂGE, rédactrice en chef 
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L’équipe de « Nutrition Infos Collectivités » dédie ce numéro à 
sa collègue Florence Bozec, partie trop tôt.
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