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Pour une restauration événem

entielle durable

« C
afés d’accueil, déjeuners, dîners, 
cocktails, packs lunch…

 Quelle que soit 
sa form

e, la restauration événem
entielle 

génère des im
pacts sur l’environnem

ent qui nous 
am

ène, en tant qu’organisateur d’évènem
ents à 

nous interroger sur nos pratiques.

Les différents travaux que nous avons pu m
ener 

sur l’alim
entation durable avec nos partenaires 

nous ont perm
is d’identifier plusieurs leviers 

perm
ettant de dim

inuer sensiblem
ent cet im

pact 
environnem

ental : une m
eilleure gestion des 

approvisionnem
ents, la chasse au gaspillage 

alim
entaire, le travail sur les m

enus et recettes et 
la logistique d’accom

pagnem
ent sont autant de 

pistes pragm
atiques sur lesquelles nous souhaitons 

aujourd’hui vous accom
pagner.

Ces événem
ents sont aussi propices aux échanges 

entre partenaires et professionnels et l’occasion de 

m
ontrer nos efforts en m

atière de responsabilité 
sociale et environnem

entale. Choisir d’être exem
-

plaire dans les propositions de m
enus, la gestion des 

ressources et des services, en collaboration avec le 
traiteur, perm

et en effet de toucher nos convives et 
de m

ettre nos actes en accord avec les m
essages que 

nous portons.

N
ous som

m
es heureux de pouvoir partager 

aujourd’hui ce guide pratique avec vous, qui 
intervenez au jour le jour sur la restauration 
évènem

entielle. Vous y trouverez toutes les clés, 
les outils et les inspirations pour aller vers des 
pratiques plus respectueuses de l’environnem

ent. 
Ces pratiques sont à votre portée et seront non 
seulem

ent le gage de votre engagem
ent en term

es 
de responsabilité sociale et environnem

entale m
ais 

auront aussi un im
pact certain sur la qualité de vos 

prestations !  »  
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Pour une restauration événem
entielle durable
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Nourrir en quantité et en 
qualité suffisantes 9 m

illiards 
d’habitants en 2050, voilà  
un défi de taille pour lequel  
il convient d’adopter dès  
à présent des m

odes de 
production et des pratiques 
alim

entaires plus durables. 
Vous, professionnels de la 
restauration événem

entielle 
êtes directem

ent concernés.

D
ans ce contexte, s’engager chacun 
à son niveau à développer une 
alim

entation durable contribue à 
répondre aux enjeux de santé publique 
(lutte contre le surpoids, le diabète, 
les m

aladies cardio-vasculaires…
), 

sociaux (précarité), économ
iques 

(juste rém
unération des acteurs) et 

environnem
entaux (préservation des 

ressources, changem
ent clim

atique). 

Sans perdre de vue les valeurs sociales 
et culturelles de l’alim

entation que sont 
le plaisir, la convivialité, la tradition, les 
savoir-faire, il est possible de relever 
ces m

ultiples défis de m
anière positive, 

innovante et engagée.

« À l’ADEM
E, nous utilisons un cahier 

des charges pour une restauration 
responsable qui nous sert de 
support dans l’organisation de 
nos événem

ents. Par exem
ple, 

en m
atière d’alim

entation, nous 
dem

andons des produits locaux 
et de façon préférentielle issus de 
l’agriculture biologique. Pour le 
reste, nous exigeons de la vaisselle 
non jetable. Il est aussi possible de 
choisir des m

enus végétariens qui 
sont généralem

ent m
oins coûteux 

et perm
ettent de com

penser le 
surcoût éventuel des alim

ents bio.  

Beaucoup de prestataires ont 
encore du m

al à répondre à ces 
exigences, m

ais à force de les 
solliciter, cela rentre dans les 
logiques. Si à l’ADEM

E, nous ne nous 
engageons pas, qui le fera ? 

Nous som
m

es persuadés que c’est 
utile, notam

m
ent pour réduire 

les ém
issions de gaz à effet de 

serre et préserver les ressources. 
J’encourage les organisateurs 
d’événem

ents à adopter ces 
réflexes car il est urgent de changer 
notre m

ode d’alim
entation. » 

Claire BONNEVILLE, chargée de com
m

unication  
à l’ADEM

E Auvergne Rhône-Alpes 
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«

M
ettez en place des 

indicateurs de suivi 
Dans le cahier des charges, 
dès lors que vous dem

an-
dez des actions spécifiques 
en m

atière d’approvision-
nem

ent et de gestion des 
déchets, définissez des indi-
cateurs perm

ettant de fixer 
les objectifs et de s’assurer 
qu’ils ont été atteints. Par 
exem

ple, prévoir en am
ont 

la fourniture par le traiteur 
des factures perm

ettant de 
valider la part des produits 
labellisés utilisés. 

Pour un organisateur d’événem
ents, le choix de m

ettre en place  
une restauration durable com

m
ence dès la rédaction du cahier  

des charges, et se poursuit jusqu’à la fin de la prestation.  
Des échanges réguliers et constructifs avec le prestataire  
retenu perm

ettent d’aboutir à un plan d’action réaliste.À faire

ÉTAPE 

1
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 d
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En France, les pertes et gaspillages alim
entaires 

représentent 10 m
illions de tonnes par an,  

pour une valeur com
m

erciale théorique  
de 16 m

illiards d’euros et environ 3 %
 des gaz  

à effet de serre de l’activité française.

x
 5

 à
 10

 
La production d’1 kg de viande ém

et  
entre 5 à 10 fois plus de gaz à effet de serre  

que celle d’1 kg de céréales.

-3
0

 %
 

Il est possible de réduire d’environ 30%
 l’im

pact  
de l’alim

entation sur le changem
ent clim

atique 
en m

odifiant ses m
enus et en am

éliorant l’équilibre  
de son alim

entation m
oyennant des changem

ents 
préservant la diversité de nos régim

es actuels.

 

7
9

5
m

illions de personnes souffrent  
de la faim

 dans le m
onde.

QUELQUES CHIFFRES CLÉS

12
 %

 
des adultes sont en précarité alim

entaire  
en France pour une question de budget.

p
h

a
s

e
 2

Avant la prestation

p
h

a
s

e
 3

Pendant  
la prestation

p
h

a
s

e
 4

Après la prestation

p
h

a
s

e
 1

rédiger le cahier 
des charges

▶ Inclure la notion d’alim
entation durable.

▶ Fixer les actions et indicateurs.
▶ Définir l’échéance à laquelle transm

ettre le nom
bre définitif de convives.

▶ Discuter des actions et indicateurs choisis avec le prestataire.
▶ Transm

ettre le nom
bre définitif de convives.

▶ Valider le m
enu dans ses m

oindres détails.

▶ Adapter le service au besoin pour lim
iter les pertes.

▶  En concertation avec le prestataire, effectuer des actions de com
m

unication  
auprès des convives pour les sensibiliser aux efforts entrepris en m

atière d’éco-  
conception (fournisseurs, volum

e de déchets générés, typologie des déchets).
▶ Gérer les restes éventuels et peser les pertes alim

entaires.

▶  Dem
ander au prestataire les indicateurs com

plétés et le bilan de fin  
de prestation.

Pour une restauration événem
entielle durable

+
=▲



O
ups ! M

êm
e si 

l’on trouve des 
tom

ates et autres 
fruits rouges sur les 
étals en toutes saisons, 
en hiver, pas question 
de se laisser tenter ! 
Hors saison, ils peuvent 
être substitués par ces m

êm
es produits en conserves 

ou congelés, m
êm

e s’ils n’ont pas toujours les m
êm

es 
qualités nutritionnelles ou gustatives que des produits frais.  
Pourquoi ne pas en profiter pour (re)découvrir l’alternance des 
saisons, et adapter les m

enus à la diversité et à la disponibilité réelle 
des produits ? En décem

bre, par exem
ple, vos convives apprécieront 

un velouté de courge en entrée, et des desserts à base de pom
m

es, 
kiw

is ou kakis !

  D’INFOS : w
w

w
.adem

e.fr/calendrier-fruits-legum
es-saison
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L
a prem

ière consiste à s’approvisionner en produits frais, de saison, locaux et de préférence issus de l’agriculture 
biologique ou d’une dém

arche agro-écologique. Engagez une réflexion com
m

une traiteur/client sur les 
approvisionnem

ents alim
entaires, selon la prestation choisie (cocktails déjeunatoires, service à table…

), afin 
d’établir des priorités et des stratégies.

Préférez l’eau  
en carafe

L’
eau du robinet génère 5 à 
10 fois m

oins d’im
pacts sur 

l’environnem
ent que l’eau en 

bouteille ! Le transport, la fabrication 
et le recyclage des bouteilles ont en 
effet des conséquences négatives sur 
la planète.

Selon les saisons, éventuellem
ent arom

atisée avec un zeste d’orange, 
de citron, de pam

plem
ousse ou de m

andarine bio, l’eau en carafe peut 
présenter une alternative fraîche et esthétique, souvent appréciée.

7
1 %

 
des produits issus de l’agriculture 

biologique consom
m

és  
proviennent…

 de France !

5
0

 %
 

des produits im
portés  

sont issus de pays de l’Union 
Européenne et l’autre m

oitié  
du reste du m

onde.

4
3

 %
 

des im
portations  

sont constituées de produits  
exotiques (banane, cacao, café…

)  
ou purem

ent m
éditerranéens  

(olives, agrum
es…

),  
que l’on ne produit pas  
ou très peu en France.

LE SAVIEZ-VOUS ?

E
N

 
F
R
A

N
C
E

À NOTER : les critères du label 
français Agriculture biologique 
sont alignés sur ceux du label 
européen depuis 2009.
Source : w

w
w

.agencebio.org
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Pour une restauration événem

entielle durable

De nom
breuses actions sont envisageables pour réduire 

significativem
ent l’im

pact environnem
ental de la restauration 

événem
entielle.

je sers...

• Betterave
• Carotte
• Céleri
• Cham

pignon
  de Paris
• Chou
• Chou de Bruxelles
• C

hou-fleur
• Courge
• Cresson
• Endive
• Épinard
• M

âche
• N

avet

• Betterave 
• Carotte
• Céleri
• Cham

pignon 
  de Paris
• Chou
• Chou de Bruxelles
• C

hou-fleur
• Cresson
• Endive
• Épinard
• M

âche
• N

avet
• O

ignon

• Panais
• Poireau
• Salsifis
• Topinam

bour

• Citron
• Clém

entine
• Kiwi
• M

andarine
• O

range
• Pam

plem
ousse

• Poire
• Pom

m
e

JANVIER
FÉVRIER

• Artichaut
• Asperge
• Cham

pignon
  de Paris
• Concom

bre
• Courgette
• Cresson
• Épinard
• Laitue
• N

avet
• Petit pois
• Radis

• Fraise
• Pam

plem
ousse

• Rhubarbe
• Artichaut
• Asperge
• Aubergine
• Blette
• Cham

pignon
  de Paris
• Concom

bre
• Courgette
• Fenouil
• H

aricot Vert
• Laitue
• Petit pois
• Poivron
• Radis
• Tom

ate

• Abricot
• Cassis
• Cerise
• Fraise
• Fram

boise
• G

roseille
• M

elon
• Pam

plem
ousse

• Rhubarbe

MAI
JUIN

MARS
AVRIL

• O
ignon

• Panais
• Poireau
• Potiron
• Salsifis
• Topinam

bour

• Citron
• Clém

entine
• Kiwi
• M

andarine
• O

range
• Poire
• Pom

m
e

• Betterave
• Carotte
• Céleri
• Cham

pignon
  de Paris
• Chou
• Chou de Bruxelles
• C

hou-fleur
• Cresson
• Endive
• Épinard

• N
avet

• O
ignon

• Panais
• Poireau
• Radis

• Kiwi
• O

range
• Pam

plem
ousse

• Poire
• Pom

m
e

• Asperge
• Cham

pignon 
  de Paris 
• Cresson
• Endive
• Épinard
• Fenouil
• N

avet
• O

ignon
• Poireau
• Radis

• Pam
plem

ousse
• Pom

m
e

• Rhubarbe

plaisir, santé et climat : 
la solution est dans l’assiette !

Préférons les produits de saison !
L
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Les achats

Panoram
a des logos 

sur des produits de  

notre quotidien

Les logos  

environnem
entaux 

sur les produits

COMPRENDRE 

Édition : septem
bre 2016

M
isez sur les labels officiels

L
es labels perm

ettent de garantir 
différentes qualités d’un produit 
(m

ode de production, transform
ation, 

provenance…
), incluant pour certains des 

critères environnem
entaux. Un guide de 

l’ADEM
E perm

et d’identifier les logos reconnus, 
apposés sur les produits les plus respectueux.

  D’INFOS : w
w

w
.adem

e.fr/logos- 
environnem

entaux-produits

Respectez les produits de saison,  
c’est tout bon !

ÉTAPE 

2

...des produits sous signe officiel  
de la qualité et de l’origine  
   (AB, Label rouge, AOP, AOC...)

...des produits locaux

...des produits  
de la pêche durable 
Selon arrivage

indicateurs
outils

niveau

Factures, balisage  
plat par plat.

Factures, balisage  
plat par plat.

Fiche de traçabilité.

à partir de 20 %
de 20 à 60 %
plus de 60 %

à partir de 20 %
de 20 à 60 %
plus de 60 %

de 20 à 60 %

Guide ADEM
E 

sur les logos 
environnem

entaux. 

w
w

w
.adem

e.fr/logos-
environnem

entaux-
produits

Avis de l’ADEM
E  

sur les circuits  
courts de proxim

ité.

Docum
entation  

sur les stocks  
de poisson et  
la pêche durable. 

w
w

w
.ethic-ocean.org

11 222 33

...des produits frais de saison
Listing des fruits  
et légum

es frais.
à partir de 20 %
de 20 à 60 %
plus de 60 %

Calendrier de saison.
w

w
w

.adem
e.fr/calendrier-

fruits-legum
es-saison

123

Pour une restauration événem
entielle durable



V
iser juste et être au plus près du nom

bre de personnes 
effectivem

ent présentes le jour J est une règle essentielle qui 
perm

et d’affiner les com
m

andes auprès des fournisseurs.  
Et de lim

iter les pertes. Entre les désistem
ents et les inscriptions 

de dernière heure, il est parfois difficile de connaître précisém
ent 

le nom
bre de participants à un événem

ent.

En règle générale, lorsque celui-ci est payant, les organisateurs 
ont coutum

e de com
pter entre 2 et 5 %

 d’annulations de 
dernière m

inute. En revanche, s’il est gratuit, les désistem
ents 

sont bien plus im
portants, de l’ordre de 20 %

. S’il s’agit d’un 
accueil café ou d’une pause après-m

idi en fin de journée, il faut 
tenir com

pte des arrivées tardives et des départs anticipés.

Les im
prévus (grèves de transports, événem

ent m
étéorolo-

gique…
) peuvent augm

enter significativem
ent le nom

bre 
d’absents à la dernière m

inute. Pensez à anticiper ce risque 
avec le traiteur ; pour le cas échéant gérer de gros volum

es de 
pertes potentielles en m

ettant en place un partenariat avec une 
association ou autre structure qui pourra prendre ces surplus 
en charge et les redistribuer à des personnes qui en ont besoin.

Pour affiner la prévision des désistem
ents, les inscriptions 

tardives ou le taux de défection pour les pauses encadrant la 
journée, m

ettez en place un suivi pour les événem
ents sim

ilaires 
récurrents. Cela perm

et d’obtenir des statistiques assez fiables.

Au-delà du nom
bre, il peut être égalem

ent intéressant 
d’ajuster les quantités en fonction du profil de vos convives : 
m

étiers m
anuels ou intellectuels, proportion hom

m
es/fem

m
es, 

régim
es particuliers…

 Une autre façon de lim
iter le gaspillage.
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Affinez le nom
bre de participants

Ça suffit le gâchis ! La chasse au gaspillage  
est un des leviers m

ajeurs pour une restauration  
durable. Réduire les pertes, en ajustant les quantités  
aux besoins réels, c’est préserver notre environnem

ent, 
m

ais c’est aussi faire des économ
ies !
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Yannick BITEAU,
chef exécutif au Val d’Evre, 
traiteur - Ancenis

 N
o

u
s
  

d
im

in
u

o
n

s
  

le
s
 ra

tio
s
 p

a
r
 

p
e
r
s
o

n
n

e
 »

«« Nous essayons toujours de 
calculer 

nos 
approvisionne-

m
ents au plus juste. Il y a peut-

être un peu m
oins de choix, 

nous dim
inuons les ratios par 

personne, m
ais nous gaspil-

lons m
oins. Et dès lors que c’est 

expliqué à nos clients, c’est 
très bien com

pris et accepté.  
À term

e, nous aim
erions pou-

voir redistribuer les no-show
* 

à des associations caritatives. 
C’est encore com

pliqué, m
ais 

les choses évoluent.

Par ailleurs, nous n’utilisons 
pas de « jetable ». Les assiettes 
sont en porcelaine et les cou-
verts en inox. Tout est lavé par 
du personnel dédié, et réutilisé. 
Non seulem

ent on ne jette pas 
m

ais on crée de l’em
ploi ! 

Pour nous approvisionner, nous 
favorisons les circuits courts, les 
producteurs locaux, les ports 
de pêche bretons, etc. Et pour 
nos biodéchets, nous travail-
lons depuis quelque tem

ps, 
avec un agriculteur local qui les 
réutilise pour nourrir ses bêtes. 
Cela représente entre 80 et 
140 kg par sem

aine. »

*Ce qui n’a pas été servi

Pour une restauration événem
entielle durable

ÉTAPE 

3

j’agis SUR...
indicateurs

REPÈREs
niveaula Prévention du gaspillage alim

entaire et des déchets

Je com
pte le nom

bre de repas non servis.

Je pèse les déchets triés.

Je déterm
ine une date lim

ite  
pour l’ajustem

ent du nom
bre de convives  

au plus proche de l’événem
ent.

J’utilise de la vaisselle prioritairem
ent  

non jetable.
J’évite les fleurs coupées, les nappes  
en papier…

1

La réduction du gaspillage alimentaire
J’évalue la quantité 
prévue par convive.

J’adapte les quantités  
par convive.

 Une portion de 400  
à 500 g/personne pour 
un repas classique.

13

  Calculateur Excel 
pour quantifier  
le gaspillage :  
en m

oyenne,  
130 g/convive.

Je calcule les pertes 
et gaspillages  
par convive.

J’évalue ce qui  
a été donné aux 
associations.

 J’évalue ce qui a été 
donné en gourm

ets bags.

Je pèse les différents flux  
de biodéchets :  
▶ les déchets de préparation, 
▶ ce qui n’a pas été servi, 
▶ ce qui a été jeté par les convives.

Je passe un accord avec  
une association pour donner les restes 
consom

m
ables.

Je distribue des gourm
ets bags pour  

les restes « secs » (sans risque sanitaire).

2

la Gestion des déchets (alim
entaires et non alim

entaires)

Je pèse l’ensem
ble des déchets,  

par catégorie, en fonction de leur destination 
(recyclage, destruction…

).

Je trie et valorise  
les déchets recyclables  
(plastique, carton, m

étal…
).

Je trie et valorise  
les biodéchets.

12
Je pèse les biodéchets valorisés.

Pour une restauration événem
entielle durable
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Pour une restauration événem
entielle durable

Prêtez attention au pain !

E
stim

ez les quantités de pain réellem
ent 

nécessaires selon les m
enus proposés et adaptez 

la m
anière de le m

ettre à disposition. Par exem
ple, 

si le pain est largem
ent présent dans les pièces du buffet, 

évitez de rajouter une distribution en libre-service, ou 
lim

itez les quantités proposées.

Si le repas est servi à table, évitez d’en placer systém
a-

tiquem
ent dans l’assiette, laissez vos convives se servir 

selon leur appétit !
  D’INFOS : sur le site de la cam

pagne de com
m

unication 
« Ça suffit le gâchis ! » : w

w
w

.casuffitlegachis.fr

C
o

n
c
o

c
te

z
 d

e
s
 m

e
n

u
s
  

e
t r

e
c
e
tte

s
 o

r
ig

in
a

le
s

Place à la créativité ! C’est l’occasion de faire parler votre 
im

agination. Plus de fruits et légum
es de saison, plus de végétal  

dans les assiettes, le tout relevé d’herbes arom
atiques et d’épices. 

Tout est perm
is à condition de ne pas oublier le plaisir gustatif  

de vos convives.

Faire la part belle aux fruits, 
légumes, céréales et légumineuses

P
roposer des plats ou un m

enu végétarien  
représente une alternative attractive, 
qualitative et dans l’air du tem

ps. Cela perm
et  

égalem
ent de répondre à certaines attentes 

culturelles et religieuses. Notez que certaines cuisines 
du m

onde accordent une large place au végétal,  
à l’im

age de la cuisine indienne. N’hésitez pas à utiliser 
les épices. Elles donneront de nouvelles saveurs  
à vos préparations et leur im

pact environnem
ental 

est négligeable par rapport à d’autres produits. 

ÉTAPE 

4
Gagnez en légèreté :  
optim

isez les quantités !

C
alculons m

ieux les quantités, elles sont bien 
souvent surestim

ées. En cas de buffet, par 
exem

ple, l’habitude veut que le dernier convive 
ait le choix entre toutes les différentes pièces. Il y a aussi 
« la peur de m

anquer ». Or, des expériences m
enées sur 

les colloques de l’ADEM
E en 2016 et 2017 dém

ontrent 
qu’il est facile de réduire le choix et la quantité de pièces 
prévues sur un buffet. Contrairem

ent à ce que l’on 
pouvait penser, avec un peu de pédagogie, ces efforts 
sont très bien perçus par les convives. Personne n’aim

e 
voir partir de la nourriture à la poubelle !

Autre exem
ple, les quantités de vins proposées à 

table sont souvent surévaluées et génèrent des pertes 
im

portantes en volum
e, souvent oubliées dans les 

bilans ! Ajustez les quantités en fonction du repas : le 
m

idi en m
ilieu professionnel, les convives consom

m
ent 

généralem
ent m

oins de vin qu’en soirée. Voire 
supprim

ez l’alcool : les participants ne seront que plus 
attentifs l’après-m

idi. Les économ
ies réalisées peuvent 

être im
portantes et réinvesties dans la qualité.

Le lieu de la prestation,  
un élém

ent im
portant

C
ertaines salles ne perm

ettent pas toujours 
d’effectuer un tri efficace des déchets. Il est 
recom

m
andé d’échanger en am

ont avec le 
loueur et/ou propriétaire de la salle pour faire vérifier 
ce point et résoudre les éventuels points de blocage.

De la viande de qualité

P
our les produits carnés, privilégiez la qualité 
à la quantité, en optant pour des fournisseurs 
pratiquant des m

odes de production plus res-
pectueux de l’environnem

ent (élevage à l’herbe, pro-
duits sous label, plein air…

). La viande rouge est le 
produit ayant le plus d’im

pact sur le changem
ent 

clim
atique : à alterner avec des viandes blanches, 

du poisson ou des protéines végétales.

menus et recettes
indicateurs

outils
niveau

Je propose  
une alternative végétarienne.

Je ré-équilibre la part  
du végétal dans les assiettes.

J’élabore des plats ou 
pièces végétariennes contenant 
des protéines végétales intégrant, 
notam

m
ent des légum

ineuses.

J’innove en proposant 
pour les collations, fruits  
de saison, fruits secs, pain  
et confiture…

1222

Dem
ander aux convives 

lors de l’inscription de 
choisir le type de m

enu.

Recom
m

andations 
nutritionnelles  
du Haut conseil de  
la santé publique  
(HCSP).

Recom
m

andations 
nutritionnelles  
du HCSP.

La part de végétal doit être 
supérieure ou égale à la 
part de viande ou poisson 
dans l’assiette.

J’évalue la dim
inution  

du recours à la viande par 
rapport à une prestation 
classique. En règle 
générale, il est prévu  
110 g/convive de viande.

Je com
pare les 

changem
ents avec  

une prestation classique.

Pour une restauration événem
entielle durable

Pour les petits déjeuners et les collations, pensez 
aux fruits de saison bio et locaux ou aux fruits secs.
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 !

Inform
ez, sensibilisez, faites savoir ce que vous 

entreprenez pour une restauration durable !  
La com

m
unication doit faire partie intégrante  

de la prestation. 
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Jean CLÉM
ENT,

directeur de La Table de Cana Paris Gennevilliers,  
Réseau de traiteurs d’insertion

 U
n

e
 c

o
n

tr
e
p

a
r
tie

  
h

u
m

a
in

e
 e

t p
la

n
é
ta

ir
e
 »

«

« La question des approvisionnem
ents locaux 

en produits frais et de saison nous paraît être 
le cœ

ur du problèm
e d’une restauration du-

rable. C’est l’ADN de La Table de Cana. C’est 
évidem

m
ent plus coûteux que d’acheter du 

congelé, m
ais ça n’a ni le m

êm
e goût, ni le 

m
êm

e im
pact sur notre santé. Si on a, com

m
e 

nous, la capacité de transform
er, on dim

inue 
non 

seulem
ent 

l’im
pact 

environnem
ental, 

m
ais on génère aussi des em

plois directs (2/3 
de nos effectifs sont en insertion) et indirects 
en contribuant directem

ent à notre économ
ie 

locale et en sauvegardant un savoir-faire. Il y a 
alors une contrepartie hum

aine et planétaire 
et l’acte de consom

m
ation prend du sens 

parce qu’il m
e perm

et d’agir sur la société 
dans laquelle je souhaite vivre.

Nous som
m

es très attentifs à la com
m

uni-
cation. Sur des buffets, nous disposons des 
ardoises de bistrot pour attirer l’attention 
des convives. Il nous arrive égalem

ent d’être 
invités chez des clients pour expliquer notre 
dém

arche.

En revanche, si celle-ci est porteuse, et attire 
de plus en plus d’entreprises engagées, elle 
n’a pas encore d’incidence sur l’augm

entation 
de notre chiffre d’affaires. M

ais nous som
m

es 
en paix avec nos consciences. Si on veut 
contribuer à œ

uvrer pour une société diffé-
rente, cela passe par une façon de consom

m
er 

différente pour laquelle chacun a une grande 
responsabilité. »

Pour une restauration événem
entielle durable

ÉTAPE 

5

actions de 
communication

indicateurs
outils

niveau

Je valorise les produits  
labellisés et les bonnes pratiques  
du traiteur.
J’affiche l’origine (traçabilité)  
des produits.
J’indique les plats végétariens.

J’affiche l’em
preinte 

carbone de la prestation.

Avant le repas,  
je présente le travail effectué.
Après le repas, j’annonce  
le volum

e des restes.

123

Calculateur 
Eco2Initiative,  
site Etiquettable
http://etiquettable.
eco2initiative.com

/

J’élabore un 
questionnaire :
▶  pour recueillir  

les im
pressions  

des convives,
▶  et m

esurer la visibilité  
de la com

m
unication.

Elle peut s’effectuer sous différentes form
es :

▶  l’affichage (traçabilité et indication des produits locaux, em
-

preinte carbone ou indicateurs environnem
entaux, com

position 
et notam

m
ent produits issus de l’agriculture biologique, m

ise en 
valeur des plats végétariens…

),
▶  une courte intervention orale avant le repas pour présenter et 

expliquer le travail effectué.

L’un com
m

e l’autre perm
ettent très souvent d’éveiller l’intérêt des 

participants, de les im
pliquer…

 et de susciter leur indulgence en 
phase de rodage !

r
é
g

a
le

z

a
n

tic
ip

e
z

p
r
o

g
r
e
s
s
e
z

Pour une restauration événem
entielle durable
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P
o

u
r
 q

u
e
l b

u
d

g
e
t ?

Am
éliorer la durabilité environnem

entale n’est  
pas réservé aux cocktails trois étoiles ! Il est possible 
de lim

iter, voire d’absorber les surcoûts. 

C
ertaines actions perm

ettent de réduire les coûts, d’autres en 
génèrent davantage, notam

m
ent en phase de transition. Il faut 

en effet tenir com
pte du tem

ps de travail potentiel : recherche 
de producteurs locaux, adaptation des recettes aux saisons, création  
de recettes nouvelles, tri des déchets…

Il est im
portant d’engager une discussion avec le traiteur, en faisant 

valoir l’exem
plarité d’une dém

arche écoresponsable qui peut entrer 
dans sa stratégie d’entreprise et devenir un facteur de différenciation 
dans les appels d’offres.
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Pour une restauration événem

entielle durable

ÉTAPE 

7

Ce qui dim
inue  

les coûts

Ce qui peut  
augm

enter  
les coûts

A
d

o
p

te
z

 u
n

e
 d

é
m

a
r
c
h

e
 

é
c
o

r
e
s
p

o
n

s
a

b
le

  
s
u

r
 l’e

n
s
e
m

b
le

 d
e
  

la
 p

r
e
s
ta

tio
n

De plus en plus de traiteurs sont engagés dans une 
dém

arche écoresponsable. Des efforts sont effectués 
sur les approvisionnem

ents non alim
entaires (vaisselle, 

nappe…
), les m

odes de transport et de transform
ation, 

ainsi que sur la gestion des flux (eau, énergie, fluides 
frigorigènes). Ces efforts sont à poursuivre et renforcer. 

ÉTAPE 

6

action
outils

niveau

Guide ADEM
E sur les logos 

environnem
entaux

w
w

w
.adem

e.fr/sites/default/files/assets-
docum

ents/guide-pratique-logos 
environnem

entaux-sur-les-produits.pdf

J’utilise des produits d’entretien 
respectueux de l’environnem

ent.
J’optim

ise les transports à toutes les étapes :  
du producteur au laboratoire du traiteur,  
puis au lieu de prestation.

1

Association bilan carbone (ABC)
w

w
w

.associationbilancarbone.fr

Association bon pour le clim
at avec la m

ise 
à disposition de l’éco-calculateur pour 
évaluer l’em

preinte carbone de vos recettes  
w

w
w

.bonpourleclim
at.org/ 

calcul-em
preinte-carbone/

Le site Etiquettable 
http://etiquettable.eco2initiative.com

/eco-
calculateur/

3
Je réalise le bilan carbone  

de la prestation.

Je privilégie le lavable au jetable 
(vaisselle, nappes, serviettes, vêtem

ents…
).

2

▶  Préférer les produits de saison.

▶  Acheter les quantités justes.

▶  Réduire les pertes.

▶  Privilégier une offre végétarienne  
de qualité, augm

enter la part de végétal.

▶  Lim
iter la part d’alcool par personne.

▶  Présenter de l’eau en carafe.

▶  Acheter des produits en circuits courts  
de proxim

ité.

▶  Choisir des produits biologiques  
et/ou sous label de qualité.

Pour une restauration événem
entielle durable

ÉTAPES DU  
CYCLE DE VIE

Rapport d’analyse de cycle de vie  
de la vaisselle
http://w

w
w

.polym
tl.ca/durable/vaisselle

ACQUISITION  
DES RESSOURCES
Extraction 
Transform

ation

PRODUCTION
Assem

blage 
Em

ballage

DISTRIBUTION
Entreposage 
M

anutention 
Transport

FIN DE VIE 
Collecte 
Recyclage 
Valorisation 
Enfouissem

ent
UTILISATION 
Entretien Réparation Réutilisation
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Pour une restauration événem
entielle durable

G
r
ille

 d
’é

v
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a

tio
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n
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n

actions m
ises en place  

et indicateurs retenus 
conform

ité / validation
com

m
entaires

catégorie

les m
enus  

et recettes 
▶ page 11

la com
m

unication 
et la sensibilisation 
▶ page 12

le non-alim
entaire 

(hors com
m

unication) 
▶ page 14

L’approvisionnem
ent 

alim
entaire 

▶ page 6

le gaspillage  
alim

entaire  
et la gestion  
des déchets 
▶ page 8

Calculer et afficher l’empreinte carbone  
d’un menu complet

Affiches réalisées et positionnées
Commentaires des convives,  
difficultés de la mise en place...

Pour une restauration événem
entielle durable
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P
o

u
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r
  

p
lu

s
 lo

in

ADEM
E

▶  Le site référence de l’ADEM
E sur la com

m
unication 

responsable : eco-com
m

unication.adem
e.fr/ 

eco-evenem
ent

▶  Alim
entation et environnem

ent :  
cham

ps d’actions pour les professionnels :  
w

w
w

.adem
e.fr/alim

entation-environnem
ent

▶  Réduire le gaspillage alim
entaire en restauration 

collective : w
w

w
.adem

e.fr/reduire-gaspillage- 
alim

entaire-restauration-collective

▶  L’avis de l’ADEM
E sur les circuits courts  

de proxim
ité : w

w
w

.adem
e.fr/avis-ladem

e- 
alim

entation-circuits-courts-proxim
ite

▶  Exem
ple d’une m

anifestation écoresponsable  
organisée par une collectivité :  
w

w
w

.optigede.adem
e.fr

▶  Agriculture en transition : les filières en action 
w

w
w

.adem
e.fr/agriculture-transition

 Téléchargeables sur : w
w

w.adem
e.fr/m

ediatheque
▶  Des recettes sim

ples, parfois étonnantes,  
délicieuses et avec « zéro déchets » (re(f)use) :  
w

w
w

.adem
e.fr/livret-recettes-recettes-sim

ples- 
parfois-etonnantes-delicieuses-zero-dechets

▶  Recettes des 4 saisons à base de légum
es  

et légum
ineuses (Good planet) : w

w
w

.adem
e.fr/

recettes-4-saisons-a-base-legum
es-legum

ineuses

M
inistère de l’Agriculture,  

de l’Agroalim
entaire et de la Forêt 

w
w

w
.alim

entation.gouv.fr/gaspillage- 
alim

entation-cam
pagne

Outil d’autodiagnostic des im
pacts  

environnem
entaux des événem

ents 
w

w
w

.evenem
entresponsable.fr

Guide des espèces de poissons ETHIC-OCEAN 
w

w
w

.https://w
w

w
.ethic-ocean.org/ 

http://w
w

w
.guidedesespeces.org/fr

Calculateurs de l’em
preinte carbone  

de l’association Bon pour le clim
at 

w
w

w
.bonpourleclim

at.org

Etiquettable, le site de la cuisine durable 
etiquettable.eco2initiative.com

DES CHARTES DE BONNES PRATIQUES

Certains organisateurs et collectivités proposent  
des chartes de bonnes pratiques, assurant aux 
consom

m
ateurs le respect d’objectifs m

inim
a  

(qui ne se lim
itent pas aux aspects alim

entaires) :
▶  Charte de développem

ent durable  
de la filière événem

ent :  
eco-evenem

ent.org/fr/charte-23.htm
l

▶  Charte pour les événem
ents éco-responsables  

de Paris : https://w
w

w
.paris.fr/actualites/ 

organisateurs-d-evenem
ents-adoptez-la- 

nouvelle-charte-ecoresponsable-parisienne-4005

▶  Norm
e AFNOR ISO 20121 : m

odes de m
anagem

ent 
responsable appliqués à l’activité événem

entielle : 
https://w

w
w

.boutique.afnor.org/recherche/resultats/
m

ot/NF%
20ISO%

2020121

Rem
erciem

ents 
Un grand m

erci à l’ensem
ble des contributeur.trice.s 

notam
m

ent M
anuela Alves M

arinho,  
Florence Barbett, Claire Bonneville,  
Vincent Colom

b, Fanny Cordier, Sophie Debarge, 
Laurence Gouthière, M

élanie Logeais,  
Elsa Thom

asson, Jeanne Tilly, Aurélie Richard, 
pour l’ADEM

E et Yannick Biteau (Val d’Evre),  
Dom

inique Béhar (Réseau éco-événem
ent),  

Jean Clém
ent (la Table de Cana),  

M
arine Rousseau (m

aison Hébel).

LES COLLECTIONS  

DE L’ADEM
E

ILS L’ONT FAIT
L’ADEM

E catalyseur : Les acteurs 
tém

oignent de leurs expériences et 
partagent leur savoir-faire.

CLÉS POUR AGIR
L’ADEM

E facilitateur : Elle élabore 
des guides pratiques pour aider 
les acteurs à m

ettre en œ
uvre 

leurs projets de façon m
éthodique 

et/ou en conform
ité avec la 

réglem
entation. 

HORIZONS
L’ADEM

E tournée vers l’avenir : Elle 
propose une vision prospective et 
réaliste des enjeux de la transition 
énergétique et écologique, pour 
un futur désirable à construire 
ensem

ble. 

EXPERTISES
L’ADEM

E expert : Elle rend com
pte 

des résultats de recherches, études 
et réalisations collectives m

enées 
sous son regard.

FAITS ET CHIFFRES
L’ADEM

E référent : Elle fournit 
des analyses objectives à partir 
d’indicateurs chiffrés régulièrem

ent 
m

is à jour.

L’ADEM
E EN BREF

L’Agence de l’Environnem
ent et de la M

aîtrise de l’Énergie (ADEM
E) 

participe à la m
ise en œ

uvre des politiques publiques dans les dom
aines 

de l’environnem
ent, de l’énergie et du développem

ent durable. Elle m
et 

ses capacités d’expertise et de conseil à disposition des entreprises, des 
collectivités locales, des pouvoirs publics et du grand public, afin de 
leur perm

ettre de progresser dans leur dém
arche environnem

entale. 
L’Agence aide en outre au financem

ent de projets, de la recherche à 
la m

ise en œ
uvre et ce, dans les dom

aines suivants : la gestion des 
déchets, la préservation des sols, l’efficacité énergétique et les énergies 
renouvelables, les économ

ies de m
atières prem

ières, la qualité de l’air, 
la lutte contre le bruit, la transition vers l’économ

ie circulaire et la lutte 
contre le gaspillage alim

entaire.

L’ADEM
E est un établissem

ent public sous la tutelle conjointe du m
inistère 

de la Transition écologique et solidaire et du m
inistère de l’Enseignem

ent 
supérieur, de la Recherche et de l’Innovation. 

w
w

w
.adem

e.fr ou suivez-nous sur «https://tw
itter.com

/adem
e» @

adem
e

Pour une restauration événem
entielle durable



Destiné en priorité aux professionnels de la restauration 
événementielle et particulièrement aux organisateurs 
d’événements publics ou privés, ce guide a pour 
ambition de donner des clés pour concevoir et réaliser 
des prestations écoresponsables.

Du plan d’action à la gestion des déchets, en passant par 
les modes d’approvisionnement, la chasse au gaspillage 
ou encore la communication, il livre, témoignages et 
exemples à l’appui, une méthodologie, des conseils, 
des pistes d’actions et des outils d’évaluation, pour 
proposer une restauration événementielle plus durable.

www.ademe.fr

010339

En 2050, la planète 
devra nourrir 9 milliards 
d’habitants.
Il est urgent d’agir.  
Les quelque 7 000 
traiteurs 1 recensés  
en France ont le pouvoir 
de le faire. Une prestation
responsable de qualité 
servira à la fois l’image
de votre client et la vôtre !
1 Source Insee

POUR UNE RESTAURATION 
ÉVÉNEMENTIELLE DURABLE
GUIDE PRATIQUE


