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Ce que peuvent révéler les pertes de préparation, les excédents et les retours d’assiette,

avec un périmetre de mesure constant.

Ce que masque le total

Le poids total indique I'ampleur. Distinguer préparation, excédents et retours aide a

orienter I’examen.

Des poids semblables, des questions différentes

Des pertes importantes au parage invitent a examiner les achats ou la découpe. Des plats
invendus questionnent la prévision. Des restes répétés sur un plat conduisent a regarder

la portion ou ses composants. Ces indices restent a vérifier.
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Comparer avec le contexte

Lorsque le nombre de repas varie, on peut lire le poids total avec le poids par repas. La
comparaison suppose aussi de préciser le périmetre, notamment l'inclusion éventuelle des

parties non comestibles.

Quand le poids total baisse et que le gaspillage par

repas augmente

Un restaurant releve 12 kilos pour 300 repas une semaine, puis 10 kilos pour 200 repas.
Le poids total baisse, mais la moyenne passe de 40 a 50 grammes par repas. Les deux
chiffres sont justes. L'un mesure ce qui sort de la cuisine, I'autre tient compte du nombre

de repas servis.

Si le périmetre de mesure change

Si les os et les épluchures sont comptés une semaine puis écartés, la méthode peut
expliquer une partie de I'écart. On peut conserver le total et distinguer les parties
comestibles et les retours d’assiette. Pour comparer deux plats, le nombre de commandes
importe aussi. Un plat populaire peut produire davantage de restes au total et moins par

portion.

Le chiffre du jour a besoin du contexte du service

La carte et les réservations peuvent changer d’un jour a |I'autre et créer un écart isolé.
Noter le type de service avec le poids préserve ce contexte. Un surplus apres un grand
buffet se lit différemment de la méme quantité apres un service ordinaire. La comparaison
de plusieurs jours aide a distinguer une tendance d'un événement exceptionnel. Un

excédent récurrent sur une garniture invite alors a examiner sa planification.

L'image de couverture est une illustration générée par IA.
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