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Enjeux / Définition du gaspillage

o Définition du Pacte national de juin 2013

e « Toute nourriture destinée a la consommation humaine  qui,
a une étape de la chaine alimentaire, est perdue, jetée,
dégradée, constitue le gaspillage alimentaire. »

Inévitable : os, épluchures de fruits
et légumes, coquilles d'oeuf...

Evitable : pain, yaourts, fruits et

légumes, produits emballés... = gaspillage alimentaire
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Enjeux / Les grands chiffres
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Enjeux / Peu visibles mais qui concernent tous les acteurs

Production «Peu»=3,3a7,3%

- sentiment de ne pas gaspiller :
peu par acte, accidentel

Transformation - non choix : ensemble de

contraintes matérielles et

normatives

Distribution

Exemple : 4 fois plus de

gaspillage en restauration

I7,3% Consommation collective
| - moins facile de choisir
Pertes et _ - dimensionner son assiette
gaspillages Pertes gt gasplllages
En glconivliopas | conserver ses restes
Wi i - rapport plus distant au
S 138 ~ :
¢ colt/valeur des produits

par personne 6



Enjeux / Grandes masses

Répartition des pertes et gaspillages en masse Gaspillage alimentaire = 140 kg

de nourriture / personne et par
| an dont :
rrodution« 46 kg lors de la production
e 31 kg lors de la transformation
o 18 kg lors de la distribution
e 45 kg lors de la consommation

Consommation
32%

Distribution
13%

Transformation
22%




Agence de I'Environnement
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%

PRODUCTION

Tri (aspect,
calibre, forme)

Probléme sanitaire

Conservation Stockage

i

TRANSFORMATION

Process

Surproduction

Manque de dircuits
de valorisation

DISTRIBUTION

Prévisions de vente

Gestion des rayons

Manque de circuits
de valorisation

Enjeux / Causes

CONSOMMATION
foyer

des produits

Restes d'assiettes
et de plats

CONSOMMATION
hors foyer
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Enjeux / Interactions

Principaux leviers =

« dialogue

» travail en commun

entre acteurs

évolution des

pratiques

» partages des
bénéfices



Enjeux / colt complet restauration collective

Gaspillage alimentaire en
restauration collective =

e 17 % des guantites

e 15 9% du coat complet

e 17 % des émissions de gaz a
effet de serre




Enjeux / colt complet restauration collective

Gaspillage
alimentaire :

e 113 gipla

e /8 % des

biodéchets

teau

144 g/plateau

15

M Non évitable

113 Potentiellement évitable

Pertes et gaspillage

Total biodéchets
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Enjeux / colt complet restauration collective

Colt complet
d'un repas =
4,37 €

Colt complet
du gaspillage =
0,68 € (15 %

gaspillés)

O'1O€O|02€
—

Colt énergie

®m Achetée m Gaspillé
233€

1,90€

0.38¢€ 0,27€
0,04€0,01€
Colt Colt moyens Colt matiéres
élimination humains premieres
déchets alimentaires
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Enjeux / colt complet restauration collective

14 % du codit des
matieres premieres
est perdu :

0,27 c€/repas

I, 78%€ 161€

enseignement santé

m matiéres premiéres achetées

2,81€

entreprise

m matiéres premiéres gaspillées

moyenne
1,93
€/repas

moyenne
0,27
€/repas
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Enjeux / cercle vertueux

e Conselil départemental de I'lsere

* Le conseil departemental a réduit d'1/3 le gaspillage
alimentaire au sein de ses 96 colleges

e Economie : 1 million d’€/an reinvestis dans des produits de
meilleure qualité

« Commune de Mouans Sartoux (10 450 habitants)
 La commune a réduit de 80 % son gaspillage alimentaire

» Elle a pu ainsi passer ses cantines scolaires a 100 % bio a
cout constant et favoriser la conversion de ses agriculteurs
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Enjeux réeglementaires

« Lutte contre le gaspillage alimentaire = priorité
nationale

* Inscrite dans plusieurs documents-cadre de politique
publique
* Pacte national de lutte contre le gaspillage alimentaire
(2013)
* Objectif =- 50 % en 2025
 Programme national pour I'alimentation (PNA)
* 1 des 4 axes
* Plan national de prévention des déchets (2014-2020)
1 des 13 axes
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Enjeux réeglementaires

« Loi sur la gestion des biodéchets 12 juillet 2010 +

décret 11 juillet 2011
« Atrticle 204 : Obligation de tri et de valorisation biologique
des biodéchets pour les « gros producteurs »

» Biodeéchets = déchets de jardin et de parcs, déchets
alimentaires et de cuisine, huiles alimentaires

e En 2016 : seuil = 10 tonnes/an

» Grandes surfaces > 400 m2, hopitaux 200 lits, restaurants 300
couverts...

 Loi TEPCYV (transition énergétique pour la
croissance verte) 18 aout 2015
o Titre IV dedié a I'economie circulaire

« Article 102 : Obligation de mettre en place une démarche
dans les services de restauration collective

« Etat, collectivités, hopitaux
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Enjeux réeglementaires

e Loi sur la lutte contre le gaspillage alimentaire du 11
février 2016

e Hiérarchie des actions
* Prévention
 Don
e Valorisation animale
» Valorisation matiere ou énergétique
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Leviers / Le double réle des collectivités

Les collectivités ont des leviers d’action pour lutter
contre le gaspillage alimentaire :
« Agir sur leur périmetre
e au travers de leurs compétences
e ex : restaurants collectifs gu’elles gerent (administratifs + scolaires)
* Influencer les acteurs de la chaine alimentaire

Des exploitants agricoles

Des entreprises agroalimentaires
Des restaurateurs

Des distributeurs

Des habitants / consommateurs




Agence de I'Environnement

et de la Maitrise de lEnergie

MIEUX COMMAITRE
LES PERTES ET
LEURS CAUSES

®

SOUTENIR
LES IMYESTISSEMENTS

®

ACCOMPAGMER
LES CHANGEMENTS @
DE PRATIGUES

FAIRE TRAVAILLER
EMSEMBLE
LES ACTEURS

®

Leviers / Modalités d’actions

» Réalisation de mesures des pertes {tris
at peseas; et de diognostics 0 'achalle
d'entreprises, de filibnes, de termitoines. )

» [ncitations financires {bonifications,
conditionnalites..) & fochat de matérial
pius performont (pour o production
agricole, ka transfomation,
le stockoge, e transport.)

» Information et formaticon des acteurs
[producteurs, acheteurs, consommateurs.. )
sur bes solutions d adopter

« ACCompognement technigue (consadl,
production d'outils et guides...)

» Mise en résegu d'octeurs et creation
de padenariots

« Amimation & ko structuration de filigres
de volorsation des sous-produits

@

AveC lesentreprises des sectews
directament ConNcamas
[rgricoles, agroalimentaines,

die distribution.}

Avac les acteurs en charge des
différents modes de valoreation
(associgtions, industriels,
gesticnnaires des déchets. )

Avec les oxpors et panenaires
technigues {charcheurs,
burequx d'etudes..}

Axe toUT ofganisme reiois
fnstitutions exempigires,
ossociations..)
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Leviers / Compétences

FONCTIOMMEMENT INTERHE
DE LA COLLECTIVITE
p.O8
{restaguration administrative,
information des agents...)
EDUCATION ET FORMATION
DEVELOPPEMENT ECOMNOMIGUE p-
(intervention ou sein d'établissements
(incitations financiénes, scolaines, accompagnement
développement de filidres..) de la recherche...)
EHVII!‘.';I'-IINEEHHT ol o
e obiliser
éducation au
développe ment r
durable... ses CO mpete nces

Des leviers d’actions existent

pour la majorité des compétences
des collectivités territoriales.

CULTURE, TOURISME
ETSPORT
p-10
[organisation d'éwénements
écoresponsables, sensibilisation
et accompagne ment
d'acteurs..)

AMEMAGEMENT ACTION SOCIALE
DU TERRITQIRE, URBAMIS ME, ET SOLIDARITE
HABITAT ET TRAMSPORT WAl
p-12 (information des bénéficiaires, soutien
(facilitation des fix de matiéne, d'associations caritatives...)
planification des égquipements...)
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Exemples sur les marches

* Conseil regional d’'lle de France
e Marchés traiteurs et restauration collective 2015

 Clause environnementale

 Demander aux candidats de présenter leurs modalités
d’intervention pour prévenir le gaspillage alimentaire

* EX: politique d’achats, modalités de service, processus de
prévision des convives, valorisation des surplus

« Cahier des clauses techniques et administratives
particulieres

» Sensibilisation du personnel
» Tri des surplus valorisables
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Exemples sur les marches

 Communauté urbaine d’Alencon

Marché gestion de la restauration collective (2016-2022)
Délégation de service public
Lutte contre le gaspillage alimentaire est un des objectifs
Objectifs datés et chiffrés :

» reduire les pertes

» augmenter la part du bio : 10 % (2016) -> 20 % (2019)
» augmenter la part de produits issus de circuits courts : 40 % (2016) ->
70 % (2022)
Nouvelle organisation :
o Campagnes de pesées
» Ajustement des grammages : - 40 % en 6 mois
* Retour assiette = 34 g (62 g Normandie, 70 g France)



