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VALODEA gere le traitement des déchets collectés
par les communautés de communes
et la communauté d’agglomération

E Syndicat de Traitement des Déchets Ardennais

VALODEA

Syndicat Mixte de Traitement
des Déchets Ardennais

-> e traitement des déchets ultimes en enfouissement
-> La valorisation des déchets par le tri et le compostage




A I'échelle mondiale :

1,3 milliards de 1/3 de la nourriture
tonnes par an produite est jetéee

A I'échelle nationale;

10 millions de> ) ng/an/habitD
tonnes par an

M‘f Pour une famille de 4 personnes, le gaspillage représente 400 € par an

A I'’échelle départementale:
C————> 5kg de pain = 20 baguettes de pain
13 kg/an/habitant
:> 8 kg de déchets alimentaires non consommes
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Sources : ADEME et VALODEA



Le gaspillage alimentaire, c’est quoi ?

Le gaspillage alimentaire correspond a A5
8asp;

« toute nourriture destinée a la consommation
humaine qui, a une étape de la chaine alimentaire,
est perdue, jetée, dégradee ».

Consommation

Distribution
33%

Productibn Transformation
32% 21% 14%

e
b .«. Li‘,’
16 milliards 15300 000 ¢t
carbone/t CO?

10 millions tonnes
poids/tonne valeur théorique/€

iy

Source : ADEME


Présentateur
Commentaires de présentation
Pertes au niveau de la production : surproduction, conservation et stockage, mécanisation…
Pertes au niveau de la transformation : tri, stockage, processus de transformation
Pertes au niveau de la distribution : prévisions de vente, gestion des rayons, manque de circuits de valorisation
Pertes au niveau de la consommation à domicile : conservation des produits, restes d’assiettes et de plats
 Pertes au niveau de la restauration collective et commerciale : prévision de ventes, portions non adaptées 



La restauration collective représente 42% des pertes de la « consommation »
Sur la totalité de la restauration, la restauration collective représente 48% des
plats préparés.

Pour un lycée de 800 convives, on estime le gaspillage a plus de 24 tonnes par an, soit
I'équivalent de 40 000 repas pour un colit moyen de 70 000€/an.

Gaspillage alimentaire en restauration collective
Restes de préparation, distribution et plateaux

Gaspillage alimentaire Moyenne ADEME
en restauration collective en g/personne/repas

Ecole 8lémeniaire 120
Collage 115

lycée 100

Hopital 175

EHPAD 155

Entreprise 75

Ces chiffres sont Issus des différentes éfudes ADEME réalisdes enfre 2015 et 2017. 11 s'agit d'ordre de
grandeur, Ces données seronf prochafnement consolidées grice aux refours des &fudes en cours.

Le gaspillage alimentaire au sein
d'un lycéen provient:

Des plats 63%
Des entrées 17%
Du pain 10%
Des desserts 10%

Source: http://www.ademe.fr/reduire-gaspillage-alimentaire-restauration-collective
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1 semaine de pesées des déchets du
25 au 29 janvier 2021




Extrapolations des denrées jetées sur une
année au sein de la restauration collective :

« 89% gaspillés par les
convives

« 11% gaspillés en fin
de service

v

Bonne gestion des stocks
par le personnel de
restauration

Peu d'assiettes pleines
jetées ou de produits non
consommés

« 4 082 kg d'aliments
* 329 kg de pain

195 m? d'eau utilisés
pour la fabrication du
pain

Le gaspillage d'eau
représente 9 douches par

Jour pendant un an
juste pour le pain jeté)
P pain j




120

100

80

60

40

20

Quantités gaspillées par convive (en grammes)
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Lycée Pierre Bayle Moyenne nationale pour les lycées

Le gaspillage alimentaire au sein de
votre lycée provient:

Des plats 67% (nat : 63%)
Des desserts 15% (nat : 17%)
Des entrées 9,6% (nat :10%)
Du pain 8,4% (nat : 10 %)

* On constate 20% de gaspillage en moins par rapport a la moyenne nationale.

* Le gaspillage du pain est relativement faible (6g par convive contre 12 a 14g dans

certains établissements).

* La composition du gaspillage est similaire a la moyenne nationale (essentiellement plat
principal, en particulier viande et légumes).




Co(t des denrées alimentaires gaspillées sur une année
au sein de la restauration collective de votre lycée :

25 600 €

gaspilles

—

- 24 000€ d'aliments
- 1 600 € de pain

>

600
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100

Gaspillage par convive
(en grammes et en €)

[VALEUR]g

2,82€

Quantités préparées

[VALEUR]g

Quantités gaspillées

« 15% des menus préparés ne sont pas consommés par les convives.

« 0,37€ gaspillé par convive soit 13% du budget de préparation des repas qui est
gaspillé.




Le gaspillage alimentaire .
Le bilan du lycee

Les atouts de la restauration scolaire:

% Personnel impliqué
<+ Bonne gestion du pain et des excédents du lundi au jeudi
< Qualité des aliments servis et choix varié

<+ Nombreuses préparations maison

Les pistes d'amélioration:

< Suivi des effectifs prévus/réalisés
< Sensibiliser les éleves chaque année au travail en cuisine (fait maison, produits utilisés...)

< Mettre en place une table de tri des déchets pour responsabiliser les convives (les éleves se
rendent compte de ce qu'ils jettent : aliments non consommés, pain ...)

< Mener des campagnes de sensibilisation réguliéres sur les bons gestes a adopter pour limiter le
gaspillage (mise en place d'affiches ou création par les éléves, diffusion de courts métrage sur ce
théme, projection d'un documentaire suivi d'un débat, quizz sur le gaspillage)

< Réalisation d'animations sur le golt : dégustation de Iégumes oubliés ou découverte a l'aveugle de
produits...)



https://optigede.ademe.fr/alimentation-durable-grand-public

Grand public

La restauration collective publique n'est pas le seul acteur & pouvoir agir en faveur d'une alimentation durable. Les trois leviers

d’actions prioritaires d’'une alimentation durable peuvent aussi &tre activés par d'autres acteurs clés. Chacun d'entre nous en
tant que consommateur peut agir en faveur d'une alimentation durable, pour sa santé et pour I'environnement.

CITOYEN, COMMENT AGIR ? RETROUVEZ LA PAGE ADEME DEDIEE.

= Site écocitoyens : rubrique achats et dossier Alimentation et environnement, c’est quoi

le rapport 712 (ADEME)
= Résultats de la « 7éro gachis académie » (PDF - 2,81 Mo)®

DES OUTILS POUR S'INFORMERSENSIBILISER

» Astuces et actualités : 16 octobre.fri2

» Infographie = Comment manger mieux sans dépenser plus 7 =% (ADEME 2019)
= Infographie =« Comment réduire les pertes et gaspillages alimentaires =* [ADEME,

2017)
Infographie = Agir pour une alimentation durable = (ADEME, 2017)
» Infographie : les dates de conservation(® (2017)

Exposition « Un enjeu planétaire :
l'alimentation durable =t (ADEME,
2018)

= Les Youtubeurs s'en mélent : le gaspillage alimentaire « la barbe =t* (2018)

= Guide « Manger mieux, gaspiller moinst = (ADEME, 2017)

= Les écogestes 3 adopter™ (WWF)

= 5 vidéos CONSOMAG™ (2017)

= BD = Planetman passe a table » & (RAC)

= Quizz « En avez-vous fini avec le gaspillage alimentaire 2= =

= Dossiers thématigues sur www.mtaterre.frl® : « L'alimentation durablet® = ; « Le gaspillage alimentaire(® = ; « Les
limentaire® = ; Thinglink « Alimentation et environnement ==

légumineuses® = ; « La séc

Vidéo « L'écocenception dans les filiéres
alimentaires™ » (ADEME, 2016, 4:11)

—_—
el

Vidéo « Changer de regard sur I'alimentation*
» (CERDD, 2017)

vidéo « Alimentation, agriculture et économie
circulaire® = (ADEME, 2015 — 04:32)

Expaosition « Comment lutter contre le
gaspillage alimentaire ? = {DRAAF
Champagne Ardenne, ADEME, 2016)

Vidéo « L'esprit sorder : mangez misux,
gaspillez moinst* = (5IA 2016, ADEME et Fred
de c'est pas sordier, 01:00:25)

" Vidéo « Reconnaitre les produits sous labels
officiel de gualitét® » {ministére de I'Agriculture
et de l'alimentation, 2020, 2:02)

Widéo « Ne mangez surtout pas de tomates en
B hiwerl® = (Le Tatou, 2018, 08:14)

= Les vidéos Consomagt® sur le gaspillage alimentaire (format « minute pratique =, ADEME)

= La famille Trailleugainet : 7 vidéos de mises en situation de toute la famille !

= Rapport de 'opération menée & Ivry-sur-Seine lors de la Semaine europgenne de la réduction des déchets (SERD 2010] (PDF - 1.35 Mao)

ALIMEMTATION ET GASPILLAGE EN
RESTAURATION

Alimentation durable : définition et
enjeux

Restauration collective hd

Restauration commerdale et
événementielle

Grand public

Producteurs, industries b
agroalimentaires, distributeurs

En savoir plus sur I'alimentation
durable

© ADEME.FR

Rubrigue Eco-citoyen du site ademe.fr :
l'alimentation durable, une guestion
d'avenir ! =

© INFOGRAPHIE

Comment traguer le gaspillage
alimentaire 7t

12

© PUBLICATION
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MERCI DE VOTRE ATTENTION

Julie PARISEL
Chargée de mission prévention des déechets et économie circulaire

Mail : julie.parisel@valodea.fr
Numeéro de téléphone : 03 24 55 65 29

Fanny CREVEL
Animatrice de la prévention et du tri des déchets

Mail : fanny.crevel@valodea.fr
Numeéro de téléphone : 03 24 55 65 26
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