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Identifier des causes de GA (30’)

'MANGER C’EST

Faire émerger nos idées, croyances ...

20’ : Réfléchir ensemble

U Répondre aux questions suivantes :
" En vous déplacant dans la salle,
= Selon votre avis,

" Pres de l'affichette-réponse qui vous convient

0’ : Faire la synthése des idées

Dresser une liste sur paper board

f_,- ®

GASPILLER CEST

@9

A la cantine, mange de
toutotn'cnlakupu
plein ton assiette !

www.alimentation.gouv.fr




Définitions :

Bio-déchets (déchets
verts): tout déchet non
dangereux
biodégradable de jardin
ou de cuisine.

Déchets
alimentaires
inévitables (os,
noyaux...)




J'AIME
LA NOURRITURE,
JE LA RESPECTE.

« Définitions»

Définition du GA :
Pas de définition commune en UE

Confusion possible entre « Gaspillage » & « Déchets
alimentaires »

Gaspillage alimentaire en France:

« destinée a la consommation
humaine qui, a une étape de la chaine alimentaire,
est ». C’est-a-

dire qui n’est pas consommée = déchets alimentaires
évitables

(Source : Pacte de lutte contre le gaspillage alimentaire, juin 2013)

Méme s’il y a par la suite valorisation des
Biodéchets




« Définitions »
GA = Pertes + Déchets alimentaires (FAO*) :

= |la diminution de la masse
alimentaire consommable aux stades :

de production, de la post-récolte, de la transformation et de la
distribution

et sont essentiellement dues a un manque d’efficacité
de nos chaines d’approvisionnement alimentaire

= directement de nos
comportements de consommation :

qui ont été mises au rebut (au niveau des détaillants et
des consommateurs).

*Note de synthese « Empreinte des gaspillages alimentaires » - FAO - mars 2012

= denrées alimentaires propres a la consommation mais : E




« Lutte contre le gaspillage »

Objectif du diagnostic ? (Pourquoi ?) :
* Pour connaitre le gaspillage alimentaire (produits achetés, préparés
et non consommés) de VOTRE restaurant.

* Pour vous permettre de vous situer par rapport aux
moyennes nationales du gaspillage alimentaire en restaurant
collectif.

En connaissant le potentiel de réduction du gaspillage de votre
site & estimation des économies réalisables.

Les éléments recueillis permettent d'identifier les causes du
gaspillage et de sensibiliser les différentes parties prenantes
de votre structure.

Il est possible d’analyser le gaspillage a deux niveaux:

(le gaspillage « cuisine » = PRODUCTION : mets préparés mais non servis et jetés) CE‘




« Lutte contre le gaspillage »

Réaliser un diagnostic ? (Comment? Cf. fiche ADEME) :

En 2 volets :
1) Des pesées :® sur 4 repas mini : menus variés (qui plait, qui plait
moins), ® matériels : une balance et des récipients pour trier les
déchets alimentaires évitables, ¢ définir le type de tri a faire :
aliments en mélange, pain a part, viande a part..., ® prévoir la
surveillance du tri et des pesées.

2) Une analyse des pratiques ayant une influence sur le gaspillage
alimentaire : étudier le fonctionnement du restaurant, questionner
les équipes de cuisine et les convives.

Mise en place d’'une semaine de diagnostic

Travailler sur les grandes causes du gaspillage :
e |la surestimation des quantités commandées, préparées et servies,
e |la difficulté de faire consommer certains plats équilibrés,

e |le gaspillage du pain...

ADEME :« Réduire le gaspillage alimentaire en restauration collective »



« Plan de Lutte contre le gaspillage »

Un projet en 4 axes :

Initier 1 projet et
identifier les actions
prioritaires

o Gérer
Sensibiliser les Reduire le 'approvisionne-
consommateurs GA ment et le
service

Mobiliser les
professionnels lié a
la restauration

« Comment réduire le gaspillage alimentaire au sein de sa restauration collective ? » |
Guide pratique CPIE - Décembre 2012



1°) Sensibilisation : Enjeux environnementaux

Impacts tres importants sur I'environnement => | e aimentaire
gaspillage de ressources + pollutions liées a la bty
production des aliments qui finissent a la |
poubelle sans passer par l'assiette.

Pour sa production, cette nourriture nécessite il
e o st I'lnlss-ﬂnt
des terres cultivées inutilement, I G 1o poubeile
+ importante consommation d’eau, e —— o

w%~

A

fagre  wabdunon of Mectanuel [ spessns ﬂ

+ de multiples consommations de carburant, d’engrais et de ===
pesticides,

+ toute I'énergie et le temps passé nécessaires a son
transport, sa transformation, sa distribution et son ;
élimination, y compris au restaurant.

On parle parfois « d’empreinte fonciere »



Quelques exemples *

Empreinte écologique en énergie :

Gaspiller une tranche de pain équivaut a allumer une lampe de
60W pendant 2h.

Gaspiller un steak de beeuf équivaut a allumer une lampe de 60W
pendant 70h.

Empreinte écologique en eau :
Jeter une baguette équivaut a jeter une baignoire d’eau.
1 kg de gaspillage alimentaire = 200 litres d’eau

Empreinte fonciere :

1,4 milliard d’hectares de terres agricoles = 30% des terres
cultivables sont utilisées pour des produits qui seront finalement
gaspillés.

1 repas gaspillé = 1 hectare de terre agricole utilisé.

* SOURCE : GUIDE « PLAISIR A LA CANTINE » GASPILLONS MOINS & MANGEONS MIEUX !




2°) Sensibilisation : Enjeux éthiques & sociaux

Selon la FAO, le gaspillage au niveau de la
consommation des pays industrialisés (222
millions de tonnes) est presque aussi élevé que la
production alimentaire totale nette de I'Afrique
subsaharienne (230 million de tonnes).

L'enjeu social = accessibilité aux denrées
alimentaires (colits). L'alimentation pése plus
lourd sur le budget des ménages francais les plus
pauvres (de 21% a 50% environ) que sur celui des

ménages les plus aisés (14 %). : E

Or le colt du gaspillage alimentaire est porté par
le consommateur.




3°) Sensibilisation Enjeux économiques / financiers

1) Gaspiller de la nourriture, c’est aussi indéniablement gaspiller de
I'argent.

2) Les déchets nous colitent plus chers que nous ne le pensons.
Connaitre le colit complet des déchets, c'est identifier des sources
d'économies

Le codt principal des déchets se situe avant la benne, = colit de
production des déchets (méme pour les métaux ou le papier, le

déchet n'a pas de valeur ajoutée)

> les déchets représentent de 20 a 40 % du colt de production total (produit + déchet) de
certains process ;

> Souvent on pense au colt lié a la collecte et au traitement des déchets mais le co(t de ces
pertes c’est aussi la valeur d’achat des produits jetés, les consommations énergétiques liées au
stockage, a la préparation, au temps de travail.

Dans les pays dit « développés », le GA a lieu lors des étapes de la
production a la distribution (estimé a 54% selon FAO) ainsi que lors
de la consommation (46% du GA).

En France = pas de chiffres précis du gaspillage pour chacun des
acteurs de la chaine alimentaire. Les différentes études qui ont été
réalisées utilisent des données de nature variées (biodéchets,
déchets alimentaires etc.)




« Lutte contre le gaspillage »

Moyenne nationale (source ADEME)
Gaspillage alimentaire en restauration collective :

120 g/personne/repas en Ecole élémentaire
115 g/personne/repas en colléges
100 g/personne/repas en lycées

Répartition des aliments jetés dans les plateaux :
Entrée - Plat - Dessert - Pain

Ecole élémentaire 26% 43% 12 % 20 %
College 18 % 68 % 10 % 5%
Lycée 17 % 63 % 10 % 11 %

Cout du gaspillage alimentaire par repas
CoUt direct (matiéres premieres) : 0,27 €/repas
Co(t complet (énergie, temps homme, déchets) : 0,68 €/repas




« L’ambiance des repas »

“Le cadre est aussi important pour les enfants que ce que

vous leur mettez dans l'assiette”
J.TREMOLIERES (Nutritionniste)

Il est bien entendu qu’il doit étre apporté une
attention particuliere a la qualité de I'alimentation.

Cependant 'ambiance qui regne dans la salle a manger
a des incidences directes sur la consommation du
repas et sur le bien étre de I'enfant.

Autant que la nourriture et 'environnement matériel,
la qualité de la relation entre les adultes et les enfants

est essentielle. ,
Le traitement acoustique, la décoration de la salle, IeC‘
choix du mobilier, les assiettes, les couverts...

contribuent a la qualité de I'accueil de I'enfant.




« L’ambiance des repas »
‘5\ BuA ? = - . ;/ -

Si le niveau de bruit atteint 85 dB = SEUIL CRITIQUE

Facteur de stress durant les repas : ceux-ci ne sont
pas terminés.

Il retarde la digestion.

Apres 1h30 d’exposition, il faut 1 heure pour E
récupérer nerveusement. C‘

Il engendre donc une géne importante et une fatigue.




« L’ambiance des repas »

Du temps pour manger :

La durée du repas est
aussi importante que le
contenu de l'assiette

& de 30’ 255 ‘en

Jul maternelle
Des pendules & de 30’ (Self) a 45’ en
en self élémentaire

(Cf. Norme NF p.18

& Circulaire de I'écolier 2001) ”




« L’ambiance des repas »

Un environnement plaisant :
Criteres a prendre en compte :
4 éléments minimum interviennent :

Surveillance & accompagnement des convives
facilités = LU'organisation du repas

Convivialité : Lambiance du repas (salle a

manger) N E;M
Calme OURLIER

Gestion des conflits : si le repas = moment de
stress, ce n‘est pas 1 moment de détente

« Lenvironnement compte autant que
ce qu’il y a dans l'assiette »




« L’accueil des enfants »

Moyens a mettre en ceuvre :

Durée du repas suffisante

Principes d’Organisation du service — Par exemple :

e faire participer les enfants au service pour qu’ils soient
moins passifs et que le personnel soit plus disponible,

e réguler les déplacements,
e réduire les temps d’attente des enfants.

Taux d’encadrement adapté aux capacités et a I'age des
enfants

Rythme de vie de I'enfant respecté

Adapter I'horaire du déjeuner des tous petits pour respec
leurs rythmes (+ temps de sommeil suffisant)

L'objectif final est I'épanouissement de I'enfant pris dans sa globalité



« L’accueil des enfants »

« Il faut poser des limites »
(1. Fillioza & A. Dubois - «J'ai tout essayé !» P.152)

La vie en commun nécessite des REGLES (aprés 3ans)
qui:
* Posent le cadre,

 Visent a organiser & a permettre : focalisation de I'attention de
I’enfant sur le comportement attendu

(Respectées ++ si participation des enfants)

# des INTERDITS => envie de transgression

Code du « vivre ensemble » = espace de liberté, ou
s’épanouir, expérimenter ...

Un CADRE = frontiére qui entoure & définit un espace : E




« L’accueil des enfants»

Des regles de vie : 1 choix d’équipe

A faire vivre / réactualiser régulierement (selon
I’'organisation de chacun)

A changer souvent (méme si texte idem)
(+/- par saison — dans les décorations = affichage...)

[\ sirisque d’interprétation de chacun

Pas possible dans le travail en équipe

= s’entendre en équipe pour permettre C%

« Comment je fais, MOI, avec cette regle »
La posture éducative = médiateur de la régle # de « Je suis la regle »




« L’accueil des enfants »

Lautonomie des enfants :

*Elle permet de développer I'estime de soi
*En lien avec la motivation INTERNE

*Motivation Externe : chantage, récompense, punition %

*Le cerveau de I'enfant FOCALISE sur la
préoccupation/intérét du moment : /!\ point de vigilance
pour les adultes

*/1\ aux « étiquettes » : W autonomie

*Besoin de I'enfant de se confronter au RISQUE (A prendre /
Apprendre = « je serai # aprés l’expérience »)

A confiance en soi +++ (Cf. Néophobie)

« Apprend moi a faire tout seul » (Maria Montessori)




« L’éveil au gout »

Nos sens pour savourer

W

ons des images

’ 0 a diversite

des s%plsa s @
M gsoers e

La satisfaction
de toucher

Larichesse

_ \ )
Les bruits g des aromes E
qui mettent— (O -
en appétit s ‘\ i

des SO 4og odeurs




« L’eveil au gout »

Dépasser la neophobie (N. Rigal)

LEXPOSITION COMME MOYEN DE DEPASSER
LA NEOPHOBIE

Réponse A
hédonique

Aliment e Aliment

odiciees M meESREEE SRS SR R devenu connu
inconnu 1 3 567 89

Nombre de consommations

par |a Familigrisation




« L’éveil au gout »

Encourager en 3 étapes :
nviter
nciter

Faire une demande

OBJECTIFS :

Permettre a I'enfant de trouver 1 motivation INTERNE
(+ efficace)

Eveiller sa curiosité ... ( E,
=/= de « godter car c’est la consigne »

Invitation a golter : gestion individuelle Ou du groupe ?




LE CRSPILLACE ALIMENTRIRE =4
~ UN SCRANDALE ETI-IIHUE |
ENVIHI]NNEITIENTHL ET E[I]NI]IIIIIIUE

t4441
1 PErSONNE SUT 6 mad L ealt

SOUFFRE DE MALNUTRITION

DE NOURRITURE
SONT JETEES OU PERDUES CHAQUE ANNEE DANS LE MONDE™

0 [entrepor
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S| RUPTURE DE LA CHAINE

NDUS SOMMES TOUS \Il[TlmES
- ET RESPONSRBLES DU GHSPILLHGE

CHEZ NOUS, QUE MET-ON R LA POUBELLE ?

REPARTITION DU GASPILLAGE ALIMENTAIRE
DANS LES POUBELLES DES MENAGES ET DES PETITS COMMERCES
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_FRUITS ET LEGUMES . DU FROID, TOUS ?
NON CALIBRES = JETES DES PRODUITS SONT ABIMES | | ES PRODUITS SONT JETES o 0 uu ]H(y
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PRODUITS REJETES Caniine [
SELON DES CRITERES

SOURCE : FNE/VERDICITE -
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PERTES PENDANT LA "ESTHETIQUES”, : SURPLUS D'ACHAT, OUBLIS |
PREPARATION DES PLATS COURSE A LA FRAICHEUR DANS LE REFRIGERATEUR,
CUISINES DES PRODUITS PORTIONS TROP GROSSES

(1) FAO, ORGANISATION DES NATIONS-UNIES POUR L'ALIMENTATION ET L’AGRICULTURE

(@) ADEME Partout ol la nature a besoin de nous
fne.asso.fr - tél : 01 44 08 02 50 - information@fne.asso.fr |

a
Environnement




Pour en savoir plus ...

www.green-cook.org : projet 2010/2013 (Nord-Pas de
Calais)

www.fne.asso.fr France Nature Environnement = Asso

https://agriculture.gouv.fr/antigaspi => des affiches & des
contes

https://cantines.org = Asso -> « Cantines anti-gaspillage ->
Malle virtuelle (outils pédagogiques +++)

www.casuffitlegachis.fr : campagne de communication

www.ademe.fr : guide pratique ADEME 2017

https://www.optigede.ademe.fr/alimentation-durable-
restauration-collective-outils-pratiques : plate-forme en
ligne d'échanges et d’outils




Bergerac : jeu

Un fruit pas mar jeté a la poubelle, c’est du GA

Les éléves ne savent plus macher et les viandes difficiles a couper
partent a la poubelle

Ce n’est pas parce que NOS éleves jetteront moins que la planéte sera
moins polluée

Obliger les éleves a prendre une entrée, c’est favoriser le GA

Pour étre sir de ne rien jeter, il faut proposer des menus qui plaisent a
tout le monde

Prendre un temps suffisant pour manger permet une consommation
plus compléete du repas

Manger dans le bruit contribue du GA

Proposer des plats que les enfants ne connaissent pas, c’est la garantie
de remplir les poubelles

Proposer des portions variées pour les entrées, favorise une meilleure
consommation

Un yaourt entamé jeté a la poubelle, c’est du GA
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