Le gaspillage
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: Le gaspillage alimentaire en chiffres A vos smartphones ! LW
: Et dans ma cantine ? A vos smartphones !
: Le gaspillage alimentaire dans une démarche d'alimentation durable
: Le gaspillage alimentaire, sa place dans le « Label Cantines durables » en Wallonie
; La mesure du gaspillage et démo
: Gains rapides A vos smartphones !
: Outils a disposition et témoignage T4
s Réflexion en équipes : « comment éviter le gaspillage » (animations en sous-groupes) FEI j
, . . ®.e
s Témoignage et exemples en cantines 8|

¢ Questions-réponses




LE GRSPI ET L'ALIMENTATION DURRBLE
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PRISONS CONNATSSANCE

s Votre prénom
: Votre fonction
s Le nom de votre organisation et le secteur

s Votre recette favorite que vous aimeriez voir au menu de votre

cantine |,
S 7
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DU EN STIS-JE ALJOURDHUT AVEC LE
GASPILLAGE ALIMENTAIRE

! '~ ' ' ‘
s Je n'al pas le temps de m'en occuper @

s J'al d'autres priorités @
¢ Je suis anti-gaspi et je fais le max m

s Je dois encore m'améliorer 8"

s Je ne maitrise pas trop le sujet
s Je ne vois pas ce que je peux y faire o
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LE GASPI ET MO

¢ Quel(le) est le dernier aliment/plat ou la derniére boisson que
j'ai jeté(e) ?
s Pour quelle raison ?

i
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I LE GRSPILLAGE ALIMENTAIRE EN CRIFFRES

o Connect to www.wooclap.com/GASPIH

i

o You can participate

WEB
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Qu'est-ce que je considere comme
du gaspillage alimentaire ?

s Epluchures de légumes, coquilles d'ceufs ?
s Aliments périmés ?

s Retours « assiette » ?

s Huilles usagées ?

s Emballage, ustensile biodégradable (serviette, couvert en
bois...)

L
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LE GASPILLAGE ALIMENTAIRE C'EST QUOJ 7

: Pertes et gaspillage alimentaire

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




s « Le zéro déchet, ce
n'est pas recycler plus
mais recycler moins »
(Béa Johnson)







I NOTION DE GASPILLAGE ALIMENTAIRE

s Résumé en vidéo

9
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https://www.youtube.com/watch?v=FaeWAOGxsd4&feature=youtu.be
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I LT DANS MA CANTINE 7

o Connect to www.wooclap.com/GASPIH

o You can participate

WEB




RESTAURATION HORS-DOMICILE

s Raisons principales du gaspillage alimentaire :

s Préparations excessives

s Buffets trop remplis

s Pas de systéme de réservation (ou systéme non optimal)
s Portions trop grandes ou inadaptées

s Pas de systématisation de I'offre d'un doggy bag

s Résidus de préparation (épluchures...) et non-réutilisation des différents ingrédients

s Commandes excessives, trop de stock et manque de capacités de stockage



AUTRES BONNES RRISONS D'AGIR

s Falre des économies
s Améliorer la qualité des repas des convives

s Motiver les équipes autour d'un projet et valorisation de leur
role




LA MESURE DU GASPILLAGE, [TADE
INDISPENSABLE

s Ou se trouve le gaspillage ?




POURQUQL IDENTIFTER LE GASPI 7

s Pour prendre conscience de la nécessité d'agir

s Objectiver le gaspillage (ol ? quelle quantité ? quel menu ?)
s Comprendre les causes

s ldentification des actions qui seront les + efficaces

s Suivi des actions mises en place et leur effet




s Réduire les colits = augmenter
la qualité des produits

s Renforcer I'esprit d 'équipe
autour d'un projet qui a du
sens



LABEL CANTINES DURABLES

« Guide pratique de mesure du gaspillage
alimentaire en cuisine de collectivité »

LABEL | https://19c4ee21-4eda-4f92-b2ad-
CANTINES K 8a52ffb4f327.filesusr.com/ugd/8c3f83 94

DURABLES 78f7cde47a4c6a8d62e2d5chc491a7.pdf

" MESURE DX ‘%;"




LABEL CANTINES DURABLES

Parametre
Durée et frequence

Miveau 1

21 x2sem/fan

Miveau 2

z2x2=em/an

Miveau 3

=3 x2semfan

Technique

Poste

Fraction aimentaire

mesure qualitative ou
quantitative simple
{au choix)

senvice ef retour d'as-
sieftes

{au choix)

MESUre par pesees

samvice et retour d'as-
ziettes
“oir manuel

MESUNE par peEsEes

stock, cuisine, service et

retour d'a=zziettes
“oir manuel




TABLEAU 7 — TABLEAU D'ESTIMATION DES SURPLUS ET RESTES
POStES MESUPES ! cuccscsnssnsssssssscssssssssssssssosssssmsns
Fractions alimentaires / @alimMents MESUIES | ... wu e veuveseos v ses sas sessse vessonses ses e sns s1s s sem s srases

URHES ! .uvvereeveerreeve s nnnene (VOIUME OU poIdS)

Nombre de sacs
poubelle

Volume
en seaux

Volume

en cruches

Conversion
en litres / kilos

Fraction
alimentaire
la plus gaspillée

wesnnnn (dUpliquer le tableau si nécessaire)

https://19c4ee21-4eda-4f92-b2ad-

8a52ffb4f327 filesusr.com/ugd/8c3f8

3 9478f7cded47a4c6a8d62e2d5cbc49

DLLECTAIE ~ MISE EN GIVEE DU CDIEAE V.1 DU LASEL CANTINES DURADLES BV WALLONIE

la7.pdf
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MATERIEL

s Sacs de tri

$ Seaux (sipossible toujours le(s) méme(s) pour faciliter /a tare)

s Leche plat

s Balance

s 4*Tableau d'estimation imprimé (tableau 7 en annexe du guide)
s Bic
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W IPE

s Falre une réunion_ d'équipe pour expliquer le projet a tout le
personnel de cuisine

s Définir précisément quel matériel et ou :
s balance en cuisine a tel endroit + leche plat
$ contenant pour peser les déchets > seau ou gastro (si possible toujours le méme)
s feuille imprimée a tel endroit + bic
s sacs de tri a tel endroit > les clients trient leur plateau ? a la plonge ?

s Préciser les taches de chacun:
$ consignes simples et claires a chaque personne impliquée
s comment peser, tarer la balance, comment compléter le tableau, etc
s et qui fait quelle action précisément et a quel moment
s impliquer les professeurs si c'est un projet pédagogique
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RETOURS ASSIETTES — TRI A LA CANTINE
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RETOVRS ASSIETTES - DONNEES

. TABLEAU 7 — TABLEAU D'ESTIMATION DES SURPLUS ET RESTES
Retours assiettes

i POStES MESUIES | .cooerssssvssnsssssssssssssss s sssssnamanesne s (QUPliquer le tableau si nécessaire)
wSemaine 1 Fractions alimentaires / aliMENtS MESUFES | ... wwuumsussessmess sosssssssos sossen s srssesss s ses s ssesns Repas chaud
kg W UNtES ..o (VOIUME OU OIS)

Nombre de sacs

e 2 3 0 2 1 8

Volume
en seaux

Volume

en cruches

Conversion 3 45 0 3 15 12

en litres / kilos

Fraction . . .
alimentaire brocoli | quinoa riz lasagne

la plus gaspillée

3
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SU0E PIATIOUE D€ VESIRE DU BATALLAGE ALIMENTARE EN CHSNE (€ COLLECTAIME ~ MISE EN (RUVDE QU CHITEAE I B LABEL CANTINES DURADLES & MALLONIE







TABLEAU 7 — TABLEAU D’ESTIMATION DES SURPLUS ET RESTES

POStES MESUIES | .cooerssssvssnsssssssssssssss s sssssnamanesne s (QUPliquer le tableau si nécessaire)
Fractions alimentaires / aliMents MESUIES | ..........wuu s oesssesssssmsonsos o oo onsessn s v s som s s Repas chaud
g =P Unités : .....o..orrc s (VOIUMe 0U poids)

. B 2 0 1 05 45

Service —
semaine 1

Volume
en seaux

Volume

en cruches

EET e 15 3 0 15 075 6,75

en litres / kilos

Fraction ; . .
0o purée quinoa Haricots lasagne

la plus gaspillée rouges
__ A
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SU0E PIATIOUE D€ VESIRE DU BATALLAGE ALIMENTARE EN CHSNE (€ COLLECTAIME ~ MISE EN (RUVDE QU CHITEAE I B LABEL CANTINES DURADLES & MALLONIE Wallonie D E M A I N BIOV(A




PLAN D'ACTION

s Objectifs du plan d'actions :

s Intégrer la réduction du gaspillage dans les pratiques de la structure

s Sensibiliser les équipes au gaspillage, redonner de la valeur a la nourriture

s Réduire au maximum le gaspillage dans les assiettes pour ajuster au mieux
les préparations




PLAN D'ACTION

s Définir les objectifs
s Impliquer un maximum de monde
s Se réunir pour coconstruire

s Choisir des actions qui réduiront durablement
le gaspillage

s Agir si possible simultanément sur 3 niveaux :
s Production — menu
s Service
s Consommation — sensibilisation




PLAN D'ACTION

s Discuter en équipe des résultats et mettre en place des actions

(voir idées d'actions et campagnes dans le guide et les formations)

s Sensibiliser les clients grace aux mesures effectuées :
s Sur base des chiffres
s En expliquant pourquoi tel changement
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DIFFERENTS TIMING

s Des modifications de pratiques > rapide
s Des projets impliquant plusieurs acteurs > plusieurs mois

s De la sensibilisation, formation > prévoir du temps pour observer
les changements de comportement




MPORTANCE D'IMPLIQUER LE PERSONNEL DE
SERVICE

s En premiere ligne'!

s Connaissance du menu

s Ustensiles de service adaptés

s Vaisselle adaptée

s Connaissance du tri

s Donner du sens et cohésion d'équipe

s Mais aussi : connaissance des convives et role de relais vers la
cuisine/équipe menus




CSTIMATION VS % GASPL/PRODYCTION

s Cet outil permet d'avoir une estimation du gaspillage
alimentaire et donc de sensibiliser I'équipe / les clients

s Conscientisation pour pouvoir agir

s Pour obtenir des statistiques et connaitre le rapport entre
quantité produite et quantlte gaspillée il faudra utiliser le
calculateur du gaspi avancé, sur Excel
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[1DEOS ET TOUR DE TASLE

s https://www.youtube.com/watch?v=puU0FbczwJk
s https://www.youtube.com/watch?v=7EIYy1EPYls

s Quels sont les points que vous retenez jusqu'ici ?
s Qu'est-ce qui vous marque ?
s Qu'est-ce qui vous (dé)motive dans votre démarche ?




CALCULATEURS DU GRSPI —
NIVERUX 2 ET 5 DU LABEL

FORMULAIRE D'ENCODAGE

*données obligatoires **données conseillées pour des résultats précis

N'oubliez pas d'enregistrer vos données en diguant sur le bouton en bas du tableau
Date (JI/MM/ARAR)
Service

il

Menu

Quantité de nourriture préparée (en kg)
Nombre de repas servis

Grammage moyen par repas (en g}
Colt moyen par repas o
Transformation Aurait pli Stre

Sl o oz | https://19c4ee21-4eda-4f92-b2ad-
| s 8a52ffb4f327 filesusr.com/ugd/8c3f83 7e9fbacb0203472992e
v 6b7c05242151a.xIsm?dn=0util%20de%20mesure%20du%20ga

spillage%20-%20Label%20Ca

3]e|=|~
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DEMONSTRATION

s Matériel de base:
s Sacs de tri
s Seaux
s Balance
s Tableau imprimé
s Bic




POINTS D'ATTENTION

: ldéalement remesurer pour :

s Suivre |'évolution du gaspillage alimentaire

s Connaitre I'efficacité des actions mises en place et ajuster
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POINTS D'ATTENTION

« Gaspi et équilibre alimentaire, mémes objectifs :

s Adapter au mieux les quantités commandées par rapport aux
quantités consommeées

s Proposer des menus équilibrés qui seront effectivement consommeés
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I GAINS RAPIDES — PARTAGE D'IDEES

o Connect to www.wooclap.com/GASPIH

i




GAINS RAPID

TIONS

Vérifier les dates limites de consommation (DLC) et organiser le stock pour que le = premier périmé
soit le premier sorti ».

Distinguer dates limites de consommation (DLC) (=2 consommer jusqu'au ») et dates de durabilité
minimale (DDM) (=2 consommer de préférence avant le »

Entretenir périodiquement les installations frigorifiques.

Mettre en place un dispositif de prévision du nombre de repas a préparer quotidiennement
(systéme de commande, analyse de fréquentation, etc.).

Anticiper toutes les sorties ou événements qui réduisent le nombre d'usagers 2 la cantine
(I'information devrait &tre connue au moins deux semaines 2 I'avance).

Utiliser des fiches recettes pour suivre précisément les grammages lors de la préparation.

Utiliser un maximum des Iégumes dans les préparations (exemple : faire de la soupe
avec les pieds de brocoli).

Travailler la saveur, la consistance et la présentation des plats pour en augmenter I'attrait.

Revaloriser les excédents de préparation qui peuvent &tre réutilisés, dans le respect des régles AFSCA.

Former le personnel de service a présenter les plats de mani2re attractive (connaissance
du menu, valorisation des nouveaux produits, quantités & servir, etc).

Utiliser des ustensiles et une vaisselle adaptés et/ou se baser sur une assiette témoin pour servir
les bonnes portions.

Permettre aux usagers de choisir leur portion selon leur appétit.

Mettre le pain en fin de seif.

Proposer la soupe 2 10h plutdt qu'a midi.

Faire une campagne de sensibilisation auprés des consommateurs / Inclure la lutte
contre le gaspillage alimentaire comme projet d'établissement.

Mettre en place le tri des déchets et impliquer directement les usagers.
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s https://www.youtube.com/watch?v=1IpCiKfUWZw

i
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OUTILS A DISPOSITION

: Guides
s Posters
s Exemples de campagnes a adapter chez vous

i



s Bruxelles Environnement — « Guide pratique cantine durable »
https://environnement.brussels/sites/default/files/content/qgids_100214_guidecantind_fr.pdf

s ADEME — Réduire le Gaspillage alimentaire en restauration collective (France)
https://www.ademe.fr/reduire-gaspillage-alimentaire-restauration-collective

¢ Guide Pratique « Stop au gaspillage alimentaire dans les cantines scolaires ! » (Le
SYTRAD, SYndicat de TRaitement des déchets Ardeche Drome, France)

https://www.sytrad.fr/files/Documents/Reduction%20des%20dechets/Gaspillage%20alimentaire/Guide%20Stop%20Gaspill
age%20Cantines%20scolaires.pdf

s Guides de bonnes pratiques — Projet GreenCook
https://www.green-cook.orq/IMG/pdf/1._npdc_guide_bonnes_pratiques_greencook_fevrirer2014.pdf




s Fiche Green Deal « Réduire le gaspi dans les cantines »

https://19c4ee21-4eda-4f92-b2ad-
8abh2tfb4f327 filesusr.com/ugd/8c3f83_4a3baa4117d547139a1f22e3a3213869.pdf

s Campagne Ministére de I'Agriculture FR
https://agriculture.gouv.fr/lutte-contre-le-gaspillage-alimentaire

s Rapport de 'ADEME

https://www.ademe.fr/alimentation-environnement

s Comment éviter le gaspillage alimentaire ?
https://www.fondation-louisbonduelle.org/wp-content/uploads/2019/08/1905 bond ebook a4 fr-2.pdf




DOSTERS A DISPOSITION

ON DIT HALTE AU GASPILLAGE

https://19c4ee21-4eda-4f92-
b2ad-
8a52ffb4f327.filesusr.com/ugd/8
c3f83 57ff42f2d53646f68be603
4904dd98a8.pdf

GREEN DEAL
e

ma cantine s'engage







DVEMPLE DE CAMPRGNES DE TRI
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CE N'EST PAS

PARCE QU'ON PEUT
M'EMMENER PARTOUT
QU'ON PEUT ME JETER
N'IMPORTE OU ! ##

GOURDES DE COMPOTE
ET SACHETS DE CHIPS,
NE SE JETTENT PAS
AU SAC JAUNE

‘COMMUNAUTE DE COMMUNES

VOIR PLUS LOIN ENSEMBLE

Le i Cest” Meinfenart

www.trionsnosdechets-mpm.fr

Désolé
les déchets,
il faut vous

s _._'_,r"f i =
i | "X
- Fat o b |
- I'. acky -
&R «

séparer !

@a
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DAVEMPLE DE CAMPRGNES ANTI-GASP!

DIVISION PAR 2 _
DU COUT «MATIERES» DES REPAS
DANS DES CANTINES, EN REDUISANT
LEURS PERTES ALIMENTAIRES.

- Entre 2014 ot 2016, pour limiter lo gaspillage slimentaire dans leur cantine,
10 dcoles de Ile de La Réunion ont mis en place des actions correctives
tofles que +
d pé en tranches de tailles diffe ‘ajuster au mioux
& lappétit de lenfant,
-la réduction des grammages do danrédes telles que las Feculants pour
lesquelles un surplus de préparation avalt été constaté.
Les portes diminué de prés do anséquan
directe la baisse du cobt des mativres premidres qui a té divisé par dous,
Lot dconomies dégagies ont 646 réinvestios notammant pour amdliorer
la qualité de repas. Ces cantines scolaires comme de nombreux autres
dtablissoments de restauration collective ont gagné & réduire leurs portes it
alimentaires ; pourquei pas vous 7
I D'autres té

ons gestes sur casuffitlegachis.fr ]—nl‘i{m =

T




DAEMPLE DE CAMPAGNES ANTI-GASPI

e i [
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Si tu n'es pas siir nestpasdeslm.e
d aimer, prends juste une afinir & la poubelle !

bnuchee pmr gmter !




EXEMPLE DE CAMPAGNE - PORTION

J'ai un appétit
de moineat

€nsemble, luttons contre le gaspillage alimentaire



A Puteaux, les écoles sont résolument
écolos

4 septembre 2020

Les enfants ont retrouvé le chemin de 'école et des éco-gestes |

La rentrée est arrivée, ot avec elle la sensibilisation a I'environnement
entreprise par la Ville de Puteaux dans les écoles. Prescripteurs, les enfants
sont & leur tour de véritables petits enseignants pour leurs parents 3 gu'ils
sont fiers de montrer ['exemple |

Plusieurs initiatives écologigues ont ainsi été mises en place par la
Municipalite. Eprouvées, elles portent aupourd'hui leurs fruits et se
transmettent entre fratries.

Appétit de moineau ou faim de loup

Dans les écoles élémentaires, les enfants peuvent choisir leurs portions selon
leur appetit - de moineau ou de loup.

Depuis la mize en place de dispositifil v a 3 ans, |1a proportion de déchets
alimentaires jetés a été largement diminuée.

. Tables de tri
A l'issue du repas, les enfants trient eux-mémes leurs déchets : d'un cdté les déchets alimentaires valorisables en compost,
de I'autre les déchets comme le plastigue ou le papier.

Le défi anti-gaspi « Fourchette d'or »
Le gaspillage alimentaire de chague école est chiffré, et I'école gui a le moins gaspillé recoit le totem de la « Fourchette
d'or s. Un defi stimulant créant une saine emulation entre les enfants.

Vélo smoothies :

Aprés ['effort, le réconfort. Le mercredi c'est jus de fruits frais a volonté dans la cour d'école. Les fruits qui n'auraient pas éié
consommes sont transformés en savoureux jus de fruits vitaminés grace aux coups de pédales des enfants | L3 encaore - zero
gaspi pour un savoureux golter sain et tout en énergie.

Des potagers dans les écoles
La Rotonde, Républigue, les Deux Coupoles et les Bergéres possédent un jardin d'école ol poussent des légumes, comme la
rhubarbe, des radis, ou les tomates cerises ainsi que des herbes aromatiques.

Le label Eco-école pour Jean Jaurés
L'école élémentaire Jean Jaurés a recu en juin 2020 le |abel Eco-école, programme d'éducation au développement durable.
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EXEMPLE DE CAMPAGNE - PORTION
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DVEMPLE DE (OMMUN(W(ON
FIN DE SERVIC

« Désolé j'étais trop bon, je
serai de retour demain »




LE GASPILLAGE
ALIMENTAIRE

DANS LA CONSOMMATION
DES MENAGES
REPRESENTE EN FRANCE :

20kg

DE DECHETS PAR AN
ET PAR PERSONNE

LE COUT

DU GASPILLAGE
ALIMENTAIRE EN FRANCE
EST ESTIME ENTRE

100

et 160 €

PAR AN ET PAR PERSONNE
SOIT DE 12 A 20 MILLIARDS
D'EUROS

EVEMPLE DE CAMPAGNE - CHIFFRES

LE GASPILLAGE ALIMENTAIRE

et Les contes de 'antigaspi

A

MAITRE
CORBEAU

NE LAISSERA
PLUS TOMBER
SON FROMAGE

gﬁspillageaﬁmiai-a.l‘;

DONT:

T kg

DE DECHETS
ALIMENTAIRES |
NON CONSOMMES
ENCORE EMBALLES

DANS LE MONDE,
ENVIRON

1/3

DES ALIMENTS DESTINES
A LA CONSOMMATION
HUMAINE EST PERDUE
TOUT AU LONG DE LA
CHAINE ALIMENTAIRE

https://agriculture.gouv.fr/le

s-contes-de-lantigaspi-le-

ministere-se-mobilise-contre-

le-gaspillage-alimentaire




DAVEMPLE DE CAMPRGNE -
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ALIMENTATION

> Enjeux et impacts

> Action de la Région

> Cabouge  Bruxelles

> Duchamp a l'assiette

> Produire mes aliments
? Mon alimentation

? Restauration et cantines

> Al'école
» Ala cantine
» Agira l'école

» Appel 2 projet pour les
écoles

» Formations /rencontres
» La Good Food & lécole
» Les projets des écoles
» Outils pédagogiques

» Un potager 4 |'école

‘) Professionnels
.) Ecoles '8

RACCOURCIS

» Accompagnements

DAGOGIT

Alimentation > Al'école > Outils pédagogiques

+ Outils pédagogiques -Théme alimentation '8

Good Food & I’école? Santé, environnement, producteurs locaux,
tout le monde y gagne | Et comme a I’école les occasions de
manger sont fréquentes, le lien avec le vécu des éléves est vite
établi.

Comment amener plus de Good Food dans votre école ? Tous les
ingrédients pour une alimentation Good Food & I'école vous sont

+ L'ALIMENTATION

EN CLASSE donnés dans le dossier pédagogique « L'alimentation en classe -

’environnement au menu » {.pdf).

De nombreux outils complétent ce dossier : outils pour les
enseignants, les éléves et méme les parents. N'hésitez pas a

consulter les outils transversaux qui pourront compléter votre

tour d’horizon. Vous pourrez ainsi vous laissez inspirer par les outils relatifs a 'eau, au potager et au compost/déchet .

Les écoles qui voudraient améliorer la nourriture servie 4 la cantine, peuvent également bénéficier des aides proposées
par Bruxelles Environnent pour les cuisines de collectivités. Au programme : accompagnement pour instaurer plus de

veggie ou diminuer le gaspillage, Label cantine Good Food, formations thématiques ... Découvrez toutes les aides sur le

lien cantines.

Découvrez nos outils :

@ «Lalimentation en classe - l'environnement au menu »: dossier enseignant, tout égeG)
® «Recettes Good Food. Plus de
@ «Tartines & Compagnie » : livre recettes & jeux et calendrier des fruits et |égumes, primaire@
® «Game of Food »: jeu de plateau, 3 partir de 10 ans@

® Les affiches des fruits et légumes belges de saison, maternel et primaire @

et moins de gaspi. » : livre recettes pour jeunes, secondai

@ Les affiches pour la cantine, maternel et primaire

@ «Laronde des saisons » : petit jeu pour découvrir la saisonnalité, éléves 5/8 ans@
® «Planite collation » : set de table, 8/12 ans (1)

@ « Le journal de bord » : pour relever le défi alimentation, maternel et primairs ®

@/2

https://environnement.brussels/thema
tiques/alimentation/lecole/outils-
pedagogiques-theme-alimentation
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C’EST FINI, ZERO GASPI !
Pour groupe d‘dge 1 ( Cingaseptans )




R, U frigo bien rangé

e Mieux conserveés, les aliments sont moins gaspillés

QUELQUES CONSEILS
POUR UNE MEILLEURE
CONSERVATION DES ALIMENTS

v Ranger les aliments en respectant
les températures mentionnées
par les fabricants sur les étiquettes.

v Respecter la chaine du froid.

v/ Siassurer que le réfrigérateur est réglé
sur une température de +4°C
et de -18°C pour le congélateur.

v/ Préférer un réfrigérateur 3 froid ventilé.

v Entretenir son réfrigérateur et son
congélateur pour éviter que les bactéries
ne se propagent entre aliments.

v Nettoyer au moins une fois par mois
le réfrigérateur.

e e e 3f v/ Dégivrer le congélateur au moins

une fois par an et le nettoyer.

v/ Conserver les plats faits maison
en les mettant au réfrigérateur
mais les consommer rapidement.

Selon le madéle du réfrigérateur,
la zone la plus froide est située
soit en haut solt en bas.

https://agriculture.gouv.fr/infogra

phie-un-frigo-bien-range-mieux-

conserves-les-aliments-sont-

moins-gaspilles




SCA — DONS ALIMENTA!
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; Responsabilité partagée

-

Respecter les regles d'hygiene, chaine du
froid/chaud....

‘-

» Transformation = conditionnement et
étiquetage (DLC, allergénes, type de
conservation)

<]

s SiI'association s'occupe du transport c'est de
sa responsabilité d'avoir un camion adapté >
s'assurer qu'on est bien dans un don de
professionnel a professionnel soumis a I'AFSCA

circulaire pour les dons alimentaire

Pas de gaspillage alimentaire

Les excédents alimentaires ou les denrées alimentaires qui ne sont j
pas vendues, sont inévitables dans le processus de production et de @
distribution des denrées alimentaires. Ils sont souvent détruits ou y @
jetés alors qu'ils sont encore consommables. La lutte contre les pertes

et gaspillages alimentaires n'est pas une mission proprement dite de
I'AFSCA ; I'Agence ='y engage toutefois volontiers. Ce sont

principalement les Régions qui prennent les initiatives dans ce cadre.

LAFSCA v collabore et soutient ces initiatives parce qu'elle est

convaincue qu'une diminution du gaspillage alimentaire est bénéfigue

pour tous, & condition gue la sécurité alimentaire =soit garantie !

Par la suite, I'AFSCA a rédige plusieurs documents dans e cadre de |la prévention du gaspillage
alimentaire:
1. explications relatives aux différentes dates de conservation;
2. circulaire relative aux dispositions applicables sux banques alimentaires et as=ociations
caritatives;

3. directives destinées aux opérateurs du secteur horeca qui permettent au consommateur

d'emporter ce qu'il n'a pas consomme.

Quand des partenaires ou des autorités estiment que la politigue en matiére de =écurité alimentaire
menée par 'AFSCA pourrait entraver la prévention du gaspillage alimentaire, ils sont invités 3 en
informer |'Agence alimentaire. Celle-ci examine alors =i sa politique peut &tre ajustée, dans les limites

de la sécurité alimentaire, afin de limiter les pertes.

Comeos, Fevia, la Fédération des bangues alimentaires, les épiceries sociales, les restaurants sociaux
et les associations luttant contre la pauvreté d'une part, et I'Etat fédéral et les trois Régions d'autre
part, ont uni leurs efforts pour inviter tous les établissements & réduire les gaspillages alimentaires.

Dans ce cadre, ils ont rédige une brochure commune: Excédents alimentaires.

KOMOSIE asbl, FASS asbl, I'Etat fédéral et les 3 Régions et de nombreux autres partenaires ont
collaboré pour créer une plateforme on line "La bourse sux dons". Cette plateforme prévient le
gaspillage alimentaire en facilitant les dons de denrées alimentaires des entreprizes alimentaires aux

organisations d'entraide. Une brochure & ce propos est disponible.

Lorsqu'elle est conviée, 'AFSCA participe aux concertations lies aux différentes initiatives qui ont été

lancées dans le cadre de la lutte contre les pertes et gaspillages alimentaires.

Vous trouverez de plus amples informations relatives aux actions contre les pertes et gaspillages
alimentaires sur

http://moinsdedechetz.wallonie.be (Gouvernement wallon)

http://www.voedselverlies.be (Gouvernement flamand)
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TEMOTGNRGE

s Vidéo

https://www.brut.media/fr/economy/voila-comment-cette-ecole-bretonne-lutte-contre-le-
gaspillage-alimentaire-89ef7868-edb8-4c9d-8b98-ccfb4f9853dd
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Apporte de I'équilibre
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Définition graphique de la saveur umami.
©Zeste




L'EQUILIBRE c'est lorsque les saveurs s’harmonisent entre
elles sans qu'aucune ne prédomine sur l'autre.

L'Acidite

{  LACIDITE se marie avec tout :

équilibre piquant et amer
révéle le salé
s'harmonise avec le sucré qui I'adoucit
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| SUCRE
. ./‘ Equilibre I'amertume, I'acidité et le piquant

Exhausse le salé

SI VOUS AVEZ BESOIN D'AJOUTER DU SUCRE
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SIVOUS AVEZ BESOIN D'AJOUTER DU SEL/UMAMI
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SI VOUS AVEZ BESOIN D'’AJOUTER DU PIQUANT
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SI VOUS AVEZ BESOIN D'AJOUTER DE LAMERTUME
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ACIDE

Equilibre le piquant et le sucré
Exhausse le salé

SI VOUS AVEZ BESOIN D'’AJOUTER DE L'ACIDITE
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Contexte pour les discussions:

s Bienveillant
s Confidentiel
s Constructif

s Tout le monde a le droit a |la parole
s 1l n'y a aucune mauvaise idée




%

s D'apres vous, quels sont les freins pour réduire le gaspillage
alimentaire dans votre cantine ?

TABLE RONDE

s Phase 1 (5 minutes) :

v Noter de maniere individuelle 3 freins sur 3 post-it différents (1 post-it =
1 idée)
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s D'apres vous, quels sont les freins pour réduire le gaspillage
alimentaire dans votre cantine ?

TABLE RONDE

s Phase 2 (15 minutes) :
v Lecture des freins en pléniere et tri par catégorie
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s D'apres vous, quels sont les freins pour réduire le gaspillage
alimentaire dans votre cantine ?

TABLE RONDE

s Phase 3 (30 minutes) :
v" Ensemble, trouvons des solutions pour lever les freins
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TEMOTGNRGE

s Vidéo Manger Demain :
« Partage d'expériences et inspirations pour des cantines durables »

EN PRATIQUE, REDUIRE LE GASPILLAGE,
C'EST AUSSI REUTILISER LES RESTES




I BONNE PRATIQUE DANS LES ECOLES

s La soupe a 10h




ﬁ/a

s Mesure des retours d'assiettes et
surplus par catégorie d'aliments +
formations

PESEE AVANT DEPART
VERS LES REFECTOIRES

2 PESEE DES RETOURS:
- RETOUR D'ASSIETTES
- RETOUR DE THERMOS
TRIE EN LEGUMES /
FECULENTS / VIANDE

2 BIOMETHANISATION

s 30% de gaspillage > 9,7% de
déchets

s Moyenne stable et résultats lissés

https://www.youtube.com/watch?v=nZwVND4Adis&t=60s




SODER0 BELGIQUE

s Waste Watch

s 13 cuisines en test

s Réduction moyenne de 27,67% en kg de
déchets alimentaires

s Campagnes de communication et
sensibilisations




LCOLE NOTRE-DAME-DES-CHAMPS, UCCLE

s Eleves de 4eme et I'éco-team

s Pesée des sacs poubelles pour
comprendre

s Identification d'un plan d'action
s Partie intégrante des cours
s Répercussion sur le tri des déchets



ECOLE DE WOLUWE-ST-LAMBERT

s En test > plats servis a table
s Responsabilisation des enfants
s Obligation de prendre un peu de tout




s Portions pré-définies pour le personnel de
service

# Possibilité de se resservir

¢ 26% de déchets en moins de 2 ans

s Bénéfice de 10K€ > yaourts locaux

# Pain de meilleure qualité en moindre quantité
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COLLEGE DES PROVINCES, A BLOIS (FR)

s « Gachimetre »

s Pain gaspillé > réduction de 20 a 30%

s Action > pain déplacé a la fin du self




EXTRAIT DINTERVIEW

s Sévérine Lhéritier, chef de cuisine au Lycée Saint-Exupéry, a Halluin,
France (Témoignage dans le cadre du projet GreenCook )

Selon vous, quels moyens permettent de prévenir le gaspillage
alimentaire en restauration collective ?

« Peser constitue une étape nécessaire et essentielle. En effet, avant de
démarrer le projet GreenCook, le tri des déchets alimentaires était déja réalisé au
sein de I'établissement par les agents sans réellement provoquer de prise de
conscience. Passer a I'acte de peser, c’est essentiel. Cela a permis de quantifier
les déchets et d’envisager les mesures préventives et correctives a mettre en
place. Les éleves jettent certains aliments parce qu’ils ne les connaissent pas, il y
a un phénomene de rejet. Leur proposer des petites quantités en dégustation
avant de les introduire dans le service permet d’accompagner leur éducation au
go(t et prévenir le gaspillage alimentaire. »




I LIESTIONS - REPONSES




I METEQ DE SORTIE




