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U Le gaspillage alimentaire, c'est le fait de jeter de la
nourriture, c’est-a-dire des aliments, que I'on aurait
pu encore manger!

U Deux principales formes existent :

Des restes alimentaires

sans avoir été consommeées
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Le rapport de la FAO*
sur le gaspillage de nourriture
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Les chiffres clés du gaspillage alimentaire en France

GASPILLAGE ALIMENTAIRE, origine en % AU TOTAL, 25 % DE LA NOURITURE
A LA MAISON EST GASPILLEE EN 2013
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Sources : gaspillage-alimentaire.carrefour.fr, IME 16/10/2014
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& Gaspillage au restaurant scolaire : 25% des
aliments prépares, soit :

= 100 a 150 grammes par éléeve a chaque repas !
= Un cout > 0,50 € par repas

=> + de 20 kg de nourriture jetée par eleve sur
I’année scolaire !!!

Les aliments les plus gaspillés au restaurant scolaire :

o Fruits et legumes, cuits et crus (sauf les petit pois et les haricots
verts) contrairement aux féculents

o Les viandes avec du gras, le poisson non pané
o Les aliments non reconnaissables dans I'assiette

o Les aliments « nouveaux »

=? C’est vraiment dy
gachis ... A(




Quel repas vous fait le plus envie ?!
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Les origines du gaspillage : du champ a
I'assiette ...

~ Les industries agroalimentaires

et les distributeurs
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= L’importance accordée a I'apparence des
produits : calibrés, « beaux », sans défauts,
sans taches...

* Le manque d’organisation pour faire les
courses .

» sans faire I'état de ses besoins et stocks
» pas de liste

» achat en grande quantité sur les produits
périssables,...

» Lapeur de manquer de produits chez soi
= Laconfusion entre les dates !
= Ne pas accommoder les restes éventuels
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Et au restaurant scolaire ?!!

Les préférence des convives sur les produits
(gustatives, visuelles)

Le fait d’avoir « les yeux plus gros que le
ventre »

Le manque de dialogue avec les chefs de
cuisine au moment du service

L’effet « de groupe » (manger la méme chose,
finir rapidement...) et I’environnement du repas

Tyme e peestton: Valdes [Ecol : Tiutes J Classe - Toudes

Commur: Teudes Guawter: Tous  Tewiors - Teus

La difficulté de maitriser les effectifs ) = =

Surestimation des commandes ou des ——
quantités cuisinéee ="

Restes non présentés non réutilises = F
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A LA POUBELLE !/

0 LE CUISINIER
' LE GASPILLAGE S
N0 ALIMENTAIRE, . !
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Campagne nationale :
Clips vidéeos sur le gaspillage alimentaire de ’ADEME
Clip vidéo du ministére « Le gaspillage n’est pas une fatalité »

Campagne d’affichage :

N’EN PERDS PAS FAIME MANGER C’EST
UNE MIETTE, LA NOURRITURE, |
FINIS TON ASSIETTE! JE LA RESPECTE.

CE ] CHAQUE Fi mcu‘mnmmvnmzonc
DALIMENTS PAR AN A LA POUBELLE

BB 0 imeNTS PAR AN A LA POUSELLE : 7 KG
0 ENCORE EMBALLEY Iﬂb! EMEALLES £7 13 K6 O
TET. RESTES DE REPAS, DE FRUITS. TET. RESTES DE REPAS. OF FRUITS ET LEGUME!
CA T ADIMES ET NOW 5. = 5. " =
www.alimentation., gouv fr www.alimentation.gouv.fr www.alimentation.gouv.fr A la cantin e, pas | a

peine d’avoir les yeux
. plus gros que le ventre!
www.alimentation.gouv.fr




La place de lI'alimentation !

= Se nourrir : un des principaux besoins primaire de ’lhomme !

* Produire de la nourriture implique des ressources (espace,
énergies) pour extraire, fabriquer, transformer, distribuer...

= L’alimentation est un poste important de production de gaz a
effet de serre (CO?, CH4)

= [’alimentation est un tissu économique local et des choix
alimentaires reflet de la diversité culturelle

= Face aux enjeux, se développent de maniere croissante les
comportements suivants :

v La consommation locale ou de proximité (« circuits courts, chez le
producteur, au marché »)

v’ Laconsommation de produits de saison

. v La consommation de produits bio
GRANDLYON
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La place de lI'alimentation... au college !

= Chaque jour, chaque restaurant scolaire ceuvre pour
obtenir des produits locaux et de saison, voire bio

= Grace au personnel, il s’attache a préparer des plats
varies, equilibrés a un prix raisonnable

= Lanourriture exerce un réle majeur pour la santé et
la croissance de chacun au quotidien : il est
iImportant de bien manger !

= [’alimentation se doit d’étre équilibrée et variée par
rapport a ses besoins nutritionnels

= |l estimportant de prendre plaisir a manger !

= Le guide nutrition pour les ados :
http://www.inpes.sante.fr/ICFESBases/catalogue/pdf/747.p
df

&
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http://www.inpes.sante.fr/CFESBases/catalogue/pdf/747.pdf
http://www.inpes.sante.fr/CFESBases/catalogue/pdf/747.pdf

Consommation de
matiéres premiéres
(eau, terres
agricoles,..)

Production,
transport et
distribution de
denrées
alimentaires
géneéerent des
émissions GES

Gestion de la
nourriture devenue
un déchet
(incinération,
décharge)

Plaisir, convivialité et vivre
ensemble

Santé des individus
Ethique et respect
Don alimentaire

o Effets positifs sur
I’économie locale

o Perte monétaire de la
nourriture produite,
transformeée et consommeée

o Colt des ressources et des
énergies utilisées

o Colt de traitement des
restes alimentaires
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Comment eviter de gaspiller ?

Savoir si on mange a la
cantine

Regarder les menus de
la semaine

Dialoguer avec le
personnel

Prendre selon son
appétit

Golter de nouveaux
produits

au 8 novembre 2013

b NU &), \
: %{ AE :
semaine du 4

Mélanger les aliments
entre eux

Varier et équilibrer ses
repas

Prendre plaisir a
manger

Toujours finir ses
assiettes

v' Peser les déchets jetés
sur plusieurs jours et
afficher les résultats !

v Sensibiliser ses propres
camarades au
restaurants scolaire!

v" Former le personnel
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Economies sur
'achat de la

nourriture
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Ameliorer le service :
qualité des plats,
~—————— - présentation = @ 0— — — — - — — - — ~
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