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1. Introduction

1.1 Contexte

En France, les pertes et gaspillages alimentas@ms estimés a 10 millions de tonnes par an pounontant de 16
milliards d’euros

C’est pourquoi le sujet de la lutte contre le gitepe alimentaire est pointé du doigt depuis plusi@nnées gque ce soit
sur la scéne frangaise, sur le plan européen arread’international.

Face aux enjeux environnementamais également a la nécessité de nourrir la @ales différentes instances ainsi
gue les acteurs de la filiere alimentaire se maduili. Des textes réglementaires ont été égalemisngye ce soit au
niveau national ou au niveau européen.

1.2 Projet réalisé par la CGAD

La Confédération générale de I'alimentation enil@f&AD) est I'organisation interprofessionnelkprésentative de
métiers de l'artisanat, du commerce alimentairepaeimité et de I'hotellerie-restauration. Elle saxmble 16
Confédérations nationales de branche représergdatesdifférents Métiers de I’Alimentation.

La CGAD représente plus de 300 000 entreprisegrgahun chiffre d'affaires de plus de 100 millgadieuros chaqu
année, et employant 1,1 million d'actifs dans 18er&: boucher-charcutier, boucher chevalin, bogeés, cafetier
limonadier, caviste, charcutier-traiteur, choc@ationfiseur, crémier-fromager, détaillant en prsbio, épicier,
glacier, restaurateur, patissier, pizzaiolo, poisgsr, primeur, tripier.

[72)

[¢)

Sur 'ensemble du territoire national, la CGAD disp d'un réseau de plus de 100 représentationotiaies par
lintermédiaire des CGAD départementales et des D@&gionales.

La CGAD a souhaité s'impliquer dans la lutte coré&rggaspillage alimentaire qu’il s'agisse de pedasde réels
gaspillages alimentairésElle a souhaité faire la promotion de bonnesiquias auprés des entreprises des métiers de
bouche mais aussi auprées de la clientéle de ce=peses.

A cette fin, elle s’est appuyée sur le centre tephandes métiers de la patisserie (CTMP) et la CAHADe France.

Suivis par un comité de pilotafydes travaux menés ont permis la réalisation dsfuia destination des entreprises et
de leur clientéle) a partir d’'un état des lieuxisgs aupres d’entreprises francilierfoes

! Etude '’Ademe de mai 2016

2 La fabrication d’aliments sollicite les ressources naturelles comme I'eau. En jetant une baguette, cela équivaut a gaspiller en eau I'équivalent
d’une baignoire.

3l convient de distinguer :

e Lesdéchets alimentaires qui sont « des denrées alimentaires propres a la consommation mais qui ont été mises au rebut, généralement
au niveau des détaillants et des consommateurs ».

. Les pertes alimentaires qui représentent quant a elles une « diminution de la masse alimentaire consommable » au niveau de la
production agricole, de la récolte des denrées primaires et de la post récolte (transformation, distribution dans la chaine
d’approvisionnement alimentaire). Elles sont une « modification de la disponibilité, de la comestibilité ou de la qualité d’un aliment
qui le rend impropre a la consommation humaine », ce qui inclut les pertes dues a un probléme de qualité.

. Le gaspillage peut étre défini comme des aliments mis au rebut de la chaine alimentaire et toujours comestibles. Il n’y a pas de
définition consensuelle du gaspillage alimentaire.

4 Etaient présents la CGAD, la CGAD lle de France, la CGAD 78-91-95, le CTMP, la DRIAAF, la CFBCT, le Cervia.
Voir annexe 1

5 Annexes 3, 4 et 5
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Ces travaux qui ont recu le soutien financier dBRIAAF ont pour vocation a étre diffusés sur Igiteire national,
afin que toutes les entreprises des meétiers dehlopaissent bénéficier de conseils et étre le sedapres des
consommateurs de bonnes pratiques a mettre en @lasmeaison en matiere de lutte contre le gagglaimentaire.

1.3 Calendrier de réalisation

Comité de pilotage de lancement : 24 Septembre 2015

» Etablissement de la feuille de route pour chacun
des partenaires

» Calendrier de travail

Bibliographie, prise en mains du sujet De septeralwetobre 2015
Enquéte quantitative auprés des entreprises D’octobre 2015 a mars 2016
(élaboration et diffusion du questionnaire, réaiisade

'enquéte)

2¢M comité de pilotage : Janvier 2016

« Point sur I'étude quantitative et ses lers éléments
« Discussion pour la mise en ceuvre de I'étude
qualitative
Enquéte qualitative auprés des entreprises De janvier a juillet 2016
(élaboration et diffusion du questionnaire, résiisade
'enquéte)
3™ comité de pilotage : 20 Juin 2016
« Discussions sur les éléments de synthese des
enquétes
» Orientations a donner aux documents de
communication
Réalisation des documents de communication pour lesDe mai a ao(t 2016
entreprises et les consommateurs (bibliographie et
examen des opérations menées en France ou en Eurppe
échanges avec des entreprises, ...)
Comité de pilotage de cléture 30 Septembre 2016
Actions de communication particuliere en lien al&ec Autour de la journée du 16 octobre 2016
journée de lutte contre le gaspillage alimentaire




2. Enquéte quantitative

L’enquéte quantitative a été réalisée en ligne,guani mail ou par courrier auprés d’entreprisesdiliennes mais
également d’entreprises implantées sur tout l@dee national (cas du questionnaire mis en ligne)

Bien que les entreprises se disent intéresséda pdte contre le gaspillage alimentaire, il a dificile de recueillir
les réponses des entreprises qui finalement n'esdqEas le terme « gaspillage alimentaire » adetivité au contraire
du terme « pertes alimentaires » qui reflete mileusgituation : les entreprises ne gaspillent palées perdent des
denrées alimentaires pour différentes raisons.

Les retours les plus nombreux sont liés a la misiigae du questionnaire, pratique courammentséiipar le CTMP
ainsi que par la Fédération Francaise des FromégleF qui a souhaité participer a cette enquéteucexplique donc
une forte représentation de ces métiers danspemsés au questionnaire. Une exploitation spéafmeté faite pour
ces deux métiers.

287 questionnaires ont été remplis et 17% des iguestires proviennent d’entreprises franciliennes.

87% des entreprises ayant répondu ont moins dalafés :

mde 0 a 4 salariés
mde 5 a9salariés

plus de 10 salariés




2.1 Vous sentez-vous concerné par le gaspillage alimentaire?

Plus de 70% des entreprises sont intéressées @geteet se sentent concernées.

Au niveau national Au niveau francilien

4%

bz
5o [ | Celta\ m intéresse
mais je ne me sens
PAS concerné(e)

B Cela m’intéresse et
je me sens
concerné(e)

 Cela ne m’intéresse
PAS et je ne me sens
PAS concerné(e)

2.2 Au sein de votre entreprise, pensez-vous qu'il existe du gaspillage alimentaire
(matieres premieres, produits semi-finis, produits finis) ?

Plus de 60% des entreprises interrogées disentamfent du gaspillage alimentaire.

Au niveau national Au niveau francilien

m QOui
B Non




2.3 Vous avez indiqué qu'il existe potentiellement du gaspillage alimentaire au sein de
votre entreprise. Quel pourcentage du chiffre d’affaire représentent les denrées
alimentaires gaspillées sur une année ?

Ce gaspillage ne dépasse pas 5% du CA d’apréstiesméons des professionnels interrogés, ménmertios ne savent
pas le chiffrer précisément.

Au niveau national Au niveau francilien

m0al1%duCA
M2a5%duCA

0%
m6al10%ducCt
m>11%duCA

 Ne sais pas




2.4 Dans votre entreprise, quelles sont les sources potentielles de gaspillage alimentaire au niveau du laboratoire de fabrication?

Il est a noter que les entreprises ne releventpasveau de gaspillage important ou trés importantrevanche, les pertes semblent plus importantesnte qu’en fabrication.

Au niveau national Au niveau francilien
B Aucun gaspillage a ce niveau la B Source de gaspillage peu importante
 Source de gaspillage importante B Source de gaspillage trés importante

® Non concerné

Erreur de fabrication

Pertes liées aux différentes étapes de
fabrication (par exemple pate ou creme restant
sur les ustensiles,...)

Pertes au niveau des découpes, épluchages,...

Matieres premiéres
périmées/abimées/souillées devant étre jetées

il



2.5 Dans votre entreprise, quelles sont les sources potentielles de gaspillage alimentaire au niveau de la vente ?

Au niveau national Au niveau francilien
B Aucun gaspillage a ce niveau la H Source de gaspillage peu importante
1 Source de gaspillage importante M Source de gaspillage trés importante

® Non concerné

Produits au rebus pour cause de dégradation
microbiologique (moisissures,...)

Produits invendus pour cause de baisse de
fréquentation du commerce (vacances, météo,...)

Produits invendus pour cause de congés/fermeture
hebdomadaire

Produits retirés de la vente pour cause de choix
commercial (fraicheur des produits, aspect
esthétique, produit cassé,...)

|



2.6 Dans votre entreprise, y-a-t-il d’autres sources de gaspillage alimentaire ?

90% des entreprises interrogées ne citent pas rdjghes d’autres sources de gaspillage alimentaicen(is la
détérioration par les nuisibles, les tests de naux@roduits, ...) que celles citées dans le quasdioe.

Au niveau national Au niveau francilien

M oui
H non

2.7 Dans votre entreprise, avez-vous déja mis en place des mesures pour réduire le
gaspillage alimentaire ?

Plus de 60% des entreprises interrogées disentaguiant mis en place des mesures anti-gaspillage.

Au niveau national Au niveau francilien

M oui
M non




2.8 Mesures mises en place pour réduire le gaspillage alimentaire

Les entreprises ayant répondu citent a plus de la5§éstion des stocks, le don (qui peut-étre asgpeel) ainsi
que les promotions comme des solutions de lutteedam gaspillage alimentaire.

A l'inverse le compostage ou la méthanisation ajng! le gourmet bag sont trés peu cités. Ces rép@expliquent
car, par exemple, le gourmet bag est une solutiopgsée par les restaurateurs ou traiteurs auxtslpour qu'ils
puissent ramener leurs restes de repas et damafiéiton il N’y pas de répondants restaurateursést peu de
professionnels ayant une activité de restauratioplsce.

Augmentation de la durée de vie par 'amélioration du...
Dons (a des clients, au personnel, a des associations...

Meilleure gestion des stocks de produits semi-finis et finis
Meilleure gestion des stocks de matieres premiéres...
Recyclage des invendus (transformation par la cuisson,...
Augmentation de la durée de vie des produits par...
Promotions, ventes flash (en boutique ou via boutique en...

Compostage ou méthanisation

Autres

" Doggy bag" / "Gourmet bag"

en%

M lle de France ™ France




3 Enquéte qualitative

Une enquéte qualitative en entreprise a été diégeauprés de 15 entreprises franciliennes artesigxercant aussi
bien en boutique que sur les marchés.

De l'achat des matieres premiéres jusqu’a la gestas biodéchets ou du don, I'enquéte a permisldear les bonnes
pratiques et les axes d’amélioration en matierdutte contre les pertes et les gaspillages alinmestadans les
entreprises.

3.1 Zoom sur les commandes

Vos fournisseurs imposent-ils un minima de
commandes?

= QUi ®non

La perte de matiéres premieres peut étre liée lameocommandé. Or, les professionnels indiquemésque 60% que
leurs fournisseurs leur imposent un minima de conties. Les volumes commandés doivent étre en adiéq@aec

les volumes a utiliser, d’autant plus quand il #'dg produits ayant une durée de vie courte. @erfadiquent avoir
recours a des fournisseurs qui n’exigent pas démmaigle commandes mais dans ce cas les prix san@fgués. |l

convient donc a chaque professionnel de bien ¢ta®sifournisseurs suivant ce parameétre également.

7 Voir annexe 2
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Vous passez vos commandes?

120%
100%
80%
60%
40%

N . .
0%

en fonction de I'évolution des en fonction des promotions des en fonction des prix obtenus
stocks fournisseurs

La commande (ou l'achat) de matiéres premiéresaesht tout conditionnée a I'évolution des stocksrtéins
professionnels interrogés indiquent également tgrofies promotions de leurs fournisseurs ou paksecommandes
en fonction des prix obtenus.

3.2 Zoom sur la fabrication

En quelle quantité fabriquez-vous vos préparations?

en fonction de I'expérience .

pour une durée donnée (la journée ou la semaine) -

pour un nombre de clients donné _

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

Les quantités de denrées alimentaires fabriquépendént avant tout des quantités vendues doncntespases
interrogées réapprovisionnent leurs vitrines ertion de leurs ventes.

11



Seriez-vous préts a investir dans des outils permettant
une conservation plus longue de vos fabrications ?

= QUi = non

Les entreprises indiquent a 65% étre prétes atindasms du matériel leur permettant d’allongeduaée de vie de leur
fabrication. Le type de matériel évoqué concerrgufgélation, la mise sous-vide ou encore I'appatitin.

Comment fixez-vous la durée de vie de vos produits
fabriqués et conservés pour un usage ultérieur?

avec l'aide d'un consultant [l

a partir des exigences réglementaires || NGNGB

en faisant des tests de vieillissement [l

en fonction de l'expérience N
a partir du Gee -

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90%

La durée de vie des produits est rarement étalghartir d’analyses en laboratoire. Pour la fixes professionnels
interrogés se fient a leur expérience (plus de 88%entreprises citent cette facon de procéderpdunmoins de la
moitié des entreprises se référe au guide de bgraggques d’hygiéne de leur secteur en la matiére.

En matiere de pertes, tous les professionnels uedigavoir des pertes en fabrication. Les raissogj@es sont
multiples mais restent les mémes d’une entrepriseeautre : pertes liées aux épluchures, parégeuge, pertes liées
a certains procédeés de fabrication (nappage des@ées, ...) ou a ce qui reste sur les ustensiles

3.3 Zoom sur les invendus
Toutes les entreprises signalent avoir des invertest en revanche trés difficile de connaitedeaantités perdues
car soit les entreprises ne les connaissent pad, sagit d'une approximation pour certaineségries de produits.

12



Les causes des invendus

autre (nouveaux produits n'ayant pas plu) [l

fluctuation des demandes de la clientele | NRREE

baisse de fréquentation du commerce [ N

congés ou fermeture du commerce [ NRERGNENNEGG
choix commercial (fraicheur, esthétique, ...) || N NN
fin de vie du produit [ NERNII
0% 10% 20% 30% 40% 50% 60%

Les trois causes d’invendus les plus citées sdit [de vie du produit, le choix commercial (praduabimés, manque
de fraicheur...) et la fluctuation de la demandediests.

Devenir des invendus

don pour l'alimentation animale
don aux associations caritatives
don a la clientele

don au personnel

promotion

mis a la poubelle

réemploi dans d'autres recettes

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60%  70%

Les invendus sont majoritairement donnés au peesomis a la poubelle ou encore réemployés dandrésrecettes.
Le don a la clientéle ou aux associations cargatieprésentent moins de 20% des réponses données.

Quant au don pour l'alimentation animale ou a Eigue de la promotion, ce sont des procédés paawcts dans les
entreprises diagnostiquées.

S’agissant de la pratique de la promotion, elle@x notamment en fin de marché pour permettrepeafessionnels
de ne pas remporter certaines denrées.

13



3.4 Zoom sur le suivi des ventes

Avez-vous mis en place un suivi de vos ventes
pour connaitre les quantités vendues ?

= QUi = non

La moitié des professionnels ayant participé aqigite ne font pas de suivi de leurs ventes.

Quel pourcentage du CA représentent les
denrées alimentaires perdues par an ?

>

"m0al% =2a5% =6al0% =plusdell% = ne saispas

Bien qu'il s'agisse d’une estimation et qu'un peaims de la moitié des professionnels interrogéspaaidée de la
guantité de produits perdus, les pertes représanteins de 10% du CA, ce qui n’est pas négligeablperte financiere.
Il est donc essentiel que les entreprises évalaart pertes.

3.5 Zoom sur les biodéchets

Les professionnels interrogés ne semblent pas nuge@ar la mise en ceuvre de la réglementatiolesuniodéchets
et le seuil de 10 t/an, méme si la quantité deduibdts donnée est estimée. Tous les biodéchetglsnmes via les
ordures ménageres.

14



3.6 Zoom sur le don

A qui donnez-vous vos produits?

don pour l'alimentation animale

don aux associations caritatives

don a la clientele

don aux salariés

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80%

Les produits donnés sont exclusivement des profalitsqués ou vendus par les entreprises intersogé@on les
matiéres premiéres utilisées en fabrication.

Le don des invendus se fait principalement au peedopuis a la clientéle. Il se pratique moins asgsgociations
caritatives ainsi que pour l'alimentation animale.

S’agissant du don aux associations caritativeqrigfessionnels interrogés soulévent plusieuradraice type de dons :
variabilité des quantités disponibles, quantitésvpot étre faibles certaines fois, des invendud. @ Bés courtes le
plus souvent non préemballés, des demandes d'atisosi a étre livrées par le professionnel, unestiimme
contraignante a mettre en place (emballage degégmstockage, transport, tracabilité...) ...

Le don aux associations caritatives se fait a «rlaan de l'autre », a la paroisse, au « Chainon mnanicp> et au
« Secours catholique ».

A quelle fréquence pratiquez-vous le don ?

rarement

de maniére ponctuelle

hebdomadairement

journalierement
0% 10% 20% 30% 40% 50%
En croisant les informations, le don le plus fréguse fait au personnel tandis que celui aux as8ons caritatives

par exemple se fait de maniére plus ponctuelle.
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3.7 Zoom sur les conseils donnés aux clients
Les professionnels interrogés donnent tous desedsrsleur clientéle sur la conservation et ligéition des produits

mais également sur la quantité & acheter. En réeails ne le font pas toujours spontanément mieigi@amande de la
clientéle.

Des conseils en matiére de lutte contre le gaggilldimentaire sont donnés dans 70% des entremsegées.
De quelle maniére donnez-vous donnez des

conseils a vos clients sur la conservation (durée
et température) et I'utilisation de vos produits ?

-

= spontanément = ala demande du client

Sensibilisez-vous vos clients au gaspillage
alimentaire ?

—

= QUi ®non
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Extraits de I'interview du cuisinier du restaurant Chai 33 a Paris 12™

Qu’avez-vous mis en place pour limiter les perte®is du stockage ?

Nous misons principalement sur une bonne rotates siocks. Pour cela nous avons mis en place leatabde bord qui nou
permet d’'avoir un inventaire sur les préparatioles besoins... En fonction du planning de fabrigatie la cuisine cet inventai
nous permet de limiter les quantités a commandee eéduire les stocks inutiles. Le planning deitaion évolue au jour le jou

= @ U

en fonction de la météo, des événements extérfeansert, foot...) et les commandes fournisseurs adaptées en conséquerice

guotidiennement.
Nous avons également mis en place des étiquettgesqour indiquer les produits ayant des dategeafin de les utiliser e
priorité. Les plats du jour sont souvent choisiganttion de ses produits a date courte.

Quelles difficultés avez-vous rencontrées dans laise en place de ces pratiques ?

La principale difficulté pour limiter les pertes és peur du produit manquant, il n’est pas possitd prendre le risque d’avoir une

rupture sur un produit donc les stocks doivent &tifisants pour faire face au besoin.

Avez-vous des pertes de denrées alimentaires lors k& fabrication?
Les pertes sont inévitables en fabrication damedtauration. Notamment au niveau des fruits etriégs et des poissons.

Qu’avez-vous mis en place pour limiter ces pertes ?
Afin d’éviter les pertes sur certains fruits etuéues, le Chai a choisi d'utiliser quelques fruitéégumes de & voir 5™ gamme

notamment au niveau de la laitue ou il y avaitmeit beaucoup trop de gachis de feuilles. En ashd&s produits un minimum

préparés les pertes sont limitées. Ensuite poutelies pertes au niveau des légumes, le perseshsknsibilisé pour ne pas tr
éplucher certains Ilégumes qui ont une peau consbiama
De méme, certains poissons sont directement acbetilet afin d’éviter les pertes lors de la pnegtimn.

Quelles difficultés avez-vous rencontré dans la mésen place de ces pratiques ?

Il a fallu prouver a la direction que le surco(s geoduits de 4eéme et 5éme gamme était rattraplé paut préparation et pertes,

Avez-vous des « invendus » ?
Oui, ils servent de repas au personnel sinon iis jstés.

Donnez-vous des conseils a vos clients pour quidaissent limiter le gaspillage alimentaire ?

Les clients peuvent repartir avec leur reste dasspetites boites « Trop bon pour gaspiller ». ditebn’est pas facturée, le Ch
consideére que c’est un service rendu, I'envie deasegaspiller et surtout trés valorisant pouestaurant puisque le client souha
repartir avec les produits cuisinés.

Quels conseils pouvez-vous donner aux autres profasnnels pour limiter les pertes ?

Il faut prendre en compte les retours des assiddssclients afin d’adapter les quantités en caresgee. Au Chai, la taille dg
portions de viandes et de poissons a été rédatecgntre la quantité de garniture a été augmefée pratique a été mise
place suite a la mise en place des biodéchets mis an évidence la perte importante sur la viatde poisson.

Au Chai, nous évaluons les pertes sur une jourfiéel'adapter les fabrications du lendemain.

Je conseille aussi a certains établissements dgircthes produits déja préparés comme pour ladaitest certes plus cher a I'ach
mais la perte au niveau matiere et temps ratt@gement le surcolt. En plus au Chai, nous avonsaliieme d’espace pour
préparation de ces produits, c’est donc aussi oluien sur ce point.

Je conseille aussi a tous les établissements darddés fiches techniques précises, le poids efrdenmage sont indiqués, |
guantités sont donc a respecter. Et bien sGnjilifapérativement impliquer toutes I'équipe de mésdans la démarche.
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Annexe 1 : Schéma répertoriant I'ensemble des acteuimpliqués
dans le projet

Schéma répertoriant 'ensemble des acteurs impliquédans le projet

Porteur du
projet <

v

CGAD territoriale

v

CGAD
lle-de-France

N7

Partenaires <
Péle d'innovation technologique

'

CTMP
Collectivités
Acteu@ ADEME DRIAAF territoriales
assocles concgrnées

(1) TARDATmv a été associée a cette démarche bameégalement initié une action qui a été retefares le cadre de I'appel a
projets PNA lancé en juillet 2014 par la DRIAAF e France.
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Annexe 2 : Liste des entreprises enquétees

Activité de I'entreprise Nom de I'entreprise Déparement
Patissier — traiteur — salon de thé Dalloyau 92
Patissier — chocolatier - traiteur Frédéric Cassel 77
Patissier — chocolatier - boulanger Laurent Duchéne 75
Patissier — chocolatier — glacier - traiteur Patiesde I'Eglise 75
Chocolatier Servant chocolatier 75/92
Glacier Les sorbets de Saint Mandé 91
Boucher SARL Ronoviande 78
Boucher — charcutier — tripier — boulanger SARL Baldacchino 95
patissier — primeur — épicier
Boucher Plesant 91
Boucher — chevalin - charcutier Boucherie Notre Baiu Plateau 93
Boucher — charcutier - traiteur Le Plessis gourmand 94
Charcutier - traiteur Charcuterie fertoise 77
Charcutier - traiteur Gamboa 75
Boulanger - patissier Thomasse 92
Boulanger - patissier Aux délices du Morin 77
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Annexe 3 : Brochures a destination des entreprises

LUTTER (oNTRE LES PERTES €T LES GASPILLAGES DE DENREES ALIMENTAIRES
DANS LES METIERS DE BoU(HE

LE GASPILLAGE ALIMENTAIRE, ("€ST Quol 7

«Taute nourriture deskinée & la consommation humaing guid une dtape de la chaine alimantaire
est perdue, fetée, dd gradée constitue le gospilloge alimentmires,

En France, sur l'ensemble de la chalne alimentaire, cela représente, d'aprés
[&gence de [Ervironnement et de ta Maitrise de U'Energie,
prés de 10 milllons de tonnes d'aliments perdus
solt une perte économigque de Uordre de 16 milliards d'euros |

Derriére la lutte contre les pertes et les gaspillages alimentaires,
ily a certes des enjeux éthiques et écologiques mais aussi économiques pour les entreprises.

LES METIERS DE L'ALIMENTATION oNT UN RBLE A JoER DANS LA LUTTE (oNTRE
LES PERTES ET LES SASPILLAGES ALIMENTAIRES :

Pour la planete
Pour le bien de leur entreprise
Pour inciter Leur clientale & miew consommer @t donc a moins gaspiller.

Dans Uentraprise, le chef o'enfreprise tout comme les solarids, gue ce soit en fobrication
ou d fa vente'servica, pewvant contribuer & limiter fas pertes of le gospilloge alimentaires,
115 pauvent dgalement sansibiliser leurs clients en échangeant gvec el sur ce sujet of en leur
donnont des consails de consarvafion, da cursson. pour las aliments quils wiennent de leur vandra. |

Pour limiter les pertes et gaspillages d'aliments, il faut expliquer
la démarche globale et impliquer votre personnel.

Mettre en place une démarche anti-gaspi, ce n'est pas de la « radinerie »
Donner les restes, ce n'est pas un manque de considération pour celui qui recoit....
Ce sont des gestes pour la planéte et une preuve d’une gestion
intelligente de U'entreprise!

e 3 -
N 0 \ 22

Maizon des Mitars da balimen tation -.-
55 n o Londras - 75008 Parls E ‘- . H
Tal 0144 00 BE 44 - Mall : pgadicgad fr | v i =
=11 Contrpe ckniage
www.ogad.fr ] RS Cenire i:'ﬂlﬂ_lﬂ..u
[T A i | TH. L, RE s ¥ la PaTicerrke
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LA LUTTE (oNTRE LES PERTES €T LE 4ASPILLAGE DE DENREES ALIMENTAIRES :
EN AVANT LES BoNNES PRATIQUES D'HY4IENE |

Comsarver les aliments dans de bonnes conditions
Recpecter et contriler les températures de conservation. Vérifier le ben fonctionnement des enceintes froides.

Penser a la maintenance préventive dec équipements pour éviter les pannes et donc les pertes de prodults.
Respecter la chaine du froid.

UN ALIMENT (oNSERVE A LA BONNE TEMPERATURE E5T UN ALMENT GUI SE (ONSERVE PLUS LONGTEMPS!

Bien gérer les achats of les stocks

Me pas se laisser tenter par les promotions des fournisseurs =i le besoin n'existe pas.

Wérifier & récaption U'état des denrées.

Wérifier la date de péremption 3 lachat qui doit &tre adaptée 3 [ utilisation qui sera falte du produit.

Utilisar Las alimeants en fonction de leur date da péremption. IL faut utiliser en Ter les aliments avec la date la plus proche.
Weiller au stockage différencié des prodults pour éviter les contaminations crolséecs.

Blen gérar les stocks 3 lavente dgalement. Yendre en 1er les prodults « les plus anciens =,

VOTRE GUIDE DE BONNES PRATIAVES D'HYGIENE €T b'APPLICATION DE L'HA(P €5T LA PoUR VouS RAPPELER

TOUTES 125 BoNNES PRATIVe -

— - } F &
( o e e/
Bien planifier ef fabriquer [ =

Formaliser les recettes pour une régularité des prodults et connaltre la composition de ceux-cl.
Utiliser des techniques pour conserver plus longtemps les préparations ou matiéres premiéres :
cellutes de refroldissement, de surgélation, mise sous-vide, etc.

Connaitre la durée devie de ses produits [tests de vieillissement...].

Fabriquer en fonction de la demande voire sur commande pour certains prodults.

Tenir cornpte de certains paramétres pour les quantités 3 fabriguer [météo, vacances, ...
Conserver les données devente d'une année sur Uautre pour prédire la demande.

Analyser les ventes pour ajuster les quantités fabriguées ou adapter les prodults mis envente.
Adapter [a taille des portions.

En cas de buffet, réapprovisionner au fur et 3 mesure et ne pas surcharger.

(oNNAITRE S VENTES ("EST BIEN MAIS (HIFFRER SES INVENDUS, ("EST EN(ORE MIEVX PoUR MESURER LES PERTES!

: Respecter les mesures de refroidissemnent rapide. @

Avant tout schat ou commande, vérifier les stocks,
Commander ou acheter en quantités et conditionnements adaptés aux besoins.

DES FICHES SPECIFIAVES AU SECTEVE DU SUCRE oNT ETE REDIGEES PAR LE (ENTRE TE(WNIGVE DE] METIEES DE LA PATIVERRE.
(€ FIONES PRESENTENT DES SoluTioNS PRATIRVES U1 PEUVENT ETRE MISES EN FLACE PoUR LUTTER (oNTEE LES PRINCIRALES CAWSES DE
GASPILLAGE IWENTIFIEES Pouk. LE SECTEUR. PATIVERIE-(Ho{cL ATERIE-GLACERIE PouR. EN SAVoIR, PLUS - www.(TMP.oRG
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BIEN GERER LES RESTES €T LES INVENDYS

Transformer les matiéres premiéres non commercialisables en 'état et les produits non vendus
(Les restes doivent etre de gualité sanitaire satisfaisante].

AVELAVES EXEMPLES -

VENNo/SERIES (RofSSANT AUK AMANES

LEGUMES Soures

FRIATS (oMPSTES, (eNFITURES, PUREES DE FRUITS, NAPPAGES

VIANDES TERRINES
AN (HAPELVRE, (RoUTeNS, BRUSHETTA

-

Donnez une seconde chance a votre pain de laveille

dconomigques mais savoursuses. Unvrai recyclage gourmand |

.

P

w Il

Plaguetta en télachargemant libre sur le site du Pala Innovation INBP www. inbpinnev.com

A

48

T , trap dur, in des de rassi e .
T e 0 s e et | Fo s commain. Jhvmg -vis "-"';]
Seules les moisissures daivent vous faire renoncer. B Ej ik,
Ce livret vous invite & réaliser des recettes rapides, pratiques, "*“I,l,'i 3: N
. el -I h

DES LIVRETS DE (oNSEILS PoUR LUTTER (oNTRE LES PERTES €T LES GAGHIS
oNT ETE REDIGES PAR LA (FBCT. (€5 LIVRETS A DESTINATION DES ARTISANS
BoU(HERS (HAR(UTIERS ET VE LEVR (LIENTELE SoNT TELE(HARGEABLES SUR

WWW _BoU(HERIE-FRAN(E .ok

)

Autres astuces

] Faire des remises sur des produits encore consommables mais en fin de vie ou des produits

« abimés = [fruits et légumes « moches», ]
M'oubliez pas d'epliquer la ralson de votre remise.
Vous voulez faire connaitre vos remises? Utillsez le numérigue.

Il existe des applications ou des solutions en ligne pour vous aider.

N'hécitez pas 3 contacter vos organisations professionnelles pour en saveir plus.

v B

3

N
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BIEN GERER LES RESTES ET LES INVENDUS

Donner :

. aux associations caritatives habilitées

" au personnel

. pour lalimentation animale en dernier recours...

Pour tout savolr sur le don, [l existe un guide réalisé par Ulnstitut National de la Boulangerie Patisserie:

hitp://frcalameo.com/read/000333701211121a0551c £
Donner & des associations ouvendre & d'autres professionnels des produits d'origine animate \(9\
condult 3 devolr obtenir une dérogation 3 'agrément sanitaire.
Cela dernande aussi souvent un conditionnement des aliments. \
hiip: marches.aariculiure, fr/damarch nireprise-sgrealimantaire-et/demarrer-

une-activite/artic l!,{d-nrngallun-d-agmmnnt-nnltirn

N\

Attention, si votre surface de vente est supérieure 3 £00mz2, la loi vous oblige 3 passer une convention
avec une ou des associations caritatives pour donner vos invendus consommables qui ne dofvent pas finir 3 [a poubelle.

En dernier ressort : jetez mals, méme sl vous n'atteignez pas les seuils réglementaires de 10t par an de
biodéchets, éliminez ceux-cl pour le compostage ou la méthanisation quand La fillére existe localement.

ETRE UN RELAIS PoUR LIMITER LE GASPILLAGE (HEZ LES (ONSOMMATEVRS

e

. Sensibiliser les clients 3 la lutte contre le gaspillage alimentaire
[les légurmes moches, que faire de son pain de la vellle 7 ...
] Bien les conseiller sur la quantité 3 acheter. A
. Leur proposer de mettre sous-vide certains de leurs achats pour augmenter leur durée de vie.
. Fournir des consails dutilisation [cuisson, recettes, atc.let de conservation |durés et température] das produits,
# Dans le cadre des buffets et des menus 3 volontd, sensibiliser La clientéle 4 ne pas gaspiller.
L]

Leur fournir un gourmet bag en restauration pour qu'ils puissent repartir
avec le reste de repas non consommé [http:/ faourmetbag.frf ).

PoUR EN SAVOIR PLUS :

HCA

SMERIS http://www.casuffitlegachis.fr/

GACHIS
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POUR PLUS D/INFORMATIONS €T PouR Vous A((oMPAGNER DANS VoTRE
DEMARCHE DE LUTTE (oNTRE LE GASPILLAGE ALIMENTAIRE,
(oNTA(TEZ VOTRE oRGANISATION PROFESSIONNELLE

Confédération Notionala de lo Boulongerie et de la Boulangerie-Pitisserie Frangaise [CNBF]
www.boulangerie.org

Confédération Francaise de la Boucherse, Boucherie-Charcuterse, Traiteurs (CFECT]
www.boucheria-franc £.0rq

Confé dération Notionala des Charcutiars - Traiteurs et Trafeurs {CNCT/
www.charcutiars-traiteurs.com

Confédédrotion des Chocolatiars af Confiseurs de Fronce
www.chocolatiers.fr

Confédé ration Mationale des Glociers de France ICNGF]
www.lemondedudessert.fr

Confédération Notionole des Articons Pitissiors, Chocelatiors, Confiseurs, Glmciars, Traiteurs de Fronce
www.gatisserie -artisanale.com

Confédération Nationale de la Triperie Frangaise [CNTF/
Www.produitstripiers.com

Fédération de la Boucherie Hippophogigue de France [FEHF)
www.artisan-chevalin.fr

Fédération das Fromagers de France [FFF)
www.fromagersdefrance.com

Fédération Nationale de ' Epicarie, Caviste at Spécialiste Bio [FNDECE/
www.fnde.com

Syndicat Notionol des Hitelfers, Restaurateurs, Cofetiors et Traiteurs (SYNHORCAT]
WIWW. 5Y nhorcat.com

Union des Métiers et des Industries de 'Hatellerie {UMIH]
www.umih.fr

Union Nationale des Syndicats de Détaillonts en Fruits, Légumes et Primeurs [UNFD]
www.unfd.fr

Fédération Nationale des Artisans Pizza en Camion Magasin [FNAPCM]
WWWw.camionpizza.org

Union Nationole de [a Poissonnerie Frangaise {LUNEF]
www.uniondelapoissonnerie.org

Confédération Mationale des Poissonniers Ecaillers de Fronce
www.confederationdespoissonniers.fr

J%‘f .i"- 3 Q ‘ = —@— = rp
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Annexe 4: Brochure a destination de la clientele

LA LUTTE (oNTRE LE GASPILLAGE ALIMENTAIRE -
("eST L'AFFAIRE DE Tolf§ |
pES E(oNoMIES EN PERSPECTIVE €T UN 4ESTE PoUR LA PLANETE

PREVOIR SES ACHATS :

- Wérifier ce qui reste dans son
réfrigérateur avant de faire
les courses.

- Planifier ses rapas.
- Faire une liste de courses
pour éviter les achats inutiles.
- Ajuster les quantités nécessalres
en fonction du nombre
de comnvives et demander conseil
4 =on artisan ou commercant.
- Eviter da faire les courses
en ayant faim,
cela favorise les achats d'impulsion.
- 5i possible falre ses courses
plusieurs fois par semaine en
achetant en fonction de ses becoins,

AU RESTAVRANT :

- Wous n'avez pas fini votre assietta?
Demandez & repartir avac vos
restes qrace
4 un contenant, le qourmet bag

hitp:/ /gourmetbag.frf].

- Byac las buffets & volonts,
resserver-vous au fur et a mesure,
une fois votre assiette terminge.

| (oNSERVER LES ALIMENTS : |
- Lors des courses, placer dans un sac isotherme les produits les plus fragiles notarmment
sl la température extérizure ect élavde.
- Suivre les consells de conservation [durée et temnpérature
donnés par son artisan ou cormmercant ou indiqués sur lemballage. -
F.‘:. - Me pas hésiter & i demander de mettre sous-vide certains produits ¢l propose ce service. 3t
@D

Celavous permettra de garder plus longtemps vos aliments | i \

Malzon des Métar de ‘A imeriatian
&6 rua da Londres - 75008 Paris.
Tél @144 00 8B 44 - Mal : cgadiecged fr

www.ogad fr

L} LE s T 5
PP s T 4, AT i La V35 eerie
i SurA Kvee be ssutien fmander de la DRAAT .1 AR TRAMT P kbt e A
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Faire la distinction entre les différentes dates limites de consommation

DLC = Date Limite de Consommation. Elle apparait sous la mention
« A consommer jusqu’au ».
Le produit ne peut étre consommé au-dela car
ily a un risque d'intoxication alimentaire.
DDM = Date de durabilité minimale.
Elle apparait sous la dénomination : «A consommer de préférence avant».
Les qualités organoleptiques du produit diminuent au-dela de cette date
mais le produit peut encore étre consommé sans risque pour la santé

Pour en savoir plus :
http://agriculture.gouv.fr/dlc-dluo-cest-quoi
Ranger les aliments dans les différentes zones du réfrigérateur /-)
[voir notice) en fonction de leur température de conservation
et en mettant les aliments a consommer en ler devant.
http://agriculture.gouv.fr/des-conseils-pour-bien-ranger-votre-frigo W

BIEN RANGER LE REFRIGERATEUR
POUR MIEUX CONSERVER LES ALIMENTS

N 18
PR : farir?szx.ws:.m |

—— PIZZA =»

ENTRE A°C ET 6°C
LA ZONE FRAICHE "
Viandes et poissans o ENTREG°C ET B°C
ouits, framages durs, S LA PORTE

yaourts, créme fraiche, Ll Beurre, condiments,

fruits et Iegumes cuits, o . sauces (moutarde.. ),
patisseries... = =1 = = Dboissans (jus de fruils,

-— fait) '
LAIT

oes différents aliments.

Protéger les aliments dans le réfrigérateur [film alimentaire, boite fermée...)
pour éviter toute contamination.
Bien nettoyer régulierement son réfrigérateur.
Bien refermer les paquets entamés.

& Retrouver toutes les bonnes pratiques d’hygiéne a destination du consommateur

dans un guide spécifique :

http://agriculture.gouv.fr/consommateurs-connaissez-vous-toutes-les-bonnes-pratiques-dhygiene

En dernier ressort,

: P cc

SUFFIT Retrouvez encore plus de conseils sur : www.casuffitlegachis.fr

PoUR LIMITER LES RESTES €T LE GASPILLAGE :
Cuisiner les bonnes quantités en fonction du nombre de convives.
Privilégier le vrac et le détail pour obtenir la quantité nécessaire.
Sivous cuisinez en trop, congelez immédiatement le surplus.
Cuisinez vos restes ou recyclez-les :

fruits abimés en compates ou en confiture, fanes de légumes [fanes de radis)
en soupe, pain de la veille en pain perdu ou en croutons
compostez quand cela est possible ou donnez les restes pour l'alimentation de certains animaux.

léEi\CHI
-
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Annexe 5 : Fiches réalisées par le CTMP

FICHE : Les bonnes pratiques du CTMP

LE GASPILLAGE ALIMENTAIRE

CONTEXTE

La lutte contre le gaspillage alimentaire est devenue ces derniéres années, une priorité internationale, qui
touche tous les acteurs de la chaine alimentaire: de la production agricole, jusqu‘aux consommateurs,
en passant par toutes les étapes de transformation (industrielle ou artisanale) ou encore de stockage
et de distribution.
A partir d'une enquéte et des diagnostics réalisés chez des artisans patissiers-chocolatiers-confiseurs-
au gaspilLage glaciers-traiteurs,le CTMP a rédigé une synthése afin de sensibiliser I'ensemble des artisans du secteur
4 ¥ du sucré sur cette problématique et en leur donnant des solutions concrétes et adaptées pour réduire
alimentaire le gaspillage alimentaire dans leur entreprise.

QU'EST-CE QUE LE GASPILLAGE ALIMENTAIRE ?

Le gaspillage alimentaire concerne les produits alimentaires encore comestibles qui, a une étape de la chaine alimentaire sont
jetés. La lutte contre le gaspillage comprend la sensibilisation de tous les acteurs, leur mobilisation et une communication
réguliere auprés des consommateurs.

LA REGLEMENTATION SUR LE GASPILLAGE ALIMENTAIRE —

du 11 février 2016 a inséré de nouveaux articles dans le code de I'environnement. Par exemple, l'article L.541-
154 indique:
« La lutte contre le gaspillage alimentaire implique de responsabiliser et de mobiliser les producteurs, les transformateurs
et les distributeurs de denrées alimentaires, les consommateurs et les associations. Les actions de lutte contre le gaspillage
alimentaire sont mises en ceuvre dans |'ordre de priorité suivant:

m Pour aider au déploiement des programmes de lutte contre le gaspillage dans les entreprises, la loi n® 2016-138

La prévention du gaspillage alimentaire ;
Lutilisation des invendus propres a la consommation humaine, par le don ou la transformation ;
La valorisation destinée a I'alimentation animale;

Lutilisation a des fins de compost pour I'agriculture ou la valorisation énergétique, notamment par méthanisation.

Selon cette loi, les établissements possédant une surface de vente supérieure 3 400 m? sont contraints de conclure une
convention avec une ou des associations caritatives habilitées pour céder a titre gratuit leurs invendus consommables qui
ne doivent pas finir a la poubelle.

Centre Technique
es Métiers

de |a Patisserle

Lo
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FICHE : Les bonnes pratiques du CTMP
LE GASPILLAGE ALIMENTAIRE

ETAT DES LIEUX DU GASPILLAGE ALIMENTAIRE AU SEIN

DU SECTEUR ARTISANAL DU SUCRE

Une profession concernée

Selon une enquéte menée par le CTMP' les artisans patissiers-
chocolatiers-glaciers-traiteurs ont compris |'importance de
cette problématique et participent a leur échelle, aux efforts de
réduction du gaspillage alimentaire.

0 se sentent intéressés
o et concernés

Bien qu'il ne soit pas calculé de maniére précise, la majorité des
professionnels interrogés estiment que le gaspillage représente

2as%
a 0 de leur chiffre d'affaires.

Des sources de gaspillage identifiées par les professionnels
Bien que la notion de gaspillage soit plus évidente au niveau de lavente, avec la notion d’invendus, les professionnels estiment
que le gaspillage peut également avoir lieu au niveau de la phase de fabrication.

Au laboratoire

Dans les étapes de fabrication, les pertes les plus importantes

proviendraient:

«des matieres premiéres périmées/abimées/souillées devant étre jetées,

«des découpes/épluchages,

«d'erreurs de fabrication ou encore des manipulations lors des différentes
étapes de fabrication,

«des pertes liées aux différentes étapes de fabrication (par exemple lors d’un
transfert cuve vers doseuse macaron, pate ou créme restant sur les ustensiles...)

Alavente, les pertes les plus importantes proviendraient:

«Produits retirés de la vente pour cause de choix commercial (fraicheur
des produits, aspect esthétique, produit cassé...),

«Produits invendus pour cause de baisse de fréquentation du commerce
(vacances, météo...),

« Produits invendus pour cause de congés/fermeture hebdomadaire.

' Enquéte menée en 2015 sur un échantillon de 78 entreprises

N

Centre Techni
“les Metiers Artisan Patissier
Franc

es Métie
de |a Patisserie
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FICHE : Les bonnes pratiques du CTMP

LE GASPILLAGE ALIMENTAIRE

A LES SOLUTIONS DEJA MISES EN PLACES
~\w/= PAR LES PROFESSIONNELS DU SUCRE POUR LUTTER
CONTRE LE GASPILLAGE ALIMENTAIRE

Dans 93 % des entreprises pour lesquelles il existe du gaspillage alimentaire, des solutions ont été mises en place.

Les cing principales mesures mises en place citées par les professionnels sont:
La sensibilisation des équipes (par la pesée des produits retirés de la vente ou I'affichage de la liste de tous les déchets
gaspillés par semaine),

La meilleure gestion des stocks de matiéres premiéres, produits semi-finis et finis,

L'augmentation de la durée de vie des produits par I'amélioration du procédé de fabrication ou par I'emballage
(congélation, mise sous-vide...),

Le recyclage des invendus (transformation par la cuisson, réutilisation de biscuits en tant que matiére premiere),

Les dons a des clients, au personnel, a des associations caritatives, a des éleveurs pour une utilisation en tant que
nourriture pour animaux...

W=P Vous avez mis en place d'autres initiatives pour réduire le gaspillage dans votre entreprise, faites-le
nous savoir en contactant le CTMP par

E-mail : contact@ctmp.org

e Téléphone : 01 40 89 96 70

et du projet intitulé « Métiers de bouche et lutte contre le gaspillage alimentaire : diagnostic et solutions », piloté
et coordonné par la CGAD et financé par la DRIAAF

. Nl
Centre Technique AT

es Metiers. Artisan Patissier
de |a Patisserie
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CAUSES SOLUTIONS

«Réaliser un contréle a réception (durée de vie et température notamment)

stockage Al A LS Dl 1 «Organiser le stockage des marchandises selon la méthode du PEPS (Premier entré Premier sorti)
premigres/produits semi-finis ou finis) « Faire une vérification des stocks 1 fois/semaine au minimum en notant ce qui est jeté
" «Mettre en place un plan de maintenance préventive
% Panne de I'enceinte frigorifique « Falfe des relevés de températures réguliers
Fruits abimés « Utiliser les fruits ablmeés (non moisis) pour réaliser des confitures, des purées de fruits ou des nappages
« Utiliser les zestes des agrumes
Epluchures de fruits .Utiliser les cogues de fiuits en décor (exernple : fuits de la passion)

« Rédiger et imprimer des fiches de protocole de fabrication
Fabrication Erreur de fabrication « Formuler des recettes avec des valeurs arrondies et si possible avec des contenants entiers (par exemple:
1 brique de |ait) pour faciliter |'étape de pesées et minimiser le risque d’erreur

«Utiliser les chutes (exemple : cadre de ganaches) et brisures (exermple : pate) dans des recettes oulesvaloriser

Chutes/casse de produits vers une filigre d’alimentation animale si les quantités sont importantes
«Investir dans des machines permettant de réduire les chutes (exe mple : découpe jetd’eau)

Fleurage « Sensibiliser le personnel pour limiter l'utilisation de la farine lors du fleurage

Contenants (bols, culs-de-poule) malvidés | « Sensibiliser e personnel a |'utilisation systématique et efficace des cornes

- Faire une cuisson toute |a journée

LR TERTAST e - Proposer les produits secs 2 des filieres animales
« Faire une cuisson 2 fois/jour
Magasin [LTICHEEHAL S A 0D + Réutiliser les viennoiseries J+1 dans recettes (exemple : croissant amandes, brioches imbibées)
« Faire une gestion des J+1 avec un code couleur par exe mple
Invendus sur |a patisserie « Noter systématiquemnent ce qui est jeté chaque soir (produits impropres ala consommation)
IED « Tenir a jour un outil de suivi des commandes entre le laboratoire et le magasin
«Sensibiliser le personnel a la manipulation des produits fragiles
Hodi e + Résever les produits adimés pour la dégustation dient
consommateur « Donner des conseils aux clients pour optimiser la conservation des produits température et conditions de
conservation)
Gi chez lec ur «Réd uire la taille des portions

« Proposer des emballages permettant d'optimiser les durées de vie des produits (exemple: gateaux de voyage
sous emballage scellés)

A NOTER:
Liste des outils complémentaires congus par le CTMP qui peuvent aider 2 lutte contre le gaspillage

« Fiches outils d'application de I'hygigne du CTMP : Contréle a réception/Maintenance des enceintes frigorifiques/Relevés de Température/Gestion
des stockages/Non-conformité

21355138 ¢ 9p
SIIW 5P
anbuysa) anuady

>
QE + Guide du CTMP pour I'optimisation de la conservation par 'emballage
23 « Fiche de bonnes pratiques du fleurage
.§ g s Pour se procurer ces fiches, contacter le CTMP par mail: contact@ctmp.org ou par téléphone: 0140 89 96 70
ing
i 2
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