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Module 4

Les meilleures pratiques disponibles




Objectif 1 Objectif 2

Comprendre les Explorer les
principales stratégies de
causes des prévention des

pertes et déchets
gaspillages alimentaires
alimentaires et |la selon la
hiérarchie des hiérarchie des

déchets. déchets.
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Objectif 3

Analyser les différents
types d'aliments sujets
aux pertes et gaspillages
alimentaires et identifier
les meilleures pratiques
pour les réduire.

Co-funded by the
Erasmus+ Programme
of the European Union

Contenu

Le cours apporte des
définitions, un
catalogue des causes
et des meilleures
pratiques, des cas
d'utilisation réels et
des histoires réussies..



Co-funded by the
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of the European Union

Le participant a cette activité de formation doit lire
attentivement les diapositives et suivre les exercices
proposés afin d'obtenir un apercu de l'importance du
contenu proposé.

A la fin de cette partie, une série d'exercices d'auto-
évaluation peut étre proposée afin de vérifier les
acquis.

Foo)Comz



Définition des EQF

Connaissances

Connaissance des principales causes de
gaspillage et de pertes alimentaires et des
concepts clés de la hiérarchie des déchets.

Connaissance des différents types d'aliments
sujets au gaspillage alimentaire et de leurs
caractéristiques spécifiques.

Connaissance des meilleures pratiques
disponibles pour la prévention des pertes et
gaspillages alimentaires aux différents
stades du cycle de vie des aliments, tels que
la production, la distribution, la
consommation et la gestion des déchets.

Compétences

Capacité a identifier et a analyser les
différentes causes des pertes et gaspillages
alimentaires a différents stades du cycle de
vie des aliments.

Capacité a évaluer de maniere critique les
meilleures pratiques en matiére de
prévention des pertes et gaspillages
alimentaires et a les adapter a des contextes
spécifiques..

Acquisition

Compétence en matiere de conception et
de mise en ceuvre de programmes et
d'initiatives visant a prévenir les déchets et
les pertes alimentaires, en suivant Ia
hiérarchie des déchets et en tenant compte
des différents types d'aliments et des
différents contextes.

Compétence en matiére d'évaluation des
performances des programmes de réduction
des déchets alimentaires et de collecte et
d'interprétation des données pertinentes.

Co-funded by the
Erasmus+ Programme
of the European Union
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Connaissances

Connaissance des principaux indicateurs et
mesures utilisés pour évaluer les pertes et
gaspillages alimentaires et les performances
des programmes de réduction des déchets
alimentaires.

Connaissance des réglementations et
politiques nationales et internationales
concernant les déchets et pertes alimentaires
et les pratiques de gestion durable des
déchets alimentaires.

Compétences

Capacité a élaborer des stratégies pratiques
pour réduire les déchets alimentaires en
appliquant les meilleures pratiques
disponibles.

Capacité a communiquer clairement et
efficacement, en présentant des sujets liés
aux pertes et gaspillages alimentaires et aux
meilleures pratiques de prévention, en

utilisant les termes et concepts appropriés.

Capacité a travailler en équipe pour
promouvoir la sensibilisation aux pertes et
gaspillages alimentaires et pour mettre en
ceuvre des solutions efficaces.

Définition des EQF

Acquisition

Expertise dans |'adaptation et ['application
des meilleures pratiques disponibles a des
situations spécifiques, en tenant compte des
besoins et des défis spécifiques.

Expertise dans la fourniture de conseils et
d'orientations aux exploitants du secteur
alimentaire et aux autres parties prenantes en
matiere de prévention des pertes et
gaspillages alimentaires et de mise en ceuvre
des meilleures pratiques.

Expertise dans le suivi et la communication de
I'impact des initiatives de prévention des
pertes et gaspillages alimentaires, dans la
sensibilisation et l'implication du public et des
parties prenantes concernées.

FoolCom
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perte ou le gaspillage de denrées v
alimentaires tout au long de la chaine

d'approvisionnement, de la production

a la consommation finale.illustrer
I'ampleur du probleme des pertes et
gaspillages alimentaires a I'échelle
mondiale, en soulignant ses effets
négatifs sur I'environnement,
I'économie et la société.

of the European Union
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Les pertes et gaspillages alimentaires représentent un défi mondial
important, avec des conséquences environnementales, sociales et
économiques. Il est essentiel de comprendre le concept des pertes et
gaspillages alimentaires pour s'attaquer efficacement a ce probleme.

- Les pertes et gaspillages alimentaires désignent les pertes ou
gaspillages de denrées alimentaires tout au long de la chaine
d'approvisionnement, depuis la production jusqu'a la
consommation finale.

- Les pertes surviennent lors de la production, de la récolte, du
transport et du stockage des aliments, tandis que les déchets se
produisent principalement au stade de la consommation finale,
par exemple dans les ménages, les restaurants et les cantines.

- Ce phénomeéne concerne toutes les étapes de la chaine
alimentaire, y compris les agriculteurs, les producteurs, les
distributeurs, les commercgants, les consommateurs et les autres

acteurs impliqués dans le systeme alimentaire.
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Plusieurs causes contribuent au gaspillage alimentaire et aux pertes
tout au long de la chaine d'approvisionnement. Il s'agit notamment de
la surproduction, des pratiques de récolte inefficaces, de la mauvaise
gestion des stocks, des dates de péremption des aliments, des
imperfections esthétiques, des préférences des consommateurs et du
manque de sensibilisation et de connaissances..

Impacts des pertes et gaspillages alimentaires :

e Les pertes et gaspillages alimentaires ont des répercussions importantes
sur I'environnement, la société et I'économie.

 Sur le plan environnemental, le gaspillage alimentaire contribue aux
émissions de gaz a effet de serre, a l'utilisation inappropriée des
ressources en eau et a la perte de biodiversité.

* D'un point de vue social, les pertes et gaspillages alimentaires peuvent
exacerber la faim et l'insécurité alimentaire en augmentant les
inégalités d'acces a la nourriture.

e D'un point de vue économique, les pertes et gaspillages alimentaires

entrainent une perte de valeur des aliments et ont un impact négatif sur
les activités agricoles, les entreprises alimentaires et les consommateurs
eux-mémes. EAn




pour
un grand nombre de répondants.
Le golt et les avantages pour la santé sont les

: 1 , . indicateurs les plus importants pour I'achat de
Le projet FoodComp a réalisé une analyse dans les six pays partenaires

du projet (Italie, Slovaquie, Pologne, France, Portugal). L'échantillon de
participants comprenait 157 personnes agées de 18 a 70 ans, des deux

produits laitiers, de viande et de poisson.
Facteurs comme
I'origine régionale, la faible distance de

sexes. 55,54 % des personnes interrogées travaillaient dans des secteurs , :
transport et les labels écologiques ont une

liés a l'alimentation, tels que les barmen, les restaurateurs, les chefs : )
o J _ _ influence variable selon les pays.
cuisiniers et les producteurs de denrées alimentaires. , 1
pour la santé sont l'indicateur le

Principaux résultats de I'enquéte : plus important pour l'achat de fruits et

) » N
. 90 % des personnes interrogées considérent qu'il est important de legumes, suivis par le gout et l'origine locale.

: . :
manger sainement tous les jours ont moins d'influence sur le choix

. .Les personnes interrogées préferent les aliments qui conviennent a des fruits et legumes.

leur humeur et qui sont faciles a acheter et a préparer. est l'indicateur le plus important pour

\ : : .
. La majorité des personnes interrogées consomment des aliments qui 'achat de produits de boulangerie, suivi par |a

suscitent des sentiments agréables et qui sont accessibles. sante.

Transnational FoodComp report
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http://seda.org.pl/foodcomp/project-result-1/

Principaux résultats de I'enquéte :

Bien que la consommation d'aliments naturels ou biologiques ne
soit pas considérée comme essentielle, un nombre important de
personnes interrogées préferent manger ce type d'aliments.

La moitié des personnes interrogées tiennent compte du maintien
de leur poids lorsqu'elles choisissent ce qu'elles mangent

.L'origine des aliments consommeés est un facteur important pour
les personnes interrogées.

Les aliments respectueux de |'environnement et des animaux sont
importants pour la majorité des personnes interrogées.

Co-funded by the
Erasmus+ Programme
of the European Union

Les tels que le végétalisme, le
caractere complet et les labels
écologiques ont moins d'influence sur le
choix des produits de boulangerie.

Les personnes interrogées ont tendance
a gaspiller les aliments avariés ou
périmés, les parties d'aliments
considérées comme non comestibles ou
inconnues et les restes d'aliments
avariés.

Certaines personnes interrogées
gaspillent des aliments entiers non
utilisés ou des aliments périmés.
Certaines personnes interrogées
gaspillent les restes d'aliments cuits et
frais dans l'assiette.

Certaines personnes interrogées
consomment des aliments apres la date
de péremption.

z Transnational FoodComp report


http://seda.org.pl/foodcomp/project-result-1/

Avant de faire vos
courses, prenez le
temps de planifier vos
repas pour la semaine
et dressez la liste des
ingrédients dont vous
avez besoin. N'incluez
que ce dont vous avez
réellement besoin afin

d'éviter les achats
impulsifs et le
gaspillage.

R Co-funded by the
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S of the European Union
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Evaluez la quantité de
nourriture  nécessaire
pour répondre  aux
besoins de votre famille.
Evitez les achats
excessifs, en particulier
pour les produits
périssables tels que les
fruits, les légumes ou les
produits laitiers.
N'achetez que ce que

VOus pouvez
consommer avant la
date limite de

consommation.

Faites attention a la
fraicheur des aliments
gue vous achetez.
Choisissez des fruits et

des légumes qui ne
présentent pas de
signes évidents de
détérioration.  Optez

pour des produits dont
la date de péremption
est plus longue afin
d'avoir plus de temps
pour les consommer.
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Evitez les achats impulsifs : Résistez a I'achat
impulsif d'aliments superflus. Faites une pause et
demandez-vous si vous avez vraiment besoin de
ce produit ou si vous pourriez utiliser ce que vous
avez déja a la maison pour obtenir le méme

résultat.

Faites vos achats régulierement : Evitez de
faire des achats en grandes quantités si
vous n'en avez pas besoin. Achetez des
aliments frais en fonction de vos besoins
réels et faites vos courses plus
fréquemment afin de réduire le risque de
gaspillage d{ a la péremption des aliments.

Faire ses courses en toute conscience : Gardez une
attitude consciente lorsque vous faites vos courses
et n'oubliez pas l'importance de la réduction des
déchets alimentaires. Soyez responsable de vos
choix et efforcez-vous de faire des achats qui
contribuent a réduire les déchets dans votre fover.

Co-funded by the
Erasmus+ Programme
of the European Union
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Nettoyez régulierement le garde-manger et le réfrigérateur : A

Vérifiez réguliérement que les aliments contenus dans le <

garde-manger et le réfrigérateur ne sont pas pé 'ﬁuq ~/

avariés. Retirez les aliments périmés ou qui ne plus VG

consommables afin de maintenir un environne prﬁpre et

ordonné. Cela vous aidera a visualiser clairementﬁ gue vous~”
llée.

avez et évitera que de la nourriture ne soit gaspi
>

Consommation réfléchie d'aliments périmés : certaines
personnes peuvent choisir de consommer des aliments apres
leur date de péremption si elles pensent gu'ils sont encore
sains et comestibles. Cette pratique s'accompagne souvent
d'une évaluation de la qualité de I'aliment par des indices
sensoriels tels que I'odeur, I'apparence et le go(t, plutét que
de se fier uniguement a la date de péremption imprimée.

FoolCom
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Les bonnes pratiq
6 V

Organisez correctement le refrlger eur : Organisez le réfrigérateur
de maniere a optimiser la duree e conservation des aliments.
Maintenez une température appropriée dans le réfrigérateur
(entre 1°C et 4°C) et veillez a ce que l'air puisse circuler librement
autour des aliments. Placez les aliments plus anciens a I'avant afin
qu'ils puissent étre utilisés plus rapidement.

Réutiliser les restes : Ne jetez pas les restes de
nourriture. Trouvez des moyens créatifs de les
réutiliser dans de nouveaux plats. Par exemple, vous
pouvez transformer les restes de viande en sauce
pour pates ou utiliser les légumes restants pour faire
de la soupe.

Expérimentez la transformation des aliments : Si vous
avez des fruits ou des légumes qui sont sur le point de
mUrir et qui risquent d'étre gaspillés, envisagez de les
transformer en jus, en conserves, en confitures ou en
cornichons. Cela vous permettra de prolonger la
durée de conservation et de profiter des produits
méme apres qu'ils aient mari.

Cook APP

Co-funded by the
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of the European Unicn
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Utilisez tous les ingrédients : Pour éviter le gaspillage
alimentaire, tirez le meilleur parti de toutes les parties de vos
aliments. Par exemple, vous pouvez utiliser les pelures de
fruits et de légumes pour préparer des soupes ou des
bouillons savoureux, ou utiliser les tiges des herbes
aromatiques pour parfumer les sauces et les vinaigrettes.
Controlez les portions : Pendant les repas, essayez de servir
des portions appropriées. Cela signifie qu'il faut évaluer
soigneusement la quantité de nourriture nécessaire a chaque
personne et limiter le gaspillage résultant de portions
excessives. Vous pouvez commencer par réduire
progressivement les quantités servies et observer si vous
pouvez satisfaire votre appétit sans générer de restes.
Congelez les aliments : si vous avez des aliments qui ne
peuvent pas étre consommeés avant leur date de péremption,
la congélation est un excellent moyen de prolonger leur durée
de conservation. Vous pouvez par exemple congeler de la
viande, du poisson, des légumes et méme des restes de plats
préparés. Veillez a utiliser des récipients ou des sacs adaptés a
la congélation et indiquez la date de congélation sur
I'étiquette.

e, Co-funded by the

x Erasmus+ Programme
of the European Union
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Comme nous l'avons déja mentionné, une bonne disposition des aliments dans le
réfrigérateur permet de conserver la fraicheur des aliments et de les préserver plus
longtemps. Voici les différentes raisons pour lesquelles cette pratique est importante.

Maintien de la fraicheur : Disposez correctement les aliments dans le réfrigérateur permet
de préserver leur fraicheur plus longtemps. Chaque aliment a des exigences spécifiques en
matiére de température et d'humidité pour maintenir sa qualité et sa sécurité. Le fait de
disposer correctement les aliments dans les zones appropriées du réfrigérateur permet de
préserver leur fraicheur et d'éviter qu'ils ne se détériorent prématurément.

Prévention de la contamination croisée : Séparez les aliments crus des aliments cuits et
préts a étre consommeés permet d'éviter les contaminations croisées. Les aliments crus tels
qgue la viande, la volaille et le poisson peuvent contenir des bactéries nocives qui peuvent

se propager a d'autres aliments s'ils ne sont pas conservés correctement. Le fait de
conserver les aliments crus dans des récipients hermétiques et séparés des autres aliments
dans le réfrigérateur permet de réduire le risque de contamination.

Réduisez le gaspillage alimentaire : Organisez les aliments de maniere visible et accessible
dans le réfrigérateur permet d'éviter qu'ils soient oubliés et gaspillés. Lorsque les aliments
sont bien rangés, il est plus facile de suivre les dates de péremption et d'utiliser les aliments
avant qu'ils ne se gatent. De plus, si les restes sont conservés correctement, ils peuvent
étre consommés plus tard, ce qui réduit le gaspillage alimentaire.

FoolCom



Il est important de comprendre le fonctionnement du
réfrigérateur, ses clayettes et sa température.

Saviez-vous que chaque clayette est adaptée a une
catégorie d'aliments ? Voyons cela ensemble...

Etageres supérieures : Cette zone est plus froide, elle est
donc idéale pour les aliments qui nécessitent des
températures plus basses comme les produits laitiers, les
yaourts, le beurre et le lait. Veillez a les conserver dans des
récipients hermétiquement fermés pour éviter toute
contamination par les odeurs ou les bactéries.

Etagéres intermédiaires : Cette zone est plus stable en
termes de température et convient au stockage d'aliments
tels que les restes d'aliments cuits, les aliments préts a
consommer et les aliments dans des récipients
hermétiques.

Co-funded by the
Erasmus+ Programme
of the European Union
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Etageres inférieures : Cette zone est légérement plus froide
et est idéale pour conserver les fruits et légumes frais.
Veillez a séparer les fruits et les légumes pour éviter qu'ils
ne dégagent de ['éthylene, un gaz qui accélere le
mdarissement et peut entrainer la détérioration d'autres
aliments.

Des tiroirs pour les léegumes : Utilisez des tiroirs réservés a
la conservation des légumes. Réglez I'humidité des tiroirs
en fonction des parametres disponibles pour conserver la
fraicheur des l[égumes.

Porte du réfrigérateur : Cette zone est la moins froide du
réfrigérateur et convient a la conservation des condiments,
des oceufs, des boissons et d'autres aliments nécessitant une
température moins froide. Evitez de placer dans la porte
des aliments tres sensibles a la température, tels que le lait
et la viande.

Co-funded by the
Erasmus+ Programme
of the European Union
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Quelques conseils supplémentaires

>
e Conservez les aliments crus tels que la viande,

la volaille et le poisson dans I'étagere inférieure
du refrigérateur, dans des récipients
hermétiques, afin d'éviter toute contamination
croisée avec d'autres aliments.
e Evitez de surcharger le réfrigérateur pour
permettre une circulation adéquate de l'air froid.
e Verifiez régulierement le réfrigérateur pour
retirer les aliments périmeés ou avariées et
maintenir I'hygiene a l'intérieur.
N'oubliez pas que chaque réfrigérateur peut avoir
des configurations et des températures différentes.
Il est donc toujours conseillé de consulter le
manuel du réfrigérateur pour connaitre les 2
recommandations spécifiques du fabricart 00 Comz



Histoires réus

Dans cette section, vous découvrirez des
exemples de réussite qui contribuent a la lutte
contre le gaspillage et les pertes alimentaires.
Nombre d'entre elles sont des expériences
communautaires qui bénéficient du soutien de
citoyens engagés dans la cause par le biais
d'actions de solidarité envers ceux qui en ont le
plus besoin. Ces initiatives démontrent que la
lutte contre le gaspillage alimentaire implique
également |a participation active de |Ia
communauteé et le bénévolat, contribuant ainsi a
créer un impact social et environnemental
positif.

Co-funded by the
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Too Good To Go est une application mobile qui lutte contre le gaspillage
alimentaire en mettant en relation les consommateurs avec les restaurants, les
cafés, les boulangeries et les épiceries qui ont des excédents de nourriture a la fin
de la journée. L'application permet a ces établissements de vendre leur surplus de
nourriture a un prix réduit, évitant ainsi qu'elle ne soit gaspillée.

Hit points

- Le succes de Too Good To Go réside dans sa capacité a créer une situation
gagnant-gagnant pour les entreprises et les consommateurs. Les restaurants
et les détaillants alimentaires peuvent réduire leurs déchets alimentaires
tout en générant des revenus supplémentaires grace a la vente des articles
excédentaires. D'autre part, les consommateurs peuvent profiter d'une
nourriture de qualité a moindre co(t tout en contribuant a la lutte contre le
gaspillage alimentaire.Depuis son lancement en 2016, Too Good To Go a
étendu ses activités a travers de multiples pays européens, notamment le
Royaume-Uni, la France, I'Allemagne et l'ltalie. L'application a gagné une
popularité importante et s'est associée a des milliers d'établissements
alimentaires, évitant ainsi a des millions de repas d'étre gaspillés.

Foozcom{


https://www.toogoodtogo.com/en-gb

Feedback est une organisation environnementale a but non lucratif basée au
Royaume-Uni qui se concentre sur la réduction des déchets alimentaires a différents
stades de la chaine d'approvisionnement. Elle travaille avec les entreprises, les
décideurs politiques et le public pour sensibiliser au gaspillage alimentaire et plaider
en faveur de changements systémiques.

L'une des initiatives notables de Feedback s'intitule "The Gleaning Network" (le réseau de
glanage). Dans le cadre de ce programme, des bénévoles se rendent dans les
exploitations agricoles apres la récolte pour collecter les fruits et Iégumes qui, autrement,
ne seraient pas récoltés ou seraient gaspillés en raison d'imperfections esthétiques ou
d'une offre excédentaire. Les produits collectés sont ensuite redistribués a des
associations caritatives, des groupes communautaires et des banques alimentaires, afin
qu'ils parviennent aux personnes dans le besoin.

En faisant appel a des bénévoles et a des agriculteurs, Feedback a réussi a récupérer des
tonnes de produits frais et nutritifs qui auraient autrement été gaspillés. Le réseau de
glanage ne se contente pas de lutter contre le gaspillage alimentaire, il contribue
également a lutter contre la pauvreté alimentaire en fournissant des aliments frais et
sains a ceux qui n'y ont pas acces.

FeedBack global

Foo(Com

Feedback a également participé activement a la promotion de changements
politiques visant a réduire le gaspillage alimentaire au Royaume-Uni. Elle a fait
campagne en faveur d'une législation qui cible le gaspillage alimentaire a
différents stades de la chaine d'approvisionnement, notamment dans les
supermarchés, les restaurants et les ménages. Ses efforts ont permis de
sensibiliser davantage les entreprises et les décideurs politiques a la réduction
des déchets alimentaires et de les inciter a agir en ce sens.

Le travail de Feedback a eu un impact significatif sur la réduction des déchets
alimentaires au Royaume-Uni. En mettant en évidence les conséquences
environnementales et sociales du gaspillage alimentaire et en proposant des
solutions pratiques, ils ont incité les particuliers, les entreprises et les
décideurs politiques a agir. Leurs initiatives démontrent que les efforts de
collaboration et une approche holistique sont essentiels pour s'attaquer au
probléme du gaspillage alimentaire et construire un systéme alimentaire plus
durable.


https://feedbackglobal.org/

Le Foodsharing est un projet de partage de nourriture qui a vu le jour en Allemagne en
2012. Il s'agit d'une initiative basée sur la solidarité et la lutte contre le gaspillage
alimentaire, qui permet aux gens de partager leurs surplus de nourriture au lieu de les

jeter.

Hit points

Le fonctionnement du Foodsharing est simple : les citoyens qui ont des surplus alimentaires,
tels que des restes de cuisine ou des produits encore consommables mais proches de leur
date de péremption, peuvent les mettre a la disposition de la communauté via |'application ou
le site web Foodsharing. Dans le méme temps, les personnes qui cherchent de la nourriture
peuvent rechercher et prendre des aliments gratuits disponibles dans leur région.

Les aliments partagés peuvent étre des fruits, des légumes, du pain, des produits laitiers, des
conserves et bien plus encore. Le projet promeut l'idée d'éviter le gaspillage alimentaire en
encourageant les gens a partager ce qu'ils n'ont pas l'intention de consommer au lieu de le
jeter.

Le partage alimentaire joue également un role éducatif, en sensibilisant la communauté au
probléme du gaspillage alimentaire et en promouvant l'importance d'une gestion responsable
des ressources alimentaires. Les organisations locales et les bénévoles collectent les aliments
partagés dans des points de collecte et les distribuent aux personnes dans le besoin.

Co-funded by the
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https://foodsharing.de

Conclusion

En conclusion, le module de formation sur les pertes et
gaspillages alimentaires nous a donné une vue d'ensemble
approfondie des principales questions liées a ce probleme
mondial. Nous avons exploré les principales causes des pertes
et gaspillages alimentaires tout au long de la chaine
d'approvisionnement, depuis la production et la distribution
jusgu'a la consommation finale.

Grace aux définitions, au catalogue des causes et des
meilleures pratiques, aux cas d'utilisation réels et aux exemples
de réussite, nous avons pu comprendre l'importance
d'adopter une approche holistique pour s'attaquer a ce
probleme.

Ensemble, nous pouvons faire la différence et ceuvrer pour un
avenir ou les pertes et gaspillages alimentaires seront réduits
au minimum, afin de préserver les précieuses ressources de
notre planéete et de garantir I'accés de tous a la nourriture.
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