e b RESEAU LOCAL VENDEE

== Nl o)
Cs Fréodons &VENDEE J
g LEDEPARTEMENT  BOROULTLRES
A

-O COLLECTIVITES - ETABLISSEMENTS - PRODUCTEURS...

Reseau LOCAL
VENDEE

[fesiRencontr
© Mercredi 15 juin 201 63 15h

A la Chambre de Commerce et d’Industrie
16, rue Olivier de Clisson a La Roche-sur—Yon
% &/)J-.. k"5 L
N VENDEE Concier

AGRICULTURES e C on*nmuthes
&TERRITOIRES LE DEPARTEMENT de Vendée
aison des Commune

CHAWBAE ABRICLLTLEE
VENDEE

Une journée d’échanges pour les Elus, Responsables de collectivités, Gestionnaires, Chefs et Personnels
de restaurants collectifs, Agriculteurs, Entreprises Agro-alimentaires et Grossistes de proximité.
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M. Luc GUYAU

Vice Président de TRIVALIS

@Trivalis

ENSEMBLE VALORISONS NOS DECHETS
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Le gaspillage alimentaire

Enjeux et actions
en restauration collective

Marc Janin T Direction regionale
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| Définition des pertes et gaspillages
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.- Evaluation globale du taux de pertes
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Répartition des pertes et gaspillages en poids Part des pertes et gaspillages au domicile
et en restauration
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Les pertes et gaspillages alimentaires représentent 150 kg de nourriture
par personne et par an
A Dont 45 kg perdus ou gaspillés au stade de la consommation :

A 26 kg au domicile (85% des repas)

A 19 kg en restauration collective et commerciale (15% des repas)
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Réseau LOCA Gaspillage par secteur
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Pertes et gaspillages alimentaires
(en g/repas/pers )

secondaire ; 190

primaire NG 120
sante | 264
entreprises I 125
moyenne RC I 167
ménages [ 116

T — 211

restauration commerciale

A V4 .- . .
€ 1 Présicents @VENDEE /“J Rencontre du Réseau LOCAL Vendée i 15 juin 2016
&’e kommunaLiiss LEDEPARTEMENT [ ACRICULTURES
Maison ¢ es CHAMBRE vmgmg




e
Wi |
a\’%(:
N5

Py (TOESEN Sources identifiées en restauration collective

Gom e 4.
ATERRITORES

Principales sources

Menu inadapté aux convives

Surestimation des quantités achetées

Erreur de manipulation ou de stockage,
gestion non planifiée

Surévaluation des quantités cuisinées

Surplus non réutilisé
(convives, personnel, associations...)

Portions mal adaptées aux faims,
manque d'accompagnement des convives

Consommateurs n"appréciant pas cerfains plafs,
mangue de temps pour déjeuner,
cadre peu propice au plaisir de manger
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Que faire dans mon etablissement ?

Manger mieux, gaspiller moins !

A Passer du temps avec les gens

A Val ori ser | 6 auprésrdescamavesi o n

A Faire appel aux compétences techniques et a la motivation des
équipes : source de créativité et de cohésion

A ldentifier | a pr®venti onécdnomiesA etcde mme
rentabilité
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F(geseau LOCQJL 1 000 ecoles et colleges contre le GA
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A Obligation de lutte contre le GA en
restauration collective publique avant
le ler septembre 2016 (LTECV)

Réaliser des
économies

A Intéréts multiples de la lutte contre le
GA en restauration  collective :

W Améliorer le
N e s service de
Exemple : 30 a 40 000 euros de produits jetés - restauration
pour un restaurant servant 500 convives (100 000 V
repas/an )

Réduire son
empreinte
écologique
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Réseau LOCAL Merci pour votre attention !
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