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Gaspillage alimentaire en établissements

sanitaires et médico-sociaux : initiatives et outils du réseau
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Le C2DS :

Un réseau pour fédérer et animer la
dynamique développement durable
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* Association loi 1901, créée en 2006, composée de professionnels de santé
mobilisés par le développement durable.

e 17 membres fondateurs

* Leur objectif : mettre en commun leurs expériences et leurs actions en matiere
développement durable et les partager avec les professionnels du secteur



Cng 01.01.2019 :

492 établissements adhérents

Statut juridique Secteur d'activité

m Sanitaire
= Public/Espic m Médico-social
W Privé

1 Sanitaire et médico-
social
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Conseil d’administration

Recettes

24 membres bénévoles

M Sanitaire

B Médico-social

Répartition

m Cotisations
m Partenariats / Subventions

= Formations / vente outils
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Equipe opérationnelle

L'animation de réseau
Wiebke Winkler

wiebke.winkler@c2ds.eu
0698532412

La direction

Karine Chagnes
karine.chagnes@c2ds.eu

Chargée de développement du
réseau et de la promotion des outils

Annabelle Torres

> ‘ 06 26 49 36 81 bell 2
& L,EQUlP annabelle.torres@c2ds.eu
OPERATIONNELL Bénédicte Ottaway 0247306034
duC2DS ' L.'acgueil des nouveaux Silef;céif)t;way@cm” Nos chargées de mission )
u adhérents et le suivi
Fanny Auger

des formations

Virginie Poitevin Chamart
virginie.chamart@c2ds.eu
02473060 34

fanny.auger@c2ds.eu
06687537 44

Fabien Marquier
fabien.marquier@c2ds.eu




CZ& s Les missions du C2DS

L’information

Le partage d’outils

La promotion des bonnes pratiques

La défense des interets




| Gouvernance
C Z Geveloppemen responsable
nté
S "y Management
Biodiversite ;2
- operationnel

Le C2DS décline le développement

durable sur 10 thématiques
Promotion :

Energie-eau-
transport
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Dans la pratiqgue, comment se traduit la mobilisation du réseau ?

L'adhérent
Recense les bonnes
pratiques

Facilite leur diffusion
et leur mise en ceuvre

Identifie la personne
ressource

S’approprie les
informations et les outils
mis a disposition
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Comment lutter contre le gaspillage
alimentaire en établissements
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Constat

* Le plus grand restaurant de France avec 1,35 milliard de repas servis en
moyenne par jour

* Un établissement moyen de 100 lits peut produire chaque année jusqu’a
23 tonnes de déchets alimentaires, ce qui correspond a une empreinte
carbone de 8 tonnes équivalent CO2.
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Gestion responsables des biodéchets

41 % des établissements sanitaires et 27 % des établissements médico-sociaux
ont mis en place une filiére de valorisation des biodéchets.

Secteur sanitaire

Compostage G————— 5 47,

AN ,/’ Méthanisation ——— 3 2.
Déshydratation m—— 2 2 7.
FILIERE DE TRAITEMENT Autre. 12 %
DES BIODECHETS 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% B80% 90% 100%

Secteur médico-social

Compostage w1 0%
Methanisaon n—— Y —
Déshydratation ' Q%
Autre. e 2 07, 7 =
10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% B80% 90% 100%
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La campagne thématique : un outil de mobilisation en interne

* Supports : 1 affiche et un livret ou un dépliant pédagogique

* Objectif : proposer 10 actions a mettre en place pour mobiliser le personnel
et sensibiliser patients, résidents, visiteurs et parties prenantes



Engagements .
.................... restauration dur@b‘e

- m *e;,

PETITE A\
porton R

&
10 gestes simples mais essentiels, . M[]YENNE
pour une restauration qui préserve environnement. GUI"B[B []rti[]n
La résolution du parlement européen a fixé comme objectif la réduction D
de 50% des déchets alimentaires d'ici 2025. =

! £ | GROGSE

6. Elaborer des menus adaptés aux
affentes des convives.
1

u Cul
o
o

1. Estimerau plus juste les achats. Non

2. Privilégier les produits de
saison et les produits locaux.

7. Servir la juste quantité qui sera
consommée.

1631 portion
3-(?;:;"::” le stockage des t‘ 8.|’Co'm‘mur:iiquer szr |'o qualité et j : éVite le \/‘
=, origine des produits. gqspillage

4. Respecter les grammages 3 9. Sensibiliser les consommateurs . . .
conseillés pour la production. sur le gaspillage alimentaire. Je C OlSlS I I |

.
= portion
5. Innover dans la présentation 10. Analyser les quantités d'aliments
des plats pour les rendre attractifs. jetés et innover en matiére de fri
-/ f

Clillpres

H
H
H
i des déchets.
i
i
En signant la charte Engagements restauration durable®, nous nous
engageons & respecter au moins six gestes et dans une démarche comité Avec le CZDS, OptonS pour L'OGO
d'amélioration continue de tendre vers les dix gestes dans les prochaines années. C développement : : : A i
duranic des gestes simples mais essentiels, établissement

sgnature: responsoble doblisemert . ) Y o
et faisons du développement durable un allié au quotidien
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Se former pour maitriser la gestion
des biodéchets

Penser
(lobalement

pour préserver
l quotidien

O @
ntra |

glablissement  gtablissements

e
ig

Organiser [a martrise des biodechets

Public et prérequis

«Direction, gestionnaire, responsable restauration,
cuisinier, acteur de |'achat, économat, responsable
technique

« Prérequis : aucun

Objectifs pedagogiques
« Lutter contre le gaspillage dlimentaire

« Comprendre la problématique des biodéchefs en établissement
sanitaire et médicosodial

« S'approprier la réglementation relative & ces types de
déchets, les impacts environnementaux, économiques

« Conngitre les solufions possibles selon les paramétres &
considérer

« Mettre en place la filiére de valorisation
« Optimiser la collecte et le traifement de ces déchefs

«Gérer la performance environnementale de la prestation si
elle est sous-fraifée

Programme
/Les déchets
« Enjeux fechniques et organisationnels, glossaire

« Réglementations environnementales et sanitaires

« Certification des établissements sanitaires/évaluation
externe des établissements médico-sociaux

/ Les biodéchets

« Glossaire, rég
exisfantes

des

P

« Enjeux économiques et fiscalité sur le traitement des
déchets

Atelier - élaborer un plan de réduction du gaspillage alimentaire
ainsi qu'un projet de mise en ceuvre technique et financiére
d'une filire de biodéchets, au sein d’un établissement
sanifaire ou médico-social

- Evaluer/quantifier et identifier les parties prenantes
(intemes-extemnes) et lieux de productions des biodéchets

- Proposer une solution adaptée @ Iétablissement et
respectueuse des régles sanifaires

- Analyse de la mise en place de la démarche

- Elaborer un plan d‘action pour convaincre et mettre en
®uvre

- Identifier les solutions collectives existantes @ proximité

- Identifier les prestataires de collecte et les solutions de
traitement externes

- Identifier les solutions internes

- Réduire I'impact environnemental de la filiére mise en place
dés la mise en ceuvre, ef mesurer sa pertinence économique
et environnementale

- Elaborer un plan de prévention du gaspillage alimentaire

Padagogie

« Pédagogie participative

« Apporfs de connaissances

« Ateliers de mise en situation

| animateur : Cédric Aliés ou Elise Scarpati

| durée ot tarifs -

« 1 jour en infer6tablissements
350 EUR par participant (adhérent 2019 du (2DS)
500 EUR par parficipant d'un établissement non adhérent
L tarif comprend le repas d midi.

« 1 jour en infra-éfablissement
1200 EUR pour un établissement adhérent 2019 du C2DS
1600 EUR pour un établissement non adhérent

/ date et lieu inter-Gtablissements :
Toulouse mercredi 5 juin 2019
Paris mercredi 2 octobre 2019

S
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2015 : campagne de sensibilisation des établissements sanitaire
Et médico-sociaux a la valorisation des déchets alimentaires en
Région Midi-Pyrénées, en partenariat avec ’ADEME MP

e 219 établissements engagés, dont 113 ont évalué leur gaspillage alimentaire :

=> 1450 tonnes de denrées alimentaires jetées, dont 81 tonnes de pain (soit 324
000 baguettes)



Indicateurs généraux

des établissements de santé et médico-sociaux
de la région Midi-Pyrénées

Etablissements
sensibilisés T

~ 28 MCO

11 l inscrits }  o " o ¢
’\ 326HPAD

53 SSR/PSY

~fay- ¢ & ©
> Quantité de
& biodéchets
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“ Quantité moyenne de biodéchets
213g/repas par plateau repas (pain inclus)
200g/repas ‘ PRESTATAIRES DE COLLECTE
i & VALORISATION DES BIODECHETS
<lLibadodndind » pour établissements de santé et médico-sociaux
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Le recensement et la promotion des bonnes pratiques
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DU DEVELOPPEMENT
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ETABLISSEMENTS DE SANTE
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L'ECO-CONSTRUCTION DES ETABLISSEMENTS DE SANTE




> comité
[ / (développement
durable
L/ 4 - santé

Centre Hospitalier Régional Universitaire de Lille (59)
Préférence pour les contenants alimentaires réutilisables (utilisation d'assiette
porcelaines, de bacs gastronomiques en inox)

Transformation des reliefs des déchets alimentaires (315 tonnes annuelles) en bi
notamment le carburant des bus et le réseau de gaz de la ville (systeme d'aspirati
gaines)

Ameélioration des conditions de travail : suppression de certaines manutentions ave
optimisation de I'ergonomie des postes, diminution des odeurs et du bruit)

La Polyclinique de Navarre (64)
Le "chariot maitre d'hotel", un service hotelier personnalisé a la maternité , perme
combiner plaisir gustatif et réduction du gaspillage alimentaire

échets quasiment inexistants

aux des personnes « tres satisfaites » et « satisfaites » par cette démarche



Fondation Edith Seltzer (06)
Le gaspillage alimentaire, évalué a 350 g par repas en 2010, est passé en 2012 a
- Intervention croisée de la restauration et des diététiciennes pour optimiser le g
des repas des patients

- Travail de sensibilisation et d'utilisation de nouveaux ustensiles pour les serveurs

La Clinique Pasteur (17)

Constat : 30 a 40 petits pains jetés au self

Pain gratuit : mis a la vente, mais un pain de meilleure qualité, qui finit de cuire sur p

fonction des besoins.

Le personnel I'achete aussi pour la maison.
ésultat : 0 déchet de pain.
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EHPAD Maison Saint-Joseph (01)
Organisation revue sur toute la chaine de la production des repas achats et ges
Grammages des portions vérifies en respectant les apports nutritionnels conseill
personnes ageées en institution

Service a |'assiette (avant, en plats collectifs)

Analyse des retours plateaux

En 6 mois :
Diminution estimée de la quantité de biodéchets de 9,5 T parana 5,2 T,
Maintien du colt du repas a 4, 94 € TTC pour des produits frais, locaux et, pour cer
produits labellisés AB.
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Le Centre Lillois de réadaptation professionnelle (59)
Développement d’un logiciel adapté au fonctionnement de I'établissement dans

connaitre au plus pres les besoins en approvisionnement et mieux gérer les com

amont et les déchets en aval :

Les menus sont affichés 2 semaines a 'avance

Les personnels et bénéficiaires peuvent commander leurs repas le jour méme avant
pour le repas du midi, et 15h pour celui du soir.

Ce systeme permet une gestion précise des commandes et plats a préparer.

Un écran installé en cuisine d’une part, informe les cuisiniers en temps réel des com

et d’autre part, affiche les résultats des questionnaires de satisfaction quotidiens
tatistiques sur les préférences des clients du self.

ésultats : les reliefs des assiettes ont baissé de 90g a 46g en moyenne.
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Le Centre Hospitalier du Mans (72)
Evaluation de 4,2 tonnes de surplus alimentaires par an, soit 7 000 repas enviro
30 repas non consommeés par jour. Depuis 2013, ces repas non consommeés son
I'association de I'Ordre de Malte et servis dans un restaurant social a 30 personne

Le Centre Hospitalier Universitaire de Dijon (21)
Le CH de Dijon a signé une convention avec la Banque alimentaire pour remettre
gratuitement ses surplus encore consommables provenant de la cuisine central
I'association.

Constat : 70 % de denrées alimentaires jetées sont aptes a la consommation.
Résultat : 900 kilos de nourriture distribués par mois.

a
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Merci de votre attention !
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