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Le C2DS :

Un réseau pour fédérer et animer la 
dynamique développement durable



• Associa'on loi 1901, créée en 2006, composée de professionnels de santé 
mobilisés par le développement durable.

• 17 membres fondateurs

• Leur objec7f : meCre en commun leurs expériences et leurs ac7ons en ma7ère de 
développement durable et les partager avec les professionnels du secteur



01.01.2019 :
492 établissements adhérents
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Conseil d’administra7on
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24 membres bénévoles

Sanitaire
Médico-social

ReceCes

80%

10%

10%

Répar77on

Cotisations

Partenariats / Subventions

Formations / vente outils



Équipe opérationnelle



L’information

Le partage d’outils

La formation

La promotion des bonnes pratiques

La défense des intérêts

Les missions du C2DS 



Le C2DS décline le développement
durable sur 10 théma'ques
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Dans la pra'que, comment se traduit la mobilisa'on du réseau ?

Recense les bonnes 
pratiques

✅ Facilite leur diffusion 
et leur mise en œuvre

Le C2DS

Identifie la personne 
ressource

✅ S’approprie les 
informa'ons et les ou'ls 
mis à disposi'on

L’adhérent



Comment luCer contre le gaspillage 
alimentaire en établissements



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’à
23 tonnes de déchets alimentaires, ce qui correspond à une empreinte 
carbone de 8 tonnes équivalent CO2. 

(données ADEME, 2015)



L’information
L’IDD Santé Durable : un outil d’évaluation 
de maturité de la démarche globale



La campagne théma7que : un ou7l de mobilisa7on en interne

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

• Objec'f : proposer 10 ac'ons à meZre en place pour mobiliser le personnel
et sensibiliser pa'ents, résidents, visiteurs et par'es prenantes



L’informa'on



Se former pour maîtriser la ges7on
des biodéchets



2015 : campagne de sensibilisa7on des établissements sanitaires
Et médico-sociaux à la valorisa7on des déchets alimentaires en 
Région Midi-Pyrénées, en partenariat avec l’ADEME MP

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

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





Le recensement et la promo7on des bonnes pra7ques

HÔPITAUX &  CLINIQUES

Guide pratique 
Développement 
durable au bloc 
opératoire

BONNES PRATIQUES

RÈGLEMENTATION

ENJEUX
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Centre Hospitalier Régional Universitaire de Lille (59) 
Préférence pour les contenants alimentaires réu'lisables (u'lisa'on d'assieZes en 
porcelaines, de bacs gastronomiques en inox)
Transforma'on des reliefs des déchets alimentaires (315 tonnes annuelles) en biogaz pour 
notamment le carburant des bus et le réseau de gaz de la ville (système d'aspira'on par des 
gaines)
Améliora'on des condi'ons de travail : suppression de certaines manuten'ons avec 
op'misa'on de l’ergonomie des postes, diminu'on des odeurs et du bruit)

La Polyclinique de Navarre (64) 
Le "chariot maître d'hôtel", un service hôtelier personnalisé à la maternité́ , permet de
combiner plaisir gusta'f et réduc'on du gaspillage alimentaire
Déchets quasiment inexistants
Taux des personnes « très sa'sfaites » et « sa'sfaites » par ceZe démarche aZeint les 98% 



Fonda7on Edith Seltzer (06) 
Le gaspillage alimentaire, évalué à 350 g par repas en 2010, est passé en 2012 à 220 g :
- Interven'on croisée de la restaura'on et des diété'ciennes pour op'miser le grammage 
des repas des pa'ents
- Travail de sensibilisa'on et d'u'lisa'on de nouveaux ustensiles pour les serveurs du self 

La Clinique Pasteur (17) 
Constat : 30 à 40 pe'ts pains jetés au self
Pain gratuit : mis à la vente, mais un pain de meilleure qualité́, qui finit de cuire sur place en 
fonc'on des besoins. 
Le personnel l’achète aussi pour la maison.
Résultat : 0 déchet de pain. 



EHPAD Maison Saint-Joseph (01) 
Organisa'on revue sur toute la chaine de la produc'on des repas achats et ges'on des stocks
Grammages des por'ons vérifies en respectant les apports nutri'onnels conseillés pour les 
personnes âgées en ins'tu'on
Service à l'assieZe (avant, en plats collec'fs)
Analyse des retours plateaux

En 6 mois : 
Diminu'on es'mée de la quan'té de biodéchets de 9,5 T par an à 5,2 T, 
Main'en du coût du repas à 4, 94 € TTC pour des produits frais, locaux et, pour certains 
produits labellisés AB. 



Le Centre Lillois de réadapta7on professionnelle (59) 
Développement d’un logiciel adapté au fonc'onnement de l’établissement dans le but de 
connaître au plus près les besoins en approvisionnement et mieux gérer les commandes en 
amont et les déchets en aval :
Les menus sont affichés 2 semaines à l’avance
Les personnels et bénéficiaires peuvent commander leurs repas le jour même avant 9h30 
pour le repas du midi, et 15h pour celui du soir.
Ce système permet une ges'on précise des commandes et plats à préparer.
Un écran installé en cuisine d’une part, informe les cuisiniers en temps réel des commandes 
et d’autre part, affiche les résultats des ques'onnaires de sa'sfac'on quo'diens et des 
sta's'ques sur les préférences des clients du self. 

Résultats : les reliefs des assieZes ont baissé de 90g à 46g en moyenne. 



Le Centre Hospitalier du Mans (72) 
Évalua'on de 4,2 tonnes de surplus alimentaires par an, soit 7 000 repas environ par an, soit 
30 repas non consommés par jour. Depuis 2013, ces repas non consommés sont donnés à
l’associa'on de l’Ordre de Malte et servis dans un restaurant social à 30 personnes.

Le Centre Hospitalier Universitaire de Dijon (21) 
Le CH de Dijon a signé une conven'on avec la Banque alimentaire pour remeZre 
gratuitement ses surplus encore consommables provenant de la cuisine centrale à
l'associa'on.
Constat : 70 % de denrées alimentaires jetées sont aptes à la consomma'on. 
Résultat : 900 kilos de nourriture distribués par mois.
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Merci de votre aCen7on !


