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Les restaurants et les centres d’EFP n’ont actuellement 
pas une connaissance suffisante de la quantité, de 
la raison et du lieu où les aliments et/ou les parties 
non comestibles associées sont retirés de la chaîne 
d’approvisionnement alimentaire.

Il est donc difficile d’élaborer des stratégies et de 
prioriser des actions pour prévenir et gérer la perte et 
le gaspillage de nourriture. LIFE FOSTER a mis au point 
un diagnostic capable de relever le défi de gérer ce 
que nous mesurons. Food Waste Flow Balance (FWFB) 
est une application web conçue par l’Université des 
Sciences Gastronomiques avec le soutien technique de 
DGS pour le développement numérique dans le cadre du 
projet LIFE FOSTER en tant qu’outil de contrôle pour la 
prévention et la gestion du gaspillage alimentaire dans 
les centres de formation et les restaurants volontaires. 
En insérant les données relatives au menu ou à des 
recettes (selon une logique de saisie de donnée
d’entrée et de sortie), il sera possible de savoir
comment économiser de la nourriture et de l’argent. 

FOOD WASTE FLOW BALANCE : L’APPLICATION
WEB LIFE FOSTER POUR QUANTIFIER LA VALEUR ET
LA QUANTITÉ DES DÉCHETS ALIMENTAIRES DANS LE

SECTEUR DE LA RESTAURATION
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Avec FWFB, l’utilisateur pourra:
1. quantifier les déchets alimentaires et leur valeur    
 pendant les phase de stockage, de préparation et de  
 consommation et disposer d’un diagnostic des points  
 de déversement de votre menu (en tenant compte   
 des déchets alimentaires et des autres coûts d’énergie 
 et d’eau) avec une représentation graphique      
 permettant une compréhension facile et immédiate de  
 ces informations ;
2. se procurer des éléments utiles pour concevoir des   
 solutions efficaces ;
3. se sensibiliser à la valeur des aliments et renforcer    
 l’engagement du personnel.

De plus, l’introduction de la quantification comme une activité 
au sein des activités de formation dans les centres d’EFP et 
pendant la période de stage, peut favoriser le développement 
d’une culture et d’une attention à la valeur (environnementale, 
mais aussi économique et sociale) des ressources qui sont 
utilisées pour la préparation des repas chez les étudiants, 
consommateurs d’aujourd’hui, mais qui demain joueront le 
rôle des professionnels dans le secteur de la restauration.

L’utilisation de FWFB est flexible en ce qui concerne 
les différentes formes d’organisation identifiées jusqu’à 
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présent dans les centres de formation concernés. 
L’application a également été conçue pour être compatible 
avec les différents modèles d’organisation de la 
restauration qui participeront au projet et ainsi être utilisée 
par le plus grand nombre de sujets possible en échange 
d’un système de saisie de données capable de garantir 
la comparaison des données collectées. Par rapport à 
d’autres méthodes, dans sa mise en œuvre et sa manière 
de traiter et de restituer les données sur la quantité de 
déchets alimentaires, le modèle input-output redonne le 
sens global du fonctionnement du système et de l’effet 
de concaténation des mauvaises actions / du manque de 
planification adéquate au cours des différentes phases 
de travail dans une entreprise de restauration. Cette 
caractéristique est cohérente avec la vision LIFE FOSTER 
et est d’une importance fondamentale et indispensable 
pour une gestion correcte du flux de nourriture dans 
l’ensemble du processus, de l’achat à la consommation 
finale et à l’élimination. Elle est pleinement compatible 
avec la politique de l’UE visant à garantir l’application des 
principes de l’économie circulaire à la gestion des déchets 
alimentaires, conformément au Plan d’action de l’UE 
pour l’Economie Circulaire et au cadre législatif révisé sur 
les déchets entré en vigueur en juillet 2018, qui prévoit la 
fixation d’un objectif de réduction des déchets alimentaires 
à l’échelle de l’UE d’ici 2023, à atteindre en 2030.
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Dans la précédente newsletter, nous vous présentions 
le plan de continuité pédagogique mis en place par 
l’Afpa pour faire face à la crise sanitaire de la Covid-19. 
Dans cet article, nous aborderons les actions mises 
en place avec les professionnels du secteur de la 
restauration en France.

Pour les capitaliser avec eux et pour les enjeux et 
meilleures pratiques du secteur, l’Afpa agit sur trois axes.
Premièrement, à travers les périodes d’application de 
ses stagiaires et apprentis chefs cuisiniers. Les apprentis 
disposent d’un Booklet qui leur rappelle les meilleures 
pratiques. Ils sont invités à s’y référer et à en faire un 
outil d’échange de pratique avec leurs chefs cuisiniers / 
chefs de brigade.

Deuxièmement, l’Afpa a mis en place une série de trois 
webinaires pour échanger avec les professionnels : 
“Les rencontres Life Foster Afpa”. Lors de sa première 
diffusion en mai et juin 2020, 71 professionnels y 
avaient participé. Une nouvelle édition a été proposée 
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à l’occasion de la semaine européenne pour le recyclage 
des déchets du 20 au 29 novembre 2020. 

Pour cette seconde diffusion de webinaires structurés 
en trois parties, l’Afpa a invité des chefs à témoigner 
en direct.

La première partie aborde les enjeux de la lutte contre 
le gaspillage alimentaire au niveau mondial, européen et 
français. Il présente le contexte et les cinq objectifs du 
rapport THE LANCET 2019. La Loi EGALIM applicable en 
France depuis 2018 y est également abordée.

La seconde présente l’état des lieux du gaspillage et 
l’impact économique sur la restauration collective, 
gastronomique et dans les foyers. L’impact 
économique est par exemple de 13.000 euros ou de 
193.000 euros pour un hôpital de 400 lits. Il aborde  
le rôle important joué par les chefs pour innover et 
montrer comment. Il montre que dans un restaurant, 
le serveur et la serveuse ont aussi un rôle à jouer pour 
sensibiliser le client. Il explique comment le menu 
permet de répondre aux besoins en termes de santé 
et de bien-être. Enfin, il propose une démarche pour 
identifier les causes du gaspillage et mettre en place un 
plan d’action permettant de le réduire. 

Francine Guielhmi, cheffe d’un restaurant scolaire 
en Alsace a présenté ses pratiques lors du second 
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webinaire. Cheffe depuis 18 ans, ses équipes et elle 
préparent 700 repas sur 4 jours. Son restaurant a 
signé une charte Agenda 21 et la charte “Mon resto 
éco responsable”. Elle propose dans ses menus la 
découverte de nouveaux produits, mais aussi des  
légumes d’autrefois. Son restaurant utilise 20% de 
produits bio fournis par des producteurs locaux 
de proximité. Les élèves sont impliqués dans cette 
démarche et participent aux tris et aux pesées.
La troisième partie aborde les pratiques à mettre en 
place dans un restaurant.

Virginie Brégéon de Saint-Quentin applique avec 
son mari dans son Food Truck une démarche 100% 
écoresponsable. Elle propose par exemple de la bière 
exclusivement en fût, de l’eau en bouteilles de verre 
réutilisées , des glaces locales en verrines consignées, 
des boissons chaudes en vrac. Elle privilégie aussi 
les produits locaux comme un café torréfié en 
Bretagne et livré par bateau. “Les plus beaux produits 
parlent d’eux-mêmes”, selon Virginie. Cela permet 
de valoriser la marque. Au menu aussi des recettes 
zéro déchets. Les épluchures sont compostées 
dans des jardins partagés proches du restaurant. 
Chiner, réparer, réutiliser sont aussi des démarches 
largement mises en œuvre dans son Food Truck.
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Replay webinaires:
https://www.youtube.com/
playlist?list=PLFhRZAlXBBF3FeltyqFUqbWLJI17HcsZZ

https://www.youtube.com/playlist?list=PLFhRZAlXBBF3FeltyqFUqbWLJI17HcsZZ
https://www.youtube.com/playlist?list=PLFhRZAlXBBF3FeltyqFUqbWLJI17HcsZZ
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LA STRATÉGIE “DE LA FERME À LA FOURCHETTE” 
: VERS UN SYSTÈME ALIMENTAIRE EUROPÉEN 

ÉQUITABLE ET DURABLE
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Au début de l’année, la Commission européenne a 
publié sa stratégie “Farm 2 Fork” qui vise à rendre 
le système alimentaire de l’UE plus équitable, 
plus sain et plus respectueux de l’environnement. 
Cette stratégie s’inscrit dans le cadre plus large 
de l’initiative du Pacte vert pour l’Europe qui vise 
à faire de l’Europe le premier continent neutre 
sur le plan climatique. La stratégie “Farm 2 Fork” 
comprend des propositions de politiques qui 
exposent des problèmes et externalités tout au long 
de la chaîne d’approvisionnement alimentaire : des 
producteurs primaires, comme les agriculteurs,
aux fabricants et aux services de restauration,
en passant par les consommateurs.
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Parmi les principales questions identifiées dans 
le cadre de la stratégie figurent la réduction de 
l’impact environnemental négatif de la production 
alimentaire, la réduction des niveaux d’emballage et 
l’amélioration des connaissances des consommateurs 
en matière d’informations nutritionnelles. Cela devrait 
déboucher sur des propositions et des révisions de 
la politique concernant les niveaux de nutriments, 
l’étiquetage, entre autres. Cette stratégie s’inscrit 
également dans le contexte de la pandémie COVID-19, 
qui souligne l’importance croissante de systèmes 
alimentaires solides et résistants, capables d’offrir un 
approvisionnement alimentaire sûr à un prix abordable 
pour les consommateurs.

Outre les sujets mentionnés ci-dessus, la stratégie 
“Farm 2 Fork” reconnaît également que la réduction 
du gaspillage et des pertes de nourriture devrait être 
l’élément crucial d’un système alimentaire durable. 
La Commission s’est engagée à nouveau à atteindre 
l’objectif de développement durable des Nations unies 
(12.3), qui consiste à réduire de moitié le gaspillage 
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alimentaire par habitant au niveau du commerce de 
détail et des consommateurs d’ici 2030. En utilisant 
la méthodologie commune proposée pour mesurer le 
gaspillage et la perte de nourriture dans tous les États 
membres de l’UE, la Commission prévoit de fixer des 
objectifs contraignants après 2022.  Cela nécessitera 
un effort concerté de la part de tous les États membres 
et des parties prenantes, ce qui signifie que la 
plateforme européenne sur les pertes et le gaspillage 
alimentaires deviendra encore plus cruciale. 

Enfin, la Commission reconnaît que la confusion 
autour de la signification des dates de péremption et 
d’expiration donne lieu à un important gaspillage de 
denrées alimentaires. La recherche sur le comportement 
des consommateurs sera essentielle pour résoudre ce 
problème et réviser la politique de l’UE.

Suivez ce lien pour en savoir plus sur la stratégie de 
Farm 2 Fork :
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/
docs/f2f_action-plan_2020_strategy-info_en.pdf

https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/f2f_action-plan_2020_strategy-info_en.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/f2f_action-plan_2020_strategy-info_en.pdf
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LE GASPILLAGE ALIMENTAIRE PENDANT
LE CONFINEMENT EN ESPAGNE

L’Espagne a été un des pays les plus touchés par la 
pandémie de coronavirus lors de sa première vague, 
en termes d’infection et de mortalité, et par les 
réglementations strictes de confinement qui ont été 
mises en place en mars 2020. L’épidémie de Covid-19 
a provoqué des chocs importants dans la plupart des 
chaînes d’approvisionnement alimentaires.

D’un point de vue général, la crise a montré que pendant 
le confinement, la quantité de déchets alimentaires 
produits dans les foyers a augmenté de 12%.

Les recherches menées par des chercheurs de la 
Chaire UNESCO de l’Université ESCI-Pompeu Fabra, 
ainsi que de l’Université de Cantabrie, du Centre 
Technologique EnergyLab et de l’Université catholique 
du Pérou (juin 2020), ont abouti à cette conclusion 
après avoir analysé la gestion des déchets alimentaires 
dans les foyers espagnols du 9 mars au 12 avril, 
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d’un point de vue environnemental, économique et 
nutritionnel. C’est-à-dire que les données des premiers 
jours sont antérieures au confinement et vont jusqu’à 
4 semaines plus tard. En comparant les résultats avec 
les données aux mêmes dates de l’année précédente, 
il a été observé qu’”il mangeait moins bien” et que 
“davantage de nourriture était gaspillée qu’en 2019”, 
ont-ils indiqué dans une déclaration.

Ainsi, une augmentation de 12% de la production de 
déchets alimentaires a été observée, le contenu 
nutritionnel a diminué entre 6% et 8%, l’impact 
économique a été de 11% et les émissions de gaz 
à effet de serre ont augmenté de 10%. L’étude 
a utilisé “l’analyse du cycle de vie”, qui permet 
d’évaluer les émissions de gaz à effet de serre 
tout au long de la chaîne d’approvisionnement (de 
la production à la consommation des aliments et à la 
gestion des déchets).

Dans le cadre de cette étude, 57 types d’aliments 
et de boissons ont été inclus afin d’étudier les 
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changements dans l’alimentation, l’apport nutritionnel 
et l’impact sur l’économie familiale. Les chercheurs 
qui ont réalisé cette analyse concluent qu’un soutien 
accru devrait être accordé au secteur primaire afin de 
raccourcir la chaîne d’approvisionnement et de réduire 
la pression sur les ressources naturelles. De la part de 
la Chaire de l’UNESCO, ils soulignent que “la réduction 
du gaspillage alimentaire et des impacts négatifs 
sur l’environnement et l’économie est résolue par la 
consommation de produits locaux, frais et de saison”.
Avec projet Life Foster, l’objectif principal est de 
sensibiliser au gaspillage alimentaire et à la possibilité 
de le prévenir et de le réduire par l’application de 
pratiques plus durables. Comme la pandémie de 
COVID est toujours un problème mondial, nous devons 
également nous attaquer au gaspillage alimentaire 
dans ces circonstances.

Article: www.sciencedirect.com/science/article/pii/
S0048969720340468?via%3Dihub

http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0048969720340468?via%3Dihub
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0048969720340468?via%3Dihub
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