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LE MANIFESTE POUR LA PREVENTION ET LA REDUCTION
DU GASPILLAGE ALIMENTAIRE EST SORTI !

Comment instaurer la durabilité dans le secteur de la restauration ? Et
plus généralement, comment les professionnels de la restauration, les
formateurs, les enseignants, les étudiants et les citoyens peuvent-ils
contribuer a améliorer notre situation économique et notre
environnement en prévenant et en réduisant le gaspillage alimentaire ?
Ces questions importantes ont été abordées dans le cadre du
partenariat LIFE FOSTER, en impliguant dans la discussion des
professionnels, des spécialistes et d'autres experts dans le but de
proposer des solutions contre le gaspillage alimentaire au niveau
national et européen.

Cette coopération a donné lieu au lancement d'un Manifeste commun,
en octobre 2021, auquel il est possible d’adhérer sur le site internet du
projet.

Le Manifeste propose a chaque groupe cible de s’engager de maniere
volontaire pour devenir des Ambassadeurs de la prévention et de la
réduction du gaspillage alimentaire et jouer un rbéle actif dans la
construction d'un avenir meilleur.

Les professionnels de la restauration, par exemple, peuvent apporter
leur contribution en prévoyant a 'avance les menus et les commandes,
en achetant en plus petites quantités mais plus frequemment, en
achetant des quantités raisonnables auprées d'un bon fournisseur.

D'autre part, les formateurs peuvent a leur tour sensibiliser d'autres
formateurs et enseignants a la prévention du gaspillage alimentaire,
puis former les étudiants a utiliser et consommer les aliments de
maniere responsable : cela sera bénéfique pour I'entreprise ou ils
travailleront et pour eux-mémes.

Les étudiants et les citoyens peuvent participer a la réduction du
gaspillage alimentaire dans les actions de la vie quotidienne. Le
Manifeste met donc en avant quelques astuces, telles que : prévoir ce
qu'ils vont manger a l'avance, acheter des produits frais et locaux,
garder leur réfrigérateur et leur congélateur propres, et bien d'autres
encore...

Le gaspillage alimentaire est aujourd’'hui un défi mondial qui requiert
des réponses locales et I'action de tous.

}1 Découvrez ce que vous pouvez faire a votre échelle et téléchargez
22, © _ notre Manifeste.

~__#  formulaire d'inscription sont disponibles ici :
? https.//www.lifefoster.eu/manifesto

#LIFEFOSTERPROJECT



https://www.lifefoster.eu/manifesto/

Nadia Tecco, Université des sciences gastronomiques

Jeudi 28 octobre 2021, I'Université des Sciences Gastronomiques de Pollenzo a
participé au séminaire "Nouvelles options de gestion et outils d'évaluation pour
accélérer la transition vers I'économie circulaire" avec une intervention consacrée
a la présentation du projet Life FOSTER. La conférence faisait partie de la longue
liste d'événements et de rencontres organisés dans le cadre d'ECOMONDDO, le
salon international de référence en Europe pour l'innovation technologique et
industrielle, qui réunit tous les secteurs de |'économie circulaire en une seule
plateforme : de la récupération de la matiere et de I'énergie au développement
durable. Et le sujet du gaspillage alimentaire ne pouvait certainement pas étre
ignoré | Dans la session consacrée a la chaine d'approvisionnement alimentaire,
la présentation de Nadia Tecco et Franco Fassio a mis en avant le "Food Waste
Flow Balance", I'outil de mesure mis en ceuvre dans le cadre du projet Life
FOSTER. Les fonctions de quantification de I'application web ont été illustrées en
termes de cycle de vie. Les premiers résultats de la quantification des flux de
matériaux et de leur valeur économique ont été démontrés dans les 15 centres
de formation qui ont déja expérimenté son utilisation. L'utilisation de
I'application web a en effet permis d'observer une amélioration de la prévention
et de la gestion du gaspillage alimentaire entre la premiere et la deuxieme
campagne de suivi, avec une réduction de la valeur moyenne de la quantité de
déchets alimentaires de 5% (passant de 17% a 12%), ce qui équivaut a une
économie moyenne de 3%. L'intégration de l'outil de quantification dans le
parcours de formation des formateurs et des étudiants a ainsi démontré
comment la mesure du gaspillage en elle-méme ne peut étre considérée comme

une action de réduction du gaspillage alimentaire. En effet, cette derniere doit

étre replacée plus largement dans son contexte culturel qui permet

contré et de remettre en question les comportements, les habitudes et

pratiques qui le favorisent.
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Gabriel Cassar, Malta Business Bureau

La perte et le gaspillage alimentaires ont un impact environnemental, social et
économique évident sur notre planete. Il suffit de prendre en considération la quantité
de ressources naturelles, de temps et d'argent qui sont investis dans la production
alimentaire, ainsi que l'impact négatif que les déchets alimentaires eux-mémes ont sur
notre environnement lorsqu'ils commencent a se décomposer. Les statistiques montrent
qgue |I'Europe gaspille environ 20 % de toute la nourriture qu'elle produit, alors que 800
millions de personnes dans le monde sont sous-alimentées selon les Nations unies.

En 2020, la Commission européenne a publié sa stratégie Farm2Fork, qui complete le
Pacte Vert de I'UE et vise a rendre les systemes alimentaires européens plus durables
sur le plan environnemental et plus sains pour les consommateurs. La stratégie prévoit
la création d'un objectif européen de réduction du gaspillage alimentaire.

Plusieurs options différentes pour des objectifs juridiquement contraignants ont été
présentées dans la proposition de révision de la directive-cadre sur les déchets
(2008/98/CE).

La Commission a proposé une approche en deux étapes. La premiere étape consiste a
déterminer les parties de la chaine d'approvisionnement alimentaire sur lesquelles elle
portera et la maniere dont le gaspillage sera mesuré. Dans sa forme la plus ambitieuse,
la nouvelle politique fixerait un objectif sur lI'ensemble de la chaine, depuis les
exploitations agricoles ou les aliments sont produits jusqu'a |'assiette du consommateur
final, en fixant le méme objectif de réduction pour tous les Etats membres de I'UE. Une
option plus souple consiste a ne s'attaquer qu'a certaines parties de la chaine
d'approvisionnement (par exemple, le commerce de détail ou les consommateurs) et a
fixer un objectif collectif pour I'UE, les Etats membres apportant leur contribution
individuelle.

L'étape suivante consiste a décider réellement de I'objectif a atteindre. L'option la plus
ambitieuse présentée par la Commission est de réduire les déchets alimentaires de 50 %
d'ici 2030. Cela permettrait a I'UE de respecter ses engagements au titre des objectifs de
développement durable (objectif 12.3). D'autre part, le strict minimum est proposé, a
savoir une réduction de 15 %.

La proposition fixera des objectifs contraignants pour I'UE, mais chaque Etat membre
disposera d'une certaine souplesse dans |la maniere de les atteindre. Parmi les options
possibles figurent la sensibilisation, le changement de comportement, I'engagement
aupres des fournisseurs et des producteurs de denrées alimentaires, etc.

La Commission affirme que la réduction du gaspillage alimentaire entrainera des
economies tant pour les entreprises que pour les consommateurs. Certaines entreprises
devront certes introduire des technologies ou des systemes pour réduire le gaspillage
dans leurs cuisines, mais les économies réalisées grace a ces nouveaux dispositifs
devraient étre plus importantes.
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Vous pouvez maintenant visionner les vidéos réalisées pendant |'été 2021
par les étudiants en restauration des centres de formation ENAIP NET (en
particulier Enaip Veneto) de Conegliano et Piazzola sul Brenta (de jeunes
acteurs brillants !). Suite a la formation du projet LIFE FOSTER, les étudiants
nous ont montré comment prévenir et réduire le gaspillage alimentaire
dans différents cas de figure.

Vous avez besoin de conseils avisés ?

Cliquez sur les liens ci-dessous et jetez-y un coup d’ceil |

LIFE FOSTER - Les éleves sur scene : la coopération entre le personnel de
salle et de cuisine, en passant par le menu
- https://www.youtube.com/watch ?v=H8KX41wDyY0

LIFE FOSTER — Les étudiants sur la scene : des conseils avisés pour gérer
les courses du supermarché au réfrigérateur

-https://www.youtube.com/watch?v=0xBWogBGP1Q



https://www.youtube.com/watch?v=H8KX41wDyY0&fbclid=IwAR3DUmCLhZirqAGbeCGYh-zVIFMz_6C8m8eTsvRBlHXxsciQiLy5ip8tHJw
https://www.youtube.com/watch?v=0xBWogBGP1Q
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CUISINEZ COMME UN PRO ET SANS

GASPILLAGE ALIMENTAIRE !

CROQUETTES DE POISSON

Recette de Paul Fenech, Institut d'études touristiques

Reqgarder la vidéo ici.

HLIFEFOSTERPROJECT


https://www.youtube.com/watch?app=desktop&v=BdfS-8ZBK84&t=113s
https://www.youtube.com/watch?app=desktop&v=BdfS-8ZBK84&t=113s
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POUR PLUS D'INFORMATIONS

EMAIL:
info@lifefoster.eu

TELEPHONER:
+39 049 8658925

SITE INTERNET:
www.lifefoster.eu

LIFE FOSTER:

Training, education and communication to reduce food waste in the food service industry.
This project is co-funded by the LIFE Programme of the European Union. Any communication or
publication related to the project, reflects only the author’s view and the European commission is not

responsible for any use that may be made of the information it contains.
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