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par le don ou la transformation a été étendu a lindustrie et a la
restauration collective.

CHANGER LA DATE DE PEREMPTION

L'une des principales pistes de réflexion repose sur la clarification
des mentions relatives aux dates de consommation indiquées sur
les produits. D'apreés les chiffres d'une étude publiée en 2011 par la
Commission européenne, la mauvaise compréhension des dates de
péremption serait responsable de 20 % du gaspillage alimentaire.
Al'heure actuelle, deux mentions apparaissent sur les aliments : la
DLC (date limite de consommation) et la DDM (date de durabilité
minimale). C'est cette derniére qui est pointée du doigt. D'apres les
experts, elle ne reléve pas de questions sanitaires mais induit les
consommateurs en erreur et favorise le gaspillage.

Les fondateurs de I'application #togoodtogo, qui proposent des
paniers dinvendus & moindre prix, ont profité de la journée
nationale de lutte contre le gaspillage alimentaire pour lancer
une pétition afin que cette DDM soit modifiée. « Nous appelons les
industriels a une révision de la sémantiaue utilisée pour la désianation

par la grande distribution (GMS), elles se chargent de rechercher
les associations et dassurer la collecte et le suivi des produits.
Aujourd’hui destinées a la GMS, ces solutions pourraient demain
s'appliquer a lindustrie et a la restauration collective.

OPTIMISER LES PROCESSUS DE FABRICATION
Siles distributeurs jouent le jeu, les industriels, de leur coté, ne sont
pas en reste. 'Association nationale des industries alimentaires
(ANIA) slest engagée, a travers son manifeste des « 1000 jours pour
mieux manger » a « limiter et valoriser des déchets industriels et des
co-produits pour lutter contre le gaspillage alimentaire ».

En attendant, les industriels peuvent, dores et déja, s'appuyer sur
un réseau de start-up qui, a limage de Biotrag, proposent des
solutions de « traca-qualité » dont l'objectif est d'aider les industriels
a savoir sils peuvent conserver les produits ou sfls doivent les jeter,
et pourquoi. « Nous proposons des solutions pour suivre les produits
périssables jusquau consommateur et établir en temps réel une date
limite de consommation dynamique, car électronique », explique
Olivier Duchesne de Lamotte, le président de Biotrag. De quoi
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SUJETS AU CHOIX

Traitez un seul des deux sujets.

[(suwsers )

Vous faites partie d'une association qui distribue des repas solidaires dans votre ville.
Le journal municipal prévoit un numéro spécial sur l'alimentation. Vous rédigez un
article pour dénoncer les conséquences néfastes du gaspillage alimentaire et pour
convaincre les lecteurs des actions nécessaires a mettre en place, en faisant appel
ala responsabilité individuelle des citoyens et a leur esprit de solidarité.

[swerz |

En tant que membre d'une association de consommateurs, vous pensez que les
mesures prises par le gouvernement pour limiter le gaspillage alimentaire ne sont
pas suffisamment contraignantes. Vous profitez d'un débat lancé par un quotidien
en ligne pour proposer votre contribution sous forme d'un texte argumenté. Vous
insistez sur la nécessité d'agir plus fortement au niveau national pour obtenir
des résultats. Vous soulignez les effets économiques et écologiques positifs qui
pourraient en découler.

Alaide du dossier joint et d‘apports personnels, vous rédigez un texte structuré dans
lequel vous prenez clairement position sur la question et proposez des solutions
concrétes. Vous adoptez un style approprié et convaincant.

500 mots minimum
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Mais pour 34 % des magasins étudiés, la loi a servi daiguillon
et daccélérateur pour la mise en place d'actions antigaspi.

Résultat, les dons aux associations ont augmenté. « En 2017,
nous avons récupéré auprés des grandes surfaces, qui sont notre
principale source dapprovisionnement, 46 000 tonnes de
produits, soit 12 % de plus quen 2016 et [équivalent de 92 millions
de repas », confirme Jacques Bailet, président de la Fédération
francaise des banques alimentaires, laprincipale association de
collecte et de distribution de denrées. Les marges de progres
restent pourtant importantes : 55 % des points de vente
sondés par Iétude précitée nont pas organisé de collecte
quotidienne, et continuent donc a mettre ala poubelle un grand
nombre de produits n‘ayant pas pu étre récupérés a temps.

composants a quatre, avec un roulement entre entrée, produit
laitier et dessert. Les éléves ne se sont pas pour autant jetés sur
la corbeille de pain pour se «caler » au contraire, le volume de
celle-cia diminué.
Les surplus de repas non consommés sont récupérés dans
des conditions sécurisées par Excellents Excédents, une jeune
entreprise qui les redistribue a des structures daide alimentaire,
mais aussi a des espaces de coworking ou des entreprises ne
disposant pas de cantine. Cette expérimentation, qui a réduit
d'un tiers le volume des aliments non consommés dans les
assiettes des écoliers, devrait étre généralisée progressivement a
llensemble des 38 groupes scolaires de la commune d'ici a 2020.
D'aprés Catherine Rollot, lemonde.fr.
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DOCUMENT 1

LE PARI GAGNANT DE LA LUTTE
CONTRE LE GASPILLAGE ALIMENTAIRE

ranches de pain abandonnées sur I'assiette, portion de

lasagnes «en trop », fruits cabossés ou yaourts proches de
la date limite de consommation... En France, chaque année,
10 millions de tonnes d'aliments consommables partent a la
poubelle. A la maison, dans les restaurants ou les cantines,
mais aussi sur les lieux de production ou de transformation.
Pour lutter contre ce gachis, les pouvoirs publics ont fixé, en
2013, un objectif ambitieux : réduire de moitié le gaspillage
et les pertes alimentaires dic a 2025. Tout un arsenal
juridique s'est mis en place petit a petit. Une nouvelle étape a
été franchie, mercredi 30 mai, avec I'adoption par les députés
d'un article du projet de loi Agriculture et alimentation visant
a imposer un diagnostic et le don alimentaire a la restauration
collective et a lindustrie agroalimentaire.
La mesure, si elle passe I'examen au Sénat fin juin, étendra
a de nouveaux acteurs les obligations déja imposées a la
grande distribution par la loi du 11 février 2016 contre le

Logistique a mettre en place

Plus de dons induisent aussi plus de chauffeurs pour la
collecte, plus de bénévoles pour letri. .. Toute une organisation
amettre en placeabudgetconstant. D'ol I'idée développée par
un certain nombre de start-up de « professionnaliser la gestion
des invendus »,en jouant le role d'intermédiaire entre magasins
et organisations caritatives. « Il doit étre aussi facile de donner
que de Jeter, explique Pierre-Yves Pasquier, cofondateur de
Comerso. Pour cela, nous prenons en charge toutes les démarches
et la logistique assurée par une flotte de 70 camions. Grdce a un
logiciel de gestion, la tracabllité de la marchandise est assurée a
toutes les étapes de la collecte, du transport et de la distribution. »
La jeune pousse de 35 salariés compte aujourdhui
300 entreprises clientes (grande distribution ou industriels de
I'agroalimentaire) et collabore avec plus de 400 associations,
pour qui le service est entiérement gratuit. Lenjeu est de
taille. « On gaspille quatre fols plus en restauration collective et
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gaspillage alimentaire. Ce texte oblige les supermarchés
de plus de 400 m? a rechercher un partenariat avec une
association d'aide alimentaire pour luifaire don de cesinvendus
encore consommables. Il interdit aussi aux distributeurs, sous
peine d'une amende de 3750 euros, de les javelliser. Deux ans
apres son entrée en vigueur, les invendus finissent-ils moins au
fond de la benne ?

Faute dévaluation nationale, difficile d"avoir une vision précise
de la portée réelle de la loi. Mais les retours sur le terrain
comme les tests sur un échantillon de magasins donnent
des résultats positifs sur le volume des dons, mais aussi, plus
globalement, sur la diminution du gaspillage. « La lo/ a eu
un effet dentrainement et a généralisé les bonnes pratiques »,
affirme-t-on 4 la direction de Ialimentation du ministére de
[Agriculture, qui promet un bilan chiffré et complet de la loi
pour la fin de I'année.

Marges de progrés importantes

En attendant, 94 % des points de vente interrogés pratiquent
le don des surplus alimentaires, parfois depuis longtemps.

commerciale quau foyer, précise Laurence Gouthiére, chargée
de la lutte contre le gaspillage alimentaire a I'Agence de
I'environnementetdelamaitrisede [énergie (Ademe),soit 130 g
par convive et par repas, contre 32 g chez les ménages. » Entre
les mets qui nont pas été consommés, ceux produits en trop
grande quantité par [équipe de cuisine ou écartés lors de la
phase de production, le gaspillage colte cher. Toujours selon
I'Ademe, pour un restaurant servant 500 couverts par jour et
en moyenne 200 jours par an, ce sont entre 15 et 20 tonnes
de produits qui sont jetées par an, Iéquivalent d'une perte
économique de 30000 a 40000 euros. Dou lintérét de faire
la chasse au gachis a la source, comme clest le cas dans les
cantines de la ville de Saint-Denis.

En 2017, cette commune a mis en place dans trois groupes
scolaires un plan antigaspi pour mieux adapter les quantités
aux besoins et a lappétit des écoliers. Les portions proposées
en primaire ne sont plus uniformes mais se déclinent en
plusieurs tailles, a charge de I'enfant de choisir selon sa faim
et ses godts. En maternelle, on est passé d'un plateau de cing
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des DDM afin de rajouter la mention "mais toujours bon aprés ou mais ~ sensibiliser tous les acteurs de la chaine alimentaire en méme temps.
aussi apres”», explique Lucie Basch, fondatrice de l'application. D'aprés Adeline Haverland, usinenouvelle.com.
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DOCUMENT 3

TROIS PISTES POUR LUTTER CONTRE LE GASPILLAGE ALIMENTAIRE

Depuis la loi Garot de 2016, la lutte contre le gaspillage alimentaire
est l'une des priorités de la filiére. Durant les Etats généraux de
I'llimentation, qui se sont tenus au second semestre 2017, un
atelier était dédié a la problématique « antigaspi ». Résultat : le
texte de 2016, qui concernait exclusivement la grande distribution
en incitant l'utilisation des invendus propres a la consommation

OPTIMISER LE DON GRACE A LA TECHNOLOGIE
Pour prendre en charge leurs dons alimentaires, les enseignes de
ladistribution peuvent compter sur une kyrielle de start-up, créées
dans la foulée de la loi de 2016, pour soccuper de la logistique et
du lien avec les associations destinataires des produits. Comerso ou
Phenix sont parmi les deux plus grosses du secteur. Rémunérées




