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Intitulé du projet : sensibilisation des professionnels du CHU sur le gaspillage 

alimentaire lors de la semaine européenne du Développement Durable. 
 

Description synthétique de l’action :  

Avec quasiment 14.000 salariés, le CHU de Bordeaux est le premier employeur d’Aquitaine. Il regroupe trois sites 

hospitaliers qui assurent la prise en charge des soins de la population bordelaise et d'Aquitaine. Avec plus de 3200 lits et 

places, le CHU accueille chaque année plus de 130 000 patients en hospitalisation.  

Pour la préparation des repas des patients et des professionnels, le CHU de Bordeaux est équipé de deux cuisines 

centrales. Au total, 10 000 repas sont produits par jour et distribués sur les différents sites. Une partie est servie au niveau 

des selfs pour les professionnels, l’autre partie –la plus importante- est servie au niveau des services de soins. 

Partant du constat d’une forte production de déchets alimentaires (la moyenne nationale pour les hôpitaux est de 

264gr/pers/repas), la direction du développement durable du CHU de Bordeaux, le réseau des ambassadeurs du 

développement durable du CHU et le service restauration ont souhaité unir leurs efforts pour engager une réflexion et des 

actions concrètes pour lutter contre le gaspillage alimentaire. Compte tenu de l’ampleur et de la complexité du sujet à 

l’échelle du CHU, il a été décidé d’initier une première action sur le périmètre de la restauration collective des 

professionnels avec une opération de sensibilisation à l’occasion de la semaine du développement durable –SEDD-  qui a 

eu lieu du 31 mai au 05 Juin 2015. 

Entre le mois de mars et début juin 2015, une organisation interne a été coordonnée par la direction du 

développement durable afin de :  

• mener une étude préalable pour objectiver la quantité de déchets alimentaires produits au niveau des 

selfs 

• réaliser et mettre en place des supports d’informations et de sensibilisation 

• organiser des animations sur site au niveau des selfs  

• proposer des produits issus de l’agriculture biologique et/ou locale 

 
Cette opération de sensibilisation, réalisée en partenariat avec l’ADEME et la maison éco citoyenne,  doit être la première 

pierre d’un projet plus vaste de réduction du gaspillage et d’amélioration de l’alimentation à l’échelle de l’ensemble du 

CHU. 

Vous préciserez comment votre projet s’inscrit dans une démarche de développement durable et 

répond aux finalités (- Cohésion sociale - Lutte contre le changement climatique - Préservation de la 

biodiversité, et protection des ressources - Epanouissement des êtres humains - consommation et 

production responsables ) de l’Agenda 21. 

Les actions qui se sont déroulées dans le cadre de ce projet s’inscrivent dans le cadre de l’agenda 21 du CHU de 

Bordeaux. Elles répondent à trois finalités :  

• La sensibilisation au gaspillage alimentaire permet avant tout d’introduire la notion de consommation 

responsable auprès des professionnels.  

• La limitation de la production de biodéchets permet de limiter les quantités traitées et participe à la lutte 

contre le changement climatique.  

• Avec plus de 10.000 repas servis chaque jour, le CHU est un consommateur indéniable de ressources. 

Puisque la lutte contre le gaspillage alimentaire revient aussi à consommer à bon escient, l’action menée 

participe à la protection des ressources. 

Historique de la démarche – Conduite de projet et partenariats. 

 



Avec un ratio moyen de déchets alimentaires de 264gr/pers/repas, les hôpitaux font partie des plus gros 

producteurs de bio déchets. Cette moyenne est notamment liée aux spécificités de fonctionnement de l’hôpital au niveau 

des services de soins (prise en charge sur des horaires variés, réalisations d’actes pendant les heures de repas, faible 

appétit des personnes hospitalisées,…). 

Partant de ce constat, le CHU a souhaité s’engager dans la mise en œuvre de premières actions concrètes 

concourant à limiter ce gaspillage dont la réalisation a été projetée sur la semaine du développement durable. 

Pour construire les temps d’animation et de sensibilisation prévus lors de cette semaine, plusieurs actions ont été 

engagées :  

• La réalisation d’une enquête pour objectiver la production des déchets au niveau des selfs 

 

Le service restauration a engagé sur une période de 3 semaines (correspondant à la périodicité de renouvellement des 

menus) une enquête au niveau des selfs, demandant aux professionnels de jeter leurs bios déchets dans un réceptacle 

dédié. Cette étude a démontré qu’en moyenne, un salarié du CHU génère 80 grammes de relief de repas par plateau. Ce 

résultat a été considéré comme très positif, au regard de la moyenne globale nationale de la restauration collective 

d’entreprise (165g/pers/repas). Ce résultat très concret et encourageant a été intégré aux éléments de communication.  

• La réalisation et la mise en place d’expositions  

 
La direction du développement durable a créé une exposition proposant un état des lieux du gaspillage alimentaire à 

l’échelle mondiale, nationale et à celle du CHU de Bordeaux. A travers ces affiches, le CHU souhaitait faire prendre 

conscience à ses salariés de l’ampleur du gaspillage alimentaire.  Cette exposition était complétée par des fiches actions 

pour informer les professionnels sur ce qui était déjà concrètement fait pour lutter contre le gaspillage alimentaire à 

l’hôpital (annexe 2). 

Les équipes de restauration ont également proposé une exposition sur le fonctionnement des cuisines centrales.  

La maison éco citoyenne, partenaire du projet, a mis à disposition du CHU l’exposition « les plus gros yeux qu’le ventre ».  

• La préparation d’une animation interactive 

 

 La direction du développement durable et les ambassadeurs du développement durable ont préparé une animation 

autour d’un tableau d’engagement. L’objectif de ce tableau était de responsabiliser les professionnels lors de leur repas. A 

l’aide de 4 couleurs de post-it représentant soit l’entrée, le plat, le dessert, le plateau, chaque personne était invitée à 

choisir un post-it  et à s’engager à finir le met correspondant. Il prenait un post-it lors de sa prise de plateau. Si 

l’engagement était tenu il remettait le post-it à l’animateur (annexe 7). 

Par ailleurs, les ambassadeurs du développement durable ont mis en place des « gâchimètres » à pain pour recueillir le 

pain non consommé en fin de repas afin de faire prendre conscience aux personnes de la quantité quotidienne gaspillée.  

• Introduction dans le menu de produits issus de l’agriculture biologique et/ou locale 

 

Sur une journée de la semaine du développement durable (le jeudi 4 juin) le CHU a introduit dans le menu des 

professionnels trois produits issus de l’agriculture biologique et/ou locale. Les professionnels ont ainsi pu se servir de 

fraises de Lot et Garonne, de yaourts biologiques fabriqués par une laiterie Périgourdine ou encore de fromage certifié 

« AB ». Ces aliments étaient accompagnés d’une fiche produit expliquant leurs bienfaits nutritionnels et 

environnementaux. 

 

Ces actions d’animation et de sensibilisation ont eu lieu: le lundi 01 Juin sur le groupe hospitalier Saint-André, le 

02 Juin sur le groupe hospitalier Pellegrin, le 04 Juin sur le groupe hospitalier Haut-Lévêque.  



Coût global de l’opération. 

Aucun budget spécifique n’a été dédié pour cette action menée en interne. 

Résultats et impacts de l’action. 

Sur cette semaine, ce sont près de 900 personnes qui se sont engagées à finir l’ensemble de leur repas. Les 

« gâchimètres » à pain ont permis de récupérer 30 kilos de pain non consommé  remis par la suite à une animalerie. Cette 

semaine a mis en évidence quelques pistes d’amélioration suggérées par les professionnels pour lutter contre le gaspillage 

alimentaire, à savoir : 

• l’amélioration du dialogue entre le convive et la personne qui le sert pour adapter la portion à son envie   

• les  messages de sensibilisation sur la consommation du pain et maintien du « gâchimètre »  

• porter une attention particulière aux assaisonnements et aux cuissons. 

 

La SEDD a été l’occasion d’engager une réflexion plus globale sur la qualité de l’alimentation au CHU. Dans cette 

perspective, le Comité de Liaison en Alimentation et Nutrition (CLAN) souhaite s’engager dans une démarche plus 

institutionnelle appuyée par la direction générale. Il est prévu d’inscrire dans le projet d’établissement 2016-2020 en cours 

d’élaboration un axe « nutrition, santé et développement durable ». Ce programme aura pour ambition de réduire la 

production de bio déchets et d’améliorer la qualité alimentaire sur le long terme, avec en premier lieu une évaluation de 

la quantité des déchets produits au niveau des services de soins.  

Evaluation. 

 Pour comptabiliser le nombre de professionnels sensibilisés à la démarche, le CHU a relevé le nombre de 

personnes qui ont mangé sur les selfs les jours d’animation. Ce sont 2200 personnes qui ont été sensibilisées. Sur ces 2200 

personnes, 40% se sont engagées à finir leurs plateaux (comptabilisation des engagements pris sur chaque self). Pour 

évaluer la quantité de pain gaspillé, chaque self était doté d’un «  gâchimètre » à pain et des relevés étaient effectués à la 

fin de chaque service. Sur cette semaine, 30 kilos de pain non consommé ont été recueillis sur l’ensemble des sites.  

Quelles difficultés avez-vous rencontrées ? 

La coordination des animations sur un établissement multi-site nécessite une bonne planification des tâches et 

une importante mobilisation de terrain. 

 

Les contraintes organisationnelles (délais très courts…) n’ont pas facilité la mise en place de l’étude sur la quantité 

de bio-déchets. Cette enquête devra être renouvelée pour consolider les résultats. 

La sensibilisation des professionnels demande un discours solidement argumenté et une conviction à toute 

épreuve. 

 

 

 

 

 

Informations complémentaires. 

 

Annexe 1. 

Affiches pour la communication des évènements lors de la semaine européenne du Développement Durable. 



 



 



Annexe 3 : Fiche explicative « produi ts 

biologiques »  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Annexe 4 : Affiche gâchimètre à pain. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Annexe 5 : Mise en place du gâchimètre  et résultats obtenus pour l’ensemble des sites 

 

Jour de la semaine Pain Gaspillé (kg) Equivalent baguette (250gr) 

LUNDI 1,4 7 

MARDI 1,150 4 et demi 

MERCREDI 1,130 4 et demi 

JEUDI 1,340 5 

VENDREDI 1 4 

TOTAL 6,02 25  



 

Annexe 6 : Equipe d’animateurs et aperçu du tableau d’engagement. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Annexe 7 : Comptage du nombre d’engagement. 

Composant du repas choisi Nombre de personnes engagées 

Entrée 18 

Plat 22 

Dessert 40 

Plateau 150 

Total 230 



 


