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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, I'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 hpitaux 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 concrétes pour lutter contre le gaspillage alimentaire. Compte tenu de 'ampleur et de la complexité du sujet a
I’échelle du CHU, il a été décidé d’initier une premiére action sur le périmétre de la restauration collective des
professionnels avec une opération de sensibilisation a I'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

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

e organiser des animations sur site au niveau des selfs

* proposer des produits issus de I'agriculture biologique et/ou locale

Cette opération de sensibilisation, réalisée en partenariat avec ’ADEME et la maison éco citoyenne, doit étre la premiére
pierre d’un projet plus vaste de réduction du gaspillage et d’amélioration de I'alimentation a I’échelle de I'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 étres humains - consommation et

production responsables ) de I’Agenda 21.

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

Bordeaux. Elles répondent a trois finalités :

¢ La sensibilisation au gaspillage alimentaire permet avant tout d’introduire la notion de consommation
responsable aupres des professionnels.

¢ Lla limitation de la production de biodéchets permet de limiter les quantités traitées et participe a la lutte
contre le changement climatique.

e 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 a consommer a bon escient, I'action menée
participe a la protection des ressources.

Historigue de la démarche - Conduite de projet et partenariats.




Avec un ratio moyen de déchets alimentaires de 264gr/pers/repas, les hopitaux font partie des plus gros
producteurs de bio déchets. Cette moyenne est notamment liée aux spécificités de fonctionnement de I’"hGpital 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 ceuvre de premieres actions concretes
concourant a 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 :

e Llaréalisation d’une enquéte pour objectiver la production des déchets au niveau des selfs

Le service restauration a engagé sur une période de 3 semaines (correspondant a la périodicité de renouvellement des
menus) une enquéte 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 génere 80 grammes de relief de repas par plateau. Ce
résultat a été considéré comme tres positif, au regard de la moyenne globale nationale de la restauration collective
d’entreprise (165g/pers/repas). Ce résultat trés concret et encourageant a été intégré aux éléments de communication.

e Laréalisation et la mise en place d’expositions

La direction du développement durable a créé une exposition proposant un état des lieux du gaspillage alimentaire a
I’échelle mondiale, nationale et a celle du CHU de Bordeaux. A travers ces affiches, le CHU souhaitait faire prendre
conscience a ses salariés de I'ampleur du gaspillage alimentaire. Cette exposition était complétée par des fiches actions
pour informer les professionnels sur ce qui était déja concretement fait pour lutter contre le gaspillage alimentaire a
I’'hopital (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 a disposition du CHU I’exposition « les plus gros yeux qu’le ventre ».
e 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
I'aide de 4 couleurs de post-it représentant soit I'entrée, le plat, le dessert, le plateau, chaque personne était invitée a
choisir un post-it et a s’engager a finir le met correspondant. Il prenait un post-it lors de sa prise de plateau. Si
I’'engagement était tenu il remettait le post-it a I'animateur (annexe 7).

Par ailleurs, les ambassadeurs du développement durable ont mis en place des « gachimétres » a pain pour recueillir le
pain non consommeé en fin de repas afin de faire prendre conscience aux personnes de la quantité quotidienne gaspillée.

e Introduction dans le menu de produits issus de I'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 I"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-Lévéque.



Coit global de I'opération.

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

Résultats et impacts de I'action.
Sur cette semaine, ce sont preés de 900 personnes qui se sont engagées a finir 'ensemble de leur repas. Les

« gadchimeétres » a pain ont permis de récupérer 30 kilos de pain non consommé remis par la suite a une animalerie. Cette
semaine a mis en évidence quelques pistes d’amélioration suggérées par les professionnels pour lutter contre le gaspillage
alimentaire, a savoir :

¢ "'amélioration du dialogue entre le convive et la personne qui le sert pour adapter la portion a son envie

¢ les messages de sensibilisation sur la consommation du pain et maintien du « gachimetre »

e porter une attention particuliére aux assaisonnements et aux cuissons.

La SEDD a été 'occasion d’engager une réflexion plus globale sur la qualité de I'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 a 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 a finir leurs plateaux (comptabilisation des engagements pris sur chaque self). Pour
évaluer la quantité de pain gaspillé, chaque self était doté d’un « gachimeétre » a pain et des relevés étaient effectués a la
fin de chaque service. Sur cette semaine, 30 kilos de pain non consommé ont été recueillis sur I'ensemble des sites.

Quelles difficultés avez-vous rencontrées ?
La coordination des animations sur un établissement multi-site nécessite une bonne planification des taches et

une importante mobilisation de terrain.

Les contraintes organisationnelles (délais trés courts...) n’ont pas facilité la mise en place de I'étude sur la quantité
de bio-déchets. Cette enquéte devra étre renouvelée pour consolider les résultats.

La sensibilisation des professionnels demande un discours solidement argumenté et une conviction a toute
épreuve.

Informations complémentaires.

Annexe 1.

Affiches pour la communication des évenements lors de la semaine européenne du Développement Durable.
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CHU
LE GASPILLAGE ALIMENTAIRE : LE CONTEXTE MONDIAL Q\ S

Le gaspillage ali taire dans le de : 1,3 milliacds de
tonnes.*

Alors quune personne sus six
souffre de malnutrition !

Le gaspillage alimentaire en France : 7,12
millions de tonnes*

Pous un foyer de 4 personnes, le
gaspillage cotte* :
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LE SAVIEZ-VOUS ?
Outze les enjeux aimentaires et économiques, il existe de b enjeux
Sile gaspillage alimentaize était ua

éme
pays, 2 sezaitle 3 pius gros
émetteus de Gaz 2 Effet de Sexre.

’ 1 1 zepaz= 3kg de Gaz 3 Efet de Secze
Il\\ l Soit Pequiralent de 30 km ex Twingo !
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LE CHU de Bordeaux déja engagé dans la lutte contre le gaspillage
alimentaire.

Cestaines actions semblent anodines et sont inscstes dans votze
quotidien au self Pourtant elles contribuent a Limites le gaspillage
alimentaire.

q CHU
LE GASPILLAGE ALIMENTAIRE. Y [

A la maison...

- A la maison, le gaspillage alimentaice représente 20
kilos par an et pas personne®.

Soit 'équivalent de 40 repas complet !
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Le saviez-vous ?

Le gurpillage alimentaire ext be fait de jeter ou de supprimer des aliments eacore comentblen
Sur une annie, chaque frangais jette en moyenne 7 kibs de produits alisentaires encore cashallis.

Au CHU de Bordeaux...
EL Pous ses professionnels, 'hopital propose de la Restauration

collective d’entreprise, communément appelé self.

e gaspillage alimentaice représente 125z /pessonne/repas.*

4 Lesavier-vous? )
Aux selfs du CHU de Bordeaux, 425 geamenes oe s0mt =
Le gaspillage alimentaire représente . Use posuse
AR Quatze tranche: de pan
80g/personne/repas**, soit 45 grammes Vanekiahi 3P
de mo:ns que la moyenne nationale. A\ J

Le CHU de Bordeaux fait donc office de bon éleve.

Cependant, avec 3000 repas servis pasc jous dans les selfs, ce sont 24 kilos
de gaspillage engendsés so:t I'équivalent de 45 repas jetés 2 la poubelle.

Réduire le gaspillage du pain.
Pouzquoi®
Le pain est 1» denrée qui accompagne tous les zepas des francais. Clest auzzi le produit le pius gazpille.
Quellez acsionz 2

= Les zelfs du CHU de Bordeaux ze proposeat plus de petit: pains mas des tanche:. Cel
pezmet d'ajuster au mieux 'eawe du conrommatevs.

- Surles Egaes de service, le bac 2 pain est maintennt zitué en Sin de ligne. Les coavive: peuvent
aloes choisiz la quantité de pain en foxnction de ce quiils ont déja sus leur plateau

Bona zavoir!
Afieux vaus aller e sesserviz en pain piusoe que d'en prendre tzop dés la premére fois. Clest
possble.
Le pain non utilisé qui reste dans I corbeille est reutilisé Je leademain matin comme tastine

gulide.

Mo lez denrées en Libre-zervi

Pouzquoi®
Le: portions ndividuelle: sont dosées de muniere umiforme et générent ua gazpilbige, d'autant qu'elles
208t en mono-choix. Aini en suppeimant les porticns individuelles et en mettant le: entrées en Hbze-
service le CHU encourage les convives 2 adapter leur coazommation i ce quiils vont effectvement
o

Quellez actionz 2

Dézocmaiz, le: denrées zoat présentées en bacs « & » Celap
e compozer Jeuss entrées.

aux ageats du CHU de

L'utlisation de barqueste plastique recyclée pours accueillic Jes entrées sur les phiceaux des convives.

L
LE CHU de Bordeaux déja engagé dans la lutte contre le gaspillage
alimentaire.

Cestaines act:ons semblent anodines et sont inscetes dans votze quotcien au self.
Pouctant elles contabuent 2 Lioutes le gaspdlage akmenta:ce.

Laizzer la possibilite au convive d'adapter leur portion
Pourquoi 2
Le gaspillage est zouvent lié 3 un secvice trop généreux pac apport i l'appetit réel, d'oi lintéret de
prendze de: E aux conriver de ceceno e pacten adapte
Quellez actionz 2
- Leszepas et fe éz pacle p ldel Son sont prépasés en fi
des grammage: £x¢: pac le GEMRCN (Group d'Etude des Mazchés en Restaucation
- La pozzibilité pous le coavive de compozer 20n plat principal 3 22 guise
Bon 3 zavoir !
Le: grammages qui zoat fxés zoat élabocés 3 pactr dune movence. Selox 1oa exvie, il ze faut
pas hésiter locs du zervice 3 en demander moins...on plus.

Et a la maison, quels gestes adopter pour lutter contre le gaspillage
alimentaire ?

Oa peus cuizsiner ces zestes. La plupazt de: peaux, fanes, tiges et pelures des fruits

et légumes peuvent e manger. La peau de de ou de p de
tezce, une fois lavée, assaiscande, et pazzée amu fous, peut faize d'excellente: chips de
leg Les épluck de Jég app ezal de L zaveur aux bouillons.
Le des etun clé pous évites le gazpallage alimentaice

- On énblit uae liste de coursez eton:vuent ¢
- On fax atteatica aux datez de peremption
- Oun rezpecte 1a chaine du froid

Et vous, que faites-vous pour lutter contre le gaspillage
alimentaire ?




Annexe 3 : Fiche explicative « produi ts

C H U biologiques »
Yaourt Bio & la Vanille N
\. Hopitaux de
Bordeaux

Descriptif et composition du produit

Un producteur local et artisanal

Annexe 4 : Affiche gdchimétre a pain.

CECI EST UN GACHIMETRE A PAIN

COMMENT?

Chaque convive est invité
a déposer son pain non

QuolI?

Un conteneur transparent
qui permet de
réceptionner le pain non
consommeé.

consommeé, et
UNIQUEMENT le pain
dans ce gachimeétre.

POURQUOI ?

Il sert @ mesurer la quantité de pain laissée
dans les plateaux.

SEMAINE
EUR

ROPEENNE

DURABLE




Annexe 5 : Mise en place du gdchimeétre et résultats obtenus pour I'ensemble des sites

Jour de la semaine

LUNDI

MARDI

MERCREDI

JEUDI

VENDREDI

TOTAL

Pain Gaspillé (kq)

I

Equivalent baguette (250qr)

IN

4 et demi

4 et demi

18]

EN



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

Annexe 7 : Comptage du nombre d’engagement.

Entrée 18
Plat 22
Dessert 40
Plateau 150

Total 230






