Les déechels
alimentaires

PREMIERS PAS VERS LA REDUCTION ET LA VALORISATION
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L es déecherts

CHIFFRES CLES

Les biodéchetfs* des activités
peuvent représenter de

5 d ]5 °/o des quantités
d’ordures ménageres
collectées, soit

entre 7 A 15 kg de
biodéchets* des activités/halb/an
sur un territoire défini.

Les déchets alimenfaires* de la
restauration sont estimés entre
150 et 250 g par repas servi.

alimentaires

PREMIERS PAS VERS LA REDUCTION ET LA VALORISATION

Vous étes une coopérative, un maraicher, un
établissement de restauration, un camping,

un distributeur... Vous produisez des déchets
alimentaires* (déchets de production, déchets

de préparation ou de restes de repas, fruits et
légumes flétris ou abimés...), cet outil est pour vous.

Un outil pratique

Ce document va vous permettre de quantifier « a la louche » les déchets
alimentaires* au sein de votre structure, de déterminer les solutions adap-
tées a votre établissement pour réduire ces quantités et pour mieux les
valoriser.

Ce livret vous accompagnera dans votre démarche pour trouver des solu-
tions adaptées a votre activité et a vos quantités de déchets (autodiagnostic,
actions internes et externes, solutions de valorisation existantes...).

Je porser la querstion de la quantité produite et de la
valoriration actuelle de vos déchets, vours permettra:
+ de pouvoir réduire le gaspillage alimentaire*
(vors pertes de matiere premiére) en mettant en
place des actions de réduction de déchets;
+ dadapter vor outils de production;
« doptimiser vos colts délimination des déchetv.

* Voir définitions p9
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Engagez-vour!

Aujourd’hui, les biodéchets* des entreprises se retrouvent
fréquemment et majoritairement dans les poubelles d’ordures
ménageres collectées par les collectivités.

Cependant, d’apres la loi Grenelle « a compter du 1 janvier 2012,
les personnes qui produisent ou détiennent des quantités impor-
tantes de déchets composés majoritairement de biodéchets*
sont tenues de mettre en place un tri a la source et une valorisa-
tion biologique® ou... une collecte sélective de ces déchets pour
en permettre la valorisation » (article 204 — art L.541-21-1.).

Des établissements de taille importante comme les entreprises
agroalimentaires (IAA) ou soumis a la redevance spéciale” (RS)
ont déja organisé le tri, la collecte et la valorisation de ces
déchets.

Jachez que le tri  En effet, pourquoi enfouir des biodéchets* au

des déchetrs alimentaires  risque de dégager du méthane (20 fois plus
rera obligatoire dans  impactant sur I'effet de serre que le CO,) .ou
undélaide1a5ansen dincinérer de tels produits riches en humidité

fonction des quantités que
vous produisez.

[ Aociognoric

 rodudteur :
piogéchefs S1esYOE |

de

alors qu’ils pourraient nourrir des hommes, des
animaux, produire du compost ou de I’énergie ?

Engager une démarche de réduction et de
valorisation des déchets alimentaires* aura un impact positif sur
I'image de votre entreprise et servira de modeéle pour vos clients
(en particulier pour des adultes et des enfants sur les notions de
consommation ou réduction du gaspillage alimentaire™).

Les enjeux portent également sur des dimensions sociales et
solidaires.

A SAVOIR

La poubelle d'un restaurant
peut étre remplie

jusqu’a 70 % de déchets
alimentaires*!

Avant dengager les recherches
sur loffre der filieres de collecte
et de valorisation exristantes pres
de chez vous, nous vous invitons @
remplir la fiche d’autodiagnortic
pour savoir quel producteur de
biodéchets* vour éters.

A retrouver sur
wwuw.aquitaine.ademe.fr

Pour diminuer vos flux et maitriser leurs impacts économiques

et environnementaux, vous devez:

e réduire votre production de déchets en volume ou en poids,

e organiser le tri des déchets sur votre site,

e trouver des filieres de valorisation spécifiques et appropriées
(en interne ou en externe).

Les filieres de collecte et de valorisation existent, cependant il
convient de bien les choisir en fonction des caractéristiques de
vos biodéchets* (quantités, saisonnalité, taux de matiere seche...)
et des objectifs que vous vous étes donnés.

Pour commencer, réalisez I'autodiagnostic puis prenez
connaissance, via ce guide, des solutions méthodologiques et
techniques adaptées a votre profil.

* Voir définitions p9



Les filieres )
existantes adaptees

En fonction de votre profil

ders solutions soffrent & vours

Gisement de déchets alimentaires*

e Limiter les excédents de production 9 e @

* Réemployer les retraits de vente e @

e Les donner a une association 6
e Valoriser les sous-produits

pour I'alimentation animale >10 tlan
N :

Gestion interne Gestion externe

(au sein de I'entreprise)

(%
dg
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PREVENTION

* A organiser * Avec les biodéchets* des particuliers?

e Lors d’une collecte spécifique pour les gros
9 e @ producteurs de déchets?

* En sac, en bacs?
* Avec une fréquence d’une fois par semaine, 2 fois ?
e Par la collectivité, par un prestataire privé?

0O0=D

‘.

Traitement interne Traitement externe

COLLECTE

° Compostage* aultqno’m(_e,(en bacs, e Compostage*®
ompostage: SctiomécaniaLe’..) OO O™
e @ e Co-compostage a la ferme
* Méthanisation* en interne 9

9 e @ * Méthanisation*
* Lombricompostage 9 e @
000

Type de structure N

Rendez-vour a la fiche autodiagnorstic pour

@ @ @ déterminer quel producteur de biodéchets* vour étes.

Producteurs  Distributeurs  Restaurateurs * Voir définitions p9




Toute modification dans la gestion de vos déchets

notamment alimentaires doit se baser sur ler filieres

exristanters et en projet sur votre territoire:

* Quest-ce qui se fait en matiere de collecte et de traitement
localement, & quel colt?

* Queller sont les opportunités ou contraintes pour y acceéder?

* Y ai-je droit et sours quelle forme — organisation interne et
marché & passer?

* Quels sont les projets publics ou privés?

* Economiquement, est-ce supportable ?

Concretement,
comment vous y prendre ? X1

Questionner les prestataires de collecte actuels

et potentiels (collectivité, entreprises). lls pourront:

« \lous informer des conditions techniques et finan-
cieres de prise en charge de vos biodéchets™ (Vont-
ils appliquer la redevance spéciale’, la redevance
incitative*? Si oui, sur quels critéres ? Quelles sont
les incidences économiques pour vous ?).

« \ous proposer éventuellement une offre Spéci-
fique pour vos déchets alimentaires™ (Organisez-

Questionner votre chambre consulaire et les
organisations professionnelles. Elles pourront:

s Vous informer des filieres territoriales ou
sectorielles adaptées existantes ou en projet

vous la collecte ou la gestion interne ? Avec quel
appui et soutien? Seul ou en réseau? A quelle

sur votre territoire (vous mettre en réseau 4 échéance?).
avec d’autres entreprises ou partenaires). ’ « Vous fournir les coordonnées de la structure com-
« \Jous proposer un accompagnement tech- I pétente en matiere de traitement de déchets.
nique et financier dans le cadre de leur #
mission (prenez le temps de bien identifier e
0

' ‘ et définir vos besoins). @ 9

« \Vous indiquer des expériences similaires a la
votre (il est toujours intéressant de contacter
des entreprises qui se sont posées les mémes X
questions que vous et se sont engageées).

Questionner la collectivité compétente en
matiére de traitement de déchets. Elle pourra:
» Vous informer des filieres adaptées existantes
i ou en projet sur votre territoire (co-compos-
p tage*, méthanisation*? Est-ce adapté a vos
flux? A quel colt et comment s’y relier ?).

« Eventuellement vous proposer un accom-
pagnement technique et financier dans le
cadre de son programme de prévention des
déchets.

L
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Questionner votre Centre Communal d’Actions

Sociales ou les services sociaux de votre Conseil

Général pour les dons de retraits de ventes de -

denrées alimentaires. lls pourront: - = > T L

« Vous fournir les coordonnées des différentes struc- ‘“'76
tures & contacter pour les dons alimentaires.

« Vous transmettre les modalités d’organisation ou
les contraintes & respecter (délai et condition de
stockage ? Respect des normes d’hygiene — pas
de rupture de la chaine du froid).

Monter votre propre projet

Si rien ne vous correspond sur votre
territoire, Vous pouvez construire avec
d’autres organismes, une solution

e . 4, N .
) collective adaptée a vos besoins.

N ‘

Autres démarches et contact
N’hésitez pas a contacter d’autres
partenaires qui sont identifiés et
listés sur le rabat.

)

4
‘_/

* Voir définitions p9



Prévention ef réduction des |
quantités de déchets alimentaires

Chaque jour, en France,
@ 8 millions de personnes

prennent leur repas en
restauration collective. Parmi
les 150 & 250 g de déchets
alimentaires produits par repas,
une partie importante résulte
des excédents de préparation.

Un éfablissement a réduit de 50 g/repas

ses déchets alimentaires uniquement en
adaptant les rations servies & la demande.
Pour réduire le gaspillage de pain, disposer
le bac en bout de chaine, limiter la ration,
offrir la possibilité d'en reprendre si nécessaire.

Une coopérative agricole

écoule 70 fonnes/an de

retraits de ventes de fruits
(hors calibres...) vers des filieres de
fabrications de jus. Ce débouché
permet, outre la prévention de
déchets, d'améliorer le bilan
financier de I'activité.

Un hypermarché

(800m? de surface de

vente, 350 salariés)
stocke 226 tonnes/an de retraits
de ventes de produits frais (fruits,
légumes, charcuterie, fromage,
yaourts, viennoiserie, viande...)
dans une chambre froide
spécifiqguement mise en place
pour faciliter leur récupération
par la bangue alimentaire et
leur distribution vers plus d'un
millier de personnes d fravers
24 associations d’aide
alimentaire du ferritoire.

.- ' —~———

*Voir définitions p9

"accés de tous a une alimentation suffisante et de qualité reste une préoc-
cupation universelle. Aussi, la « chasse » au gaspillage des denrées alimen-
taires peut devenir un theme mobilisateur au sein de votre établissement.

Limiter les excédents de production
alimentaires de 'activité quand ceux-Ci
ne peuvent pas étre conservés.
Privilégier la qualité a la quantité et une J
réflexion globale sur I'offre de service de restauration.

Cette démarche engagée dans de nombreux établissements sous diffé-
rentes formes « manger autrement », « la restauration collective respon-
sable » offre de multiples axes d’actions contribuant a limiter le gaspillage
alimentaire*: la constitution des menus, 'adaptation des rations, la
pré-réservation des repas.

Cela nécessite une large concertation avec le personnel de votre établis-
sement, I'information et la consultation éventuelle des clients concernant
I’évolution du service et une phase test doit étre engagée.

Réemployer les retraits de ventes dans d’autres circuits de
production ou de distribution quand ceux-ci ne sont plus ven-
dables mais encore consommables.

e Favoriser le réemploi des sous-produits pour d’autres circuits de production.
e Distribuer et donner des denrées alimentaires.

Ces démarches de don alimentaire se feront dans le respect des régles
de santé publique. Les partenariats entre « cédant » et « reprenant »
seront formalisés (conditions de cession et de reprise, responsabilités et
engagements respectifs de chacun).

Sur présentation des justificatifs, les entreprises qui font du don de
denrées alimentaires bénéficient d’'une réduction d’impot de 60 % dans
la limite de 0,5 % de leur CA HT, avec possibilité de report sur 5 exercices.

Valoriser les sous-produits et restes alimentaires en nutrition

animale.

Annuellement, plusieurs dizaines de millions de tonnes de ces déchets,
issus de I'industrie agroalimentaire, sont valorisés en alimentation animale
(ce sont des déchets de la filiere viande, les tourteaux, le lactosérum et les
sous-produits sucriers).

Méme si cette filiere est tres encadrée depuis les derniéres pandémies’,
(prendre contact avec les services vétérinaires du département), elle existe
localement, dans les coopératives agricoles, commerces de distribution
de fruits et légumes, et parfois dans le secteur de la restauration.

' Et en particulier depuis les épidémies de pestes porcines et plus récemment I'encéphalopathie
spongiforme bovine (ESB), ou « maladie de la vache folle ».

Q Restaurateurs e Distributeurs



S'organiser

pour valoriser

Les chefs de rayon
e fruits et légumes d'un

hypermarché ont été
associés A la concertation avec
des associations humanitaires
pour préciser les types de
denrées alimentaires & récupérer
et les conditions d’enlévement
(conditionnement, jours de
collecte). Les nouvelles consignes
de tri ont été communiquées au
personnel concerné. Les quantités
de denrées données font I'objet
d'un double suivi (I'établissement
et les associations bénéficiaires)
pour obtenir une attestation de
don.

La Communauté
@ e d’Agglomération

Pau Pyrénées
(64) a réalisé un test de collecte
sélective et de compostage*
des biodéchets* produits par les
professionnels de la restauration
dans 35 établissements
volontaires parmi lesquels
des cantines administratives
et scolaires, des hotels et
des maisons de retraites...
Les résultats ont permis
d'évaluer la faisabilité
du service et de définir
les conditions optimales
de sa pérennisation.
De nombreuses données
chiffrées sont maintenant
disponibles pour faciliter le
développement de la filiere
sur d'autres territoires et ainsi
produire un amendement
organique de qualité tout en
réduisant le colt des déchets.

* Voir définitions p9

Pourquoi s'organiser?

Que vous souhaitiez faire don des retraits de ventes de denrées ou orienter

les déchets alimentaires* vers les filieres de valorisation existantes, vous

serez amenés a:

e adapter I'organisation de vos activités,

e aménager les postes de travail, les circuits, les équipements et les lieux
de stockage des déchets des denrées ou déchets alimentaires”,

e mettre en place des procédures de suivi et d’évaluation spécifiques.

Quelquer points importants

e Développer le tri sur les postes de travail (afficher les nouvelles consignes
de tri et prévoir le cas échéant des emplacements et équipements adap-
tés pour le stockage sélectif).

e Faciliter le transfert vers les lieux de stockage (attention au poids: un bac
de 100 | de déchets alimentaires* peut peser entre 50 et 80 kg — éviter
les marches, les fortes rampes...).

e Adapter les emplacements de stockage (le stockage de longue durée
des déchets alimentaires* peut exiger un rafraichissement du local de
stockage).

e Pérenniser le compostage* autonome (identifier un agent responsable
et/ou un prestataire local, identifier un espace approprié).

Dans une restauration collective, la révision du
mode d’'approvisionnement des denrées et la
conception des menus ont permis de limiter le
gaspillage. Le dispositif de débarrassage des
plateaux en retour du self a été modifié de maniere a
mettre & contribution les clients dans le fri des déchets
alimentaires* pour faciliter la tGche du personnel.

un établissement d’hébergement pour personnes

dgées dépendantes. Il accueille en permanence 250
résidents et produit 500 repas par jour. Cet établissement a mis
en place un tri de ses biodéchets* issus de la préparation et
des restes de repas. Au total, pres de 60 kg de déchets sont
compostés chaque jour. Le compostage* s'effectue dans un
jardin voisin que le personnel s’est réapproprié comme zone
de détente. Ce jardin a également vocation d étre utilisé par
les pensionnaires et & servir d’exemple 4 suivre aupres du
public et des scolaires.

@ LEHPAD de la Madeleine, situé & Bergerac (24), est



6d suomuYeP oA

/

{

Y

\

"sabejrequue sing| 8p sNAINCAap alp-e-1s8,0
saJedaid 8119 JUSAIOP S1IBYISP S| ‘SeD Sep ol
-ew g| suep anb SuojoN ‘sejuepoduwl sjpiuny,p
suoipodoud sap JIUsjuUoD JueAnod SIeAIp senbiu
-efl0 S}pYosp 8p Xn|} Sep Jeydedde,p Jeuusd sje

1USWISR00) JepIfeA B JusLUS]eIl 9P SIN00 S8 e
S1ILLII| 8100US SUOIE|[BISUI,P 8IGLIOU UM o

alle1eISeId 8] OBAR JSSI[ENIORIIUOD JURBASD

"abepueds,p

ueld un,p 18 ,eb6e1s0dWOo9 Bp aseyd aun,p
SIAINS 158 9|j0 ‘(**"o)ouI08[e ‘yuUeINQIED)
anbpebisus Insjen es unod as|jiin sueyisw

Jeo JUessaie)Ul 9pa00id UN 156 UOIESIUBYioW € asudanus,| ‘99SIBUISIXS 1S9 UONSaB B e op zeb ep uononpoud e 1ewad g3 | *UOHIDSIUDYISA
Luolesiueyipw sp <
no ,ebe1sodwod ap Jueloldxs,| ap sebieyo N
Sp JaIyEO NE ayeNnb 8p SaULB] Us Ja[00 8P seb.eyo sap Jslyed Una| e aipuoda. unod
19 $9109||00 S| JasIUBBIO UBIq Bp S)ISSAOON e $18409p S8| JoIedoid UaIq op SUSSEOON
(HOdSUeI 8] SUBS) SIUBIIUS 1/3 G B G7 SUOIJE|[BISUI S| UO|SS SO|CELBA 0
ap 19]|10S0 JusANad JusWBles] 8P SIN0D SO o $Q1} 819 JuSNNad JUSLIBYEI 8D S1000 S8 o ue/seuenus | oo ioissalold
“(uoneyoldxe p 100001 & 000¢ 9P Juswalies} op sejoeded d ) )
9lo.le,| suep Josul) aiquiou yed un unod syunpoud sysodwod Sap JioAe 1nad Inb auJieixe 8Ys un Ing 0E._Ohw._.U_Q
anb g|qissod 1s8,U ,Salielusulife S194o9p | 8P SUONESI|IIN S8 18 SIUBWIBIN0DY S8| BJAL) e "auaBAx0,p aoussa.d us aun Ins
ap uoneideooe,| siell 8oUelH Us 91019 1S alpuuoissajoid SeJeluswife s1eyoep sep uoiepeltop
obeisodwod ap sawlojsere|d sep abejiew a7 auJoere|d aun NS 99SUYBW UONSAL) o ap 9ped0.d un 1se ebeisodwoo a7 QWU_MOQEOO
-
asudanus,| ap ,SalelUBLUIE SIBUOSP Sap UOoR
“auJBUI -onpoud ap sjuiod sep said Jeuuonsod JoAnod o
a[eAlse epougd ue Us UOI1esI|lIN UoS Juene aJgllewl el ep sodal ney ||,nb xneseuo JuseNeel 9peooid un e
vodde,p 194/e IS 8WQW USIQ SUUOIOUO e ap aseyd aun,p IAINS 8119 1I0p |I,Nb SUOION
wes/y e g AU e HG=Ya 10T\ gle%) 10edWwoD ‘g|geld e
(syuenus ,salelusWiIfe s1eyoop ap XNeasal XNea XNe JUaWapIoooe. seyuenb
SBUIN|OA SBpP % 0| & 9) Senenbeld seuad no 4na1sodwo)) siuepodull SJUBLUBSSIISOAUl Sep | seled us Siew SJUBINIONILS SOP 1ISSOON e *0:3_—._50@:._
saInios adA} ap SalesSe0oU Sul SJUBINIONIS e 9)ISSe09U Slew ‘9)01109]9,p JNSJBWILLIOSUOD | 99SUBU XNaJW 1S9 « 8lUBIOPO » aseyd e e ‘uolysodwoosp ap adejo ausiwald | -01}0919
(]loNuBAS JUBWITE] 18 BINUIBANOD SIOY) UE/) nad 1se || ‘opad0ud 82 JusnNqUISIP BIANE0, P-Urew ap wswenbiyewolne aJab INb swusy alpuljko i
e 7 Jnod 33 O B 0g anbiuyos) $s800.d e [EUOIBU BJI0}LLI8) 9] INS SINSINALISIP € sulow 9ane enbiiewojne snid 9paoold e Un SUep ,SallejUsLUIE S1BUDeP Sop UOISan) abpjsodwo)d

alense apouad us
podde,p 19.Je IS 8WaW UsIQ SUUOIOUOH
(sloyy e gep
ue Jed sabepia 16 sebesselq g) ebesselq
9| Jnod sdwial 9| + YUeyes) B Salejuswie
S18Y08p 8P SBUU0] 7 JNod WesS/YE 'AUT e
LSeJlejuswie s18Yyoep Sep SWN|OA U 9% 09
B 0g 8p JnsIney e SJUBINIONI]S 8p uloseg e
ue Jed yunpoid ,seirejuswife sisyosp ap
11 Jnod |008 ep enbnes JnsysodwoD | e

‘sdwe} ep

doJy suusid au Bje0 8anb sues Juswow uog ne
218l uoq o] alie) Jnod sjusbe sep UONBW.IO)
auN UlUs 18 89UUe,| 81N0} (" S$821008 ‘saAoIq
sebeyouelq) sjuBINiONIIS 8ap ayjiqiuodsip

aun ‘sejpedal usiq seyoe) sep ‘esAow
adinbg aun 2aAe suuooUo) 9pgd0Id 80

souesinu
91N0} Jojwi| Jnod opeoo.d 8] BIAINS Uslg e
sebesselq ep
sadelo so| aile} 10 soeq s9)| Jejuswiie Jnod
sjuabe sep Juswabebus un 81SSe0oN e

auJajul us 1s0dWoD Un,p UoloNPOId e
UONUBAIBIULP Nad e

asudanus,| ap sWYIA Ny e
anbibobepad JuswassisaAul 8|dle e

‘anbisewop abelsodwod np

WO ‘SOEQ SAP SUep auJalul

U8 SUaA S18yoap sap O8Ae Juswig|dwod
ua ,SaJlejusWife S}eyosp Sap UoNsan)

SODQ
ue anbuols
awouojnp

obpjsodwion

<

-
o i (SBYONOW 18 SINBPO : SBALDP o
(seJrej00s seourOeA 9| 8|dwaxe ap enbsl) 8|gels 1UBWBUUSAOW BWILISAS JBd (seouesinu 19
Jed juepuad) seurewss 1 e ¢ juepuad IAINS UN 81ISS829N 'Su0ssiod ap 18 sepueln ap AP 8p enbsy) alibe.y snbiueblio spgooid o
SJoA s9| JejusWiie sed au ap 9}|IqISSOd o $8)S8J S8| JUBN|OXS ,Salleluswife S1eyoap sep $99I9POW S91IUBND SP N0 JUBUILEH
xnj} smed sep Jnod Jueisixe sjpugieN o | Jnod ag1depe enbiuyos] ‘senbnoposue uslsel
SlUBWIaSS||ge1o slew sinajonpold soufb s8] zayd $asusdal JUOS saurewWNY suonuansiulLp sed anbsald e abb _.mOQF_OO
s0.6 sep Jnod addojeagp nad ‘a|lpyo9 sa|dwexe senbjenp "si1eAoy} se| Jnod [euoiieu anbibobepad e "150dW0D Ud UoIIeuwLIOjSURI] U SIOA
a11ed e addojersp apadold un 8158y e aJI014181 9] Ins addojprgp as epadold 80 JUBWIASSIISOAUl B|gieH o s9| Jed ,saJlelusulie S18yoop Sep UoNSan) -lquio

SINOINONODI S103dSV 13
SINOINHOAL S31

JONV1IOIA 3d SINIOd

$31491vd SINIOd 13 S1304 SINIOd

NOILINId3a

¢INJIN3LIVAL 1IN

<

\




N savolr PlUS

Pour démarrer

comment s’y prendre?

Pour tout conseil, accompagnement technique et financier,
contacter:

Les chargés de mission Environnement des chambres

consulaires
e I'une des 7 CCI de la région: www.aquitaine.cci.fr
¢ 'une des 5 CMA de la région:
www.artisanat24.com
www.cm-bordeaux.fr
www.cma-landes.fr
www.cma-agen.fr
www.cm64.com
¢ 'une des 5 chambres d’agriculture de la région:
www.aquitainagri.com

Vos organisations et/ou centres techniques
professionnels

CTIFL Centre technique interprofessionnel des fruits
etlégumes - 01 47 70 16 93 - www.ctifl.fr

FCD Fédération des entreprises du commerce et

de la distribution - 01 44 43 99 00 - www.fcd.asso.fr
PERIFEM Association technique du commerce

et de la distribution - www.perifem.com

ANDRM Association nationale des directeurs de la
restauration municipale - 04 50 09 51 60 - www.andrm.fr
SNERS Syndicat national des entreprises de restauration
et services - 01 47 73 07 72 - E-mail: contact@sners.fr
SNRC Syndicat national de la restauration collective

01 56 62 16 16 - E-mail: info@snrc.fr

©
©
O
O
O

pour donner ses surplus

alimentaires, & qui sadresrer?

Contacter les tétes de réseau

e A.N.D.E.S Le réseau national des épiceries solidaires
01 71 19 94 29 - www.epiceries-solidaires.org

¢ Croix-Rouge francaise - 01 44 43 11 00 - www.croix-rouge.fr

e FFBA Fédération francaise des banques alimentaires
01 49 08 04 70 - www.banquealimentaire.org

e Restos du Coeur - 01 53 32 23 23
contact@restosducoeur.org - www.restosducoeur.org

e Secours Populaire frangais - 01 44 78 21 00
info@secourspopulaire.fr - www.secourspopulaire.fr

pour valoriser sur son site

ou localement res déchetr alimentaires*

¢ Association Agriculteurs Composteurs de France

www.agriculteurs-composteurs@trame.org

Biodéchets: Déchets biodégradables solides,
pouvant provenir des ménages, d'industries agro-
alimentaires, de professionnels des espaces verts
publics et privés, d’horticulteurs, de commercants et
supermarchés, de cantines scolaires et restaurants,
campings, centres de vacances, marchés etc. Les
biodéchets comportent les déchets alimentaires,
les déchets verts de jardin, les papiers et cartons.
Dans le cadre de ce document, un focus est porté
sur les déchets alimentaires. Les déchets verts seront
quantifiés et interviendront dans la faisabilité de
techniques comme structurants.

Les papiers cartons suivront prioritairement des
filieres existantes et définies.

Compostage: Le compostage est un procé-
dé de dégradation des déchets alimentaires en
présence d’'oxygeéne en vue de I'obtention d'un
compost - amendement organique.

Compostage électromécanique: Cest un
procédé de compostage qui s'effectue mécani-
quement dans un cylindre dans lequel les para-
meétres de dégradation sont controlés et optimisés.

Déchets alimentaires: 1is proviennent soit
des rebuts des IAA (biscuits, chocolat, invendus
périmés, pulpe de fruits.. ce sont des retraits
organiques de production), soit des établisse-
ments de restauration (déchets de préparation
ou de restes de repas), soit des coopératives,
maraichers ou distributeurs (fruits et légumes
flétris ou abimés, retraits alimentaires périmés ou
abimés, emballés ou non). lls peuvent étre cuits
ou Crus.

DIB - Déchets Industriels Banals: Iis corres-
pondent & tous les déchets non dangereux et
inertes des entreprises: cartons, textiles, ferreux,
encombrants...

Gaspillage alimentaire: Cest le fait d’élimi-
ner (via la poubelle, une collecte sélective ou le
compostage) des aliments qui auraient pu étre
consommés.

Méthanisation: La méthanisation est un pro-
cédé de dégradation des déchets alimentaires
en absence d'oxygéne qui permet I'obtention
de biogaz et d'un résidu compostable.

Redevance incitative (RI): La redevance
incitative est une redevance d’enlévement des
ordures ménageéres (REOM) dont le montant
varie en fonction de I'utilisation réelle (au poids
ou au volume) du service par l'usager.

Redevance spéciale (RS): Elle est destinée &
couvrir les charges supportées par la collectivité
pour I'élimination des déchets non-ménagers,
c’est-0-dire ceux produits par les entreprises ou
les administrations.

Elle est obligatoire lorsque la collectivité finance son
service d’élimination des déchets au moyen de la
taxe d’enlévement des ordures ménageres (TEOM).

Traitement biologique des biodéchets:
Procédé contrélé de transformation des déchets
fermentescibles par des micro-organismes, en
un résidu organique a évolution lente. Concréte-
ment ce peut étre du compostage (aérobie) ou
de la méthanisation (anaérobie).

Valorisation organique des déchets:
Utilisation des déchets organiques apres trans-

formation par voie biologique pour amender les
sols de compost ou de digestat.

0144950825-0140740302
O Distributeurs
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Pour plus d’infoy,

’ . consulter e

' ' [ ademe.fr rubrique déchets

! u f f o La gestion sélective des déchets dans les
restaurants - Guide technique

o Le Cadre réglementaire et juridique des activités
agricoles de méthanisation™ et de compostage” _:

o | a méthanisation* a la ferme

o Les fiches sur le gaspillage alimentaire*

e Le guide grand public « Le compostage
domestique »

aquitaine.ademe.fr
» Une vidéo sur le compostage”
e Le blog du réseau Aquitaine déchets

v
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Agence de I'Environnement
et de la Maitrise de I'Energie

ADEME Aquitaine

6 Quai de la Paludate | 33080 Bordeaux Cedex
05 56 33 80 00 | aquitaine@ademe.fr
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