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D’AGENT DE MAITRISE TERRITORIAL

SESSION 2023

EPREUVE D’ADMISSIBILITE :

Résolution d'un cas pratigue exposé dans un dossier portant sur les problemes
susceptibles d'étre rencontrés par un agent de maitrise territorial dans I'exercice de ses
fonctions, au sein de la spécialité au titre de laquelle le candidat concourt.

Durée : 2 heures
Coefficient : 3

SPECIALITE : RESTAURATION

A LIRE ATTENTIVEMENT AVANT DE TRAITER LE SUJET

Vous ne devez faire apparaitre aucun signe distinctif dans votre copie, ni votre nom ou un
nom fictif, ni initiales, ni votre numéro de convocation ou numéro fictif, ni le nom de votre
collectivité employeur ou collectivité fictive, de la commune ou vous résidez ou du lieu de
la salle d’examen ou vous composez, ni signature ou paraphe, ni date.

Sauf consignes particulieres figurant dans le sujet, vous devez impérativement utiliser une
seule et méme couleur non effacable et non thermosensible pour écrire et souligner. Seule
I'encre noire ou I'encre bleue est autorisée. L'’utilisation de plus d’'une couleur, d’'une couleur
non autorisée, d’un surligneur pourra étre considérée comme un signe distinctif.

Le non-respect des régles ci-dessus peut entrainer 'annulation de la copie par le jury.

Les feuilles de brouillon ne sont en aucun cas prises en compte.

L’utilisation d’'une calculatrice électronique programmable ou non-programmable sans
dispositif de communication a distance est autorisée.

Ce sujet contient 16 pages, y compris celle-ci.

Il appartient au candidat de vérifier que le sujet comprend le nombre de pages indiqué.
S’il est incomplet, en avertir le surveillant.




Répondez aux questions suivantes dans I'ordre qui vous convient, en prenant soin de
préciser le numéro de la question avant d’y répondre.
Ce sujet généraliste convient a 'ensemble des spécialités.

Sujet :

Vous étes agent de maitrise a la commune de Techniville, 35 000 habitants.

Cette commune est dotée d’'une cuisine locale fournissant a la fois un restaurant administratif
et un college, soit 600 convives.

Dans le cadre de la prise en charge des traitements des déchets sur la commune, le maire
souhaite s’engager dans une politique volontariste de valorisation des biodéchets.

Afin d’'accompagner cette démarche, le conseil municipal de Techniville a décidé de mettre en
place une collecte sélective des biodéchets dans cette cuisine locale.

A r'aide des documents joints, de vos connaissances et expérience personnelles, répondez
aux questions suivantes.

Question 1 (5 points)

Dans un premier temps, votre directeur vous demande de rédiger a son attention,
exclusivement a I'aide des documents ci-joints, une note sur le gaspillage alimentaire.
Question 2 (5 points)

Dans un second temps, votre directeur vous demande d’établir un ensemble de propositions
opérationnelles pour mettre en place les démarches suivantes :

- Les actions pour lutter contre le gaspillage alimentaire ;
- Lavalorisation des bio déchets.
Question 3 (5 points)

Définissez la régle des 5 R au niveau des déchets et des biodéchets.

Question 4 (5 points)

Citez quelgues enjeux de la restauration durable via la loi « EGalim ».




Document 1:

Document 2 :

Document 3:

Document 4 :

Document 5:

Document 6 :

Liste des documents :

« Les obligations des gros producteurs de biodéchets » - Ministere de
I'Ecologie, du Développement Durable et de 'Energie - novembre 2013 —
2 pages.

« Biodéchets : de nouvelles obligations a respecter » - TECHNI-CITES -
23 février 2013 - 1 page.

« Définitions du gaspillage alimentaire et d’'un bio déchet » - ADEME - 2020
- 2 pages.

« Gérer les biodéchets en restauration » - Dossier la revue des collectivités
locales - avril 2017 - 3 pages.

« Le compostage des déchets gagne les villes » - Le Figaro - 10 septembre
2017 - 2 pages.

« Stop au gaspillage alimentaire en restauration collective » - TECHNI-
CITES - avril 2017 - 3 pages.

Documents reproduits avec l'autorisation du C.F.C.

Certains documents peuvent comporter des renvois a des notes ou a des documents

non fournis car non indispensables a la compréhension du sujet.



Direction générale DOCUMENT N°1
de la Prévention

des e Les obligations
des gros producteurs
de biodéchets

lovernbre 2013 Les textes réglementaires

La loi du 12 juillet 2010 portant engagement national pour l'environne-
ment, dite loi Grenelle 2, a instauré une obligation de tri a la source et
de valorisation des biodéchets pour les personnes qui en produisent des
quantités importantes.

Les articles R543-225 a 227 du code de 'environnement définissent le
champ de cette obligation et précisent les conditions dans lesquelles il
convient de |a mettre en ceuvre

(e texte dispose notamment que -
¢ les ménages sont exclus de 'obligation de tri, de méme que les
exploitants d'installations de traitement de déchets ;
« |es biodéchets conditionnés peuvent étre collectés dans leur contenant ;
» certain biodéchets d'origine animale sont exclus du champ de
I'obligation, de méme que les liquides autres que les huiles
alimentaires et les déchets ligneux d'élagage ou de taille des végétaux
valorisés par voie énergétique.

Un arrété du 12 juillet 2011 fixe les quantités de biodéchets ou de dechets
d'huiles alimentaires produites annuellement au-dessus desquelles leur
producteur est soumis a l'obligation d'en assurer le tri a la source en vue
de leur valorisation.

3ue|les conséquences pour les producteurs
e biodéchets ?

Les secteurs économiques les plus directement concernés par 'entrée
en vigueur de cette obligation sont la restauration collective et le com-
merce alimentaire. D'autres secteurs, tels l'entretien des espaces verts
et les industries agroalimentaires, sont également concernés, mais le
tri a la source des biodéchets y est d'ores et déja pratiqué de facon
assez genérale.
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Les seuils fixés par I'arrété sont rapidement dégressifs jusqu'a l'année
2016, afin de donner aux producteurs concernés le temps nécessaire
pour assurer a leurs biodéchets la valorisation exigée.

Du fait du niveau élevé des seuils de production pour les biodéchets
autres que les huiles lors des deux premiéres anneées (120 t/an en 2012
et 80 t/an en 2013), les hypermarches étaient jusqu'a présent quasiment
les seules catégories d'établissements concernés, mais l'impact sur les
commerces de taille inférieure et sur la restauration collective est déja
significatif en 2013. La valeur de ces seuils en 2016 (10 t/an de biodéchets
et 60 |/an de déchets d'huiles alimentaires) correspond a cette date a
une activité telle que I'obligation de tri des biodéchets concernera alors
un nombre élevé d'entreprises : on estime en effet que les commerces
alimentaires de moyenne surface seront alors tenus de trier et de valoriser
leurs biodéchets, de méme que les restaurants servant plus de 70000
repas dans I'année. La circulaire du 10 janvier 2012 apporte des précisions
sur les modalites d'application de cette obligation.

Cette obligation de tri a la source constitue une innovation importante,
qui améne des changements d'organisation notables de |a part des
producteurs de biodéchets comme des acteurs assurant leur collecte ou
leur traitement. Elle contribuera a 'atteinte des objectifs d'augmentation
de |a valorisation organique des déchets et de diminution des quantites
de déchets orientées en incinération ou en décharge.

Diverses actions ont été entreprises en 2012, avec l'appui de I'Ademe,
pour aider les opérateurs a respecter leur obligation de trier et valoriser
les biodéchets qu'ils produisent. C'est ainsi notamment que le recense-
ment des installations susceptibles d'effectuer le traitement bioclogique
de ces déchets a été réalisé et mis a la disposition des différents acteurs
concernés. Des guides méthodologiques ont été réalisés en concertation
avec les professionnels du commerce alimentaire et de la restauration
pour leur apporter un appui technique et les orienter sur la facon dont leur
profession pourra répondre a l'obligation de valorisation des biodéchets.



@ REGLEMENTATION

Larticle 204 de la loi
Grenelle 2 oblige les
gros producteurs de
biodechets a mettre
enplaceuntriala
source pour pouvoir

les valoriser.

Les collectivités sont
bien souvent concernées
et elles doivent organiser
le tri et la valorisation
de ces déchets pour

respecter cette nouvelle
réglementation.

Par Frédeéric Gaydre
Asrachd principal

DOCUMENT N°2

Biodechets: de nouvelles
obligations a respecter

le tri & la source et la valorisation des
bindéchets conceme tous les produc

teurs mais aussi tous les détenteurs de ces
déchets. Lne exception est toutefiois faite sagis-
sant de la collecte des déchets verts des
Mménages.
Une fols triés et collectés, ces déchets doivent
étre valorisés. Différentes méthodes sont envi-
sageables:
« valorisation organique soit par compostage

soit par méthanisation;
- valorisation énergétique par la production de

panneauy ou de bichettes;
« valorisation matiére sous forme dialimentation

animale.
Larréeé du 12 juiller 20771 fixe des seuils au-defa
desquels les producteurs doivent impérative-
ment valoriser leurs biodédhets. Ces seuils dimi-
nuent au fil des années, en passant progressive-
ment de 120 tonnes par an en 2012 3 10 tonnes
en 2016. Des seuils dégressifs sont également
prévus pour les huiles alimentaires de 1500 fitres
par an en 2012 3 80 litres par an en 3016, Dans
chaque département, les contriles seront
opérés par les services déja em charge du
contrile de lacthvitd concenée pour vérifier que
les biodéchets font effectivernent lobjet d'une
walorisation. En cas de non-respect de cette
réglermentation, une mise en demeure peut &re
effectuée et des amendes pouvant aller jusqu'a
75000 euros ou deux ans dempriscnnement
SONE previees.

L J) ebligation juridique de mettre en place

La prise en compte de cette
rédpemenratiﬂn par les collectivités
Les collectivités territoriales sont concernées par
e bexte e tant que gros producteurs ou déten-
tewrs de déchets pour plusieurs de leurs services.
Il sagit notamment des déchets issus de l'entre-
tien des espaces verts, de la collecte des marchés
couverts ou de plein-vent mais égalerment de |a
restauration collective, scolaire ou non.

Lapprédation du seuil ne seffectue pas sur le
total des bicdéchets produits ou détenus par la
collectivitd mais par site ou par activité notam-
mient pour les restaurants et les marchés. En
revanche, sagissant des déchets issus de entre-
tien des espaces verts, le seuil sappréde pour
l'activité dans son ensemble,

Dees ratios ont &té Etablis par 'Ademe pour
permettre aux producteurs d'évaluer sils sont
COoNCemés ou non par cette réglementation.
Pour la restauration collective, il est estimé que
les bicdéchets représentent 11 grammes par
repas préparés en cuisine centrale. Pour les
cantines scolzires, le ratios'établit 3 125 gramimes
par repas.

Les collectivités vont donc devoir trés vite
Evaluer les activités concernées par cette régle-
mentation puisestimer le volume de biodéchets
produits. Cette évaluation va permettre de dire
si elles sont concernées dés 3 présent o s elles
risquent de I'8tre dans les années a wenir pour
antidper ['organisation a mettre en ceuvre. Dans
cette hypothése, elles devront évaluer les
surcodts éventuels entraings par ces nouvelles
obligations, former leur personnel, prévoir des
modalités de tri 3 la source, des modes de
collecte puis trouver un exutoire pour [a valori-
sation. Dans le cadre de ces projets, les problé-
matigues dinformation et de communication
essentielles pour obtenir des résultats tangjbles
et valoriser les efforts de |a collectivité en faveur
du développement durable devront ére inté-
grées le plus en amont possible. [l

» Article 204 de |a loi n° 2010-788 du 12 juillet
2010, site Grenelle 2.

« Article L541-11-1 du Code de l'environnement.
» Circulaire duw 10 janvier 20132,

« Arréte du 12 juillet 2011 fant les seuils
permettant de décerminer les gros
producteurs.

TECHNLCITES n* 244 « 23 favrkr 2013




DOCUMENT N°3

Le gaspillage alimentaire

La loi refafive a la lutte contre le gaspillage alimentaire et l'économie circulaire du 10
fevrier 2020 donne une définiion au gaspillage alimentaire, comme &tant « toute
nourriture destinée a la consommation humaine qui, a une étape de la chaine
alimentaire, est perdue, jetée ou dégradée ».

En France, les pertes alimentaires représentent 10 millions de tonnes de produits
par an, pour une valeur commerciale estimée 3 16 milliards d'euros, selon
I'ADEME.

La loi du 10 février 2020 introduit des objectifs de lutte contre le gaspillage
alimentaire, en particulier dans le domaine de la restauration. |l s'agit de « réduire le
gaspillage alimentaire, d'ici 2025, de 50 % par rapport 3 son niveau de 2015 dans
les domaines de la distribution alimentaire et de la restauration collective ef,
dici 2030, de 50 % par rapport a2 son niveau de 2015 dans les domaines de la
consommation, de la production, de la transformation et de [a restauration
commerciale. » (article 11 de la loi du 10 février 2020)

La loi interdit également la destruction des invendus =t rend obligatoire le don
alimentaire pour les grossistes dont le chiffre d'affaires annuel est supéneur & 50
millions d’euros. Les organismes ne respectant pas cette obligation s'exposent 3 une
amende d'un montant pouvant aller jusqu’a 0,1% de leur chiffre d'affaires.

Le meilleur déchet est celul qui n'existe pas | Eviter le gaspillage alimentaire doit
donc étre la prionté, mais pour les déchets alimentaires n'ayant pas pu étre évités, il
existe une réglementation spécifigue sur la valonisation des biodéchets.

Qu’est-ce qu’un biodéchet ?

Le terme de biodéchet est défini depuis 2011 dans le Code de l'environnement
(article R. 541-8) comme « fout déchet non dangereux biodégradable de jardin ou de
parc, fout déchet nmon dangereux almentaire ou de cwisine Issu notamment des
meénages, des restaurants, des traifeurs ou des magasins de vente au détail, ainsi
que fout déchet comparable provenant des établissements de production ou de
transformation de denrées alimentaires. »

En France, selon 'ADEME, 18 millions de tonnes de biodéchets sont produits tous
les ans par les ménages. Peu friés, ils représentent 30 % de nos bacs d'ordures
résiduelles. Chez les professionnels de la restauration commerciale ou collective, le

gisement de biodéchets représente plus d’un million de tonnes par an (selon une
estimation de le FCSI, I'Association Internationale des Consultants en Restauration
et Hotellerie).

Depuis 2012, la mise en place de la réglementation
sur les biodéchets produits par les professionnels

Face a cette situation, la réglementation oblige depuis 2012 les professionnels a trier
a la source leurs biodéchets et huiles alimentaires au-dela d’'une certaine quantité de
déchets générés (article R. 543-225 du Code de I'Environnement et amété du 12
juillet 2011 pour la fixation des seuils). Les seuils ont été dégressifs de 2012 a 2016,
pour finalement atteindre 10 tonnes de biodéchets et 60 litres d'huiles alimentaires
par an depuis 2016 :



Seuil

Biodéchets | Huiles

?I: Plicaple S alimentaires
a | annee
an En litres / an
| 2012 | 120 | 1500
| 2013 | 80 | 600
2014 40 300 e z
| | | Actuellement, sont principalement concemés les grandes et moyennes surfaces
| 2015 |2u I 150 (rayons frais et boulangenes), les commerces de bouches, les fleunstes, et la
restauration collective. Dix tonnes de biodéchets par an correspondent aux
| 2016 | 10 | 60 équivalences suivantes en nombre de couverts :
Ritios 4 trodoct Equivalent 10
atios de production <
ot 233 Fonctionnement | tonnes
oduction biodéchets /
= o) SIS o s foe [ a0} | (Mo e repas £
jour)
| 365] | 2 491 repaslj
Cuisine centrale | 11g
I 180 I 5 051 repas/j
Satellite: .
Ry 1259 | 200j | 400 repas/j
Restauration | 365i l 204 repas/|
collective 14g
| 250 | 299 repas/j
Restauration -
commerciale 140g | 365] | 196 repaslj
Restauration 43 | 250 I 266 repas}]
rapide J
| 365 | 637 repaslj

" Source - FCSI, données GNR et ADEME

En 2023, le seuil réglementaire sera de nouveau abaissé a 5 tonnes (article L541-
21-1 modifié par la loi du 10 février 2020 relative a I'économie circulaire). En 2024, la
collecte séparée des biodéchets deviendra obligatoire pour tous, quel que soit le
volume produit. Cette mesure de la méme loi du 10 février 2020 est une transposition
de la directive-cadre européenne sur les déchets révisée en 2018 (UE 2018/851).

Les solutions de collecte pour les professionnels

Une fois les biodéchets triés, les professionnels concemnés par la réglementation
doivent en faire assurer la collecte. Dans la majorité des cas, ils doivent s'adresser a
des prestataires de collecte privés, la collecte de biodéchets par le service public
étant généralement réservée aux particuliers (quand cette collecte existe). Les
professionnels peuvent également choisir d'effectuer un compostage sur leur site,
mais cela requiert un agrément sanitaire pour les déchets alimentaires cameés.

Une fois collectés, les déchets doivent étre valorisés, principalement
par compostage ou méthanisation. Enfin, nos restes alimentaires peuvent étre
réutilisés dans la fabrication de I'alimentation des animaux domestiques ou de zoo.
Ce demier procédé, de méme que la méthanisation et I'épandage, est strictement
réservé a des organismes de traitement agréés.



IDOCUMENT 4|

Gérer les biodéchets en restauration

collectiviteslocales.fr - 31 mai 2017

Le secteur de la restauration collective génére quelque 500 000 tonnes de biodéchets
chaque année. Leur collecte et leur valorisation sont désormais une priorité de la
politique nationale de gestion des déchets.

Des déchets particuliers

Les biodéchets présentent la particularité suivante. Ils sont potentiellement générateurs de
problémes sanitaires et de nuisances olfactives. « En effet, les déchets de cuisine et de table
sont considérés comme des sous-produits animaux dans la mesure ou ils ont pu étre en
contact, a un moment ou a un autre dans le processus de production ou distribution, avec
d’autres plats contenant de la viande ou des produits a base de lait. Il faut donc respecter
certains protocoles liés aux risques sanitaires qu’ils représentent potentiellement », rappelle
Guillaume Bastide, ingénieur au service prévention et gestion des déchets de 'Ademe.

Il estime par ailleurs qu’il y a beaucoup de travail a faire sur le sujet pour encourager ces
nouvelles pratiques. Pour assurer la réussite d’'une opération, il est essentiel, selon la chaine
de restauration la plus en amont possible, tout comme les convives. Certains établissements
ont déja franchi le pas. Ainsi, Brest métropole a lancé voila deux ans une expérimentation de
collecte de biodéchets dans 13 établissements scolaires gros producteurs entre novembre
2014 et novembre 2015. En un an, 242 tonnes de biodéchets ont ainsi été collectées et
valorisées.

Depuis janvier 2016, le lycée Paul- Langevin de la Seyne-sur-Mer (83), qui sert en moyenne
le déjeuner a 1 050 éleves quatre jours par semaine, expérimente le systeme de tri et de
broyage des biodéchets mis en place par le groupe Meiko en vue de leur valorisation. Un
systéeme aujourd’hui référencé a 'TUGAP. « Le principe consiste a positionner les collecteurs
la ou sont produits les biodéchets, en 'occurrence en légumerie et dans le restaurant au niveau
du retour plateau. Les éléves trient les biodéchets qu’ils déposent dans le collecteur prévu a
cet effet. Ces derniers sont broyés puis évacués par une pompe vers une cuve de stockage.
Tout est automatique sans aucune intervention humaine », explique le président de Meiko
France, Olivier Robin.

L’étanchéité du systéme garantit 'absence de risque sanitaire. « Aucune dégradation n’a lieu
dans les cuves en raison de l'acidité importante qui garantit la stabilité des biodéchets. Il n’y a
pas non plus de nuisance olfactive. Or c’est un probléme majeur du stockage en conteneurs.
Et pour le personnel, toutes les opérations manuelles n’existent plus. Les déchets sont broyés
et stockés sur des périodes assez longues, environ deux mois ».

Brigitte Troél, la directrice générale de GECO food service (association d’industriels de la
consommation hors domicile), le confirme : « la gestion des biodéchets a un codt. » Il faut les
trier puis les stocker. Cela entraine des frais de main-d’ceuvre et I'achat d’équipements
particuliers. Il faut ensuite les collecter et les valoriser. Une prestation le plus souvent confiée
a une entreprise spécialisée.

D’abord réduire

La réduction des pertes alimentaires peut intervenir & tous les stades du processus de
production du service, depuis la commande des matiéres premiéres, jusqu’au service en salle,
en passant par la gestion des réserves et la préparation des repas. Cela revient en somme a
mettre en place des actions de prévention contre le gaspillage. Elles présentent I'avantage
non négligeable de faire baisser les colts du traitement des biodéchets.



« C’est bien de trier les biodéchets, mais c’est encore mieux de les réduire. Des actions de
lutte contre le gaspillage alimentaire sont déployées par nos équipes pour bien ajuster la
préparation des plats au hombre de convives. Par ailleurs, nous sensibilisons les éléves a
travers un certain nombre de concepts que nous avons mis en place », explique Carine
Prud’homme, responsable Qualité Achats & Environnement chez Compass Group France,
présent sur le secteur de la restauration scolaire a travers sa marque Scolarest.

L’Ademe a rédigé une synthése réglementaire (disponible sur le site www.gecofoodservice.
com) pour éclairer les professionnels sur le contexte réglementaire relatif & la gestion des
biodéchets issus de la restauration. Le document revient sur les principaux éléments
réglementaires, les différents modes de gestion des biodéchets et de collecte. Par ailleurs,
I'Agence a travaillé avec GECO food service a la réalisation d’'un guide de bonnes pratiques
pour aider les restaurateurs a gérer leurs biodéchets en accord avec la réglementation
sanitaire.

« Ce guide dont la sortie est prévue au mois d’avril 2017 est la partie complémentaire de la
synthése réglementaire de I'’Ademe. Il apporte les réponses du ministére de I'Ecologie, du
développement durable et de I'énergie et du ministere de l'agriculture aux questions des
restaurateurs », dévoile Brigitte Troél. De I'arrivée des biodéchets dans le restaurant jusqu’a
leur sortie, le guide explique entre autres comment trier les biodéchets, comment les gérer en
cuisine, comment les collecter, quelles sont les solutions techniques pour en réduire le volume,
comment les composter et dans quelles conditions, etc. Le document consacre un chapitre
aux codts de gestion. Il aborde également la question du gaspillage alimentaire ainsi que les
différents modes de valorisation : compostage, méthanisation et don pour l'alimentation
animale.

Un livre blanc édité par Meiko France et disponible sur un site Internet dédié aux biodéchets
se propose d’aider chaque producteur a mieux comprendre les aspects réglementaires et
sanitaires afin qu’il puisse faire les choix de filiere qui s'imposent. Il est téléchargeable sur le
site http://biodechets-restauration.

Les filieres de valorisation se mettent en place

Deux solutions majeures s’offrent aux producteurs de biodéchets pour en assurer la
valorisation. « En premier lieu, ils ont la possibilité d’opter pour un traitement sur place, avec
le compostage de proximité, en bac. Cela implique toutefois un certain nombre de
connaissances et de contraintes pour le personnel. Le compostage de proximité doit étre
encadré, accompagné par des maitres-composteurs et les collectivités doivent s’impliquer
dans l'animation. lls peuvent aussi faire appel a un prestataire pour la collecte, puis les
biodéchets seront dirigés vers une plateforme de compostage ou une unité de
méthanisation », selon Guillaume Bastide de 'Ademe.

« Nous ne recommandons pas un systéme de traitement plutét qu’un autre. Au contraire, nous
incitons la collectivité a se renseigner sur les actions déja en place sur son territoire avant de
faire un choix », ajoute Fabienne Muller du Service mobilisation et valorisation des déchets de
I’Ademe. Le choix entre le compostage et la méthanisation dépendra du type de déchet — la
méthanisation est particulierement adaptée aux déchets gras, sucrés ou humides — de I'offre
de traitement au niveau local et de I'offre des prestataires.

« Avec la loi NOTRe, les élus sont confrontés a la mise en place d’un plan régional de gestion
des déchets. La premiere opération étant d’identifier les gisements avant de définir une
stratégie de valorisation et mobiliser les filieres. En 2025, les particuliers devront eux aussi
trier leurs biodéchets. Les collectivités devront alors fournir a 'ensemble de la population des
solutions de collecte et de valorisation. Elles devront collecter des quantités importantes de
biodéchets répartis sur le territoire d’une région. Cette opération nécessitera d’adapter un
certain nombre d’outils », ajoute Olivier Robin. Il estime par ailleurs qu’a I'échelle d’un territoire,
les collectivités ont tout intérét a créer une synergie sur les choix qu’elles feront en termes de
logistique afin de mutualiser les opérations de collecte. Elles devront mettre en place une
politique territoriale cohérente afin de réduire les colts au maximum.
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Des filieres de valorisation se mettent en place, méme s’il est évident qu’elles sont encore en
nombre insuffisant. « C’est une sorte de cercle vertueux qui doit se mettre en place. Plus les
volumes a traiter seront importants, plus les filiéres de valorisation suivront », analyse Brigitt e
Troél de Geco food service. Pour favoriser leur développement, 'Ademe propose des aides a
linvestissement, notamment pour les installations de méthanisation et de compostage. La
région Tle-de-France compte parmi les mieux dotées avec 5 usines de méthanisation qui
peuvent accueillir des biodéchets de type alimentaire et 15 plateformes de compostage. Le
maillage est loin d’étre aussi complet sur le reste du territoire. Si certains projets se mettent
en route, ils ne seront pas opérationnels avant deux ou trois ans. « Les investissements sont
lourds pour monter une usine de méthanisation. Ce qui suppose pour les porteurs de projet
d’avoir une visibilité sur les gisements. C’est bien la que les producteurs de biodéchets ont un
réle a jouer pour sécuriser les projets », estime Olivier Robin.

Blandine Klaas

Le Siredom expérimente aupres de 15 restaurants scolaires la collecte et le traitement
de biodéchets

Le Siredom, Agence sud-francilienne pour I'énergie, les déchets et I'environnement, est sur le
point de lancer un dispositif expérimental pour collecter et valoriser les biodéchets issus de la
restauration collective d’une quinzaine d’établissements du département de 'Essonne (91).
L’opération se déroulera sur deux années scolaires. « L’idée est de pouvoir proposer une
organisation collective et mutualisée qui permette aux établissements de répondre a la
réglementation des gros producteurs des biodéchets », explique Cécile Tissot, directrice de la
prévention et des études au Siredom.

Toute une série de travaux et de démarches ont été initiés depuis 2014 en vue d’aboutir a la
mise en ceuvre d’'un dispositif pertinent et concerté de valorisation des biodéchets. Dans les
colleges et les lycées, des conseillers prévention et tri du Siredom, des agents de
'agglomération, des techniciens de la restauration de la région et I'équipe du département
travailleront ensemble. Cing colléges, cing lycées et cing écoles primaires vont ainsi se lancer
dans le tri des biodéchets qui sera opéré a la fois par les convives, avec des tables de tri dont
les établissements feront I'acquisition, et par les personnels de la restauration en cuisine.

La collecte sera confiée a un prestataire privé a travers un marché de prestation de services
de collecte et traitement. « Il se chargera également de I'hygiénisation et du lavage des bacs,
deux contraintes en matiére de collecte des déchets », précise Cécile Tissot. Ces déchets
seront acheminés vers des installations de valorisation afin d’étre transformés en compost ou
biogaz. Ce sont prés de 150 tonnes de biodéchets par an qui seront potentiellement
détournées des ordures ménageres et valorisées. Cette expérimentation fera I'objet d’'un suivi
et d’'une analyse par le Siredom afin d’en tirer les enseignements et d’envisager I'extension du
dispositif a d’autres établissements du territoire du syndicat.
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| DOCUMENT5 |

Le compostage des déchets gagne les villes

hittp-/fwww lefigaro filactualite-france/ 201 709090 1016-201 70S09ARTFIGD0 109-le-compostage-des-
dechets-gagne-lesvilles.php

¢ Par Laura Dulien
e Mis éjﬁur le 10/09/2017 3 13:26

Considéré comme plus facile a la campagne, le compostage des déchets n'est pourtant pas
impossible en ville. Plusieurs possibilités existent pour recycler les biodéchets, méme dans de
petits espaces.

Dernére les gnlles du 107 rue de Reuilly, dans le 12éme arrondissement de Paris, ''mmense
résidence cache un petit coin de campagne. Au bout du dédalle de couloirs extérienrs. derriére
un portillon. la nature a repris ses droits: c'est un jardin partagé. le Jardin Santerre. A l'origine
de ce projet. Jean-Jacques Fasquel. fondateur de Compost'ory et consultant-formateur en
prévention des déchets et jardinage au naturel. Devenu «écolo» (de son propre aveu) en 2005,
il a I'idée, marginale a I'époque. de mettre en place un compost collectif dans sa résidence.
Autrement dit, installer plusieurs bacs ou jeter tous les déchets verts et alimentaires:
épluchures, coquilles d'oeufs, marc de café . s pourrissent et se décomposent de maniére
naturelle, pour se transformer en compost. un terrean riche en nutriments.

Pour Jean-Jacques Fasquel. le but était de «fare au plus simple par rapport a son
environnement»: un espace vert était présent, la meilleure solution était donc d'installer des
bacs a compost. De trois bacs pour vingt fovers, la résidence est passée a huit bacs de 600
litres pour 80 fovers. un jardin partagé. un rucher et méme un poulailler. Huit tonnes de
déchets sont compostées chaque année, et réutilisées dans le jardin partagé. Un pommier, un
murabellier, des framboisiers et des parcelles individuelles emplissent ce petit comn de verdure.

Jean-Jacques Fasquel est aujourd’hui «maitre-composteurs: cette certification., délivrée par
I'Agence de l'environnement et de la maitnise de I'énergie (ADEME), lu1 permet de former
d'autres personnes au compostage des déchets et d'aider les collectivités et les établissements
a mueux traiter les biodéchets. Davantage qu'une simple mitiative écologique. cela va devenir
une nécessité: depuis 2016, les producteurs de plus de 10 tonnes de biodéchets sont tenus de
les trier, de trouver des solutions de collecte et de valorisation. La récente lo1 de transition
énergétique prévoit aussi qu'en 2025, toutes les collectivités auront l'obligation de tratter leurs
biodéchets i la source.

Pionniére en matiére de compostage en ville, Rennes «a une grande tradition de compostage
mdividuel» explique Marne Neucshwander, responsable des collectes et du tri des déchets de
la wille. Depuis 1998, la municipalité propose a ses habitants des bacs 4 compost a installer au
fond du jardin. Depuis 2006, la wville a développé le compostage collectif pour pouvoir
composter les biodéchets méme sans jardin. Awourdhui. la wille compte 450 awes de
compostage et des expérimentations sont en cours au pied des immeubles. Résultat: un
Rennais produit moins de 200 kg de déchets par an, 1a ou la moyenne nationale est de 354 kg
par an et par habitant.

Le lombricomposteur n'a « que des avantages : pas d'odeur. pas de moucherons. les vers ne
s'échappent pas, et on récupére environ 25% de la quantité de déchets en compost. »
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Des vers mangeurs de biodéchets

Meéme lorsque les immeubles ne disposent pas d'espace vert, le recyclage des biodéchets n'est
pas pour autant impossible. Ce sont de petits vers qui apportent la solution: le
lombricomposteur. Il est petit. peut s'installer sur un balcon ou sous 1'évier, 1l se compose de
plusieurs bacs ou des lombrics mangent les biodéchets qu'ils transforment en compost. David
Regnier Gamelo fait partie de I'association Les Boites Vertes et a fondé le site Plus2vers.fr
qui propose un réseau de donateurs de vers et de compost. Lui s'est mus au lombricomposteur
dés 2007, et est «passé par toutes les erreurs possibles». d'on sa volonté d'informer et
d'accompagner les débutants. Pour lui, cette solution n'a «que des avantages: pas d'odeur, pas
de moucherons, les vers ne s'échappent pas. et on récupére environ 25% de la quantité de
déchets en compost.»

Vraie solution pour les milieux trés urbamisés, la wille de Lille a également opté pour un
lombricomposteur collectif, en plus des quelques points de compost collectifs. Vingt fovers a
proximité wviennent déposer leurs biodéchets dans ce bac: «L'expénimentation est
volontairement restreinte car nous devons contréler ce qui est donné aux versw», explique Lisa
Daleux, adjointe au développement durable a la maine de Lille. Malgré le retard de la
métropole dans le traitement des biodéchets. elle espére weréer un mouvement dans la
capacité de chacun a gérer ses déchetsy. L'enjen est de taille pour la métropole, qui ne traite
pas les biodéchets et doit donc trouver des solutions d'ici1 a 2025. Car 1a ou le compostage
mdividuel ou collectif ne fonctionne pas, ce sont les collectivités qui devront prendre en
charge la collecte et la valomsation des biodéchets. Et 11 v a du travail: les biodéchets
représentent prés de la moitié de la poubelle moyenne d'un ménage, de 40 % a 60 % de son
poids.
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Stop au gaspillage alimentaire

en restauration collective

Por Jogl Groindong e, DEST

Les collectiités locales ont un réle exemplaire a jouer dans la lutte contre le gaspillage
alimentaire. Leurs services de restauration collective sont un lieu de découverte
et de sensibilisation pour en démontrer les emeux environnementausx, sociaux et
économiques, Au-dela de I'oblhigahon réglementaire, elles ont de bonnes raisons d'agur,
notamment pour réduire les colts.

Il faut assurer

un suivi analytique
des restes de
repas pour évaluer
les actions.

ans un contexte européen

flxant pour objectif de ra-

dulre de 0% la quantite de
déchets alimentalres d'icl 3 2025, les
collectivitgs locales etalent tenues de
répondre aux exigences de la lol du
17 ao0t 2015 relative a |3 tramsition
énergétique pour 3 crolssance werta
en mettant en place « avant le 1% sep-
tembre 2016, une démarche de lutte
contre le gaspillage alimentalre au sain
des services de restauration collective
dont lls assurent la gestion s.

Enjeux du
développement durable
A révidence, et au-dela de cette obll-
gation, |2 lutte contre le gaspillage
allmentalre répond aux valeurs du
développement durable. Sur le plan
environnemental, Il s'3git de imiter
la surconsommation des ressources,
de rédulire I'amission des gar a effet
de serre (GES). Sur les plans soclal et
ethigue, Il est Inadmissible de jeter
des tonnes de nourriture alors gquune
partie de la population a des difficultés

LESSENTIEL

- La lutte contre le gaspillage permet de faire des économies
tout en ameliorant la qualité et I'eguilibre des repas.

- Il faut sensibiliser et mobiliser tous les acteurs des services
de |a collectivité et des établissements concerngs.

- Le diagnostic repose sur des pesées et sur une analyse
des pratigues en cuisine et au restaurant

- Les actions prioritaires sont coconstruites en fonction
des principales causes du gaspillage, et doivent impliquer

le manimum d'acteurs.

pour se nourrlr. Enfin, ce n'est pas le
maoindre enjeu, l'abjectif est blen de
falre des économies dans un contexte
de diminution des ressources. Et, sur
ce point, les estimations faltes par
[Agence de l'environnement et de 3
maitrise de I'énergle (Ademe) sont
aloguentes : pour une école primaire
de 200 éléves, le gasplllage annuel
(3.4 tonnes) représente un codt de
20 000 euros ; pour un collége de
500 convives, Il est de 10 tonnes
pour un colt de 33 000 euros par
an; pour un lycée de 800 comvives, Il

est de 24 tonnes par an, solt un codt
de 70 000 euros. De plus, ces coots
estimés correspondent seulement 3
I'achat des allments auguel Il faut ajou-
ter les coots Indirects (lire encadre).
Falre des économles est donc une
bonne ralson pour agir car cela permet
auss! a ces établissements dinvestir
dans des prodults locaux de qualicé, de
salson et des aliments biologiques par
exemple. Lapproche économigue, 12
santé et l'equillbre allmentalre, Medu-
cation et la réduction du gaspillage
sont donc liés car lls visent les m&mes
objectifs.

Alnsl, lFAdeme evogque dans son
étude I'exemple de la commune de
Mouans-5artowx {Alpes-Maritimes).
Les enfants peuvent cholsir selon
leur appétlt une petlte portlon ou
une « normale =. Cecl a permis {avec
d'autres actlons) de rédulre de 80 %
les pertes et de proposer des repas
100 % blo sans modlification des coots.

S'inscrire dans une
dynamigque territoriale
C'est pourguol, de nombreuses collec-
tivites se sont lancées dans cette lutte
blen avant I'obligation de la ol de2015.
Elles I'ont falt dans une démarche glo-
bale s'appuyant sur le développement
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« « ¢+ durable de leur territoire, 3 l'exempla

QUEST-CE
QUE C'EST 7
Gaspillage
alimentaire

Ol pertes

et gaspillage
alimentaire :

au sens strict,
cela signifie

les restes
alimentairos
consommables
NaN CONSoMMEs,
issus des restes
d'assiettes,

des restes
d'aliments
Cuisings et

non servis,

mais ussi

des aliments
jetes avant
preparation
{fruits et
légumas ahimas
par exempla)
(source Ademe)

des agendas 21.

Aln=l, Metz Métropole s'est engagée
dés 2013 dans le cadre de son pro-
gramme local de prévention. L'zgglo-
mération propose notamment awx col-
lectivitas gestionnalres de restaurants
collectifs un soutlen technique pour
leurs projets sur ce theme. Depuls
2015, Metz Métropole est territolre
|abellizé zéro dachet zéro gaspillage.

Cet exemple montre que [a premiere
clé du succes d'une telle demarche
passe par la mobllisation de tous les
acteurs locaux, mobllisation trés sou-
wentinitiée etstructurée a l'echelle de
['zgglomération. Le guide pratique des
centres permanents d'initiatives pour
I'emyironnement (CPIE) souligne dewx
préalables Indispensables : une déter-
mination de la collectivite a sinvestir
et son Inscription dans une large dy-
namigue territoriale. Dés le dapart, Il
fautidentifier l'éluréférent et moteur)
ains| que lechef de projet encharge de
sa mise en euvre. En corollaire, cette
maobllisation concerne tous lesacteurs
de la structure : le chef da culsing, les
éléves, les enselgnants, les agents._

Ainsl, le syndicat Intercommunal de
collecte et délimination des déchets de
la Bresse du Mord (Siced Bresse-Nord)
a lancé un concours de lutte contre le
gaspillage dans trois etablissements
(colleges et iycees). En 2015, l'equipe
en charge du projet atalt constituéa
du chargé de prévention du syndl-
cat, de la directrice et du president.
90 éléves ont constitué des equipes
pllotes dans ces établissements et ont
permis de sensiblliser plus de 1 000
&léves au total, a travers différents
types d'actions : création d'un espace

Gaspillage de consommation Moyenne nationale en grf
enrestauration collective personne/repas
Primaire 70
Collége 135

Lycée 150
Mailson de retralte 166
Etablissement de santé courte durée 228

{Source : ministére de '&griculture, de I'Agroalimentalire et de |3 Foret)

communication, créatlion d'affiches
chocs, atellers culsines avec les restes.
création de la commisslon menu, table
dutroc..

De son cote, Toulouse Metropale
propose depuls 2014 un 3ccompa-
gnement méthodologigue auprés des
communes candidates ; celul-cl est
raalisé par le chargé de mission du
programme local de prévention et par
un prestatalre extérieur. Bien entendu,
les élus et les agents des communes
concerneas sont mobllisés ainsl gue
ceux des etablissements. En partiou-
lier, les enseignants peuvent utiliser
Ce theme pour Cconstruire un projet
educatif falsant appel 3 differentes
disciplines. & ce sujet, la communauté
d"agglomération du PaysVolronnals a
lancély avingtans des projets éduca-
tifs a 'environnement. Chaque classe
(son enseignant) dépose un dossler sur
la base d'un cahler des charges et sl
estretenu, obtlent une subvention de
cette collectivite.

Diagnostic a partager

51 la mobllisation et 'animation des
acteurs sont des préalables, un autre
facteur cé est Indispensable : 1l sagit
du dizgnostic permettant de connaftre
le gaspilllage propre 3 I'etablissement.
L3 encore, ce diggnostic doit etre
partzgs. En particulier, il comilent de
repérer les éventuelles actions daja
engagées, ce qui permet de valariser
les agents et leurs pratiques. Au-delz,
Il faut connartre les prodults ache-
185, préparas et non consommes, Ces
données sontdans un premier tempsa
mettre en regard de maoyennes natio-
nales : C'est un bon Indicateur pour
@valuer Ia marge de progras.

Par exemple, des donnees nationales
existent pour le gasplllage au niveau
de la consommation, les restes d'as-
slettos.

Ce diagnostic repose principale-
ment sur des pesées avec guelgues
régles : analyser une varleta de repas
{pour évaluer ceux qul plalsent ou

COUT DU GASPILLAGE EN RESTAURATION

COLLECTIVE

L'Ademe a publié en ao0t 2016 une étude sur le coot du gasplllage
alimentalre menée auprés d'un échantillon de douze établissements

en Rhigne-Alpes.

Le constat est clair : en moyenne, pour un établissement, les pertes
représentent 17 % des allments achetés et 78 % des blodéchets

Elrudu Its (solt 113 g par repas).

noter que les légumes, d'une part, et les viandes, polssons, eufs,
d'autre part, sont les deux catégories les plus jetées : 60 % en

quantité ot 70 % en coOks |

En corollaire, ces pertes représentent 14 % des codts d'achats de
matiéres premiléres. Ce coot direct pour les achats est de 27 centimes
d'euros mais Il passe a 68 centimes lorsgue l'an Intégre les codts
Indirects (temps de préparation et de gestion en culsing, codt de
collecte-traltement des déchets. ). Le codt du gasplllage représente

15.5 % des colts complets.

Enfin, Mimpact environnemental est estimé avec les émisslons de
GES : le gasplllage correspond 2 17 % des émissions du repas.

httpfpresse.ademe. frf 2016/ 09/ etude-cout-du-gaspillage-alimentaire-

dans-les-differents-types-de-restauration-collective hbml
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non), définir les catégories 3 trier (par
exemple le pain est a part, de méme
que la viande). Il faut évidemment du
matériel {une balance, des rédpilents
pour trier ces déchets). A ce sujet. la
sacléte Precla Molen a développe. en
collaboration avec le consell depar-
temental de lArdéche, une nowvella
table de tri et pesee automatigue des
déchets de différentes catégories. Le
travall du personnel est facllité par ce
trl et cette pesee simultanas. LAdemea
préconlse en outre la mise en place
d'une semalne de diagnostic od seront
fixés les dates de pesaes et les menus.
En amont, Il faut blen preciser, d'une
part. ce qui sera analysé dans [3 culsing
et/ou dans les déchets des convives
et, d'awtre part, le role de chague per-
SONNE CoNCernes par cette phase.

Enparalléle, Il faut étudler comment
fonctionne be restaurant (par exempla
par enguete aupres des equipes de
culsine ou des comvives). Sur la base
de ces donnees, Il faut Identifier les
causes principales. Cen'est pas le plus
simple mals celava permettre de chol-
sir les actions a mettre en euvre.

Cibler les principales

causes

LAdeme a ciblé guelgues causes

importantes du gasplllage qu'll

convlent d'analyser systématigue-

ment :

-la surestimation des quantités
commandaes, préparees et servies ;

- la difficulte de falre consommer cer-
tains plats équilibrés {la question des
legumes) ;

- etenfin, le gasplllage du pain.

Ce dernier point est récurrent et i
est Intéressant de mener une actlon
sur ce theme. Elle repose sur la sen-
sibilisation et alle est efficace. Elle a
une valeur de démonstration. Le cas
du ycée de Lamballe {Cates-dArmaor)
et son « gachimétre pour le pain =
est souvent cité : le gaspillage est
pazse de 34 kg par semaine a 26 kg !
Metz Metropole propose de couper
les petits pains en dewx pour pouvolr
cholsir une moitie, ke pain etant dispo-
nitle en fin de chaine seulement.

La coconstruction du plan d'action
maobilisant tous les acteurs doit dafi-
mir les objectifs prioritaires, les per-
sonnes Impliquées et les moyens. On
distingue évidemment trofs niveau :
|a production (le menu et les quantites
achetées), le service (quantités prapa-
rees) et la consommation {guantités
perdues).

La premigre phase concerne I'ajus-
tement des besoins et I'elaboration
des menus. 5l est utlle d'assocler les
comvives, Il faut identifier les menus
« bloquants = et se référer aux re-
commandations nutritionnelles pour
les guantités (notamment celles du

Groupe d'etudes des marches de res-
tawration collective et de nutritlon
(GEMRCH), julller 2011). Lintroduction
progressive d'un nowveau prodult fa-
worlsela prévention du gaspillage. Evi-
demment, lamélloration de la quallte
des produits (frals, locaux, blo..) est
atravalller. La « Semaine du goot =
est une excellente opportunité en ce
domaine.

Un autre point nolr concerne la pre-
paration ave: 'estimation du nombre
de comvives. Le CPIE Vallae de 'Ognon
amis en place au lycée Les Haberges
un systeme de reservation par badge
avallder lavellle. Plus simplement. des
systémes de réservations 3 ['année
0U 2 |3 semaine qui peuvent &tre ajus-
tées la vellle ou le matin méme sont
organises.

Quant au service, c'est I'adapta-

tion des portions et la possibilite de
les cholsir qul est un elément Im-
portant. Il faut former le personnel
au rale important guils ont en ce
domaine.
Le consell departemental de I'lsére
3 ainsl rédult d'um tlers les pertes en
Sdaptantles repasa l'appetit des collé-
glens. Motz Métropole a sensibllisé les
@laves a se servir en fonction de leur
falm et a falt le chob d'assleties plus
petites, adaptaes aux ages etdoncala
jquantite a servir car tous ont tendance
a remplir leur asslette.

Pour la consommation, la guestion
des menus d&ja évoquée est 3 suvre
reguliérement avec une analyse simple
de la consommation quotidienne des
plats. Au-dela, |a présentation des
plats, l'organisation {self ounon, petite
ou grande table), Ia durée du repas,
I'accompagnement des comvives pour
les Inciter aux cholx._ sont autant de
facteurs a analyser.

Mais, au final, Il faut inscrire ce plan
dans la durée en Intégrant ce théme
dans les pratlques et en assurant son
SUVL

16





