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L’objectif de l’opération «  IAA témoins : moins de gaspillage alimentaire pour plus de performance  !  »  est de 
démontrer que les industries agroalimentaires peuvent réduire leurs pertes alimentaires tout en faisant des 
économies financières. Pour cela l’étude, menée  par Icare & Consult, Phénix et Artésial, s’est appuyée sur les 
résultats d’expérimentations menées sur 19 sites témoins(1).
L’opération s’est déroulée en quatre phases  : le recrutement des entreprises  témoins, le travail avec les sites 
sélectionnés, la capitalisation et la valorisation des résultats de l’opération. L’accompagnement des entreprises 
a été réalisé en 2018.

Le recrutement des IAA témoins
Dans un premier temps, un appel à candidatures ainsi que des documents de communication ont été réalisés. Une 
plateforme internet a été mise en place (afin de fournir différentes informations et recueillir les candidatures. 
19 sites ont été initialement sélectionnés, représentatifs des différents critères de logistique, transformation, production, 
labels, saisonnalité, etc. Il faut noter néanmoins l’absence de certaines régions (Normandie, Ile-de-France) et une sous-
représentation des coopératives.

Le diagnostic initial sur site
Un diagnostic initial a été réalisé sur chacun des sites, dont les objectifs étaient les suivants : 
-	 Évaluer le poids des pertes et du gaspillages alimentaires (tonnes/an).
-	 Calculer le coût complet de ces pertes et gaspillages, c’est-à-dire la somme des coûts matières, énergétiques, humains 

et de gestion des déchets.
-	 Calculer les impacts environnementaux de ces pertes et gaspillages.
-	 Appréhender les causes de ces pertes et gaspillages et les initiatives existantes afin de proposer des actions pertinentes 

et efficaces.

Des choix méthodologiques notables pour le déroulement des diagnostics 
•	 Le choix méthodologique a été fait de se focaliser uniquement sur une ou deux lignes de production afin d’être plus 

précis dans l’identification des sources de pertes et gaspillages, et pour faciliter ensuite l’élaboration du plan d’actions. 
Ce choix, qui permet un chiffrage exhaustif des sources de pertes et un calcul du  coût complet apporte ainsi une réelle 
valeur ajoutée aux sites témoins. Par ailleurs, la délimitation du périmètre à une ou deux lignes de production permet 
également de concentrer les efforts du site témoin lors du choix des actions, et de maximiser ainsi les chances de 
réussites de l’opération.

•	 Le choix a également été fait de privilégier l’exhaustivité à la précision lors du chiffrage des pertes et gaspillages 
alimentaires. Ce choix, motivé par l’existence de nombreuses données, implique la mobilisation de données existantes 
et la réalisation d’estimations pour les données manquantes éventuelles. La réalisation de mesures supplémentaires 
aurait été particulièrement chronophage pour l’ensemble des sites, sans pour autant apporter une réelle valeur ajoutée 
aux analyses.

(1)	19 sites ont fait l’objet d’un diagnostic et d’un suivi de la mise en œuvre du plan d’actions. 
Un site a fermé à la fin de l’opération et n’est pas présenté dans les fiches.
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L’élaboration du plan d’actions
Sur chacun des sites témoins, des échanges avec les équipes ont permis de définir des actions à mettre en œuvre pour 
agir sur les sources de pertes et de gaspillages alimentaires identifiées lors du diagnostic. 
Des actions spécifiques ont été proposées pour les sources de pertes principales uniquement, et non pour l’ensemble 
des sources de pertes, car il est apparu plus pertinent d’établir un plan d’actions restreint (entre 3 et 10 actions) pour en 
faciliter la mise en œuvre par les sites témoins.
Les actions ont été le plus souvent proposées par les sites eux-mêmes et non imposées en privilégiant les actions à faible 
coûts d’investissement. Ce système permet une meilleure appropriation et un taux de succès plus important. En effet, 
les sites sont plus à même de mener à bien une action si cette dernière a été identifiée et dimensionnée en collaboration 
avec l’ensemble des parties prenantes (faisabilité, timing, coûts…).

Deux grands types d’actions ont été identifiés au sein des plans d’actions :
-	 les actions de réduction des pertes et gaspillages alimentaires,
-	 les actions d’amélioration de la valorisation des pertes et gaspillages alimentaires.

La démarche a été dans un premier temps de recenser et de caractériser les pistes d’actions pré-identifiées lors des 
visites sur sites, et d’approfondir ces pistes avec les sites témoins afin d’identifier les plus pertinentes au regard des gains 
potentiels et de leurs faisabilités.

Dans un second temps, la compilation et la mise en forme des propositions ont permis d’élaborer une première version 
du plan d’actions, qui a pu être présentée aux différents sites témoins.

Le plan d’actions a évolué au cours de l’opération (9 mois) : certaines actions ont évolué après avoir été confrontées à 
la réalité du terrain, de nouvelles actions potentielles ont émergé et certaines ont été abandonnées car non réalisables 
dans les temps impartis de l’étude ou rencontrant des difficultés techniques majeures (investissement trop important 
par exemple).

Des plans d’actions ont émergé dix types d’actions : 
 -	 Optimisation des process de fabrication
-	 Recherche de nouvelles voies de valorisation
-	 Investissement matériel
-	 Amélioration du suivi et du pilotage des pertes alimentaires
-	 Travaux de maintenance 
-	 Optimisation des prélèvements et exigences qualité
-	 Sensibilisation et formation du personnel
-	 Optimisation de l’ordonnancement
-	 Approfondissements du diagnostic (causes, quantification…)
-	 Remise en cause des exigences clients

Le suivi et le pilotage de la mise en œuvre du plan d’actions
Le suivi et le pilotage de la mise en œuvre du plan d’actions a permis de s’assurer du bon déroulement de la mise en place 
des actions dans les sites témoins et si besoin de les réorienter. De plus, ce suivi a permis de collecter régulièrement les 
résultats.
•	 Un tableau de bord a été élaboré suite à la définition du plan d’actions et des indicateurs de suivi avec chacun des sites 

témoins. Cet outil a permis à chaque site de rendre compte régulièrement de l’avancement des actions composant son 
plan personnalisé. De même, il permettait à chaque pilote de saisir dans l’outil les résultats obtenus et d’effectuer un 
suivi régulier indépendamment des échanges téléphoniques avec le groupement de consultants.

•	 Les échanges téléphoniques réguliers (1 à 2 fois par mois) ont permis de maintenir le contact avec chacun des sites, de 
s’assurer de l’avancement de la mise en œuvre des actions, voire de réorienter les plans d’action de certains sites.

•	 Un bilan final complet incluant les volumes, les coûts complets et les impacts GES au bout de 9 mois a été réalisé et 
restitué sur site avec l’ensemble des parties prenantes internes mobilisées.

Pour capitaliser et porter à connaissance les retours d’expérience de cette opération, deux recueils de 
fiches ont été réalisés :
IAA témoins : Réduire ses coûts, ses pertes et gaspillages alimentaires ! FICHES ENTREPRISES
18 fiches – ADEME, réf 010689 - www.ademe.fr/mediatheque
IAA témoins : Réduire ses coûts, ses pertes et gaspillages alimentaires ! FICHES ACTIONS
10 fiches – ADEME, réf 010837 - www.ademe.fr/mediatheque

www.ademe.fr/mediatheque
www.ademe.fr/mediatheque
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IAA	T€MOINS	–	pertes	et	gaspillages	alimentaires	

ALS	-	ARDO	 Ac*vité	de	l’entreprise	 Localisa*on	

Produc;on	et	condi;onnement	de	légumes	surgelées	(principalement	
haricots	verts,	maïs	et	pe;ts	pois).	Produc;on	annuelle	d’environ	35	000	
tonnes	pour	un	chiffre	d’affaires	de	31	millions	d’euros.	100	personnes	

travaillent	sur	le	site.	

•  Effectuer	un	diagnos;c	des	pertes	afin	
d’op;miser	les	coûts	de	produc;on		

•  Engager	les	équipes	sur	un	projet	d’entreprise	/	
mePre	en	place	une	démarche	RSE	

Mo*va*ons	
pour	par*ciper	
à	l’opéra*on	

l’ensemble	
de	la	

produc;on	
du	site	

Périmètre	
du	

diagnos*c	
réalisé	

•  Une	organisa;on	qui	a	le	souci	du	sujet	pertes	
avec	des	responsabilités	iden;fiées	

•  Un	pilotage	et	un	système	d’améliora;on	
con;nue	avec	des	chan;ers	visant	à	réduire	les	
pertes	au	minimum	les	pertes	liées	au	process	

•  Rela;vement	peu	de	pertes	au	niveau	de	
l’ac;vité	reprise	/	condi;onnement	

Points	forts	
de	

l’entreprise	

•  Le	taux	de	pertes	général	est	
rela;vement	élevé	(environ	30%)	et	est	
principalement	lié	à	des	non-
conformités	

•  Une	valorisa;on	économique	des	pertes	
perfec;ble	:	une	valorisa;on	faible	des	
co-produits	(5€/tonnes,	soit	67,5	K€	HT)	

Points	faibles	
de	

l’entreprise	

St	Sever	
(40)	

Situa;on	ini;ale	

7	040	t	/	an	

Poids	des	pertes	et	
gaspillage	

16,51	%	

Taux	de	pertes	et	
gaspillage	

2	091	k€	HT/an	

Coût	complet*	des	
pertes	et	gaspillage	

6,75	%	

Part	moyenne	du	chiffre	
d’affaire	

Principales	
sources	de	
pertes	et	
gaspillage	

Répar**on			
des	coûts	des	
pertes	et	
gaspillage	
par	

principaux	
postes	

Des*na*on	
des	pertes	
ma*ères	

Coût	complet	:	somme	de	tous	les	coûts	liés	à	la	fabrica;on	d’un	produit	(prix	des	ma;ères	premières,	coûts	de	la	main	d’œuvre,	prix	des	
emballages,	coût	de	l’énergie…)	

0%	

86%	

14%	

0%	

0%	 20%	 40%	 60%	 80%	100%	

Déchets	non	dangereux,	
eaux	usées,	etc.	

Méthanisa;on	et	
alimenta;on	animale	

Compostage	

Consomma;on	humaine	

79%	

2%	

18%	
1%	

Ma;ères	
premières	
alimentaires	

Electricité	

Main	d'œuvre		

Ges;on	des	
déchets	interne	

72%	

14%	
7%	

0%	

20%	

40%	

60%	

80%	

Tri	à	la	récép;on	/	
parage	/	non	
conformités	

Pertes	au	sol	à	la	
fabrica;on	

Pb	à	la	reprise	
(octobins	pris	en	
bloc	éjec;ons,	
moPes,	…)	
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Bilan	chiffré	

-	72	k€	HT/an,	soit	une	réduc*on	de	3	%	du	
coût	complet		

Réduc*on	du	coût	complet	des	pertes	et	gaspillage	après	
mise	en	œuvre	du	plan	d’ac*on	

-134	tCO2/an,	soit	une	réduc;on	de	2	%	
d’émissions	

Reduc*on	de	l’impact	GES	des	pertes	et	gaspillage	après	mise	
en	œuvre	du	plan	d’ac*on	

Réduc*on	des	pertes	et	gaspillage	après	mise	en	œuvre	du	plan	d’ac*on	

-100	t/an,	soit	une	réduc*on	de	1,42	%	du	total	des	pertes	et	gaspillage	alimentaire	

Des*na*on	des	pertes	ma*ères	avant	et	après	mise	en	œuvre	du	plan	d’ac*on	

6191	

50	

708	

6058	

990	

0	

0	 1000	 2000	 3000	 4000	 5000	 6000	 7000	

Méthanisa;on	/	Ensillage	

Compostage	

Entomoculture	

t/an	

Titre	du	graphique	

Avant	

Après	

Détail	des	ac;ons	principales	

Les	non-confomités	liées	aux	étapes	de	tri	à	la	récep;on	des	légumes,	
au	parage	avant	et	après	surgéla;on	représentent	près	de	90%	des	
pertes	alimentaires	du	site.		

Le	site	s’est	donc	lancé	dans	l’étude	de	nouvelles	filières	de	
valorisa;on	de	ses	coproduits	:	don	ou	transforma;on	pour	la	
consomma;on	humaine,	méthanisa;on,	nourriture	animale	
(entomoculture).		

CePe	ac;on	a	permis	le	lancement	d’un	partenariat	avec	une	start-up	
innovante	pour	le	lancement	d’une	filière	d'enthomoculture	locale	(à	
8km	du	site).	

Etudier	les	
possibilités	de	

valorisa*on	des	non-
conformités		

CePe	ac;on	a	permis	
l’améliora;on	de	la	valorisa;on	
des	coproduits	et	biodéchets	
(près	de	100	%	de	biodéchets	
valorisés).	

La	nouvelle	filière	offre	
notamment	une	meilleure	
valorisa;on	économique	
(revente	des	biodéchets).	De	
plus,	les	amendements	issus	de	
la	produc;on	des	insectes	
pourront	être	u;lisés	comme	
engrais	biologique	et	ainsi	
faciliter	la	conversion	
producteurs	fournissant	le	site.	

Descrip*on	de	l’ac*on	 Points	posi*fs	et	résultats	

Consultez	les	autres	fiches	sur	:	www.XXXX.fr	

Ac*on	

La	mise	en	œuvre	de	
cePe	nouvelle	filière	
est	progressive	(les	
volumes	à	traiter	sont	
importants).		

Difficultés	
rencontrées	

CePe	ac;on	concerne	les	pertes	de	produits	«	pris	en	bloc	»	à	l’étape	
de	reprise	après	surgéla;on,	condi;onnement	en	octobins.	Il	arrive	
que	certains	octobins	soient	gelés	et	donc	écartés.		

Une	étude	technique	des	causes	a	été	réalisée,	notamment	au	de	la	
machinerie	et	de	la	produc;on	d’eau	glacée.	Près	de	20	K€	de	travaux	
d’inves;ssements	ont	été	engagés	afin	d’améliorer	la	régula;on	du	
tunnel	de	surgéla;on.	

Réaliser	une	étude	
technico	économique	
pour	réduire	les	

octobins	pris	en	bloc	

CePe	ac;on	a	permis	la	
réduc;on	de	25	%	de	cePe	
source	de	pertes	(100	t/an,	près	
de	50	K€	HT/an).	Elle	permet	
également	une	meilleure	vision	
des	causes	de	pertes.	

Ce	projet	a	été	mené	
en	parallèle	d’un	
important	travail	sur	la	
fiabilisa;on	de	la	ligne.	

Retour sommaire
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IAA	T€MOINS	–	pertes	et	gaspillages	alimentaires	

Alpina	Savoie	
Ac-vité	de	l’entreprise	 Localisa-on	

Fabrica9on	de	pâtes	alimentaires,	pour	une	produc9on	annuelle	de	4	700	
tonnes	et	un	chiffre	d’affaires	de	16	millions	d’euros.	140	personnes	

travaillent	sur	le	site.	

•  Réduire	les	déchets	pour	moins	de	gaspillage		
•  Iden9fier	des	ac9ons	concrètes	pour	
l’environnement	en	réduisant	l’empreinte	GES	

Mo-va-ons	
pour	par-ciper	
à	l’opéra-on	

Ligne	BB	
1500,	soit	
12,5%	du	
chiffre	

d’affaires	du	
site	

Périmètre	
du	

diagnos-c	
réalisé	

•  Une	volonté	de	réduire	les	pertes,	et	un	
responsable	nommé	pour	animer	la	démarche	
en	interne	

•  Un	process	suivi	et	des	responsables	d’ac9vité	
mo9vés	pour	améliorer	les	performances	de	
leurs	lignes	

•  Une	valorisa9on	des	pertes	ma9ères	plutôt	
bonne	(notamment	43%	recyclées	en	pâtes	
pilées)	

Points	forts	
de	

l’entreprise	

•  Des	problèmes	de	ges9on	des	stocks	de	
ma9ères	premières	(silo	colmaté)	

•  Un	niveau	de	perte	global	plutôt	élevé	
(11,7	%)	avec	notamment	des	pertes	en	
ligne	rela9vement	importantes	

•  Aucune	valorisa9on	humaine	des	pertes	
ma9ères	(déclassées	ou	dons)		

Points	faibles	
de	

l’entreprise	

Chambéry	
(74)	

Situa9on	ini9ale	

468	t/an	

Poids	des	pertes	et	
gaspillage	

11,7	%	

Taux	de	pertes	et	
gaspillage	

287	k€	HT/an	

Coût	complet*	des	
pertes	et	gaspillage	

5	%	

Part	moyenne	du	chiffre	
d’affaire	

Principales	
sources	de	
pertes	et	
gaspillage	

Répar--on			
des	coûts	des	
pertes	et	
gaspillage	

par	
principaux	
postes	

Des-na-on	
des	pertes	
ma-ères	

Coût	complet	:	somme	de	tous	les	coûts	liés	à	la	fabrica9on	d’un	produit	(prix	des	ma9ères	premières,	coûts	de	la	main	d’œuvre,	prix	des	
emballages,	coût	de	l’énergie…)	

25%	

14%	
9%	

0%	
5%	
10%	
15%	
20%	
25%	
30%	

Débuts/fins	de	
produc9on	
séchoir	

Non-conformités	
internes	(régulier)	

Amas	

20%	

0%	

80%	

0%	

0%	 20%	 40%	 60%	 80%	100%	

Déchets	non	dangereux,	
eaux	usées,	etc.	

Valorisa9on	énergé9que	

Alimenta9on	animale	

Consomma9on	humaine	

84%	

1%	

2%	 2%	
7%	 4%	

Ma9ères	premières	
alimentaires	

Emballages	

Electricité	

Autre	énergie	

Main	d'œuvre		

Ges9on	des	déchets	
interne	
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Bilan	chiffré	

-38	k€	HT/an,	soit	une	réduc-on	de	13	%	du	
coût	complet		

Réduc-on	du	coût	complet	des	pertes	et	gaspillage	après	
mise	en	œuvre	du	plan	d’ac-on	

-50	tCO2/an,	soit	une	réduc9on	de	14	%	
d’émissions	

Reduc-on	de	l’impact	GES	des	pertes	et	gaspillage	après	mise	
en	œuvre	du	plan	d’ac-on	

Réduc-on	des	pertes	et	gaspillage	après	mise	en	œuvre	du	plan	d’ac-on	

-62	t/an,	soit	une	réduc-on	de	12	%	du	total	des	pertes	et	gaspillage	alimentaire	

Des-na-on	des	pertes	ma-ères	avant	et	après	mise	en	œuvre	du	plan	d’ac-on	
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Déchets	non	dangereux,	eaux	usées,	etc.	

Valorisa9on	énergé9que	

Alimenta9on	animale	

Consomma9on	humaine	

t/an	

Avant	

Après	

Détail	des	ac9ons	principales	

Une	ac9on	très	simple	consistant	à	réduire	le	nombre	de	sac	prélever	
pour	chaque	OF	(ordre	de	fabrica9on)	en	passant	de	5	sacs	de	9kg	par	
OF	à	un	prélèvement	de	seulement	3	sacs	de	8	kg.	Ces	nouvelles	
règles	ont	été	validées	par	la	qualité	et	partagées	avec	les	opérateurs.	
Un	suivi	pour	le	respect	des	nouvelles	consignes	a	été	mis	en	place.	

Réduc-on	du	nombre	
de	sacs	écartés	en	

début	de	
condi-onnement	

Cele	ac9on	a	permis	de	réduire	
de	38	%	cele	source	de	pertes	
soit	une	réduc9on	de	3,7	t/an	et	
une	économie	de	2	k€	HT/an.	

Descrip-on	de	l’ac-on	 Points	posi-fs	et	résultats	

Consultez	les	autres	fiches	sur	:	www.XXXX.fr	

Ac-on	

Aucune	difficulté	
rencontrée.	

Difficultés	
rencontrées	

Op-misa-on	de	
l’ordonnancement	
des	silos	pour	éviter	
tout	risque	de	pertes	

de	ma-ères	
premières	au	niveau	
des	colmatages	

Un	travail	a	été	réalisé	afin	de	melre	en	place	un	suivi	précis	du	
«	remplissage	»	des	silos	au	niveau	du	stockage	des	ma9ères	
premières.	En	effet,	le	manque	de	rota9on	dans	le	silo	était	une	des	
causes	de	colmatage	et	donc	de	pertes	ma9ères.	Un	ou9l	Excel	a	été	
mis	en	place	afin	de	suivre	les	relevés	quo9diens	de	chacun	des	silos.	
Une	«	alarme	»	permet	de	no9fier	quand	un	silo	est	rempli	depuis	
trop	longtemps	et	qu’il	doit	être	u9lisé	préféren9ellement	pour	éviter	
tout	colmatage.		

Cele	ac9on	a	permis	de	réduire	
de	100	%	les	colmatages	silos,	
soit	une	réduc9on	de	25	t/an	et	
une	économie	de	de	20	k€	HT/
an.	

Des	difficultés	de	
formalisa9on	de	l’ou9l	
Excel	et	une	«	alarme	»	
à	automa9ser	pour	
faciliter	le	travail	de	
suivi	des	opérateurs.	
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IAA	T€MOINS	–	pertes	et	gaspillages	alimentaires	

Cepasco	Spigol	 Ac.vité	de	l’entreprise	 Localisa.on	

Spécialiste	de	la	vente	d’épices,	aromates	et	herbes	aroma?ques,	pour	
une	produc?on	annuelle	de	2	800	tonnes	et	un	chiffre	d’affaires	de	25	

millions	d’euros.	90	personnes	travaillent	sur	le	site.	

•  Réaliser	des	économies	
•  Quan?fier	les	pertes	observées		
•  Rechercher	des	éléments	pour	formaliser	la	

démarche	de	luMe	contre	le	gaspillage	
alimentaire	

Mo.va.ons	
pour	par.ciper	
à	l’opéra.on	

Ensemble	
du	site,	soit	
100	%	du	
chiffre	

d’affaires	du	
site	

Périmètre	
du	

diagnos.c	
réalisé	

•  Une	ges?on	des	stocks	plutôt	bonne	
(rela?vement	peu	de	ma?ères	premières	et	de	
produits	finis	obsolètes)	

•  Rela?vement	peu	de	non-conformités	clients	

•  Piste	de	revalorisa?on	ex	:	DON	

Points	forts	
de	

l’entreprise	

•  Peu	de	suivi	et	de	quan?fica?on	des	
pertes	et	gaspillage	;	

•  P e r t e 	 i m p o r t a n t e 	 s u r 	 l e	
condi?onnement	;	

•  Perte	inconnue	au	niveau	de	la	récep?on	
et	de	l’expédi?on.	

Points	faibles	
de	

l’entreprise	

Gémenos	
(13)	

Situa?on	ini?ale	

273	t/an	

Poids	des	pertes	et	
gaspillage	

10,36	%	

Taux	de	pertes	et	
gaspillage	

1	251	k€	HT/an	

Coût	complet*	des	
pertes	et	gaspillage	

5	%	

Part	moyenne	du	chiffre	
d’affaire	

Principales	
sources	de	
pertes	et	
gaspillage	

Répar..on			
des	coûts	des	
pertes	et	
gaspillage	
par	

principaux	
postes	

Des.na.on	
des	pertes	
ma.ères	

Coût	complet	:	somme	de	tous	les	coûts	liés	à	la	fabrica?on	d’un	produit	(prix	des	ma?ères	premières,	coûts	de	la	main	d’œuvre,	prix	des	
emballages,	coût	de	l’énergie…)	

44%	 44%	

7%	

0%	
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50%	

Perte	récep?on	 Perte	
expedi?on	

Perte	sur	ligne	

93%	

1%	 1%	
5%	

Ma?ères	
premières	
alimentaires	
Emballages	

Electricité	

Main	
d'œuvre		 55%	

0%	

0%	

45%	

0%	10%	20%	30%	40%	50%	60%	

Déchets	non	dangereux,	
eaux	usées,	etc.	

Valorisa?on	énergé?que	

Alimenta?on	animale	

Consomma?on	humaine	
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Réduc.on	des	pertes	et	gaspillage	après	mise	en	œuvre	du	plan	d’ac.on	

Bilan	chiffré	

-74	k€	HT/an,	soit	une	réduc.on	de	6	%	du	
coût	complet		

Réduc.on	du	coût	complet	des	pertes	et	gaspillage	après	
mise	en	œuvre	du	plan	d’ac.on	

-43	tCO2/an,	soit	une	réduc?on	de	6	%	
d’émissions	

Reduc.on	de	l’impact	GES	des	pertes	et	gaspillage	après	mise	
en	œuvre	du	plan	d’ac.on	

-13	t/an,	soit	une	réduc.on	de	6	%	du	total	des	pertes	et	gaspillage	alimentaire	

Des.na.on	des	pertes	ma.ères	avant	et	après	mise	en	œuvre	du	plan	d’ac.on	
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Déchets	(DIB,	eaux	usées,	etc.)	

Valorisa?on	énergé?que	

Alimenta?on	animale	

Consomma?on	humaine	

t/an	

Avant	

Après	

Détail	des	ac?ons	principales	

Pour	op?miser	son	organisa?on	et	son	pilotage	des	pertes	à	la	
récep?on,	le	site	a	inves?	dans	des	fourches	peseuses	permeMant	de	
mesurer	les	quan?tés	de	ma?ère	premières	entrantes.	Il	a	également	
été	mis	en	place	un	ERP	afin	d’iden?fier	chaque	paleMe	avec	un	code	
barre	renseignant	la	quan?té	et	la	DLUO	du	produit.	Une	majorité	des	
pertes	de	CEPASCO	ce	retrouve	à	l’étape	de	récep?on,	soit	240	t/an	
concernées.	L’idée	est	de	vérifier	le	poids	réel	à	la	récep?ons.	

Op.miser	
l’organisa.on	et	le	
pilotage	des	pertes	
ma.ères	à	la	
récep.on		

Réduire	les	pertes	au	
sol	sur	la	ligne	flacon		

Quatre	ma?ères	premières	ont	
été	ciblées	et	des	écarts	
conséquents	ont	été	iden?fié	
environ	2	%.	La	réduc?on	de	
ceMe	source	de	pertes	est	
es?més	à	environ	10	%,	soit	24	
t/an	et	une	économie	de	100	k€	
HT/an.	

Un	compteur	a	été	mis	en	place	afin	de	quan?fier	le	nombre	de	flacon	
vide	à	l'entrée	de	la	ligne	et	quan?fier	le	nombre	d’UC	de	produits	
finis	afin	d’avoir	plus	de	visibilité	sur	les	pertes.	Un	mapping	des	
pertes	sur	le	département	«	moulin	»	a	également	été	réalisé.	CeMe	
ac?on	a	permis	principalement	de	mieux	iden?fier	les	sources	de	
pertes	en	complément	du	diagnos?c.	

CeMe	ac?on	a	permis	de	réduire	
de	2	%	ceMe	source	de	pertes	
soit	0,4	t/an	et	une	économie	de	
2	k€	HT/an.	

Descrip.on	de	l’ac.on	 Points	posi.fs	et	résultats	

Consultez	les	autres	fiches	sur	:	www.XXXX.fr	

Ac.on	

Un	inves?ssement	
important	dans	du	
matériel	(fourches	
peseuses)	a	été	
consen?.	Cependant,	la	
fourches	peseuses		

Ac?on	qui	a	été	
perturbée	par	le	
déménagement	de	la	
ligne	sur	un	autre	site.	

Difficultés	
rencontrées	
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IAA	T€MOINS	–	pertes	et	gaspillages	alimentaire	

Charles	Faraud	 Ac.vité	de	l’entreprise	 Localisa.on	

Produc;on	de	compote	de	fruits	gourdes	et	pots,	pour	une	
produc;on	annuelle	de	29	500	tonnes	et	un	chiffre	d’affaires	de	48,5	

millions	d’euros.	200	personnes	travaillent	sur	le	site.	

•  Effectuer	un	diagnos;c	des	pertes	afin	de	les	
réduire	

•  Améliorer	la	luLe	contre	le	gaspillage	
•  Apporter	plus	de	performance	économique	à	

l’entreprise	

Mo.va.ons	
pour	

par.ciper	à	
l’opéra.on	

Ligne	Gualapack	
et	Arcil,	soit	

90%	du	chiffre	
d’affaires	du	site	

Périmètre	
du	

diagnos.c	
réalisé	

•  Charles	Faraud	vient	de	renforcer	son	organisa;on	
en	embauchant	une	personne	dont	une	des	
responsabilités	sera	la	chasse	aux	pertes	et	
gaspillages	

•  Le	process	est	maîtrisé,	les	causes	de	pertes	
iden;fiées	et	les	équipes	sont	volontaires	pour	
améliorer	les	résultats	

•  Des	ac;ons	ou	inves;ssements	pour	réduire	les	
pertes	sont	à	l’étude	

Points	forts	
de	

l’entreprise	

•  Suivi	des	pertes	alimentaires	:		
o  Manque	d’harmonisa;on	entre	la	

produc;on	et	le	contrôle	de	ges;on		
o  Maille	de	temps	du	suivi	au	mois	

trop	longue	
•  Qualité	des	ma;ères	premières	

récep;onnées	:	manque		de	
communica;on	entre	achats	et	
produc;on		

•  Pas	de	gain	sur	la	valorisa;on	des	pertes	
(sauf	défiscalisa;on	des	produits	
donnés)	

Points	faibles	
de	

l’entreprise	

Monteux	
(84)	

Situa;on	ini;ale	

1	189	t/an	

Poids	des	pertes	et	
gaspillage	

3,84	%	

Taux	de	pertes	et	
gaspillage	

590	k€	HT/an	

Coût	complet*	des	
pertes	et	gaspillage	

1,22	%	

Part	moyenne	du	chiffre	
d’affaire	

Principales	
sources	de	
pertes	et	
gaspillage	

Répar..on			
des	coûts	des	
pertes	et	
gaspillage	
par	

principaux	
postes	

Des.na.on	
des	pertes	
ma.ères	

Coût	complet	:	somme	de	tous	les	coûts	liés	à	la	fabrica;on	d’un	produit	(prix	des	ma;ères	premières,	coûts	de	la	main	d’œuvre,	prix	des	
emballages,	coût	de	l’énergie…)	

68%	

12%	

2%	

6%	
3%	

7%	

Ma;ères	 premières	
alimentaires	

Emballages	

Gaz	

Eau	

Main	d'œuvre		

Ges;on	 des	 déchets	
interne	

Ges;on	 des	 déchets	
externe	
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60%	
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19%	

3%	

0%	 20%	 40%	 60%	 80%	

Déchets	non	dangereux,	
eaux	usées,	etc.	

Valorisa;on	compostage	
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Consomma;on	humaine	
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Bilan	chiffré	

-72	k€	HT/an,	soit	une	réduc.on	de	12	%	du	
coût	complet		

Réduc.on	du	coût	complet	des	pertes	et	gaspillage	après	
mise	en	œuvre	du	plan	d’ac.on	

-44	tCO2/an,	soit	une	réduc;on	de	17	%	
d’émissions	

Reduc.on	de	l’impact	GES	des	pertes	et	gaspillage	après	mise	
en	œuvre	du	plan	d’ac.on	

Réduc.on	des	pertes	et	gaspillage	après	mise	en	œuvre	du	plan	d’ac.on	

-	172	t/an,	soit	une	réduc.on	de	14	%	du	total	des	pertes	et	gaspillage	alimentaire	

Des.na.on	des	pertes	ma.ères	avant	et	après	mise	en	œuvre	du	plan	d’ac.on	
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t/an	

Avant	

Après	

Détail	des	ac;ons	principales	

Dans	le	cadre	de	ceLe	ac;on,	la	tromel	au	niveau	de	la	récep;on	des	
pommes	a	été	remplacée	par	un	toboggan	afin	de	réduire	
significa;vement	les	pertes	liées	aux	écarts	tromel	et	au	fonds	de	
piscine.	Dans	le	même	sens,	raffinage	des	pommes	a	été	réalisé	en	
changeant	les	grilles	tous	les	3	mois	pour	éviter	la	sur-élimina;on	des	
drêches	importantes	iden;fiées	à	par;r	de	3	mois	d’u;lisa;on	(usure,	
modifica;on	des	réglages…).		

Améliorer	et	
op.miser	les	

éléments	techniques	
au	niveau	de	la	
récep.on	et	du	
raffinage	des	
pommes	

Op.miser	la	
désaéra.on	

Une	ac;on	qui	a	permis	de	
réduire	de	11	%	ceLe	source	de	
pertes	soit	une	réduc.on	de	
19,5	t/an.		Un	gain	économique	
d’environ	8	k€	HT/an	a	été	
es;mé.	

CeLe	ac;on	a	pour	objec;f	de	former	les	opérateurs	à	un	pilotage	
plus	fin,	condi;onné	aux	spécificités	du	produit	fini.	L’idée	est	de	faire	
en	sorte	que	la	désaéra;on	ne	soit	pas	systéma;que	mais	qu’elle	soit	
réalisée	uniquement	si	elle	est	réellement	nécessaire.	

CeLe	ac;on	a	permis	de	réduire	
de	65	%	ceLe	source	de	pertes	
soit	une	réduc;on	de	118	t/an	
et	un	gain	économique	es;mé	
de	50	k€	HT/an.	

Descrip.on	de	l’ac.on	 Points	posi.fs	et	résultats	

Améliorer	la	
valorisa.on	des	

pertes	ma.ères	pour	
les	compotes	
déclassées	et	les	
contenants	pleins	

CeLe	ac;on	a	permis	de	meLre	en	place	une	nouvelle	filière	de	
valorisa;on	des	pertes	au	niveau	des	contenants	pleins	(pots,	
gourdes…)	en	compostage.	Dorénavant,	la	quasi-totalité	des	
contenants	pleins	sont	décondi;onnés	et	envoyés	en	compostage.	
D’autre	part,	les	compotes	déclassées	sont	valorisées	en	
méthanisa;on.		

Une	ac;on	de	valorisa;on	des	
pertes	ma;ères	qui	a	permis	de	
réduire	les	pertes	envoyés	en	
déchets	non	dangereux	de	
presque	95	%	soit	273	t/an	
valorisées	principalement	en	
compostage	et	méthanisa;on.	

Consultez	les	autres	fiches	sur	:	www.XXXX.fr	

Ac.on	

La	mauvaise	qualité	
des	ma;ères	premières	
pendant	plusieurs	mois	
n’ont	pas	permis	
d’obtenir	les	résultats	
aLendus	et	ont	
masqué	l’efficacité	des	
ac;ons	mises	en	place.	

Un	temps	important	de	
forma;on	et	de	test	a	
été	nécessaire	afin	
d’iden;fier	les	bons	
réglages	et	la	meilleure	
op;misa;on	possible.	

Difficultés	
rencontrées	

Un	travail	important	
afin	de	définir	la	
meilleure	filière	
possible	pour	le	
compostage	ainsi	
qu’un	inves;ssement	
matériel	pour	le	
décondi;onnement	
ont	été	nécessaires.	
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IAA	T€MOINS	–	pertes	et	gaspillages	alimentaires	

Crêperie	
Jarnoux	

Ac0vité	de	l’entreprise	 Localisa0on	

Fabrica9on	de	gale<es	et	de	crêpes,	pour	une	produc9on	annuelle	de		
1	860	tonnes	et	un	chiffre	d’affaires	de	7,1	millions	d’euros.	50	personnes	

travaillent	sur	le	site.	

•  Donner	un	nouvel	élan	à	notre	démarche	de	
réduc9on	des	pertes.		

•  Bénéficier	d’une	exper9se	et	d’un	œil	extérieur.	

Mo0va0ons	
pour	par0ciper	
à	l’opéra0on	

Crêpes	et	
gale<es	à	
garnir,	soit	
60%	du	
chiffre	

d’affaires	du	
site	

Périmètre	
du	

diagnos0c	
réalisé	

•  Aucune	source	de	pertes	très	notable	(en	
volume),	ce	qui	démontre	que	globalement,	le	
process	est	sous	contrôle	

•  Un	suivi	fin	de	la	plupart	des	sources	de	pertes	
(au	manège	et	en	pliage)	

•  D’un	point	de	vue	environnemental,	une	bonne	
valorisa9on	des	pertes	(surtout	de	la	valorisa9on	
animale,	voire	humaine)	

Points	forts	
de	

l’entreprise	

•  L’organisa9on	et	les	rituels	de	
l’entreprise	ne	perme<ent	pas	de	
mesurer	les	pertes	et	d’avoir	une	ac9on	
efficace	pour	les	contrôler	(maille	
semestrielle	trop	longue)	

•  Pas	de	mesure	du	taux	de	pertes	
quo9dien	ou	hebdomadaire	

•  Des	«	Pesages	qualité	»	à	op9miser	
(première	source	de	pertes)	

Points	faibles	
de	

l’entreprise	

Lamballe		
(22)	

Situa9on	ini9ale	

153	t/an	

Poids	des	pertes	et	
gaspillage	

6,5	%	

Taux	de	pertes	et	
gaspillage	

131	k€	HT/an	

Coût	complet*	des	
pertes	et	gaspillage	

1,8	%	

Part	moyenne	du	chiffre	
d’affaire	

Principales	
sources	de	
pertes	et	
gaspillage	

Répar00on			
des	coûts	des	

pertes	et	
gaspillage	

par	
principaux	

postes	

Des0na0on	
des	pertes	
ma0ères	

Coût	complet	:	somme	de	tous	les	coûts	liés	à	la	fabrica9on	d’un	produit	(prix	des	ma9ères	premières,	coûts	de	la	main	d’œuvre,	prix	des	
emballages,	coût	de	l’énergie…)	

19%	

10%	 8%	
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20%	

Pesage	qualité	 Pile<es		 Ne<oyage	
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Bilan	chiffré	

-28,5	k€	HT/an,	soit	une	réduc0on	de	22	%	du	
coût	complet		

Réduc0on	du	coût	complet	des	pertes	et	gaspillage	après	
mise	en	œuvre	du	plan	d’ac0on	

-23	tCO2/an,	soit	une	réduc9on	de	21	%	
d’émissions	

Reduc0on	de	l’impact	GES	des	pertes	et	gaspillage	après	mise	
en	œuvre	du	plan	d’ac0on	

Réduc0on	des	pertes	et	gaspillage	après	mise	en	œuvre	du	plan	d’ac0on	

-34	t/an,	soit	une	réduc0on	de	22	%	du	total	des	pertes	et	gaspillage	alimentaire	

Des0na0on	des	pertes	ma0ères	avant	et	après	mise	en	œuvre	du	plan	d’ac0on	

30	

78	

10	

36	

105	

11	

0	 20	 40	 60	 80	 100	 120	

Déchets	non	dangereux,	eaux	usées,	etc.	

Valorisa9on	énergé9que	

Alimenta9on	animale	

Consomma9on	humaine	

Avant	

Après	

Détail	des	ac9ons	principales	

Ce<e	ac9on	a	permis	de	réviser	les	modalités	de	suivi	des	pertes	en	
concerta9on	avec	les	opérateurs	et	d’accentuer	la	sensibilisa9on	
autour	des	enjeux	des	pertes	ma9ères.	Un	point	hebdomadaire	afin	
de	faire	le	point	sur	la	base	des	travaux	engagés	et	du	suivi	des	pertes	
a	été	ini9é	avec	succès.	Ce<e	ac9on	a	nécessité	de		prendre	du	temps	
pour	formaliser	les	procédures	de	suivi	et	leur	automa9sa9on.		

Op0miser	
l’organisa0on	et	le	
pilotage	des	pertes	

ma0ères	

Op0miser	les	
manipula0ons	au	

pétrin	

Ce<e	ac9on	a	permis	de	suivre	
l’évolu9on	des	pertes	et	d’être	
beaucoup	plus	réac9f	en	cas	de	
dégrada9on	des	indicateurs	
pour	en	résoudre	les	causes.	

Il	a	été	ques9on	d’apporter	une	modifica9on	technique	au	tuyau	
d’aspira9on	au	niveau	du	pétrin	en	me<ant	en	place	un	clip	pour	
maintenir	le	tuyau	vers	le	haut	et	éviter	les	pertes.	Ce<e	ac9on	est	
plutôt	simple	à	me<re	en	place	et	nécessite	un	inves9ssement		en	
pe9ts	matériels	limité.		

Résultats	nets	et	immédiats	avec	
une	réduc9on	sur	ce<e	source	
de	pertes	de	100%	soit	5,2	t/an	
pour	une	économie	de	3,4	k€	
HT/an.	

Descrip0on	de	l’ac0on	 Points	posi0fs	et	résultats	

Me]re	en	place	
davantage	de	
maintenant	
préven0ve	

Ce<e	ac9on	de	maintenance	spécifique	sur	les	étaleurs	et	les	
convoyeurs	des	rotofours	a	été	entreprise	afin	de	réviser	
périodiquement	l’ensemble	de	ces	éléments	techniques.	Une	
procédure	interne	de	suivi	de	la	maintenance	a	également	été	mise	
en	place.	Ce<e	ac9on	nécessite	un	travail	de	fond	pour	me<re	en	
place	des	process	de	maintenance	préven9ve	induisant	du	temps	
quo9dien	supplémentaire	pour	les	opérateurs.	

Ce<e	ac9on	a	permis	de	réduire	
ce<e	source	de	pertes	de	37%,	
soit	12,7	t/an	et	une	économie	
de	8,8	k€	HT/an.	

Consultez	les	autres	fiches	sur	:	www.XXXX.fr	

Ac0on	

La	sensibilisa9on	et	les	
échanger	avec	les	
opérateurs	sur	les	
enjeux	des	pertes	et	du	
gaspillage	alimentaire	a	
été	chronophage	et	a	
nécessité	un	travail	de	
pédagogie	important.	

Aucune	difficulté	n’a	
été	rencontrée.	

Difficultés	
rencontrées	

Le	temps	quo9dien	
supplémentaire	pour	
les	opérateurs	reste	
encore	à	quan9fier	et	à	
analyser	afin	d’être	
op9misé.	Cela	
demande	du	temps	et	
un	inves9ssement	
humain	important.	
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IAA	T€MOINS	–	pertes	et	gaspillages	alimentaires	

Cité	
Gourmande	

Ac1vité	de	l’entreprise	 Localisa1on	

Fabrica9on	et	transforma9on	de	produits	à	base	de	légumes,	pour	une	
produc9on	annuelle	de	11	900	tonnes	et	un	chiffre	d’affaires	de	28	

millions	d’euros.	60	personnes	travaillent	sur	le	site.	

•  Améliorer	les	process	de	fabrica9on	
•  Diminuer	le	coût	des	pertes	ma9ères	et	du	

gaspillage	

Mo1va1ons	
pour	par1ciper	
à	l’opéra1on	

Ensemble	
du	site,	soit	
100	%	du	
chiffre	

d’affaires.	

Périmètre	
du	

diagnos1c	
réalisé	

•  Bonne	ges9on	des	stocks,	peu	de	ma9ères	
premières	et	produits	finis	obsolètes;	

•  Peu	de	non-conformités	clients;	

•  Des	piste	de	revalorisa9on	déjà	à	l’étude.	

Points	forts	
de	

l’entreprise	

•  Peu	ou	pas	de	suivi	des	pertes	au	
niveau	des	lignes	de	produc9on	

Points	faibles	
de	

l’entreprise	

Es9llac		
(47)	

Situa9on	ini9ale	

2	023	t/an	

Poids	des	pertes	et	
gaspillage	

17	%	

Taux	de	pertes	et	
gaspillage	

2	940	k€	HT/an	

Coût	complet*	des	
pertes	et	gaspillage	

10	%	

Part	moyenne	du	chiffre	
d’affaire	

Principales	
sources	de	
pertes	et	
gaspillage	

Répar11on			
des	coûts	des	

pertes	et	
gaspillage	

par	
principaux	

postes	

Des1na1on	
des	pertes	
ma1ères	

Coût	complet	:	somme	de	tous	les	coûts	liés	à	la	fabrica9on	d’un	produit	(prix	des	ma9ères	premières,	coûts	de	la	main	d’œuvre,	prix	des	
emballages,	coût	de	l’énergie…)	

44%	

25%	

13%	

0%	

10%	

20%	

30%	

40%	

50%	

MP	tombées	
par	terre		

Huiles	et	
graisses		

Chuee	MP	
entre	les	lignes	

68%	
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23%	

9%	
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Déchets	non	dangereux,	
eaux	usées,	etc.	
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Consomma9on	humaine	

52%	12%	

3%	

22%	

11%	
Ma9ères	premières	
alimentaires	

Emballages	

Electricité	

Main	d'œuvre		

Ges9on	des	déchets	
interne	
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Bilan	chiffré	

-39	k€	HT/an,	soit	une	réduc1on	de	1	%	du	
coût	complet		

Réduc1on	du	coût	complet	des	pertes	et	gaspillage	après	
mise	en	œuvre	du	plan	d’ac1on	

-91	tCO2/an,	soit	une	réduc9on	de	1,6	%	
d’émissions	

Reduc1on	de	l’impact	GES	des	pertes	et	gaspillage	après	mise	
en	œuvre	du	plan	d’ac1on	

Réduc1on	des	pertes	et	gaspillage	après	mise	en	œuvre	du	plan	d’ac1on	

-31	t/an,	soit	une	réduc1on	de	2	%	du	total	des	pertes	et	gaspillage	alimentaire	

Des1na1on	des	pertes	ma1ères	avant	et	après	mise	en	œuvre	du	plan	d’ac1on	
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t/an	

Avant	

Après	

Détail	des	ac9ons	principales	

Inves1ssement	dans	
une	nouvelle	friteuse		

Ceee	ac9on	a	permis	d’étudier	la	possibilité	de	mise	en	place	d’une	
nouvelle	friteuse	afin	d’améliorer	le	rendement	via	la	réduc9on	des	
pertes	en	graisse	et	huile	pour	la	friture.	Une	comparaison	entre	2017	
et	2018	a	été	effectué.	Sans	surprise	la	nouvelle	friteuse	permet	une	
améliora9on	substan9elle	et	un	diminu9on	des	pertes.	

Ceee	ac9on	a	permis	de	réduire	
de	50	%	ceee	source	de	pertes	
soit	une	réduc9on	de	30,6	t/an	
et	une	économie	de	39	k€	HT/
an.	

Descrip1on	de	l’ac1on	 Points	posi1fs	et	résultats	

Consultez	les	autres	fiches	sur	:	www.XXXX.fr	

Ac1on	

Un	inves9ssement	
important	de	2	400	k€	
HT	a	été	consen9.	
Néanmoins	ceee	
inves9ssement	permet	
un	rendement	plus	
important	et	des	gains	
économiques	au-delà	
de	la	réduc9on	des	
pertes	ma9ères.	

Difficultés	
rencontrées	

Iden1fier	des	pistes	
de	revalorisa1on		

L’objec9f	est	d’augmenter	la	part	de	valorisa9on	animale	via	la	
recherche	de	nouveaux	partenaires.	L’enjeu	est	également	de	
développer	la	filière	de	méthanisa9on.	Pour	cela	il	a	été	mis	en	place	
un	tri	plus	fin	sur	les	déchets	non	dangereux	afin	de	les	séparer	des	
déchets	organiques	pour	la	méthanisa9on.	

Des	pistes	de	valorisa9on	
iden9fier	et	des	négocia9ons	en	
cours	avec	différent	partenaire.	

Un	temps	important	de	
prospec9on	pour	
définir	la	filière	la	plus	
adaptée	a	été	
nécessaire.	

Ceee	ac9on	a	permis	d’inves9r	et	de	meere	en	place	du	pe9t	
matériel	(taquets	sur	les	lignes	de	produc9on)	afin	d’éviter	que	les	
ma9ères	premières	ne	tombent	au	sol	lors	de	leur	acheminement	le	
long	de	la	ligne	de	produc9on	(pommes	de	terre).	La	vitesse	des	tapis	
pour	le	transport	des	ma9ères	premières	sur	ligne	a	également	été	
modifié	via	l’ajout	de	freins	moteur.		

Réduire	les	chutes	
sur	lignes	via	

réaménagement		

Pas	de	résultat	à	date	par	
manque	de	suivi,	néanmoins	ces	
ac9ons	ont	pour	objec9f	de	
réduire	de	20%	ceee	source	de	
pertes	soit	environ	30	t/an	et	39	
k€	HT/an.	

Du	temps	de	réflexion	
et	d’installa9on	a	été	
nécessaire	afin	de	
meere	en	place	ces	
éléments.	À	date	pas	
de	résultats	
quan9fiable	par	
manque	de	suivi	
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IAA	T€MOINS	–	pertes	et	gaspillages	alimentaires	

Euralis	 Ac+vité	de	l’entreprise	 Localisa+on	

Les	Herbiers		
(85)	

Fabrica9on	de	foie	gras	cru	(frais,	sous	vide	et	surgelés),	pour	une	
produc9on	annuelle	de	2100	tonnes	et	un	chiffre	d’affaires	de	38	millions	

d’euros.	75	personnes	travaillent	sur	le	site.	

Réduire	les	pertes	de	produc9on	et	plus	largement	
poursuivre	la	démarche	d’améliora9on	con9nue	
lancée	en	2016,	notamment	en	ma9ère	de	luQe	

contre	le	gaspillage	alimentaire	

Mo+va+ons	
pour	par+ciper	
à	l’opéra+on	

La	ligne	foie	
gras,	soit	
80%	du	
chiffre	

d’affaires	du	
site	

Périmètre	
du	

diagnos+c	
réalisé	

•  Une	bonne	connaissance	de	la	majorité	des	
pertes,	notamment	grâce	à	la	mise	en	place	
d’une	démarche	d’améliora9on	con9nue	en	
2016.	

•  Une	organisa9on	par	gamme	de	produits	qui	
permet	de	réduire	le	gaspillage	alimentaire.	La	
plupart	des	pertes	sont	revalorisés	en	masse	
(15%	de	la	ma9ère	première)	

Points	forts	
de	

l’entreprise	

•  La	démarche	de	suivi	des	pertes	est	
perfec9ble	:	certaines	sources	de	pertes	
sont	insuffisamment	monitorées	:	
freintes	des	bacs,	grosses	pannes,	
retours	clients.	

•  Les	non-conformités	(à	l’abaQoir	et	à	la	
fabrica9on)	sont	une	source	importante	
de	perte,	difficile	à	réduire	
(probléma9ques	en	amont)	

Points	faibles	
de	

l’entreprise	

Situa9on	ini9ale	

97	t/an	

Poids	des	pertes	et	
gaspillage	

4,47	%	

Taux	de	pertes	et	
gaspillage	

1	543	k€	HT/an	

Coût	complet*	des	
pertes	et	gaspillage	

4,02	%	

Part	moyenne	du	chiffre	
d’affaire	

Principales	
sources	de	
pertes	et	
gaspillage	

Répar++on			
des	coûts	des	
pertes	et	
gaspillage	

par	
principaux	
postes	

Des+na+on	
des	pertes	
ma+ères	

Coût	complet	:	somme	de	tous	les	coûts	liés	à	la	fabrica9on	d’un	produit	(prix	des	ma9ères	premières,	coûts	de	la	main	d’œuvre,	prix	des	
emballages,	coût	de	l’énergie…)	

58%	
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Main	d'œuvre		

Ges9on	des	
déchets	
interne	
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Bilan	chiffré	

-50	k€	HT/an,	soit	une	réduc+on	de	3,27	%	du	
coût	complet		

Réduc+on	du	coût	complet	des	pertes	et	gaspillage	après	
mise	en	œuvre	du	plan	d’ac+on	

-15	tCO2/an,	soit	une	réduc9on	de	3	%	
d’émissions	

Reduc+on	de	l’impact	GES	des	pertes	et	gaspillage	après	mise	
en	œuvre	du	plan	d’ac+on	

Réduc+on	des	pertes	et	gaspillage	après	mise	en	œuvre	du	plan	d’ac+on	

-3	t/an,	soit	une	réduc+on	de	3	%	du	total	des	pertes	et	gaspillage	alimentaire	

Des+na+on	des	pertes	ma+ères	avant	et	après	mise	en	œuvre	du	plan	d’ac+on	
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Consomma9on	humaine	

t/an	

Avant	

Après	

Détail	des	ac9ons	principales	

CeQe	ac9on	visait	à	améliorer	le	suivi	des	restes	de	ma9ère	au	niveau	
des	bacs	u9lisés	pour	la	manuten9on	des	foies.	Elle	s’est	matérialisée	
par	la	mise	en	œuvre	d’un	contrôle	ponctuel	des	bacs	par	
échan9llonnage	accompagné	d’un	travail	de	sensibilisa9on	des	
équipes	et	d’améliora9on	de	la	remontée	des	probléma9ques	(ex.	sur	
refroidissement	des	foies).	

Etudier	les	freintes	
au	niveau	des	bacs	à	
la	fabrica+on	et	au	
condi+onnement	

Réduire	les	pertes	
liées	à	l’abla+on	des	

hématomes	

Résultat	très	posi9f	avec	une	
réduc9on	de	25	%	en	6	mois	des	
freintes.	L’ac9on	a	aussi	permis	
d’impliquer	davantage	les	
équipes	dans	le	suivi	de	la	
qualité	et	la	préven9on	des	
probléma9ques	de	maintenance	

La	source	de	perte	la	plus	importante	lors	du	processus	de	fabrica9on	
concerne	le	tri	et/ou	le	parage	des	éventuels	foies	présentant	des	
hématomes	(18	T/an,	soit	près	de	15%	des	pertes	alimentaires	de	la	
ligne).	Une	ac9on	de	sensibilisa9on	et	suivi	des	opérateurs	via	un	
contrôle	et	des	pesées	ponctuels	a	été	mise	en	place.	Cet	indicateur	
est	suivi	en	réunion	d’équipe	(AIC).		

CeQe	ac9on	a	permis	une	
réduc9on	de	17	%	des	pertes	
ma9ères	soit	3	t/an	et	une	
économie	de	47	k€	HT/an.	Elle	a	
également	facilité	le	
management	des	animateurs	de	
ligne	sur	le	plan	de	la	forma9on	
et	de	la	communica9on.	

Descrip+on	de	l’ac+on	 Points	posi+fs	et	résultats	

Réduire	les	produits	
déssouvidés		

Un	groupe	de	travail	a	été	lancé	afin	d’étudier	des	solu9ons	
techniques	(changement	de	composi9on	de	film)	et	
organisa9onnelles	(remplacement	et	maintenance	préven9ve	sur	les	
deux	équipements).		

Des	gains	significa9fs	sur	l’un	
des	deux	équipements	(-25%	
des	pertes)	malheureusement	
aQénués	par	une	mul9plica9on	
des	probléma9ques	techniques	
sur	l’autre	machine	(manque	de	
maintenance	préven9ve).	

Consultez	les	autres	fiches	sur	:	www.XXXX.fr	

Ac+on	

La	mise	en	place	de	
l’ac9on	a	nécessité	
temps	pour	la	mise	en	
place,	le	suivi	des	
pertes	et	la	
sensibilisa9on	des	
équipes	

Difficulté	à	recycler	les	
par9es	nobles	
«	sauvées	»,	du	fait	de	
la	complexité	du	tri	de	
la	ma9ère.	

Difficultés	
rencontrées	

Des	inves9ssements	
importants	ont	été	
nécessaires.	Les	
probléma9ques	
techniques	perdurent	
(déficit	de	
maintenance	
préven9ve)	
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IAA	T€MOINS	–	pertes	et	gaspillages	alimentaires	

Excellence	
Chocolaterie	

Ac0vité	de	l’entreprise	 Localisa0on	

Spécialisée	dans	le	secteur	d'ac;vité	de	la	fabrica;on	de	cacao,	chocolat	
et	de	produits	de	confiserie,	pour	une	produc;on	annuelle	de	77	tonnes	
et	un	chiffre	d’affaires	de	6	millions	d’euros.	40	personnes	travaillent	sur	

le	site.	

Quan;fier	les	perte	sur	site	et	meKre	en	œuvre	des	
ac;ons	concrètes	de	luKe	contre	le	GA	

Mo0va0ons	
pour	par0ciper	
à	l’opéra0on	

Ensemble	
du	site	

Périmètre	
du	

diagnos0c	
réalisé	

•  En	cas	de	défauts,	réu;lisa;on	des	ma;ères	
premières;	

•  Peu	de	non-conformités	clients	

Points	forts	
de	

l’entreprise	

•  Des	difficultés	dans	le	prévisionnel	de	
vente	;	

•  Manque	de	suivi	des	pertes	sur	les	
lignes	de	produc;on	;	

•  Pas	de	tri	des	déchets	

Points	faibles	
de	

l’entreprise	

Marssac-sur-
Tarn	
(81)	

Situa;on	ini;ale	

4	t/an	

Poids	des	pertes	et	
gaspillage	

5	%	

Taux	de	pertes	et	
gaspillage	

32	k€	HT/an	

Coût	complet*	des	
pertes	et	gaspillage	

0,53	%	

Part	moyenne	du	chiffre	
d’affaire	

Principales	
sources	de	
pertes	et	
gaspillage	

Répar00on			
des	coûts	des	
pertes	et	
gaspillage	
par	

principaux	
postes	

Des0na0on	
des	pertes	
ma0ères	

Coût	complet	:	somme	de	tous	les	coûts	liés	à	la	fabrica;on	d’un	produit	(prix	des	ma;ères	premières,	coûts	de	la	main	d’œuvre,	prix	des	
emballages,	coût	de	l’énergie…)	

20%	
18%	

15%	

0%	

5%	

10%	

15%	

20%	

25%	

Etuyage	 MP	de	purge	 Pertes	liées	au	
FIFO	

100%	

0%	

0%	

0%	

0%	20%	40%	60%	80%	100%	120%	

Déchets	non	dangereux,	
eaux	usées,	etc.	

Valorisa;on	énergé;que	

Alimenta;on	animale	

Consomma;on	humaine	

67%	

2%	
5%	

19%	

7%	
Ma;ères	premières	
alimentaires	

Emballages	

Electricité	

Main	d'œuvre		

Ges;on	des	déchets	
interne	
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Bilan	chiffré	

-10	k€	HT/an,	soit	une	réduc0on	de	32	%	du	
coût	complet		

Réduc0on	du	coût	complet	des	pertes	et	gaspillage	après	
mise	en	œuvre	du	plan	d’ac0on	

-8	tCO2/an,	soit	une	réduc;on	de	8	%	
d’émissions	

Reduc0on	de	l’impact	GES	des	pertes	et	gaspillage	après	mise	
en	œuvre	du	plan	d’ac0on	

Réduc0on	des	pertes	et	gaspillage	après	mise	en	œuvre	du	plan	d’ac0on	

-1	t/an,	soit	une	réduc0on	de	35	%	du	total	des	pertes	et	gaspillage	alimentaire	

Des0na0on	des	pertes	ma0ères	avant	et	après	mise	en	œuvre	du	plan	d’ac0on	

2,8	
4,3	

0,0	 0,5	 1,0	 1,5	 2,0	 2,5	 3,0	 3,5	 4,0	 4,5	

Déchets	non	dangereux,	eaux	usées,	etc.	

Valorisa;on	énergé;que	

Alimenta;on	animale	

Consomma;on	humaine	

t/an	

Avant	

Après	

Détail	des	ac;ons	principales	

L’objec;f	est	de	pouvoir	réaliser	les	pe;tes	séries	dans	des	condi;ons	
techniques	plus	adaptées	en	limitant	la	consomma;on	de	ma;ères	
premières	et	ainsi	éviter	les	pertes	dans	l’ordonnancement	(début	et	
fin	de	série).	

Inves0ssement	dans	
une	pe0te	cuisine		

Op0miser	la	ges0on	
des	stocks	en	
fonc0on	du	

prévisionnel	de	vente		

CeKe	ac;on	a	permis	de	réduire	
d’environ	50	%	ceKe	source	de	
pertes,	soit	un	gain	de	4,5	k€	
HT/an.	

:	l’objec;f	est	de	basé	le	prévisionnel	de	vente	sur	les	résultats	des	
mois	M-1,	M	et	M+1	de	l’année	N-1	pour	le	mois	M	de	l’année	N.	De	
plus,	les	commandes	en	«	pe;tes	»	quan;tés	ont	été	privilégiées	afin	
d’éviter	les	pertes	de	ma;ères	premières.	

Une	réduc;on	des	pertes	
ma;ères	d’environ	50%	est	
notable	sur	ceKe	source	de	
pertes.	Soit	une	réduc;on	de	
0,83	t/	

Descrip0on	de	l’ac0on	 Points	posi0fs	et	résultats	

Consultez	les	autres	fiches	sur	:	www.XXXX.fr	

Ac0on	

Inves;ssement	dans	du	
matériel	plus	adapté	
(contenance,	
manipula;on…)	

Des	modifica;ons	de	
l’ERP	ainsi	qu’une	
communica;on	à	
des;na;on	des	
acheteurs	ont	été	mis	
en		œuvre.	

Difficultés	
rencontrées	
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IAA	T€MOINS	–	pertes	et	gaspillages	alimentaires	

Eyguebelle	 Ac+vité	de	l’entreprise	 Localisa+on	

Valaurie		
(26)	

Fabrica9on	de	sirops	de	fruits	et	de	spiritueux,	pour	une	produc9on	
annuelle	de	6	900	tonnes	et	un	chiffre	d’affaires	de	16	millions	d’euros.	

42	personnes	travaillent	sur	le	site.	

Effectuer	un	diagnos9c	des	pertes	afin	de	les	
réduire,	d’améliorer	la	luNe	contre	le	gaspillage	et	
d’apporter	plus	de	performance	économique	à	

l’entreprise	

Mo+va+ons	
pour	par+ciper	
à	l’opéra+on	

Ligne	sirops,	
soit	65%	du	
chiffre	

d’affaires	du	
site	

Périmètre	
du	

diagnos+c	
réalisé	

•  De	nombreuses	ac9ons	déjà	mises	en	place	ou	
prévues	pour	réduire	les	pertes	ma9ères	
(notamment	op9misa9on	de	l’ordonnancement	
pour	réduire	les	rinçages,	mise	en	place	d’une	
pousse	à	l’obus)	;	d’où	un	taux	de	perte	faible	
(environ	1,2	%)	

•  Une	bonne	ges9on	des	pertes	:	don,	vente	à	la	
bou9que,	valorisa9on	animale	

•  Une	bonne	connaissance	de	la	majorité	des	
pertes	

Points	forts	
de	

l’entreprise	

•  La	démarche	de	suivi	des	pertes	est	
perfec9ble	

•  La	valorisa9on	économique	des	pertes	
est	perfec9ble	(surtout	des	dons)	

Points	faibles	
de	

l’entreprise	

Situa9on	ini9ale	

86	t/an	

Poids	des	pertes	et	
gaspillage	

1,24	%	

Taux	de	pertes	et	
gaspillage	

62	k€	HT/an	

Coût	complet*	des	
pertes	et	gaspillage	

0,64	%	

Part	moyenne	du	chiffre	
d’affaire	

Principales	
sources	de	
pertes	et	
gaspillage	

Répar++on			
des	coûts	des	
pertes	et	
gaspillage	
par	

principaux	
postes	

Des+na+on	
des	pertes	
ma+ères	

48%	

19%	
12%	

0%	
10%	
20%	
30%	
40%	
50%	
60%	

Rinçage	
pasteurisateur	+	
doseuse	(grande	

ligne)	

Fonds	de	cuves	
sirops	

Non-conformités	
produits	finis	

48%	

0%	

46%	

6%	

0%	 10%	20%	30%	40%	50%	60%	

Déchets	non	dangereux,	
eaux	usées,	etc…	

Valorisa9on	énergé9que	

Alimenta9on	animale	

Consomma9on	humaine	

60,1%	12,7%	

5,5%	

21,0%	 Ma9ères	
premières	
alimentaires	

Emballages	

Main	d'œuvre		

Ges9on	des	
déchets	interne	

Coût	complet	:	somme	de	tous	les	coûts	liés	à	la	fabrica9on	d’un	produit	(prix	des	ma9ères	premières,	coûts	de	la	main	d’œuvre,	prix	des	
emballages,	coût	de	l’énergie…)	
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Bilan	chiffré	

-4,2	k€	HT/an,	soit	une	réduc+on	de	7	%	du	
coût	complet		

Réduc+on	du	coût	complet	des	pertes	et	gaspillage	après	
mise	en	œuvre	du	plan	d’ac+on	

-8	tCO2/an,	soit	une	réduc9on	de	8	%	
d’émissions	

Reduc+on	de	l’impact	GES	des	pertes	et	gaspillage	après	mise	
en	œuvre	du	plan	d’ac+on	

Réduc+on	des	pertes	et	gaspillage	après	mise	en	œuvre	du	plan	d’ac+on	

-7	t/an,	soit	une	réduc+on	de	9	%	du	total	des	pertes	et	gaspillage	alimentaire	

Des+na+on	des	pertes	ma+ères	avant	et	après	mise	en	œuvre	du	plan	d’ac+on	

5,7	

63,3	

9,2	

41,3	

39,33	

4,95	

0,0	 10,0	 20,0	 30,0	 40,0	 50,0	 60,0	 70,0	

Déchets	non	dangereux,	eaux	usées,	etc.	

Valorisa9on	énergé9que	

Alimenta9on	animale	

Consomma9on	humaine	

t/an	

Avant	

Après	

Détail	des	ac9ons	principales	

CeNe	ac9on	transversale	a	permis	de	meNre	en	place	un	suivi	plus	
précis	en	par9culier	au	niveau	du	repor9ng	des	dates	de	début/fin	
d’envoi	dans	les	cuves	trotec	(valorisa9on	animale)	dans	un	Excel	de	
suivi	ainsi	que	de	faire	le	lien	avec	le	suivi	des	non-conformités.	

Améliorer	le	suivi	des	
pertes	ma+ères	

Remplacer	la	
doseuse	

Résultat	très	posi9f	avec	une	
neNe	améliora9on	du	suivi	des	
pertes	valorisées	en	
alimenta9on	animale.	L’ac9on	a	
aussi	permis	d’impliquer	
davantage	les	équipes.	

La	source	de	perte	la	plus	importante	lors	du	processus	de	fabrica9on	
des	sirops	est	lors	de	l’étape	de	remplissage.	Les	rinçages	de	la	
doseuse	et	du	pasteurisateur	sont	générateurs	de	pertes.	La	
modernisa9on	de	cet	élément	a	permis	de	réduire	les	pertes	ma9ères	
mais	également	d’augmenter	les	cadences	de	produc9on.	Ceci	c’est	
également	accompagné	de	changements	dans	les	méthodes	:	
rinçages	remplacés	par	des	avinages,	pousse	à	l’obus	et	récupéra9on	
des	pertes	par	les	opérateurs.		

CeNe	ac9on	a	permis	une	
réduc9on	de	18	%	des	pertes	
ma9ères	soit	7,4	t/an	et	une	
économie	de	6,3	k€	HT/an.	De	
plus,	90	%	des	pertes	restantes	
sont		valorisées	en	alimenta9on	
animale.	L’envoi	en	STEP	est	
réduit	au	minimum.	Une	
augmenta9on	des	cadences	est	
également	à	signaler.	

Descrip+on	de	l’ac+on	 Points	posi+fs	et	résultats	

Suivre	de	manière	
plus	précise	le	don	et	
augmenter	les	

quan+tés	concernées	

Le	suivi	des	non-conformités	dans	l’op9que	de	privilégier	le	don	aux	
associa9ons	a	permis	une	améliora9on	de	la	réduc9on	du	gaspillage	
alimentaire.	Les	dons	ne	sont	pas	récurrents	et	sont	dépendants	de	la	
quan9té	de	non-conformité	au	cas	par	cas.		

CeNe	ac9on	a	permis	de	
valoriser	21	%	de	perte	ma9ère	
supplémentaire	en	alimenta9on	
humaine	soit	4,2	t/an.		

Consultez	les	autres	fiches	sur	:	www.XXXX.fr	

Ac+on	

La	mise	en	place	de	
l’ou9l	de	suivi	a	
nécessité	du	temps	de	
travail	pour	la		
formalisa9on.	

Un	inves9ssement	
important	a	été	
consen9,	en	
remplaçant	la	doseuse,	
dont	l’impact	va	bien	
au-delà	de	la	mesure	
de	réduc9on	des	
pertes	ma9ères	et	
induit	une	meilleur	
efficacité.	

Difficultés	
rencontrées	

Un	temps	de	ges9on	
au	niveau	administra9f	
est	nécessaire	afin	
d’organiser	le	don	et	
d’op9miser	l’envoi	en	
alimenta9on	humaine	
des	non-conformités.	
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IAA#T€MOINS#– pertes#et#gaspillages#alimentaire

Jacquet(2000 Activité(de(l’entreprise Localisation

Fabrication#de#pains#de#mie#et#pains#spéciaux,#pour#une#production#
annuelle#de#38#000#tonnes#et#un#chiffre#d’affaires#de#53#millions#

d’euros.#198#personnes#travaillent#sur#le#site.

• Volonté#de#revaloriser#les#pertes#alimentaires#
sur#la#ligne#afin#d’en#tirer#un#gain#économique

Motivations(
pour(

participer(à(
l’opération

Ligne#
« Werner »,#soit#
40%#du#chiffre#

d’affaires#du#site

Périmètre(
du(

diagnostic(
réalisé

• Un#site#propre#et#ordonné,#où#les#flux#de#
matières#sont#clairs,#maîtrisés,#et#engendrent#
peu#de#pertes#et#de#gaspillage#alimentaire

• Un#niveau#de#maturité#élevé#dans#la#maîtrise#du#
process#

• Un#tri#des#déchets#alimentaires#très#bon#(très#
peu#de#pertes#en#DIB)

Points(forts(
de(

l’entreprise

• Des#choix#marketing/process#entraînant#
des#pertes#alimentaires#très#significatives#
:#l’élimination#des#talons#sur#le#pain#de#
mie#grand#format#(et#une#méthode#de#
comptabilisation#des#pertes#qui#occulte#
ces#derniers)

• Une#valorisation#des#pertes#
exclusivement#à#destination#de#la#
nutrition#animale

Points(faibles(
de(

l’entreprise

Clamecy#
(58)

Situation(initiale

730(t/an

Poids&des&pertes&et&
gaspillage

4,6(%

Taux&de&pertes&et&
gaspillage

351(k€(HT/an

Coût&complet*&des&
pertes&et&gaspillage

1,61(%

Part&moyenne&du&chiffre&
d’affaire

Principales&
sources&de&
pertes&et&
gaspillage

Répartition&&&
des&coûts&des&

pertes&et&
gaspillage&

par&
principaux&

postes

Destination&
des&pertes&
matières

Coût complet :(somme(de(tous(les(coûts(liés(à(la(fabrication(d’un(produit((prix(des(matières(premières,(coûts(de(la(main(d’œuvre,(prix(des(
emballages,(coût(de(l’énergie…)

56%

2%2%

3%

13%

24%

Matières(premières
alimentaires

Emballages

Electricité

Gaz

Main(d'œuvre

Gestion(des(déchets
interne

1%

0%

99%

0%

0% 20% 40% 60% 80% 100%

Déchets(non(dangereux,
eaux(usées,(etc.

Valorisation(énergétique

Alimentation(animale

Consommation(humaine

34%

21%

8%

0%
5%
10%
15%
20%
25%
30%
35%
40%

Talons Chapelure Non^conformités
en(sortie(four
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Bilan&chiffré

!29$k€$HT/an,&soit&une$réduction$de$8$%$du&
coût&complet&

Réduction$du$coût$complet$des$pertes$et$gaspillage$après$
mise$en$œuvre$du$plan$d’action

!36$tCO2/an,&soit&une&réduction&de&9$%$
d’émissions

Reduction$de$l’impact$GES$des$pertes$et$gaspillage$après$mise$
en$œuvre$du$plan$d’action

Réduction$des$pertes$et$gaspillage$après$mise$en$œuvre$du$plan$d’action

! 61$t/an,&soit&une$réduction$de$9$%$du&total&des&pertes&et&gaspillage&alimentaire

Destination$des$pertes$matières$avant$et$après$mise$en$œuvre$du$plan$d’action

6

667

6

728

0 100 200 300 400 500 600 700 800

Déchets&non&dangereux,&eaux&usées,&etc.

Valorisation&énergétique

Alimentation&animale

Consommation&humaine

t/an

Avant

Après

Détail'des'actions'principales

Les'talons'exclus'et'la'chapelure'récupérée'durant'le'processus'de'

fabrication'peuvent'être'transformés'en'chapelure'à'destination'de'

l’alimentation'humaine'alors'qu’auparavant'le'produit'était'destiné'à'

l’alimentation'animale.'L’étude'd’une'nouvelle'filière'de'co>produit'a'

été'effectué'afin'de'définir'les'contours'd’un'partenariat'commercial'

avec'un'prestataire.

Valoriser)les)talons)
exclus)lors)du)
tranchage)et)la)
chapelure)en)
alimentation)

humaine

Réduire)la)taille)des)
talons)exclus)lors)du)

tranchage

Une'valorisation'potentielle'

de'155)t/an.'Cette'action'est'
en'cours'de'finalisation'et'

non'incluse'dans'les'analyses'

quantitatives'néanmoins'le'

gain'potentiel'est'important.

Un'travail'a'été'mené'sur'la'faisabilité'de'réduire'la'taille'des'talons'

sur'certaines'références.'Cette'réduction'a'été'possible'par'le'

changement'des'jeux'de'moules'pour'la'fabrication.'Le'gain'est'

important'et'l’action'a'permis'de'réduire'significativement'les'pertes'

et'le'gaspillage'alimentaire.'Cette'action'n’est'pas'forcément'

duplicable'sur'l’ensemble'des'références,'mais'à'l’étude'pour'une'

mise'en'œuvre'plus'large.

L’action'a'permis'de'réduire'

de'20% cette'source'de'

pertes'soit'une'réduction'

estimée'à'50)t/an)et'une'
économie'de'24)k€)HT/an.'

Description)de)l’action Points)positifs)et)
résultats

Déballer)l’ensemble)
des)pertes)emballées)

pour)améliorer)la)
valorisation)
économique

L’ensemble'des'pertes'emballées'de'la'ligne'Werner'mais'également'

de'l’ensemble'du'site'sont'traitées'pour'être'déballées'et'permettre'

ainsi'de'mieux'valoriser'économiquement'les'produits.'De'plus'cette'

action'permet'de'mieux'trier'les'déchets'non'alimentaires.

L’intégralité'des'pertes'

emballées'sont'déballées'

pour'valorisation'soit'60)t/an)
sur'la'ligne'« Werner ».'Cette'

action'a'dors'et'déjà'été'

dupliquée'sur'l’ensemble'du'

site'(soit'800't/an).

Consultez les'autres fiches'sur':'www.XXXX.fr

Action

Des'contraintes'forte'de'

traçabilité'et'd'hygiène'

(passage'de'déchet'à'co>

produit).'Notamment'

besoin'de'conditions'de'

stockage'appropriées.'

Une'difficulté'à'signaler'

pour'définir'les'

partenariats'avec'une'

nouvelle'filière.

Un'investissement'de'18'

k€'HT'en'matériel'a'été'

nécessaire'pour'la'mise'en'

place'de'cette'action.'

Difficultés)
rencontrées

Cette'action'est'

chronophage'et'nécessite'

une'logistique'appropriée'

pour'gérer'les'problèmes'

de'flux'des'bacs'à'déchets'

en'usine.
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IAA	T€MOINS	–	pertes	et	gaspillages	alimentaires	

Jean-François	Furic	 Ac0vité	de	l’entreprise	 Localisa0on	

Conserverie	spécialisée	dans	les	produits	de	la	mer	(sardines	en	boites,	
thon	à	l’huile…),	pour	une	producEon	annuelle	de	1	100	tonnes	et	un	
chiffre	d’affaires	de	6,5	millions	d’euros.	70	personnes	travaillent	sur	le	

site.	

•  Volonté	de	valoriser	les	pertes	obtenues	sur	les	
lignes	de	producEon	

•  QuanEfier	les	pertes		
•  Valoriser	les	pertes	via	la	concepEon	de	
nouveaux	produits	

Mo0va0ons	
pour	par0ciper	
à	l’opéra0on	

Lignes	
sardines	et	
maquereaux
,	soit	90%	
du	chiffres	
d’affaires	du	

site	

Périmètre	
du	

diagnos0c	
réalisé	

•  Une	gesEon	des	stocks	plutôt	bonne	
(relaEvement	peu	de	maEères	premières	et	de	
produits	finis	obsolètes)	

•  Personnel	qualifié	
•  Peu	de	non-conformités	clients	
•  Des	idées	de	revalorisaEon	

Points	forts	
de	

l’entreprise	

•  Les	problèmes	de	perte	au	niveau	des	
lignes		de	producEon	(produits	tombés	
par	terre)	:	a	minima,	leur	suivi	

•  Perte	au	niveau	du	process	(par	ex	:	
parage)	

Points	faibles	
de	

l’entreprise	

Penmarc’h		
(29)	

SituaEon	iniEale	

165	t/an	

Poids	des	pertes	et	
gaspillage	

18,8	%	

Taux	de	pertes	et	
gaspillage	

501	k€	HT/an	

Coût	complet*	des	
pertes	et	gaspillage	

7,68	%	

Part	moyenne	du	chiffre	
d’affaire	

Principales	
sources	de	
pertes	et	
gaspillage	

Répar00on			
des	coûts	des	
pertes	et	
gaspillage	

par	
principaux	
postes	

Des0na0on	
des	pertes	
ma0ères	

Coût	complet	:	somme	de	tous	les	coûts	liés	à	la	fabricaEon	d’un	produit	(prix	des	maEères	premières,	coûts	de	la	main	d’œuvre,	prix	des	
emballages,	coût	de	l’énergie…)	

86%	

11%	
1%	

0%	

20%	

40%	

60%	

80%	

100%	

Pertes	lors	de	la	
levée	des	filets		

MP	cassées	 Faux	poissons		

51%	

0%	

49%	

0%	

0%	10%	20%	30%	40%	50%	60%	

Déchets	(DIB,	eaux	usées,	
etc.)	

ValorisaEon	énergéEque	

AlimentaEon	animale	

ConsommaEon	humaine	

67%	1%	

21%	

11%	 MPA	

Electricité	

Main	d'œuvre		

GesEon	des	
déchets	interne	
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Bilan	chiffré	

-59	k€	HT/an,	soit	une	réduc0on	de	12	%	du	
coût	complet		

Réduc0on	du	coût	complet	des	pertes	et	gaspillage	après	
mise	en	œuvre	du	plan	d’ac0on	

-28	tCO2/an,	soit	une	réducEon	de	7	%	
d’émissions	

Reduc0on	de	l’impact	GES	des	pertes	et	gaspillage	après	mise	
en	œuvre	du	plan	d’ac0on	

Réduc0on	des	pertes	et	gaspillage	après	mise	en	œuvre	du	plan	d’ac0on	

-6	t/an,	soit	une	réduc0on	de	4	%	du	total	des	pertes	et	gaspillage	alimentaire	

Des0na0on	des	pertes	ma0ères	avant	et	après	mise	en	œuvre	du	plan	d’ac0on	

29	

23	

111	

86	

83	

0	 20	 40	 60	 80	 100	 120	

Déchets	non	dangereux,	eaux	usées,	etc.	

ValorisaEon	énergéEque	

AlimentaEon	animale	

ConsommaEon	humaine	

t/an	

Détail	des	acEons	principales	

Une	machine	a	été	louée	afin	de	récupérer	les	pertes	de	maEères	
première	après	l’étape	de	parage.	Les	co-produits	sont	récupérés	
suite	au	parage	puis	placé	dans	la	machine.	Ce	nouveau	procédé	
permet	une	récupéraEon	de	près	de	80%	des	pertes	maEères	sur	
ceke	étape.	

Réduire	les	pertes	au	
parage	sur	la	ligne	

maquereaux		

Iden0fier	des	filières	
de	revalorisa0on	en	
consomma0on	
humaine	des	co-

produits	

La	réducEon	des	pertes	maEères	
est	esEmée	à	120	t/an	soit	une	
économie	de	346	k€	HT/an.	

Ceke	acEon	a	permis	de	lancer	une	réflexion	sur	les	co-produits	issus	
du	parage	des	maquereaux	et	des	sardines.	Des	essais	R&D	ont	été	
menés	afin	de	revaloriser	les	collets	de	sardines	ainsi	que	les	co-
produits	issus	du	parage	des	maquereaux	après	uElisaEon	de	la	
nouvelle	machine.		

Une	filière	permekant	de	
revaloriser	3,9	t/an	de	collets	de	
sardines	comme	co-produits	a	
été	idenEfié.	

Descrip0on	de	l’ac0on	 Points	posi0fs	et	résultats	

Réduire	les	pertes	de	
sardines	tombés	au	
sol	entre	les	étapes	
de	décongéla0on	et	

de	cuisson		

Un	grillage	a	été	commandé	et	installé	afin	de	sécuriser	la	ligne	de	
producEon	et	éviter	les	chutes	au	sol	de	maEères	premières	entre	
l’étape	de	décongélaEon	et	la	cuisson.		

Cet	aménagement	a	permis	
réduire	de	75%	les	pertes	liées	
aux	maEères	premières	
tombées	au	sol	soit	une	
économie	de	1,5	k€	HT/an.	

Consultez	les	autres	fiches	sur	:	www.XXXX.fr	

Ac0on	

Un	invesEssement	
important	a	été	
consenE	pour	la	mise	
en	place	de	la	nouvelle	
machine	d’extracEon	
de	chair	de	poissons	

Un	invesEssement	en	
temps	humain	a	été	
nécessaire	pour	
effectuer	les	tests	et	
essais	R&D		

Difficultés	
rencontrées	

Aucune	difficultés	n’a	
été	rencontré	
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IAA#T€MOINS#– pertes#et#gaspillages#alimentaires

LABEYRIE Activité-de-l’entreprise Localisation

St.-Geours-de-
Maremne-(40)

Fabrication#de#saumon#fumé,#pour#une#production#annuelle#de#5#000#
tonnes#et#un#chiffre#d’affaires#de#150#millions#d’euros.#350#personnes#

travaillent#sur#la#ligne.

• Mettre#en#œuvre#la#démarche#RSE,#dont#la#lutte#
contre#le#gaspillage#alimentaire#est#l’un#des#axes#
principal

• Engager#les#équipes#sur#un#projet#d’entreprise
• Réduire#les#coûts#de#production

Motivations-
pour-participer-
à-l’opération

Ligne#
Saumon,#
soit#66%#du#
chiffre#

d’affaires#du#
site.

Périmètre-
du-

diagnostic-
réalisé

• L’encadrement#a#conscience#des#enjeux#liés#aux#
pertes#(12%#de#pertes)#et#est#motivé#pour#
engager#un#plan#d’actions#(objectif#inscrit#dans#la#
démarche#RSE#de#l’entreprise)

• Des#coUproduits#à#forte#valeur#(de#250€/tonne#à#
450#€/tonne#selon#les#filières#de#valorisation)

Points-forts-
de-

l’entreprise

• La#démarche#de#suivi#des#pertes#est#
perfectible

• Un#taux#de#valorisation#des#pertes#
perfectible#(58%)

Points-faibles-
de-

l’entreprise

Situation(initiale

1(638(t/an

Poids&des&pertes&et&
gaspillage

12,43(%

Taux&de&pertes&et&
gaspillage

9(228(k€(HT/an

Coût&complet*&des&
pertes&et&gaspillage

6,15(%

Part&moyenne&du&chiffre&
d’affaire

Principales&
sources&de&
pertes&et&
gaspillage

Répartition&&&
des&coûts&des&

pertes&et&
gaspillage&

par&
principaux&

postes

Destination&
des&pertes&
matières

Coût complet :(somme(de(tous(les(coûts(liés(à(la(fabrication(d’un(produit((prix(des(matières(premières,(coûts(de(la(main(d’œuvre,(prix(des(
emballages,(coût(de(l’énergie…)

51%
40%

6%

0%
10%
20%
30%
40%
50%
60%

Pertes(matière
comestible(à(la

découpe

Pertes(de(sel Déchets(parage
(muscle(brun)

42%

0%

38%

20%

0% 10% 20% 30% 40% 50%

Déchets(non(dangereux,
eaux(usées,(etc.

Valorisation(énergétique

Alimentation(animale

Consommation(humaine

84%

2%
12%

1%
Matières
premières
alimentaires

Electricité

Main(d'œuvre

Gestion(des
déchets
interne
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Bilan&chiffré

! 291%k€%HT/an,&soit&une%réduction%de%3%%%du&
coût&complet&

Réduction%du%coût%complet%des%pertes%et%gaspillage%après%
mise%en%œuvre%du%plan%d’action

!186%tCO2/an,&soit&une&réduction&de&3%%%
d’émissions

Reduction%de%l’impact%GES%des%pertes%et%gaspillage%après%mise%
en%œuvre%du%plan%d’action

Réduction%du%gaspillage%après%mise%en%œuvre%du%plan%d’action

En&passant&de&la&valorisation&en&alimentation&animale&des&co8produits&à&la&valorisation&pour&la&consommation&
humaine,&l'opération&a&permis&la&réduction%du%gaspillage%alimentaire%de%22%%%(267&t/an).

Destination%des%pertes%matières%avant%et%après%mise%en%œuvre%du%plan%d’action

677

403

552

703

625

336

0 100 200 300 400 500 600 700 800

Déchets&non&dangereux,&eaux&usées,&etc.

Valorisation&énergétique

Alimentation&animale

Consommation&humaine

t/an

Avant

Après

Détail'des'actions'principales

L’essentiel'des'pertes'est'lié'à'la'découpe'du'poisson'(91%)'ou'lors'du'
parage'des'filets'fumés'(6%).'Le'site's’est'lancé'dans'un'ambitieux'
projet'de'mécanisation'de'la'découpe'afin,'notamment,'de'réduire'
ces'pertes'(réorganisation'de'l’atelier'de'découpe,'nouveaux'
équipements,'sensibilisation'/'formation'du'personnel,'monitoring'et'
suivi)

Mécanisation*de*la*
découpe*afin*de*

réduire*les*pertes*à*la*
découpe*et*au*parage

Développer*des*
filières*de*

revalorisation*en*
consommation*

humaine*

Résultat'très'positif'avec'un'gain'
de'rendements'de'près'de'4%'
sur'la'période'soit,'265'K€'HT'de'
gains'net

Cette'action'a'permis'de'lancer'un'projet'innovant'd’anoblissement'
de'la'pulpe'de'poisson'(récupération'de'la'chair'sur'la'carcasse)'et'le'
développement'des'filières'de'revalorisation'en'consommation'
humaine'(création'd’une'nouvelle'activité'via'la'production'de'
produits'de'la'mer'utilisant'la'pulpe'revalorisée)'est'en'cours'de'mise'
en'œuvre.'

Cette'action'a'permis'de'passer'
de'20%'à'35'%'de'revalorisation'
des'coSproduits'en'alimentation'
humaine.'Le'gain'estimé'à'date'
est'de'93'tonnes'(soit'25'K€'HT).'
Ce'projet'permettra'à'terme'de'
valoriser'500'tonnes'par'an'de'
coSproduits,'générer'près'd’1M'
€'de'débouchés'commerciaux)'
et'de'créer'10'emplois.

Description*de*l’action Points*positifs*et*résultats

Consultez les'autres fiches'sur':'www.XXXX.fr

Action

Un'investissement'
important'a'été'
consenti'sur'l’atelier'de'
découpe'(près'de'3'
M€).'Ces'changements'
se'sont'accompagnés'
d’un'nécessaire'temps'
de'calibrage'et'
d’adaptation.

Des'investissements'
importants'sont'
nécessaires'pour'la'
mise'en'place'de'cette'
nouvelle'activité':'le'
projet'a'bénéficié'
d’une'subvention'
régionale'de'200'k€'
pour'aider'à'la'
réalisation'des'
investissements.''

Difficultés*
rencontrées
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IAA	T€MOINS	–	pertes	et	gaspillages	alimentaires	

Le	Comptoir	
Meunier	

Ac0vité	de	l’entreprise	 Localisa0on	

Fabrica9on	de	farine	pour	fabrica9on	de	pains	spéciaux,	pour	une	
produc9on	annuelle	de	11	700	tonnes	et	un	chiffre	d’affaires	de	12,7	

millions	d’euros.	13	personnes	travaillent	sur	le	site.	

•  Réaliser	des	économies	
•  Mo9ver	les	opérateurs	sur	un	projet	transversal		
•  Valoriser	l’entreprise	

Mo0va0ons	
pour	par0ciper	
à	l’opéra0on	

Secteur	
tradi9onnel	

60%	du	
chiffre	

d’affaires	du	
site	

Périmètre	
du	

diagnos0c	
réalisé	

•  Une	bonne	ges9on	des	stocks	(rela9vement	peu	
de	ma9ères	premières	et	de	produits	finis	
obsolètes)	

•  Une	valorisa9on	des	pertes	quasi-op9male	au	
regard	de	la	hiérarchie	des	usages	(uniquement	
5%	des	pertes	en	DIB	et	pour	de	«	bonnes	
raisons	»)	

•  Rela9vement	peu	de	non-conformités	clients	

Points	forts	
de	

l’entreprise	

•  Des	problèmes	récurant	au	niveau	de	
l’ensacheuse	(«	sacs	collés	»)	et	un	
manque	de	suivi	sur	ce]e	source	de	
pertes	

•  Le	recyclage	des	1ers	et	2nds	sacs	(100	
tonnes	perdues	par	an)	est	une	source	
de	pertes	majeur	peu	pris	en	compte	
dans	les	réflexions	

•  Les	rinçages	à	la	farine	ne	sont	pas	
op9misés	

Points	faibles	
de	

l’entreprise	

Briare	
(45)	

Situa9on	ini9ale	

200	t/an	

Poids	des	pertes	et	
gaspillage	

1,72	%	

Taux	de	pertes	et	
gaspillage	

142	k€	HT/an	

Coût	complet*	des	
pertes	et	gaspillage	

1,1	%	

Part	moyenne	du	chiffre	
d’affaire	

Principales	
sources	de	
pertes	et	
gaspillage	

Répar00on			
des	coûts	des	

pertes	et	
gaspillage	

par	
principaux	

postes	

Des0na0on	
des	pertes	
ma0ères	

Coût	complet	:	somme	de	tous	les	coûts	liés	à	la	fabrica9on	d’un	produit	(prix	des	ma9ères	premières,	coûts	de	la	main	d’œuvre,	prix	des	
emballages,	coût	de	l’énergie…)	

55%	

10%	 9%	

0%	
10%	
20%	
30%	
40%	
50%	
60%	

1er	et	2nd	sacs	
re9rés	en	début	

de	série	

Rinçages	de	la	
mélangeuse	entre	

deux	séries	(si	
allergènes)	

Poussières	de	
farine	

(décolmatage	des	
filtres)	

6%	

0%	

91%	

3%	

0%	 20%	40%	60%	80%	100%	

Déchets	non	dangereux,	
eaux	usées,	etc.	

Valorisa9on	énergé9que	

Alimenta9on	animale	

Consomma9on	humaine	

92%	

2%	

2%	 4%	

Ma9ères	
premières	
alimentaires	

Emballages	

Main	d'œuvre		

Ges9on	des	
déchets	interne	
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Bilan	chiffré	

-31,6	k€	HT/an,	soit	une	réduc0on	de	22	%	du	
coût	complet		

Réduc0on	du	coût	complet	des	pertes	et	gaspillage	après	
mise	en	œuvre	du	plan	d’ac0on	

-28	tCO2/an,	soit	une	réduc9on	de	24	%	
d’émissions	

Reduc0on	de	l’impact	GES	des	pertes	et	gaspillage	après	mise	
en	œuvre	du	plan	d’ac0on	

Réduc0on	des	pertes	et	gaspillage	après	mise	en	œuvre	du	plan	d’ac0on	

-48	t/an,	soit	une	réduc0on	de	24	%	du	total	des	pertes	et	gaspillage	alimentaire	

Des0na0on	des	pertes	ma0ères	avant	et	après	mise	en	œuvre	du	plan	d’ac0on	

9	

127	

6	

10	

174	

6	

0	 20	 40	 60	 80	 100	 120	 140	 160	 180	 200	

Déchets	non	dangereux,	eaux	usées,	etc.	

Valorisa9on	énergé9que	

Alimenta9on	animale	

Consomma9on	humaine	

Avant	

Après	

Détail	des	ac9ons	principales	

Ce]e	ac9on	d’améliora9on	des	process	a	permis	un	double	effet.	Le	
premier	sur	la	réduc9on	importante	des	pertes	via	le	recyclage	des	
sacs	et	leur	réintroduc9on	quand	cela	était	possible	dans	la	chaîne	de	
fabrica9on.	Le	second	via	la	sensibilisa9on	des	opérateurs	aux	enjeux	
du	gaspillage	alimentaire.	Ce	second	effet	indirect	a	eu	une	incidence	
global	sur	la	réussite	de	l’opéra9on.		

Recyclage	des	1er	et	
2e	sacs	re0rés	en	

début	de	série	

Ce]e	ac9on	a	permis	de	réduire	
les	pertes	sur	ce]e	source	de	
38%	soit	une	réduc9on	de	41,4	
t/an	de	pertes	ma9ères	et	une	
économie	de	29,5	k€	HT/an.	

Descrip0on	de	l’ac0on	 Points	posi0fs	et	résultats	

Suivi	des	sacs	perdus	
sous	le	carrousel	de	

l’ensacheuse,	
iden0fica0on	des	

causes	et	réduc0on	
des	pertes	ma0ères		

Un	groupe	de	travail	a	été	mis	en	place	afin	d’iden9fier	les	causes	de	
pertes	(absence	de	sac,	sacs	collés…).	Les	opérateurs	ont	été	formés	
pour	résoudre	certains	problèmes	techniques	et	des	pe9ts	
inves9ssements	matériels	ont	permis	de	limiter	les	pertes.	Le	temps	
de	forma9on	et	de	suivi	est	important.	Il	est	indispensable	de	
poursuivre	les	efforts	constamment	puisque	les	ac9ons	des	
opérateurs	ne	sont	pas	simples	afin	de	résoudre	les	différents	
problèmes.		

Ce]e	ac9on	a	permis	de	réduire		
de	42%	ce]e	source	de	pertes,	
soit	une	réduc9on	de	5,25	t/an	
et	une	économie	de	3,7	k€	HT/
an.	

Consultez	les	autres	fiches	sur	:	www.XXXX.fr	

Ac0on	

Ce]e	ac9on	nécessite	
un	temps	de	
planifica9on	(pour	
l’enchainement	des	
séries)	ainsi	qu’un	
temps	et	un	effort	de	
mise	en	œuvre	
significa9f.	

Difficultés	
rencontrées	

Un	inves9ssement	de	
1,3	k€	HT	a	été	
nécessaire.	Des	
difficultés	sur	la	
forma9on	des	
opérateurs	sont	
iden9fiés,	l’arrivé	de	
nouveaux	opérateurs	
nécessite	un	temps	de	
forma9on	important	

Réduc0on	des	
quan0tés	nécessaires	

aux	rinçages	de	la	
mélangeuse	entre	

deux	séries	

Ce]e	ac9on	a	permis	de	se	poser	des	ques9ons	sur	la	faisabilité	de	
diviser	par	deux	les	quan9tés	nécessaires	aux	rinçages	voir	à	
supprimer	les	rinçages	en	fonc9on	des	différentes	séries	de	
l’ordonnancement	et	des	risques	allergènes.	Des	tests	ont	été	réalisés	
afin	d’iden9fier	les	risques	éventuels	et	op9miser	ces	rinçages.		

Ce]e	ac9on	a	permis	de	réduire	
de	6%	ce]e	source	de	pertes,	
soit	une	réduc9on	de	1,2	t/an.	
Une	réduc9on	plus	importante	
est	à	prévoir	à	court	terme.	

Des	test	ont	du	être	
réalisés	concernant	les	
enjeux	autour	des	
allergènes.	Des	travaux	
à	plus	long	terme	sont	
en	cours	pour	a]eindre	
une	réduc9on	
significa9ve.	

IAA Témoins - Pertes et gaspillages alimentaires - Fév. 2019 

Retour sommaire



IAA	T€MOINS	–	pertes	et	gaspillages	alimentaires	

Limagrain	
Céréales	

Ingrédients	

Ac3vité	de	l’entreprise	 Localisa3on	

Fabrica9on	de	pellets	de	pommes	de	terre,	pour	une	produc9on	
annuelle	de	3	700	tonnes	et	un	chiffre	d’affaires	de	5,7	millions	d’euros.	

20	personnes	travaillent	sur	le	site.	

•  Iden9fier	de	nouveaux	axes	d'approche	pour	la	
réduc9on	des	pertes		

•  mutualiser	avec	les	autres	sites	de	notre	business	
unit	les	ac9ons	per9nentes	

Mo3va3ons	
pour	

par3ciper	à	
l’opéra3on	

Pellets	de	
pomme	de	
terre,	soit	

60%	du	chiffre	
d’affaires	du	

site	

Périmètre	
du	

diagnos3c	
réalisé	

•  Une	bonne	connaissance	des	différentes	sources	
de	pertes	

•  Une	bonne	ges9on	des	stocks	(pas	de	ma9ères	
premières	ou	de	produits	finis	obsolètes)	

•  Une	plutôt	bonne	valorisa9on	des	non-
conformités	internes	(70%	en	déclassés)	

Points	forts	
de	

l’entreprise	

•  Absence	de	standards	de	perte	et	
d’anima9on	de	la	performance	autour	
du	respect	de	ces	standards	pour	les	
débuts	et	fins	de	série	/	formats	

•  Des	pertes	significa9ves	de	produits	finis	
lors	des	étapes	de	condi9onnement,	
notamment	au	niveau	du	cribleur	et	lors	
des	opéra9ons	de	vérifica9on	du	bon	
fonc9onnement	du	détecteur	de	métaux	

•  A	la	mise	en	carton,	la	pousse	du	produit	
précédent	est	faite	par	le	produit	
suivant,	ce	qui	oblige	à	écarter	les	
premiers	cartons	

Points	faibles	
de	

l’entreprise	

Ennezat	
(63)	

Situa9on	ini9ale	

490	t/an	

Poids	des	pertes	et	
gaspillage	

10,69	%	

Taux	de	pertes	et	
gaspillage	

238	k€	HT/an	

Coût	complet*	des	
pertes	et	gaspillage	

4,17	%	

Part	moyenne	du	chiffre	
d’affaire	

Principales	
sources	de	
pertes	et	
gaspillage	

Répar33on			
des	coûts	des	

pertes	et	
gaspillage	

par	
principaux	

postes	

Des3na3on	
des	pertes	
ma3ères	

Coût	complet	:	somme	de	tous	les	coûts	liés	à	la	fabrica9on	d’un	produit	(prix	des	ma9ères	premières,	coûts	de	la	main	d’œuvre,	prix	des	
emballages,	coût	de	l’énergie…)	

81%	

3%	

3%	
10%	

3%	

Ma9ères	premières	
alimentaires	

Emballages	

Electricité	

Gaz	

Autre	énergie	

Main	d'œuvre		

Ges9on	des	déchets	
interne	

32%	

16%	
11%	

0%	
5%	
10%	
15%	
20%	
25%	
30%	
35%	

Non-conformités	
internes	

Essais	R&D	 Fins	de	série	/	
format	formeuse	

3%	

0%	

67%	

30%	

0%	 20%	 40%	 60%	 80%	

Déchets	non	dangereux,	
eaux	usées,	etc.	

Valorisa9on	énergé9que	

Alimenta9on	animale	

Consomma9on	humaine	
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Bilan	chiffré	

-63	k€	HT/an,	soit	une	réduc3on	de	27	%	du	
coût	complet		

Réduc3on	du	coût	complet	des	pertes	et	gaspillage	après	
mise	en	œuvre	du	plan	d’ac3on	

-15	tCO2/an,	soit	une	réduc9on	de	20	%	
d’émissions	

Reduc3on	de	l’impact	GES	des	pertes	et	gaspillage	après	mise	
en	œuvre	du	plan	d’ac3on	

Réduc3on	des	pertes	et	gaspillage	après	mise	en	œuvre	du	plan	d’ac3on	

-98	t/an,	soit	une	réduc3on	de	20	%	du	total	des	pertes	et	gaspillage	alimentaire	

Des3na3on	des	pertes	ma3ères	avant	et	après	mise	en	œuvre	du	plan	d’ac3on	

14	

259	

134	

16	

341	

151	

0	 50	 100	 150	 200	 250	 300	 350	 400	

Déchets	non	dangereux,	eaux	usées,	etc.	

Valorisa9on	énergé9que	

Alimenta9on	animale	

Consomma9on	humaine	

Avant	

Après	

Détail	des	ac9ons	principales	

Cele	ac9on	a	permis	de	melre	en	place	un	suivi	et	une	mesure	des	
pertes	au	niveau	des	fines	et	d’élaborer	un	mode	opératoire	de	
réglage	par	les	opérateurs	pour	réduire	considérablement	les	pertes.	
Un	réglage	manuel	avec	marqueur	sur	vanne	pour	signaler	le	bon	
réglage	a	été	mis	en	place.	Aucun	inves9ssement	matériel	n’a	été	
nécessaire	pour	la	mise	en	place	de	cele	ac9on.	

Améliorer	le	pilotage	
des	fines		

Travaux	
d’améliora3on	

technique	sur	la	
goulo^e	en	zone	de	

sor3e	du	cribleur	

Cele	ac9on	a	permis	de	réduire	
de	70%	cele	source	de	pertes	
ma9ères,	soit	une	réduc9on	de	
23	t/an	et	un	gain	de	11,5	k€	
HT/an.	

Cele	ac9on	a	permis	d’éviter	les	bourrages	et	d’en	réduire	leurs	
conséquences	en	termes	de	pertes.	Pour	cela,	une	plaque	en	téflon	
ainsi	qu’une	modifica9on	de	l’inclinaison	de	la	goulole	ont	été	mises	
en	place.	Il	a	été	nécessaire	de	faire	appel	à	un	chaudronnier	afin	de	
melre	en	place	la	plaque	de	téflon	et	modifier	l’inclinaison.		

Plus	aucun	bourrage	n’a	été	
détecté	depuis	les	travaux	
réalisés.	Cele	ac9on	a	permis	
de	réduire	de	100%	cele	source	
de	pertes	soit	24,6	t/an	et	un	
gain	de	21,6	k€	HT/an.	

Descrip3on	de	l’ac3on	 Points	posi3fs	et	résultats	

Travaux	sur	les	non-
conformités	internes	

Les	travaux	en	con9nu	mis	en	place	avant	le	début	de	l’opéra9on	ont	
été	renforcés.	L’opéra9on	a	permis	la	mise	en	place	d’un	groupe	
projet	travaillant	entre	autres	sur	les	non-conformités	et	leurs	
réduc9ons.	L’analyse	des	causes	ont	permis	d’iden9fier	les	points	de	
vigilances	(séchoirs,	vapeurs…)	pour	éviter	les	non-conformités	en	fin	
de	chaine	de	produc9on.		

Cele	ac9on	a	permis	une	
réduc9on	de	22%	des	non-
conformités	soit	34,7	t/an	et	
10,4	k€	HT/an.	Il	s’agit	d’une	
ac9on	d’envergure	qui	dépasse	
le	périmètre	de	l’étude.	

Consultez	les	autres	fiches	sur	:	www.XXXX.fr	

Ac3on	

Du	temps	homme	est	
indispensable	pour	
tester	différents	
réglages.	Ce	temps	n’a	
pas	été	quan9fié	dans	
l’analyse.	

Un	inves9ssement	de	
2,3	k€	HT	a	été	engagé	
dans	le	cadre	de	cele	
modifica9on	
technique.	

Difficultés	
rencontrées	

De	nombreux	incidents	
technique	ont	
engendré	des	pertes	
anormales	sur	
plusieurs	mois	et	ne	
permelent	pas	
d’obtenir	des	résultats	
aussi	sa9sfaisants	
qu’espérés	sur	cele	
ac9on.	
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IAA	
  T€MOINS	
  –	
  pertes	
  et	
  gaspillages	
  alimentaires	
  

Mademoiselle	
  
Desserts	
  

Ac0vité	
  de	
  l’entreprise	
   Localisa0on	
  

Fabrica9on	
  de	
  pâ9sseries	
  :	
  biscuits,	
  choux,	
  tartes	
  et	
  entremets,	
  pour	
  
une	
  produc9on	
  annuelle	
  de	
  2	
  300	
  tonnes	
  et	
  un	
  chiffre	
  d’affaires	
  de	
  13	
  

millions	
  d’euros.	
  80	
  personnes	
  travaillent	
  sur	
  le	
  site.	
  

•  Con9nuer	
  et	
  enrichir	
  le	
  travail	
  sur	
  la	
  réduc9on	
  
des	
  pertes	
  ma9ères.	
  

Mo0va0ons	
  
pour	
  

par0ciper	
  à	
  
l’opéra0on	
  

Atelier	
  pâte	
  à	
  
choux	
  et	
  pâte	
  à	
  
garnir,	
  soit	
  53%	
  

du	
  chiffre	
  
d’affaires	
  du	
  

site	
  	
  

Périmètre	
  
du	
  

diagnos0c	
  
réalisé	
  

• Rela9vement	
  peu	
  de	
  ma9ères	
  premières	
  
obsolètes	
  ou	
  de	
  produits	
  finis	
  obsolètes	
  

• Un	
  suivi	
  et	
  une	
  communica9on	
  du	
  taux	
  de	
  non-­‐
conformités	
  aux	
  employés	
  (communica9on	
  
double	
  sur	
  l’efficacité	
  de	
  produc9on	
  et	
  la	
  quan9té	
  
de	
  défauts	
  -­‐	
  NC)	
  

Points	
  forts	
  
de	
  

l’entreprise	
  

• Des	
  volumes	
  significa9fs	
  perdus	
  pendant	
  
la	
  découpe	
  sur	
  les	
  ateliers	
  PAG	
  
intrinsèquement	
  liés	
  aux	
  exigences	
  des	
  
clients	
  

• Des	
  taux	
  	
  de	
  non	
  conformités	
  élevés	
  	
  

• Des	
  volumes	
  perdus	
  à	
  cause	
  des	
  pannes	
  

• Des	
  volumes	
  perdus	
  liés	
  au	
  cycle	
  de	
  
produc9on	
  en	
  lien	
  direct	
  avec	
  
l’ordonnancement	
  

Points	
  faibles	
  
de	
  

l’entreprise	
  

Renaison	
  	
  
(42)	
  

19	
  %	
  

Taux	
  de	
  pertes	
  et	
  
gaspillage	
  

8,94	
  %	
  

Part	
  moyenne	
  du	
  chiffre	
  
d’affaire	
  

Principales	
  
sources	
  de	
  
pertes	
  et	
  
gaspillage	
  

Répar00on	
  	
  	
  des	
  
coûts	
  des	
  pertes	
  
et	
  gaspillage	
  par	
  

principaux	
  
postes	
  

Des0na0on	
  des	
  
pertes	
  ma0ères	
  

Situa9on	
  ini9ale	
  –	
  Pâte	
  à	
  garnir	
  

125	
  k€	
  HT/an	
  

Coût	
  complet*	
  des	
  
pertes	
  et	
  gaspillage	
  

29	
  t/an	
  

Poids	
  des	
  pertes	
  et	
  
gaspillage	
  

83%	
  

1%	
  
16%	
   Ma9ères	
  premières	
  

alimentaires	
  

Gaz	
  

Main	
  d'œuvre	
  	
  

9%	
  

91%	
  

0%	
   20%	
   40%	
   60%	
   80%	
   100%	
  

Déchets	
  non	
  dangereux,	
  
eaux	
  usées,	
  etc.	
  

Valorisa9on	
  énergé9que	
  

Alimenta9on	
  animale	
  

Consomma9on	
  humaine	
  

37%	
  
24%	
   24%	
  

0%	
  

20%	
  

40%	
  

Non	
  conformités	
  
(non	
  récupérées	
  
pour	
  chapelure)	
  

Pannes	
  et	
  coupures	
   Début	
  de	
  
produc9on	
  four	
  /	
  fin	
  
de	
  produc9on	
  four	
  

25	
  %	
  

Taux	
  de	
  pertes	
  et	
  
gaspillage	
  

10,09	
  %	
  

Part	
  moyenne	
  du	
  chiffre	
  
d’affaire	
  

Principales	
  
sources	
  de	
  
pertes	
  et	
  
gaspillage	
  

Répar00on	
  	
  	
  des	
  
coûts	
  des	
  pertes	
  
et	
  gaspillage	
  par	
  

principaux	
  
postes	
  

Des0na0on	
  des	
  
pertes	
  ma0ères	
  

595	
  k€	
  HT/an	
  

Coût	
  complet*	
  des	
  
pertes	
  et	
  gaspillage	
  

366	
  t/an	
  

Poids	
  des	
  pertes	
  et	
  
gaspillage	
  

79%	
  

3%	
  
17%	
   Ma9ères	
  premières	
  

alimentaires	
  

Gaz	
  

Main	
  d'œuvre	
  	
  

15%	
  

0%	
  

85%	
  

0%	
  

0%	
   20%	
   40%	
   60%	
   80%	
   100%	
  

Déchets	
  non	
  dangereux,	
  
eaux	
  usées,	
  etc.	
  

Valorisa9on	
  énergé9que	
  

Alimenta9on	
  animale	
  

Consomma9on	
  humaine	
  

41%	
  

18%	
   16%	
  

0%	
  

20%	
  

40%	
  

60%	
  

Chutes	
  découpe	
   Début	
  de	
  prod/
fin	
  de	
  prod	
  

Non-­‐conformité	
  

Situa9on	
  ini9ale	
  –	
  Pâte	
  à	
  choux	
  

Coût	
  complet	
  :	
  somme	
  de	
  tous	
  les	
  coûts	
  liés	
  à	
  la	
  fabrica9on	
  d’un	
  produit	
  (prix	
  des	
  ma9ères	
  premières,	
  coûts	
  de	
  la	
  main	
  d’œuvre,	
  prix	
  des	
  
emballages,	
  coût	
  de	
  l’énergie…)	
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Détail	
  des	
  ac9ons	
  principales	
  

Cele	
  ac9on	
  a	
  un	
  effet	
  sur	
  les	
  pertes	
  de	
  début/fin	
  de	
  produc9on	
  
(démarrage	
  et	
  arrêt	
  de	
  four).	
  L’idée	
  est	
  de	
  re9rer	
  du	
  catalogue	
  les	
  
pe9tes	
  séries	
  génératrices	
  de	
  pertes	
  dans	
  l’ordonnancement.	
  Sur	
  250	
  
références	
  produits	
  concernées,	
  103	
  ont	
  été	
  désac9vées	
  en	
  plus	
  des	
  
71	
  déjà	
  inac9ves.	
  L’ERP	
  pour	
  éviter	
  la	
  prise	
  de	
  commande	
  sur	
  ces	
  
références	
  a	
  été	
  mis	
  à	
  jour.	
  Une	
  communica9on	
  spécifique	
  a	
  
également	
  été	
  mise	
  en	
  œuvre	
  à	
  des9na9on	
  des	
  commerciaux.	
  

Ra0onaliser	
  le	
  
portefeuille	
  produit	
  

pour	
  réduire	
  le	
  
nombre	
  

d’enchainements	
  

Une	
  réduc9on	
  de	
  10	
  %	
  des	
  
pertes	
  est	
  notable	
  soit	
  7	
  t/an	
  et	
  
une	
  économie	
  de	
  12	
  k€	
  HT/an.	
  

Descrip0on	
  de	
  l’ac0on	
   Points	
  posi0fs	
  et	
  résultats	
  

Consultez	
  les	
  autres	
  fiches	
  sur	
  :	
  www.XXXX.fr	
  

Ac0on	
  

Un	
  temps	
  important	
  a	
  
été	
  nécessaire	
  pour	
  la	
  
ra9onalisa9on	
  du	
  
portefeuille	
  produit	
  et	
  
pour	
  la	
  sensibilisa9on	
  
des	
  commerciaux.	
  

Difficultés	
  
rencontrées	
  

Développer	
  la	
  
fonc0on	
  

maintenance	
  sur	
  
l’usine	
  pour	
  diminuer	
  
le	
  taux	
  de	
  panne	
  et	
  
améliorer	
  la	
  ges0on	
  
des	
  arrêts	
  techniques	
  

Cele	
  ac9on	
  a	
  permis	
  la	
  cons9tu9on	
  d’une	
  équipe	
  spécifique	
  pour	
  les	
  
ac9ons	
  de	
  maintenance	
  afin	
  de	
  réduire	
  le	
  nombre	
  de	
  pannes.	
  
Cependant,	
  elle	
  n’a	
  finalement	
  pas	
  permis	
  une	
  diminu9on	
  
significa9ve	
  des	
  pannes	
  mais	
  une	
  bien	
  meilleure	
  ges9on	
  avec	
  une	
  
améliora9on	
  du	
  diagnos9c	
  technique	
  (causes,	
  conséquences…)	
  et	
  une	
  
augmenta9on	
  de	
  la	
  réac9vité.	
  De	
  plus	
  cele	
  ac9on	
  a	
  permis	
  une	
  
améliora9on	
  de	
  l’efficacité	
  de	
  la	
  produc9on	
  au-­‐delà	
  des	
  pertes	
  
ma9ères	
  (respects	
  des	
  délais	
  par	
  exemple).	
  

Une	
  réduc9on	
  des	
  pertes	
  
ma9ères	
  de	
  30	
  %	
  sur	
  cele	
  
source	
  de	
  pertes,	
  soit	
  une	
  
diminu9on	
  de	
  9	
  t/an	
  sur	
  la	
  ligne	
  
pâte	
  à	
  garnir	
  et	
  de	
  5	
  t/an	
  sur	
  la	
  
ligne	
  pâte	
  à	
  choux	
  et	
  une	
  
économie	
  de	
  27,7	
  k€	
  HT/an.	
  

Un	
  inves9ssement	
  en	
  
ressources	
  humaines	
  
(50	
  k€/an)	
  a	
  été	
  
effectué	
  afin	
  de	
  
cons9tuer	
  l’équipe	
  de	
  
maintenance.	
  

Sur	
  la	
  ligne	
  pâte	
  à	
  garnir,	
  la	
  source	
  de	
  pertes	
  principale	
  est	
  la	
  perte	
  à	
  
la	
  découpe	
  liée	
  aux	
  formes	
  complexes	
  ou	
  rondes.	
  Des	
  travaux	
  ont	
  été	
  
menés	
  afin	
  de	
  proposer	
  des	
  alterna9ves	
  avec	
  des	
  formes	
  moins	
  
génératrices	
  de	
  pertes	
  (formes	
  hexagonales).	
  Une	
  réduc9on	
  de	
  50%	
  
du	
  taux	
  de	
  perte	
  à	
  la	
  découpe	
  est	
  envisageable.	
  Cele	
  ac9on	
  est	
  
dépendante	
  des	
  clients.	
  Néanmoins	
  de	
  la	
  sensibilisa9on	
  interne	
  a	
  été	
  
réalisée	
  auprès	
  des	
  commerciaux	
  afin	
  de	
  melre	
  en	
  avant	
  ces	
  
nouvelles	
  formes	
  de	
  pâte.	
  

Intégrer	
  des	
  formes	
  
générant	
  moins	
  de	
  

pertes	
  dans	
  le	
  
catalogue	
  

La	
  réduc9on	
  étant	
  dépendante	
  
des	
  commandes	
  clients	
  il	
  est	
  
pour	
  le	
  moment	
  difficile	
  
d’es9mer	
  un	
  volume,	
  
néanmoins	
  le	
  poten9el	
  de	
  
réduc9on	
  est	
  très	
  important.	
  

Un	
  temps	
  non	
  
négligeable	
  passé	
  par	
  
les	
  équipes	
  R&D	
  pour	
  
proposer	
  un/des	
  
nouveau(x)	
  produit(s)	
  
et	
  formaliser	
  la	
  
communica9on	
  interne	
  
et	
  la	
  sensibilisa9on.	
  

Bilan	
  chiffré	
  –	
  Pâte	
  à	
  choux	
   Bilan	
  chiffré	
  –	
  Pâte	
  à	
  garnir	
  

-­‐49,7	
  k€	
  HT/an,	
  soit	
  une	
  réduc0on	
  de	
  40	
  %	
  du	
  coût	
  
complet	
  	
  

Réduc0on	
  du	
  coût	
  complet	
  des	
  pertes	
  et	
  gaspillage	
  
après	
  mise	
  en	
  œuvre	
  du	
  plan	
  d’ac0on	
  

-­‐11	
  t/an,	
  soit	
  une	
  
réduc0on	
  de	
  27	
  %	
  du	
  

total	
  des	
  pertes	
  

Réduc0on	
  des	
  pertes	
  et	
  
gaspillage	
  après	
  mise	
  en	
  
œuvre	
  du	
  plan	
  d’ac0on	
  

Reduc0on	
  de	
  l’impact	
  
GES	
  des	
  pertes	
  et	
  

gaspillage	
  après	
  mise	
  en	
  
œuvre	
  du	
  plan	
  d’ac0on	
  
-­‐54	
  tCO2/an,	
  soit	
  une	
  

réduc9on	
  de	
  39	
  %	
  
d’émissions	
  

Bilan	
  global	
  des	
  ac9ons	
  

-­‐37,3	
  k€	
  HT/an,	
  soit	
  une	
  réduc0on	
  de	
  6,3	
  %	
  du	
  coût	
  
complet	
  	
  

Réduc0on	
  du	
  coût	
  complet	
  des	
  pertes	
  et	
  gaspillage	
  
après	
  mise	
  en	
  œuvre	
  du	
  plan	
  d’ac0on	
  

-­‐21	
  t/an,	
  soit	
  une	
  
réduc0on	
  de	
  6	
  %	
  du	
  total	
  

des	
  pertes	
  

Réduc0on	
  des	
  pertes	
  et	
  
gaspillage	
  après	
  mise	
  en	
  
œuvre	
  du	
  plan	
  d’ac0on	
  

Reduc0on	
  de	
  l’impact	
  
GES	
  des	
  pertes	
  et	
  

gaspillage	
  après	
  mise	
  en	
  
œuvre	
  du	
  plan	
  d’ac0on	
  
-­‐47	
  tCO2/an,	
  soit	
  une	
  

réduc9on	
  de	
  6	
  %	
  
d’émissions	
  

-­‐87	
  k€	
  HT/an,	
  soit	
  une	
  réduc0on	
  de	
  10,5	
  %	
  
du	
  coût	
  complet	
  	
  

Réduc0on	
  du	
  coût	
  complet	
  des	
  pertes	
  et	
  
gaspillage	
  après	
  mise	
  en	
  œuvre	
  du	
  plan	
  

d’ac0on	
  

-­‐32	
  t/an,	
  soit	
  une	
  réduc0on	
  de	
  
8,5	
  %	
  du	
  total	
  des	
  pertes	
  

Réduc0on	
  des	
  pertes	
  et	
  
gaspillage	
  après	
  mise	
  en	
  œuvre	
  

du	
  plan	
  d’ac0on	
  

Reduc0on	
  de	
  l’impact	
  GES	
  des	
  
pertes	
  et	
  gaspillage	
  après	
  
mise	
  en	
  œuvre	
  du	
  plan	
  

d’ac0on	
  

-­‐101	
  tCO2/an,	
  soit	
  une	
  
réduc9on	
  de	
  11	
  %	
  d’émissions	
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IAA	
  T€MOINS	
  –	
  pertes	
  et	
  gaspillages	
  alimentaires	
  

Nestlé	
  SITPA	
  
Ac.vité	
  de	
  l’entreprise	
   Localisa.on	
  

Fabrica9on	
  de	
  repas	
  pour	
  bébé	
  (yaourts,	
  compotes,	
  repas	
  complet…),	
  
pour	
  une	
  produc9on	
  annuelle	
  de	
  4	
  700	
  tonnes	
  et	
  un	
  chiffre	
  d’affaires	
  de	
  

16	
  millions	
  d’euros.	
  205	
  personnes	
  travaillent	
  sur	
  le	
  site.	
  

•  Mieux	
  comprendre	
  la	
  chaine	
  de	
  valeur	
  de	
  notre	
  
ligne	
  E	
  pour	
  iden9fier	
  les	
  pertes	
  

•  Réduire	
  le	
  gaspillage	
  alimentaire	
  
•  Op9miser	
  la	
  valorisa9on	
  de	
  nos	
  déchets	
  

Mo.va.ons	
  
pour	
  par.ciper	
  
à	
  l’opéra.on	
  

Ligne	
  E,	
  
20%	
  du	
  
chiffre	
  

d’affaires	
  du	
  
site	
  

Périmètre	
  
du	
  

diagnos.c	
  
réalisé	
  

•  Une	
  organisa9on	
  qui	
  a	
  le	
  souci	
  du	
  sujet	
  
pertes	
  avec	
  des	
  responsabilités	
  
iden9fiées	
  

•  Un	
  pilotage	
  et	
  un	
  système	
  d’améliora9on	
  
con9nue	
  avec	
  des	
  chan9ers	
  visant	
  à	
  
réduire	
  les	
  pertes	
  à	
  tous	
  les	
  niveaux	
  

•  Des	
  indicateurs	
  et	
  des	
  rituels	
  en	
  place	
  
avec	
  une	
  valorisa9on	
  globale	
  du	
  niveau	
  
de	
  pertes	
  

Points	
  forts	
  
de	
  

l’entreprise	
  

•  Une	
  valorisa9on	
  des	
  pertes	
  alimentaires	
  qui	
  
doit	
  être	
  affinée,	
  tant	
  sur	
  le	
  plan	
  économique	
  
qu’environnemental	
  	
  

•  Un	
  système	
  d’exigence	
  liée	
  à	
  l’image	
  et	
  au	
  
marché	
  baby-­‐food	
  qui	
  «	
  fige	
  »	
  les	
  possibilités	
  
de	
  réduire	
  les	
  pertes	
  ma9ères	
  (pertes	
  de	
  
produits	
  finis	
  en	
  fin	
  de	
  ligne,	
  éjec9on	
  robot)	
  

•  Un	
  décalage	
  entre	
  le	
  portefeuille	
  produits	
  (de	
  
plus	
  en	
  plus	
  de	
  «	
  pe9tes	
  séries	
  »)	
  et	
  l’ou9l	
  de	
  
produc9on	
  

Points	
  faibles	
  
de	
  

l’entreprise	
  

Arches	
  	
  
(88)	
  

Situa9on	
  ini9ale	
  

608	
  t/an	
  

Poids	
  des	
  pertes	
  et	
  
gaspillage	
  

11,5	
  %	
  

Taux	
  de	
  pertes	
  et	
  
gaspillage	
  

911	
  k€	
  HT/an	
  

Coût	
  complet*	
  des	
  
pertes	
  et	
  gaspillage	
  

5,7	
  %	
  

Part	
  moyenne	
  du	
  chiffre	
  
d’affaire	
  

Principales	
  
sources	
  de	
  
pertes	
  et	
  
gaspillage	
  

Répar..on	
  	
  	
  
des	
  coûts	
  des	
  

pertes	
  et	
  
gaspillage	
  

par	
  
principaux	
  

postes	
  

Des.na.on	
  
des	
  pertes	
  
ma.ères	
  

Coût	
  complet	
  :	
  somme	
  de	
  tous	
  les	
  coûts	
  liés	
  à	
  la	
  fabrica9on	
  d’un	
  produit	
  (prix	
  des	
  ma9ères	
  premières,	
  coûts	
  de	
  la	
  main	
  d’œuvre,	
  prix	
  des	
  
emballages,	
  coût	
  de	
  l’énergie…)	
  

43%	
  

12%	
   12%	
  

0%	
  

10%	
  

20%	
  

30%	
  

40%	
  

50%	
  

Pousse	
  à	
  l'eau	
  
stérilisateur	
  

Essais	
  R&D	
   Aléas	
  sur	
  ligne	
  

93%	
  

7%	
  

0%	
  

0%	
  

0%	
   20%	
   40%	
   60%	
   80%	
  100%	
  

Déchets	
  non	
  dangereux,	
  	
  
eaux	
  usées,	
  etc.	
  

Valorisa9on	
  énergé9que	
  

Alimenta9on	
  animale	
  

Consomma9on	
  humaine	
  

55%	
  
8%	
  

1%	
  

1%	
  

15%	
  

3%	
  

17%	
  

Ma9ères	
  premières	
  
alimentaires	
  

Emballages	
  

Electricité	
  

Gaz	
  

Main	
  d'œuvre	
  	
  

Ges9on	
  des	
  déchets	
  
interne	
  

Ges9on	
  des	
  déchets	
  
externe	
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Bilan	
  chiffré	
  

-­‐143	
  k€	
  HT/an,	
  soit	
  une	
  réduc.on	
  de	
  16	
  %	
  du	
  
coût	
  complet	
  	
  

Réduc.on	
  du	
  coût	
  complet	
  des	
  pertes	
  et	
  gaspillage	
  après	
  
mise	
  en	
  œuvre	
  du	
  plan	
  d’ac.on	
  

-­‐97	
  tCO2/an,	
  soit	
  une	
  réduc9on	
  de	
  7,4	
  %	
  
d’émissions	
  

Reduc.on	
  de	
  l’impact	
  GES	
  des	
  pertes	
  et	
  gaspillage	
  après	
  mise	
  
en	
  œuvre	
  du	
  plan	
  d’ac.on	
  

Réduc.on	
  des	
  pertes	
  et	
  gaspillage	
  après	
  mise	
  en	
  œuvre	
  du	
  plan	
  d’ac.on	
  

-­‐75	
  t/an,	
  soit	
  une	
  réduc.on	
  de	
  12	
  %	
  du	
  total	
  des	
  pertes	
  et	
  gaspillage	
  alimentaire	
  

Des.na.on	
  des	
  pertes	
  ma.ères	
  avant	
  et	
  après	
  mise	
  en	
  œuvre	
  du	
  plan	
  d’ac.on	
  

372	
  

182	
  
590	
  

43	
  

0	
   100	
   200	
   300	
   400	
   500	
   600	
   700	
  

Déchets	
  non	
  dangereux,	
  eaux	
  usées,	
  etc.	
  

Valorisa9on	
  énergé9que	
  

Alimenta9on	
  animale	
  

Consomma9on	
  humaine	
  

t/an	
  

Avant	
  

Après	
  

Détail	
  des	
  ac9ons	
  principales	
  

Une	
  TMP	
  a	
  été	
  mis	
  en	
  place	
  afin	
  de	
  rechercher	
  les	
  causes	
  et	
  
viser	
  une	
  améliora9on	
  con9nue.	
  Un	
  suivi	
  plus	
  précis	
  a	
  été	
  mis	
  
en	
  place	
  afin	
  d’avoir	
  un	
  meilleur	
  pilotage	
  des	
  pots	
  jetés.	
  Une	
  
réduc9on	
  de	
  30%	
  a	
  été	
  es9mée	
  sur	
  cere	
  source	
  de	
  perte.	
  
D’une	
  part	
  en	
  lien	
  avec	
  la	
  réduc9on	
  du	
  nombre	
  d’arrêts	
  non	
  
planifiés	
  et	
  d’autre	
  part	
  via	
  un	
  meilleur	
  suivi	
  et	
  une	
  meilleur	
  
ges9on	
  des	
  arrêts.	
  

Travailler	
  à	
  la	
  
réduc.on	
  des	
  pots	
  
pleins	
  écartés	
  et	
  les	
  
aléas	
  sur	
  la	
  ligne	
  de	
  
condi.onnement	
  

Envoyer	
  les	
  pertes	
  
ma.ères	
  non-­‐
emballées	
  et	
  
emballées	
  en	
  

méthanisa.on	
  

Cere	
  ac9on	
  a	
  permis	
  de	
  réduire	
  
de	
  49	
  %	
  cere	
  source	
  de	
  pertes	
  
soit	
  une	
  réduc9on	
  de	
  30	
  t/an	
  et	
  
une	
  économie	
  de	
  62	
  k€	
  HT/an.	
  
De	
  plus	
  cere	
  ac9on	
  a	
  permis	
  
l’implica9on	
  de	
  l’ensemble	
  des	
  
équipes	
  et	
  une	
  vigilance	
  accrue.	
  

Un	
  travail	
  a	
  été	
  fait	
  afin	
  d’iden9fier	
  des	
  filières	
  de	
  
méthanisa9on	
  spécifiques	
  pour	
  valoriser	
  les	
  pertes	
  
ini9alement	
  envoyées	
  en	
  STEP	
  et	
  en	
  déchets	
  non	
  dangereux.	
  
Un	
  partenariat	
  a	
  été	
  formalisé	
  avec	
  un	
  agriculteur	
  afin	
  
d’envoyer	
  en	
  méthanisa9on	
  les	
  pertes	
  non	
  emballées	
  et	
  avec	
  
Véolia	
  pour	
  la	
  récupéra9on	
  des	
  pots	
  pleins.	
  	
  

Cere	
  ac9on	
  a	
  permis	
  
d’améliorer	
  la	
  valorisa9on	
  de	
  	
  
50	
  %	
  de	
  cere	
  source	
  de	
  pertes	
  
soit	
  une	
  valorisa9on	
  de	
  139	
  t/an	
  
envoyé	
  en	
  méthanisa9on	
  et	
  une	
  
économie	
  de	
  26	
  k€	
  HT/an.	
  	
  	
  

Descrip.on	
  de	
  l’ac.on	
   Points	
  posi.fs	
  et	
  résultats	
  Ac.on	
  

Des	
  difficultés	
  sur	
  les	
  enjeux	
  
d’an9cipa9on	
  des	
  arrêts	
  
non	
  planifiés	
  (manque	
  
d’emballages	
  vides	
  pour	
  
condi9onnement	
  par	
  
exemple).	
  

Un	
  inves9ssement	
  de	
  20	
  k€	
  
HT	
  a	
  été	
  nécessaire	
  pour	
  la	
  
rénova9on	
  des	
  cuves	
  et	
  
l’envoi	
  en	
  méthanisa9on.	
  

Difficultés	
  rencontrées	
  

Me`re	
  en	
  place	
  un	
  
turbidimètre	
  pour	
  

op.miser	
  les	
  pousses	
  
à	
  l’eau	
  	
  et	
  réduire	
  la	
  
quan.té	
  de	
  ma.ères	
  
«	
  viables	
  »	
  envoyée	
  

en	
  STEP	
  

L’installa9on	
  de	
  turbidimètres	
  a	
  permis	
  d’analyser	
  les	
  
ma9ères	
  lors	
  des	
  pousses	
  à	
  l’eau	
  afin	
  de	
  détecter	
  
précisément	
  à	
  l’aide	
  d’un	
  seuil	
  de	
  turbidité	
  déterminé	
  quand	
  
récupérer	
  les	
  ma9ères	
  dans	
  le	
  circuit	
  de	
  produc9on	
  et	
  quand	
  
sor9r	
  les	
  ma9ères	
  de	
  la	
  chaine	
  de	
  produc9on	
  car	
  trop	
  
«	
  diluées	
  ».	
  

Cere	
  ac9on	
  a	
  permis	
  de	
  réduire	
  
de	
  57	
  %	
  cere	
  source	
  de	
  pertes	
  
soit	
  une	
  réduc9on	
  de	
  45	
  t/an	
  et	
  
une	
  économie	
  de	
  56	
  k€	
  HT/an.	
  

Un	
  inves9ssement	
  de	
  25	
  k€	
  
HT	
  a	
  été	
  nécessaire	
  pour	
  
l’installa9on	
  des	
  
turbidimètres.	
  Des	
  
négocia9ons	
  ont	
  eu	
  lieu	
  
avec	
  le	
  contrôle	
  hygiène	
  et	
  
qualité	
  (len9lle	
  en	
  verre)	
  
pour	
  la	
  mise	
  en	
  place	
  du	
  
disposi9f.	
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IAA	T€MOINS	–	pertes	et	gaspillages	alimentaires	

Société	
fromagère	du	
Livradois	

Ac5vité	de	l’entreprise	 Localisa5on	

Fabrica9on	de	fromages,	pour	une	produc9on	annuelle	de	2	900	tonnes	
et	un	chiffre	d’affaires	de	26,5	millions	d’euros.	90	personnes	travaillent	

sur	le	site.	

La	possibilité	de	chiffrer	et	d'améliorer	la	
récupéra9on	ma9ères	premières	et	produits	finis	

(par9culièrement	sur	les	non-conformités)	

Mo5va5ons	
pour	par5ciper	
à	l’opéra5on	

Ligne	
racleQe,	soit	
60%	du	
chiffre	

d’affaires	du	
site	

Périmètre	
du	

diagnos5c	
réalisé	

•  Une	très	bonne	valorisa9on	économique	et	
environnementale	des	pertes	(alimenta9on	
humaine)	

•  Le	process	est	bien	maîtrisé,	les	fondamentaux	
sont	en	place	

•  Le	taux	de	perte	global	est	dans	le	bon	niveau	de	
ce	type	d’ac9vité	

Points	forts	
de	

l’entreprise	

•  La	ges9on	des	produits	déclassés	(non-
conformités	d’aspect)	est	bonne	mais	il	
n’y	a	pas	d’anima9on	de	performance	
autour	de	l’analyse	des	causes	racines	et	
de	leur	traitement	

Points	faibles	
de	

l’entreprise	

Fournols	
(64)	

Situa9on	ini9ale	

125	t/an	

Poids	des	pertes	et	
gaspillage	

2,9	%	

Taux	de	pertes	et	
gaspillage	

144	k€	HT/an	

Coût	complet*	des	
pertes	et	gaspillage	

0,55	%	

Part	moyenne	du	chiffre	
d’affaire	

Principales	
sources	de	
pertes	et	
gaspillage	

Répar55on			
des	coûts	des	
pertes	et	
gaspillage	
par	

principaux	
postes	

Des5na5on	
des	pertes	
ma5ères	

Coût	complet	:	somme	de	tous	les	coûts	liés	à	la	fabrica9on	d’un	produit	(prix	des	ma9ères	premières,	coûts	de	la	main	d’œuvre,	prix	des	
emballages,	coût	de	l’énergie…)	

84%	

2%	
1%	
1%	

1%	
8%	 3%	

Ma9ères	premières	
alimentaires	
Emballages	

Electricité	

Gaz	

Autre	énergie	

Eau	

Main	d'œuvre		

Ges9on	des	déchets	
interne	

37%	

25%	

13%	

0%	

10%	

20%	

30%	

40%	

Non-conformités	
aspect	

Pousse	à	l'eau	 Fines	(filtres	
lactosérum	+	

caillé	en	excès	à	la	
mouleuse	/	
presse)	

46%	

0%	

0%	

54%	

0%	10%	20%	30%	40%	50%	60%	

Déchets	non	dangereux,	
eaux	usées,	etc.	

Valorisa9on	énergé9que	

Alimenta9on	animale	

Consomma9on	humaine	
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Bilan	chiffré	

-10,3	k€	HT/an,	soit	une	réduc5on	de	7	%	du	
coût	complet		

Réduc5on	du	coût	complet	des	pertes	et	gaspillage	après	
mise	en	œuvre	du	plan	d’ac5on	

-28	tCO2/an,	soit	une	réduc9on	de	24	%	
d’émissions	

Reduc5on	de	l’impact	GES	des	pertes	et	gaspillage	après	mise	
en	œuvre	du	plan	d’ac5on	

Réduc5on	des	pertes	et	gaspillage	après	mise	en	œuvre	du	plan	d’ac5on	

-44	t/an,	soit	une	réduc5on	de	51	%	du	total	des	pertes	et	gaspillage	alimentaire	

Des5na5on	des	pertes	ma5ères	avant	et	après	mise	en	œuvre	du	plan	d’ac5on	

58	

23	

58	

67	

0	 10	 20	 30	 40	 50	 60	 70	 80	

Déchets	(DIB,	eaux	usées,	etc.)	

Valorisa9on	énergé9que	

Alimenta9on	animale	

Consomma9on	humaine	

t/an	

Avant	

Après	

Détail	des	ac9ons	principales	

Lors	du	diagnos9c,	il	avait	été	iden9fié	une	perte	importante	liée	à	
l’u9lisa9on	de	moule	ancien	sur	les	fromages	de	4	kg	représentant	
65%	des	pertes	ma9ères	sur	la	non-conformité.	La	solu9on	a	donc	été	
d’étudier	la	faisabilité	de	changer	les	jeux	de	moules.		

Changer	les	jeux	de	
moules	pour	les	
fromages	de	4kg	

Remplacer	la	
brosseuse	

La	réduc9on	de	ceQe	source	de	
pertes	est	es9mées	à	99	%	soit	
30	t/an	et	une	économie	de	34	k
€	HT/an.	L’ac9on	a	tellement	
bien	fonc9onné	que	la	
duplica9on	pour	les	autres	types	
de	fromage	est	en	cours.	

La	brosseuse	est	u9lisée	lors	de	l’étape	d’affinage.	Le	mauvais	
fonc9onnement	de	la	brosseuse	représentait	25%	des	non-
conformité	d’aspect	soit	environ	12	t/an.	Le	remplacement	de	la	
brosseuse	a	permis	de	répondre	à	ce	problème	qui	avait	été	iden9fié	
lors	du	diagnos9c.		

Une	réduc9on	de	80	%	des	non-
conformité	a	été	observé	soit	
une	réduc9on	de	9,4	t/an	et	une	
économie	de	10,6	k€	HT/an.	

Descrip5on	de	l’ac5on	 Points	posi5fs	et	résultats	

Sensibiliser	le	
personnel	au	bon	
pressage	des	
fromages	

L’étape	de	pressage	des	fromages	représente	10%	des	non-
conformité	soit	environ	4,7	t/an.	CeQe	étape	est	automa9sée,	mais	
est	complétée	par	un	pressage	manuel	lorsque	le	pressage	
automa9que	n’est	pas	op9mal.	C’est	sur	ce	point	qu’une	ac9on	de	
sensibilisa9on	et	de	forma9on	a	permis	une	montée	en	compétence	
des	opérateurs	et	une	diminu9on	des	non-conformités.	

CeQe	ac9on	a	extrêmement	
bien	fonc9onné	avec	une	
réduc9on	de	99	%	des	pertes	
ma9ères	soit	4,6	t/an	et	une	
économie	de	5	k€	HT/an.	

Consultez	les	autres	fiches	sur	:	www.XXXX.fr	

Ac5on	

Un	inves9ssement	
important	de	50	k€	HT	
a	été	nécessaire	afin	de	
changer	les	jeux	de	
moules.	

Un	inves9ssement	
important	de	250	k€	
HT,	mais	qui	a	un	effet	
dans	un	périmètre	plus	
large	que	celui	étudié.	

Difficultés	
rencontrées	

Aucune	difficulté	
rencontrée.	
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IAA TÉMOINS - Pertes et gaspillages alimentaires
IAA#T€MOINS#– pertes#et#gaspillages#alimentaires

Soup’idéale Activité0de0l’entreprise Localisation

Feuchy
(59)Fabrication#de#soupes#liquides,#pour#une#production#annuelle#d’environ#

16#000#tonnes#et#un#chiffre#d’affaires#d’environ#15#millions#d’euros.#Le#site#
emploi#environ#50#personnes.

• Effectuer#un#diagnostic#des#pertes#afin#de#les#
réduire

• Améliorer#la#lutte#contre#le#gaspillage
• Apporter#plus#de#performance#économique#à#
l’entreprise

Motivations0
pour0participer0
à0l’opération

Brique#1L#
UHT,#soit#88#
%#du#chiffre#
d’affaires#du#

site

Périmètre0
du0

diagnostic0
réalisé

• Une#bonne#connaissance#de#la#majorité#des#
pertes,#ce#qui#explique#le#taux#de#pertes#au#
niveau#de#la#fabrication#très#faible#(1,2%)

• Une#personne#est#clairement#désignée#pour#le#
suivi#des#pertes#(Responsable#Qualité)

Points0forts0
de0

l’entreprise

• La#démarche#de#suivi#des#pertes#est#
perfectible.

• Des#sources#d’optimisation#au#niveau#de#
la#légumerie#et#du#conditionnement

• Un#taux#de#valorisation#des#pertes#
relativement#faible#(15%)

Points0faibles0
de0

l’entreprise

Situation(initiale

723(t/an

Poids&des&pertes&et&
gaspillage

4,51(%

Taux&de&pertes&et&
gaspillage

280(k€(HT/an

Coût&complet*&des&
pertes&et&gaspillage

2,66(%

Part&moyenne&du&chiffre&
d’affaire

Principales&
sources&de&
pertes&et&
gaspillage

Répartition&&&
des&coûts&des&

pertes&et&
gaspillage&

par&
principaux&

postes

Destination&
des&pertes&
matières

Coût complet :(somme(de(tous(les(coûts(liés(à(la(fabrication(d’un(produit((prix(des(matières(premières,(coûts(de(la(main(d’œuvre,(prix(des(

emballages,(coût(de(l’énergie…)

85%

15%

0%

0%

0% 20% 40% 60% 80% 100%

Déchets(non(dangereux,

eaux(usées,(etc.

Valorisation(énergétique

Alimentation(animale

Consommation(humaine

60%

13%
11%

0%

10%

20%

30%

40%

50%

60%

70%

Epluchage Perte(de

stérilisation

(accidents

récurrents)

Prélèvements

qualité

63%
7%

2%

1%

1%

3%

12%

11%

Matières(premières

alimentaires

Emballages

Electricité

Gaz

Eau

Main(d'œuvre

Gestion(des(déchets

interne

Gestion(des(déchets

externe
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Bilan&chiffré

!75,6&k€&HT/an,&soit&une&réduction&de&27&%&du&
coût&complet&

Réduction&du&coût&complet&des&pertes&et&gaspillage&après&
mise&en&œuvre&du&plan&d’action

!137&tCO2/an,&soit&une&réduction&de&29&%&
d’émissions

Reduction&de&l’impact&GES&des&pertes&et&gaspillage&après&mise&
en&œuvre&du&plan&d’action

Réduction&des&pertes&et&gaspillage&après&mise&en&œuvre&du&plan&d’action

!263&t/an,&soit&une&réduction&de&34&%&du&total&des&pertes&et&gaspillage&alimentaire

Destination&des&pertes&matières&avant&et&après&mise&en&œuvre&du&plan&d’action&(tonnes)

443

71

621

108

0 100 200 300 400 500 600 700

Déchets&non&dangereux,&eaux&usées,&etc.

Valorisation&énergétique

Alimentation&animale

Consommation&humaine

Titre&de&l'axe

Avant

Après

Détail'des'actions'principales

Cette'action'visait'à'réduire'le'parage'des'légumes'à'l’épluchage'
(source'de'60%'des'pertes).'Une'étude'des'impacts'du'non?épluchage'
des'carottes'dans'certaines'recettes'(lorsqu’elles'représentent'moins'
de'20'%'des'ingrédients)'a'été'réalisée'par'la'R&D'afin'de'vérifier'que'
ce'changement'n’altère'significativement'la'qualité'gustative'du'
produit.'Il'a'ensuite'été'décidé'de'déployer'de'nouvelles'règles'aux'
opérationnelles'(ABAC).'55'%'des'recettes'sont'concernées'par'ce'
changement.

Réduire(l’épluchage(à(
la(légumerie

Agir(sur(la(politique(
achats(afin(de(limiter(

les(matières(
premières(obsolètes

Cette'action'a'permis'de'réduire'
cette'source'de'pertes'de'154(
t/an(soit'une'économie'de'33(k€(
HT/an.

Cette'action'pourra'être'
étendue'à'd’autres'légumes'(ex.'
pommes'de'terre)

Cette'action's’est'concentrée'sur'l’amélioration'du'pilotage'de'la'
production'en'renforçant'la'coordination'entre'le'commerce,'les'
achats'et'la'production.'Une'procédure'sur'les'arrêts'de'dossier'a'été'
mise'en'place'pour'un'meilleur'suivi'des'ingrédients'spécifiques'en'
stock.'Le'suivi'des'stocks'de'matière'premières'et'emballages'a'été'
amélioré.'La'communication'entre'les'départements'commerce'et'
achats'a'été'renforcée.

Cette'action'a'permis'de'réduire'
le'stock'des'matières'premières'
obsolètes'(40'K€'HT),'
d’améliorer'la'gestion'des'fins'
de'dossier'et'de'prévenir'le'
risque'd'obsolescence'des'
ingrédients'spécifiques'en'
l’intégrant'dès'le'
développement'des'produits

Description(de(l’action Points(positifs(et(résultats

Lutter(contre(les(
pertes(de(

stérilisation

Cette'action'permet'd’améliorer'la'gestion'des'risques'de'pertes'de'
stérilisation'par'la'mise'en'place'd’un'processus'de'réactivité'
immédiate'et'un'meilleur'suivi'des'non?qualité'(responsabilisation'des'
équipes'de'production,'suivi'en'réunion'quotidienne)

Cette'action'a'permis'une'
réduction'de'75(% des'pertes'de'
stérilisation'soit'72(t/an(et'une'
économie'de'24(k€(HT/an.
De'plus,'une'meilleure'
sensibilisation'des'équipes'est'
réalisée'et'permet'une'réaction'
plus'rapide'en'cas'de'panne.

Consultez les'autres fiches'sur':'www.XXXX.fr

Action

La'mise'en'place'de'
l’action'a'nécessité'du''
temps'de'R&D'et'de'
sensibilisation'des'
équipes

L’intégration'du'risque'
d'obsolescence'des'
ingrédients'spécifiques'
peut'entrainer'des'
surcoûts'à'l’achat'
(conditionnements'
plus'chers)

Difficultés(
rencontrées

La'mise'en'place'de'
l’action'de'suivi'a'
nécessité'du'temps'et'
de'la'pédagogie

Retour sommaire



LES COLLECTIONS  

DE L’ADEME

ILS L’ONT FAIT
L’ADEME catalyseur : Les acteurs 
témoignent de leurs expériences et 
partagent leur savoir-faire.

CLÉS POUR AGIR
L’ADEME facilitateur : Elle élabore 
des guides pratiques pour aider 
les acteurs à mettre en œuvre 
leurs projets de façon méthodique 
et/ou en conformité avec la 
réglementation. 

HORIZONS
L’ADEME tournée vers l’avenir : Elle 
propose une vision prospective et 
réaliste des enjeux de la transition 
énergétique et écologique, pour 
un futur désirable à construire 
ensemble. 

EXPERTISES
L’ADEME expert : Elle rend compte 
des résultats de recherches, études 
et réalisations collectives menées 
sous son regard.

FAITS ET CHIFFRES
L’ADEME référent : Elle fournit 
des analyses objectives à partir 
d’indicateurs chiffrés régulièrement 
mis à jour.

L’ADEME EN BREF
L’Agence de l’Environnement et de la Maîtrise de l’Energie (ADEME) 
participe à la mise en œuvre des politiques publiques dans les 
domaines de l’environnement, de l’énergie et du développement 
durable. Elle met ses capacités d’expertise et de conseil à 
disposition des entreprises, des collectivités locales, des pouvoirs 
publics et du grand public, afin de leur permettre de progresser 
dans leur démarche environnementale. L’Agence aide en outre au 
financement de projets, de la recherche à la mise en œuvre et ce, 
dans les domaines suivants : la gestion des déchets, la préservation 
des sols, l’efficacité énergétique et les énergies renouvelables, les 
économies de matières premières, la qualité de l’air, la lutte contre 
le bruit, la transition vers l’économie circulaire et la lutte contre le 
gaspillage alimentaire.

L'ADEME est un établissement public sous la tutelle conjointe du 
ministère de la Transition écologique et solidaire et du ministère 
de l’Enseignement supérieur, de la Recherche et de l’Innovation.

www.ademe.fr ou suivez-nous sur        @ademe 



IAA TÉMOINS : 
RÉDUIRE SES COÛTS,
SES PERTES
ET GASPILLAGES
ALIMENTAIRES
L’ADEME a accompagné 19 entreprises de l’agroalimentaire 
afin de démontrer l’intérêt économique et environnemental 
de réduire ses pertes et gaspillages alimentaires.

Cette opération s’inscrit dans l’action de l’ADEME auprès 
de l’ensemble des acteurs de la chaîne alimentaire visant 
à réduire le gaspillage alimentaire et atteindre l’objectif de 
réduction de 50 % d’ici à 2050 en France.

Ce recueil propose 18 fiches qui présentent pour chacune 
des entreprises accompagnée  la situation initiale, un bilan 
chiffré et les principales actions réalisées.

Pour en savoir plus :
IAA témoins : réduire ses coûts, 
ses pertes et gaspillages 
alimentaires ». Fiches actions

Réduire le gaspillage 
alimentaire

Lutter contre le gaspillage 
alimentaire

Les bonnes pratiques pour éviter 
les pertes alimentaires service 
public en France

www.ademe.fr

010689
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