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Cette conférence a pour but de traiter du thème du gaspillage alimentaire sous un angle opérationnel et innovation en abordant l’évolution récente du sujet, les nouvelles filières, les innovations et nouvelles collaborations. 


Intervenants :
Laurent FRANCONY, directeur qualité sécurité sociétal environnement de Système U.
Xavier CORVAL, président d'Eqosphere : plateforme de solutions pour la revalorisation des invendus alimentaires et non-alimentaires.
Gwenola YANNOU LE BRIS, maître de conférences à AgroParistech (absente).


Laurent FRANCONY, parcours (T92)

Il a débuté son parcours dans le vin, au niveau R&D, puis commercial. Il a ensuite travaillé dans une société sur la dématérialisation des échanges commerciaux via une plateforme électronique.
Au sein de Système U depuis 10 ans, il occupe la fonction de Directeur qualité, sécurité, société, environnement. Système U est une coopérative qui regroupe l'ensemble des magasins. La direction alimente la stratégie, intervient pour la mise en oeuvre et le reporting.


Xavier CORVAL, parcours (Sce Po)

Etudiant à Science Po il récupérait les restes des traiteurs pour les distribuer aux sans abris. Cela se heurte à bien des obstacles : l'heure tardive, le manque de connaissance des besoins des sans abris. L’idée germe de créer un système de valorisation des surplus.
Il occupe ensuite des fonctions d'ingénieur commercial dans une agence de stratégie web pendant 5 ans. Puis il travaille pour la commission européenne sur l'usage des T.I.C. dans les villes pour améliorer les services publics locaux.
En 2009 il présente son projet de revalorisation des invendus au cabinet ministériel de Mme Bachelot , mais le sujet n’est pas encore mûr..
Un an plus tard, il décide de créer son entreprise. En 2010-2011 il mène une étude de terrain auprès des différents acteurs. En 2012, nait Eqosphère.


Gwenola Yannou Le Bris (AgroParisTech): Eléments de contexte et quelques chiffres 
Terminologie :
Le terme « gaspillage alimentaire » s’applique au segment Distribution-Domicile. On utilise plutôt le terme de « pertes » en amont de l’étape Distribution sur le segment Agriculture – Industrie.
Quelques chiffres :
Rapport  de la commission européenne (2014) :
En 2010, le gaspillage représente 100 millions de tonnes et 200 milliards d’euros, ainsi que 190 millions de tonnes eq CO2
On note une grande variabilité en Europe avec :
Pays Bas : 580 kg/an/hab
France : 130 kg/an/hab
Grece : 50 kg/an/hab
Face à l’augmentation de la population, le gaspillage alimentaire représente vite un gaspillage non soutenable de ressources et de terres=.
En termes de profil d’individus consommateurs, ce sont les célibataires urbains qui gaspillent le plus versus famille en rural. Cela s’explique notamment par les modes de vie et la programmation ou non des repas.



Table ronde :

Laurent FRANCONY, Système U

Système U est un réseau d’indépendants, chaque magasin a son propre réseau local, mène ses propres initiatives. Sur des sujets comme celui-ci avec une prise de conscience récente, les démarches sont le plus souvent terrain en magasin avant d’être globales au niveau du groupe coopératif.

Le thème du gaspillage a été mis en exergue en 2013 par Guillaume Garot à travers le pacte national, qui a pour objectif de diminuer de 50% le gaspillage alimentaire l'horizon 2025.
Le gaspillage du distributeur se situe principalement à 2 niveaux :
· au niveau  du magasin, représentant environ 6% de pertes
· au niveau des achats, un gaspillage potentiellement induit chez les fournisseurs par les critères d’exigences des cahiers des charges. 
Au départ, les réactions des responsables de magasin ont été diverses. « Mon métier c’est de vendre et pas de donner ». Puis, étape par étape, par petit groupe de travail de responsables de magasins, la prise de conscience a émergé. La démarche a été très opérationnelle.
Celle-ci est parfaitement illustrée par une initiative terrain ; Un responsable a décidé de mettre tous les produits déclassés dans des caddys pour en mesurer l’ampleur. Ce fut un choc pour les équipes : on jetait beaucoup plus que ce qu'on aurait imaginé. 

La démarche collective suivie par Système U a comporté deux phases :
· 1. Recueil des bonnes pratiques dans tous les magasins, dans le but de les remonter à tout le monde.
· 2. Avec l'ADEME, examen en profondeur des process pour les gérer au plus fin, voire de remettre à plat de certains processus de gestion, pour permettre de choisir entre deux stratégies, le don ou la vente en limite de DLC, malheureusement difficilement compatibles.

La stratégie de certaines enseignes est de retirer 7 jours avant la date les produits frais et ainsi de permettre aux associations de redistribuer les produits avec une délai minimum de 48h avant la date.. Il a été choisi à Système U de privilégier la vente et de pousser l’achat en limite de DLC. Le prix est ainsi baissé 4 jours avant la date limite. 

Les relations avec  les associations de collecte se développent mais de manière générale les associations manquent de structuration.
Système U a ainsi signé un grand engagement pour le don, mais un seul contrat cadre a pu être signé avec une association.


Xavier CORVAL, Eqosphère

Le pacte de lutte contre le gaspillage alimentaire a été un moment clef, avec, en septembre 2012 - juin 2013, la rencontre des acteurs dans un cadre institutionnel, dont il a été le rapporteur. Il lui semble important   d'exclure toute forme de culpabilisation, que le don n'est pas un dûCe ne sont pas non plus les seules formes de revalorisation. Il a incité à changer la façon d'en parler, préférant le  terme de revalorisation à celui de lutte contre le gaspillage. En juin 2013, c'est la signature du pacte, associant Eqosphère, et des entreprises sociales.

Eqosphère procède comme conseil et opérateur :
- La question du volume gaspillé n’est pas posée car l’appréciation de chacun est très variable. Il établit un diagnostic, puis il propose un changement de processus et une formation des collaborateurs à l'application des process avec une véritable culture de la revalorisation
- Il propose un suivi sur site, remobilise les collaborateurs (le turn over est une réalité), avec un outil de pilotage dédié, rayon par rayon.
- Il propose des solutions de revalorisation optimisées, gérant les aléas : achats des consommateurs, bénévolat des structures associatives. 

2014 - 2015 est marqué par une intensité sociétale, législative,  et la prise en compte est très nette par toutes les enseignes.

Fin 2015 - 2016 on observe le déploiement et la recherche de solutions systématiques au gaspillage.

Le don n'est pas la seule filière, il y a aussi :
· la transformation ;
· la revente ;
· le compost, qui reste compliqué avec peu de volume ;
· le recyclage.
Il insiste sur l'importance de privilégier la consommation humaine du produit. La loi Garot a acté l'interdiction de dégrader de la nourriture propre à la consommation humaine, cependant il n'y pas obligation de donner.

Il y a un véritable champ d'innovation partenarial, technique et organisationnel.

Exemple de filière innovante : l'extraction de pigments de coloration naturelle.
Une nouvelle technique a été brevetée par Valérie Anne (Cœur de Couleur) portant sur le revêtement à base de pigment alimentaire, pouvant s'appliquer à la décoration et cosmétique, vernis, soins maquillage, teinture, soins capillaires. 200 aliments pourraient être ainsi revalorisés. Un partenariat est noué avec Eqosphère.
La filière pourrait être soit tirée par un produit final  (peinture de voiture), soit poussée par le déchet (industrie agroalimentaire).

Eqosphere a réussi à multiplier par deux le don en améliorant les process et en mobilisant les collaborateurs sur un sujet qui fait sens.
Il y a une dynamique en cours du modèle d'approvisionnement du secteur associatif, nécessitant professionnalisation, le secteur est cependant fragilisé par une baisse des subventions publiques.



Eléments de discussion avec les participants :
· illustration dans le secteur de la restauration collective
· la chaine de valeur, la mise en place d’une économie circulaire
· les cahiers des charges distributeur-fabricants
· le yaourt et sa DLC
· le modèle d’organisation des associations



La table ronde s’est conclue par un moment convivial autour d’un buffet permettant de faire connaissance et de continuer les échanges.


Quelques références :

· Rapport Commission Européenne (2014)
http://ec.europa.eu/environment/eussd/pdf/IA_Summary.PDF
· Le projet de loi
http://www.senat.fr/espace_presse/actualites/201601/lutter_contre_le_gaspillage_alimentaire.html
· Eqosphère
www.eqosphere.com

· Conseil National de l’Emballage : rapport 2011 
http://www.conseil-emballage.org/la-prevention-du-gaspillage-et-des-pertes-des-produits-de-grande-consommation-le-role-cle-de-lemballage/
