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Objectif de I'outil

L’ADEME accompagne les acteurs dans la réduction des pertes et gaspillages alimentaires. Suite
a la Loi AGEC' rendant obligatoire pour les opérateurs agroalimentaire la réalisation d’'un
diagnostic préalablement a une démarche de lutte contre le gaspillage alimentaire d’ici au 1¢
janvier 2021, '’ADEME met a disposition un outil d’auto-diagnostic pour faciliter son évaluation.

Construit sur la base du retour d’expérience de I'opération « IAA témoins »* et des échanges
avec des partenaires nationaux et régionaux, cet outil propose 3 niveaux d’approche :

* Niveau 1:vue d’ensemble des pertes alimentaires

= Niveau 2: évaluation des pertes par ingrédient et produits finis et selon les niveaux de
transformation

* Niveau 3: cartographie compléte d’un produit ou une famille de produit

Ce niveau 1 permet de réaliser une premiere estimation des pertes alimentaires pour
I'ensemble de l'activité du site étudié. Il permet une vue générale a une échelle macro des
quantités de matieres premieres perdues et des colts associés. A cette échelle, ces résultats
sont naturellement approximatifs.

Ce niveau offre une prise en main des notions de pertes alimentaires mais ne permet que
partiellement de répondre a la notion de diagnostic inclus dans une démarche anti-gaspillage
attendue par la Loi. S’il permet de prendre conscience des quantités perdues, il ne permet pas
de comprendre ou ont lieu ces pertes et de définir clairement les actions correctrices pour les
réduire (possible en niveau 2 et facilité en niveau 3).

Définition du gaspillage alimentaire

La législation francaise inclut dans le gaspillage alimentaire (GA) toute matiere destinée a la
consommation humaine qui est perdu, jetée ou dégradée au cours de la chaine alimentaire
(humaine)®.

Pour les aliments entrant dans la chaine alimentaire sont exclus de la définition les parties non
comestibles de |'aliment telles que les os ou les noyaux. Ces dernieres ne sont pas précisément
définies, 'opérateur est donc libre d’estimer si certaines parties de la matiére premiére regue
est comestible ou pas.

L'eau, en tant qu’ingrédient ou issue de |'évaporation d’un produit est aussi en dehors du
champ de définition du gaspillage alimentaire.

Ainsi toutes pertes dues a des facteurs qualités, microbiologiques, process ou autres entrent
dans la définition du gaspillage alimentaire. Certaines pertes sont donc inévitables car
inhérentes aux processus de transformation, d’autres proviennent du cahier des charges du
produit, etc. Cette définition large permet d’avoir un spectre complet du flux de matiére.

T Article 31 de la Loi n° 2020-105 relative 2 la lutte contre le gaspillage et & économie circulaire du 10 février 2020
2 Résultats de I’'étude « IAA témoins : moins de gaspillage pour plus de performance »
3 Article 35 de la Loi n° 2020-105 relative a la lutte contre le gaspillage et a économie circulaire du 10 février 2020
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https://www.ademe.fr/iaa-temoins-moins-gaspillage-alimentaire-plus-performance

Enfin si les valorisations des pertes autres que vers |'alimentation humaine (ex : alimentation
animale, organique, etc.) sont considérées dans le gaspillage alimentaire, elles sont tout de
méme intéressantes a quantifier mais prises en compte qu’a partir du niveau 2.

A noter que conformément aux travaux internationaux et nationaux®, le terme « pertes
alimentaires » est plus naturellement utilisé a I'étape de la transformation. Par facilité et en
cohérence avec le texte de Loi, le terme GA est majoritairement repris dans la boite a outils
mais le terme « pertes » est retenu pour le bilan et recommandé pour la communication des
résultats.

Guide d’utilisation de I'outil de diagnostic du gaspillage alimentaire (GA)
en Industrie agroalimentaire (IAA) : niveau 1

Il s'agit d'un outil Excel en libre accés mais en mode protégé. Seules les cases a remplir sont
modifiables ainsi que les graphiques permettant de les extraire facilement. Le contenu et les
résultats de ces tableaux sont de la responsabilité exclusive de son utilisateur.

Préparation des documents nécessaires.

Seront demandés dans ce niveau 1 : les ventes des produits finis et les achats de matieres
premieres pour I'ensemble du site. Nous conseillons de prendre les bilans de I'année n-1, mais
le fichier Excel est adaptable pour n‘importe quel laps de temps (de la semaine a la décennie).

Remplissage des parties obligatoires

Les données obligatoires sont représentées par des cases rouges pour une saisie manuelle et
des cases grisées pour une sélection dans la liste.

L'onglet « produit fini»: il s'agira d’indiquer |'appellation des produits finis, les quantités
d’'unités de produits finis vendus et du poids unitaire ainsi que du prix de vente au kilo. Si l'on
a seulement le poids vendu il est possible de remplir directement ce poids dans la case poids
unitaire et mettre 1 pour le nombre d’unités vendues.

L'onglet « matieres » : concerne les quantités d'ingrédients achetés par unité de poids que vous
pouvez sélectionner (grammes, kilos ou tonnes). Le prix unitaire est aussi en rapport avec l'unité
de poids sélectionnée par ingrédient. La quantité en eau a renseigner concerne uniquement
I'eau en tant qu’ingrédient.

Remplissage des parties facultatives

Le coefficient de part comestible

Cette option permet de sortir des calculs les parties des aliments non comestibles. Cette
entrée doit étre renseignée lorsque I'activité de I'entreprise est, entre autre, I'extraction d'une
part non comestible (exemple : olive dénoyautée). A l'inverse, s”il ny a pas d’extraction du non
comestible il n‘est pas nécessaire de renseigner cet onglet. Le coefficient de part comestible
est compris entre O et 1.

4 Etude « Etat des lieux des masses de gaspillages alimentaires et de sa gestion aux différentes étapes de la chaine
alimentaire » ADEME 2016
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Si vous n‘avez pas la donnée vous pouvez vous référer a la méthode d’évaluation dans l'onglet
« aide données ».

Enfin, si dans les matieres premieres achetées il y a un item qui est destiné a un process avec
extraction de part non comestible ou a un process sans extraction (exemple: olive noire
devenant olive entiere ou olive dénoyauté), libre a vous d’estimer une moyenne de la part
comestible. Il est toutefois conseillé d'utiliser dans ce cas le niveau 2 afin d’avoir des calculs
plus fins.

Le coefficient de perte en eau

Cette entrée facultative n’est nécessaire que s’il y a une opération unitaire conduisant a une
perte en eau des matiéres premiéres tel qu’une cuisson ou une évaporation. Si vous la rentrez,
vérifiez qu’il s'agit du pourcentage de poids en eau perdu apres cette opération unitaire (le
coefficient est compris entre 0 et 1 et son application correspond a la masse des ingrédients x
(1-coefficient de perte en eau) = masse du produit fini). Il est aussi important dans ce cas de
rentrer les données concernant I'eau en tant qu’ingrédient (onglet « matiéres ») méme si elle
est totalement évaporée au cours du process et ne figure pas sur la liste des ingrédients.

Lecture des résultats du niveau 1

Le résumé des résultats est présenté dans la partie haute de I'onglet « bilan ».

Il s’agit d’'une évaluation moyenne des pertes dues au GA et de leur coUt (basé sur le coUt des
matieres premiéres uniquement). Ainsi, si la masse perdue est une donnée sortante assez solide
selon les données facultatives entrées, le co0t quant a lui est fortement dévalué car n’incluant

pas les coUts process, humains, énergétiques, corporel, de traitement des déchets, ni la
valorisation possible de ces pertes (proposé en niveau 2).

Des incohérences (tels qu’un résultat négatif ou surévalué) peuvent sortir si une des données
facultatives précédemment citées n’est pas rentrée ou inexacte ou bien si I'estimation de la
quantité d’eau en tant qu’ingrédient n’est pas cohérente.

Le manque a gagner du niveau 1 est calculé en considérant que la perte est homogene a la
formulation des produits finis selon les ingrédients et est donc grandement surestimé.

Les graphiques correspondent a la part du GA par rapport a la quantité de matiéere ou au chiffre
d’affaire de I'activité totale du site sur le laps de temps défini par I'opérateur au début de la
démarche (conseillé un an). Ils peuvent étre extraits et repris dans un rapport annexe.

Guide d'utilisation de I'outil de diagnostic du GA en IAA : niveau 1 +
Le niveau 1+ permet de donner le détail des ingrédients perdus.

Pour remplir le niveau 1+, les étapes du niveau 1 sont nécessaires, excepté pour le coefficient
de perte en eau de l'onglet « produit fini » si I'on remplit 'onglet « calcul de perte en eau ».

Sont attendues les données suivantes disponibles dans le cahier des charges des produits
vendus :

La formulation de chaque produit fini

Le remplissage de l'onglet « formulation » permet de calculer la quantité d’ingrédients
nécessaires a la fabrication des produits finis et la comparer a la quantité d’ingrédients achetés.

Page 4|6



Afin de le remplir vous pouvez vous référer a la formulation des produits finis indiquée sur leur
étiquetage (et compléter si besoin avec les données du cahier des charges de ce produit). Il
suffit de sélectionner dans la liste déroulante les produits finis correspondants et rentrer leur
formulation par ingrédient. Cette formulation est ici en pourcentage et avec comme base le
produit fini.

Les cases « pourcentage en eau initial » correspondent au pourcentage en eau de la recette (le
pourcentage en eau en tant qu’ingrédient avant I'entrée dans le process)

Néanmoins I'intérét de ce niveau 1+ est limité lorsque la formulation ne concerne qu’une partie
de lI'ingrédient et que I'autre partie est utilisée pour un autre produit. Par exemple lorsque les
produits finis correspondent a un désassemblage des matieres premieres de type découpe de
viande. Pour les IAA dans ce contexte, nous conseillons soit de remplir uniquement la partie
obligatoire, soit de passer directement au niveau 2 ou 3.

Remplissage de la partie facultative du niveau 1+ : « calcul coefficient de perte en eau »

Le remplissage de cet onglet ne concerne que les IAA pour lesquelles une opération de process
unitaire conduit a une perte en eau et que tout ou partie de cette eau perdue provient d'un
des ingrédients et non pas de I'eau ajoutée au départ.

Si un des ingrédients est rajouté apres cette opération de perte en eau, il faut indiquer le
pourcentage en eau du produit fini correspondant comme étant son pourcentage en eau dans
I'onglet cité.

Ce remplissage permet de répartir la masse d’eau évaporée des ingrédients en fonction des
ingrédients d’ou provient I'eau.

Une fois que cet onglet est rempli, vous pouvez mettre une croix (x) dans la colonne
correspondante de I'onglet « produits finis » afin de déclencher le calcul.

Lecture des résultats

Le niveau 1+ donne une répartition des pertes dues au GA en fonction des ingrédients. Cela
permet d’avoir une idée de quelle matiere peut étre considérée critique et a surveiller.

Il s'agit encore d'approximation qui peut contenir une incertitude d’autant plus grande
qu’entre dans I'équation une opération conduisant a une perte en eau. Par exemple si I'onglet
« calculs perte en eau » n‘est pas rempli, la masse de I'eau évaporée va étre répartie entre
chaque ingrédient dans le détail ce qui ne correspond pas a la réalité : dans la cuisson d'un
gateau, I'eau évaporée proviendra plus du beurre que de la farine. Cela peut conduire a des
incohérences telles que des valeurs de GA négatives. Pour éviter ce biais il est nécessaire de
remplir I'onglet « calculs perte en eau ». Cependant méme cette répartition manque de
précision et peut aussi conduire a des incohérences étant donné que la répartition est
pondérée par le coefficient en eau des ingrédients, mais pas encore calculée de maniere
exacte.

Les coOts des pertes dues au GA sont plus précis pour ce niveau (car calculés au détail), bien
que se limitant aux co0ts matieres.

Le « BONUS : manque a gagner » est un calcul d’optimisation de l|'utilisation de la matiere
critique (matiere dont le produit quantité perdue*co0t des pertes est le plus élevé) et le chiffre
d’affaire supplémentaire que sa valorisation en produit fini aurait rapporté.
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Vous pouvez aussi comparer les deux évaluations du manque a gagner (niveau 1 et niveau 1+)
qui vous donnent une fourchette du capital pouvant étre généré si vous limitez le GA. Le niveau
1 donne le maximum (inatteignable) et le niveau 1+ donne le minimum en optimisant
I'utilisation d’une seule matiere premiére (la matiere critique).

Ce que le niveau 2 propose en plus

Le niveau 2 donne des résultats affinés comprenant les coUts directs et indirects. Les résultats
présentent aussi une approximation du GA en équivalent CO; et note unique (issue des ACV
Agribalyse®). Enfin les pertes dues au GA sont détaillées par matiére premiere, produit semi fini
ou produit fini permettant d’identifier a quelle étape de la chaine de transformation il serait le
plus intéressant de mettre en place des actions de réduction des pertes et commencer a établir
un plan de réduction du GA.
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