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CHAQUE ANNEE, PLUS DE 10 MILLIONS DE TONNES DE DECHETS ALIMENTAIRES SONT PRODUITS :
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Dans le réfrigérateur ou les placards, placer systématiquement en premiére ligne GACH Is
les produits entamés ou bientét périmés, cest le meilleur moyen d'éviter de les
oublier et les laisser se détériorer. En suivant la régle du « 1¢r entré, 1er sorti », on
limite les risques de gaspiller.

Avec des gestes simples, on peut réduire le gaspillage alimentaire qui E _.
représente 10 millions de tonnes de nourriture jetées par an en France L e~ ADEME
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Cuisiner en fonction du nombre et de l'appétit des personnes présentes a table, GACHIS
c'est éviter d'avoir des restes en fin de repas. Et pour ne pas se tromper dans les
dosages, il suffit de suivre les indications sur les paquets ou les recettes de cuisine
et d'utiliser les appareils de mesure.

Avec des gestes simples, on peut réduire le gaspillage alimentaire qui
représente 10 millions de tonnes de nourriture jetées par an en France.
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AU RESTAURANT,
PENSEZ A EMPORTER
LES RESTES DE REPAS

REPARTIR AVEC
SE RESTES,
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Au restaurant, commander selon sa faim, demander si les plats sont servis
copieusement... Autant de bons réflexes pour ne pas en laisser dans les assiettes.
Et, si les yeux ont été plus gros que le ventre, il suffit demporter ses restes grace
au Gourmet Bag®, un service proposé par de nombreux restaurants, ou dans sa
propre boite hermétique réutilisable.

Avec des gestes simples, on peut réduire le gaspillage alimentaire qui
représente 10 millions de tonnes de nourriture jetées par an en France.
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Les produits d'épicerie séche tels que la farine, les pates, le riz, le sucre ou encore GACH Is
les conserves, comportant la mention « & consommer de préférence avant le »
(Date de Durabilité Minimale) peuvent étre consommés sans danger une fois la
date dépassée.

Avec des gestes simples, on peut réduire le gaspillage alimentaire qui
représente 10 millions de tonnes de nourriture jetées par an en France.
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DES GESTES SIMPLES

Lutter contre le gaspillage alimentaire, c’est facile. Voici quelques gestes simples
pour moins gdcher...et réaliser des économies !

U JE RANGE MON REFRIGERATEUR

- Je respecte la régle « 1¢ entré, 1° sorti »

- J’emballe les aliments dans des boites hermétiques
ou du film alimentaire

- Je congele le produit si je ne compte pas le manger
rapidement

JE DOSE CORRECTEMENT LES QUANTITES
CUISINEES POUR EVITER LES RESTES

» J'utilise des instruments doseurs Le bon dosage. e

P‘our_u_ﬂepersonne T
" , 1 repas R

S it
. Coquillettes : 1 Verre
. Riz : V2 verre
. Lentilles : 3 cuille

res

n remplies

JE CUISINE LES RESTES

JE CUISINE LES FRUITS ET LEGUMES DEFRAICHIS  fEstinni
OU ABIMES AINSI QUE LES FANES \

- Je réalise des soupes, des confitures, des tartes...

Plus d’infos, d’astuces et d’outils pratiques :
www.gaspillagealimentaire.com
www.reduisonsnosdechets.fr
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Comprendre la différence entre « a consommer jusqu’au » et « @ consommer
de préférence avant le » permet de jeter moins de nourriture... et de réaliser
des économies, tout en étant vigilant sur la qualité sanitaire des aliments !

: , « A CONSOMMER DE PREFERENCE
« A CONSOMMER JUSQU'AU » AVANT LE »

Au-delda de la date indiquée par la Au-dela du délai indiqué, I'aliment
mention, le produit ne peut plus reste consommable, sans risque
étre ni vendu, ni consommé pour votre santé.

car il présenterait un risque pour Le produit peut simplement perdre
votre santé. une partie de ses qualités gustatives
Au-deld de cette date, vous ne et nutritionnelles (goUt, texture...).

devez pas non plus le congeler.

* Nous parlons de date limite * Nous parlons de date limite
de consommation (DLC) d’utilisation optimale (DLUO)

* viandes, poissons, produits * pates, légumes secs, café, thé...
laitiers...

A consommer de préférence avant fin :

. ’ Best before end ;
A consommer Jusqu au : 18/03,14 Mindestens haltbar bis ende :

Ten minste houdbaar tot :

Plus d’infos, d’astuces et d’outils pratiques :
www.gaspillagealimentaire.com
www.reduisonsnosdechets.fr
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Lutter contre le gaspillage alimentaire, c’est facile. Voici quelques gestes simples
pour moins gdcher...et réaliser des économies !

JE DIS AU SERVEUR DE NE PAS ME SERVIR
S1 JE N'AIME PAS LE PLAT

J'OSE DIRE « MERCI, J'EN Al ASSEZ »
QUAND LA DOSE DANS MON ASSIETTE %
ME PARAIT SUFFISANTE

(
p

JE ME SERS RAISONNABLEMENT,

JE REVIENDRAI ME SERVIR S| J’Al ENCORE FAIM

JE PRENDS SEULEMENT LES PLATS ET LES ALIMENTS
(NOTAMMENT LE PAIN ET LES PRODUITS LAITIERS)
QUE JE VAIS VRAIMENT MANGER

* Le gaspillage alimentaire
au sein de la restauration collective :

en moyenne 30 a 40% de la quantité des produits

du repas finissent & la poubelle.
(source Centres Permanents d’Initiatives pour I'Environnement)

Plus d’infos, d’astuces et d’outils pratiques :
www.gaspillagealimentaire.com
www.reduisonsnosdechets.fr







LE GASPILLAGE ALIMENTAIRE e
LES DATES DE CONSERVATION DES ALIMENTS

JETER INUTILEMENT DES ALIMENTS

A CONSOMMER JUS0UAU

Seuls les produits munis dune Par ailleurs, un emballage gonfle,

DLC doivent impérativement une boite de conserve déformée,
étreretirésdelavente @ ['absence de «pop » & [ouverture d'un bocal,
et de laconsommation  : une odeur désagréable, une couleur
deslors que cette date anormale doivent vous alerter :

est atteinte. i ilyadanger et il faut jeter cet aliment.

































