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Impact carbone de larestauration scolaire
dans les lycees de Rhone Alpes
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Le projet sodébinscrit dans | e Pl an QuaAlpesf&xandun | a F
cadre politique pour une vie lycéenne citoyenne et responsable

Contribution de | 6outil carbone au -KRpean Qual it

Plan Qualité de la Vie Lycéenne Rhéne-Alpes

|

Améliorer la - Valoriser la f
S Donner du sens au i . o . i Faire vivre le
Objectifs du o professionnalisation production | o
POVL restaurant scolaire . ) i plaisir du goGt
Q des agents régionaux agricole locale i
i i
Sensibilisationau Valorisation du Mise en valeur du Mise en valeur du
Exemples lien entre gaz a role d_u _personnel faible impact faible impact
déapports fer de serre et de cuisine carbone des ! carbone des
_ alimentation o produits locaux produits de
projet carbone Formation ala ,
é. réduction de é saison
i | 6i mpact carbone é .
des repas i

Note : (1) Théme 1: santé publique, theme 2 : maitrise de la politique tarifaire, theme 3: introduction de produits de proximité et de qualité, theme 4 : développement
durable, théme 5 : agents de lycées porteurs de projet
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Dans un contexte de réechauffement climatique, la Région Rhéne-Alpes a lancé une étude pour
| a mesur e

de
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Impact carbone de la restauration collective

- 277 lycées en Rhone-Alpes

- 20 millions de repas servis annuellement, soit le 1°" acteur de la
restauration collective sur son territoire

- 60 million de kg €éq CO, émis par la restauration collective des
lycées rhdnalpins chaque année (3 kg de éq CO, par repas en
moyenne)

Bilan Carbone de la restauration collective

- ImpactGES!i mportant de | 6éali ment atli

-Approche Cycle de Vie (de | a p

Souci de sensibilisation ° | 6&in
- Professeurs

Eleves

Cuisiniers

Gestionnaires de lycées

- é

La restauration collective des lycées, avec 60 million de kg éq CO2émis par an, représente un enjeu

majeur de lutte contre le changement climatique

Note : (1) Gaz a eflet de serre

SRS AlsmsiA QU SBIRSARRAN de la Région. analyse Facte RERYpBhONe Alpes i Pole Enseignement



Dans le cadre de sa politique de développement durable, la Région Rhone-Alpes a lancé une
®t ude pour mesurer | 6i mpact de |l a restaurati on

Contexte Objectifs

Cartographier les étapes et aliments les plus
impactant

Viamdes ot
=

A Politique développement durable

dynamique?! (Eco Région, PEL, PQVL, etc.) —
A Enjeu fort de la restauration lycéenne (20 E
. 3
millions de repas par an) Proposer une stratégie de déploiement du futur outil
_ carbone
APartenariat avec | 06A
ADEME (D
17008 f_i‘zb'l_c')_'_'j 701l
Note : (1) D®li b®rati ons -Régior (févhies 2085 BHL ®lan EReRyee (mmir@0B) ePlan QuAlité &/ie Lycéenne (juillet 2009)

Source : cahier des charges de la Région Rhéne-Alpes
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Ce projet aimpliqué de nombreux partenaires

Panel des acteurs sollicités par le projet

APéle enseignement (DLY DPAT)
ADEME

AD2E DADR "
| Rhonel\lpes
-'// académie

DRAF Rhone-Alpes Grenoble Consaeil
académie AADEM E éE:nn:ls\::

Régional
=" ADRAAF LS
AAcadémies
de Lyon et de Grenoble

~Fd CT@DCbI}

CCemagref ~ ACemagref

A Cemafroid
AINRA

Partenaires

Lycees pilotes | &5 |ycaes pilotes

Etude carbone

Centre
de recherches

Syndicats A59 fournisseurs contactés
£ Cemaioid |

professionnels

A22 syndicats
professionnels
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Le cycle de vie des produits utilisés dans les cuisines des lycées pilotes

Exemple illustratif pour la viande bovine

Co,
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Transport
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Transport
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CH,
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Conservation
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Culture aliments
bé_tail
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La matrice aliments/ ® apes du cycl e

toutes les étapes de leur cycle de vie

de

Structure de la matrice aliments/étapes du cycle de vie

Production > Transport >Vransformation>Emballage> e Cuisson

R I. IL x
pmmmmmmmmmmmmm e S RORRLCL L L L L L L L e L L e L L L L L L P CLEEC P ECEEEECEEECEREELEE
i Fruits/Légumes ! 1220
{____________________\I llllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllll
i Féculents : 414
\———————————————————-—' lllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllll
(CTTTTTT TN ]
i Produits laitiers !
1 1
(CTTTTTT TN ]
i Patisseries !
1 1

e

D

Elimination
des déchets

Source : Factea Durable

2009 11 17 Ademe Aq Outil Carbone RRA Région Rhdéne Alpes i Pble Enseignement



La phase de production est logiguement la phase la plus émettrice suivie de la préparation des
repas et des emballages

Part des étapes du cycle alimentaire dans les émissions de GES

Distribution des produits aux Préparation des aliments

. 5%
lycées
1% Stockage en froid dans les
lycées
. 0,
Stockage en froid Tré)n/soport des déchets
1% 0%
Transport de produits du site de Elimination des déchets
transformation au site du 4%
fournisseur
Emballages 3%
7%

=

Transformation alimentaire
2%

Transport des produits du site Production
de production au site de 76%
transformation
1%
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Les viandes et | es protidiques

représentent que 25% des aliments consommeés en poids

®mettent 6 3%

des

Pain Patisserie
Produits laitiers 7%
15% Viandes

41%

Plats cuisinés

8% \

Féculents
2%
Protidiques
22%
Fruits & legumes
5%

O Viandes

B Protidiques

O Fruits & legumes
O Feculents

B Plats cuisinés

8 Produits laitiers

B Pain Patisserie

Les fruits et légumes eémettent 5% des émissions de la phase production et représentent 34% du

poi ds dobéali ment s

consomm®s
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Les émissions des veaux sont 10 fois supérieures aux émissions des volailles

Emissions de GES Viandes / tonne de produit

Veau congelé

Veau frais

Boeuf congelée

Boeuf frais

Agneau frais

Porc congelé
Porc frais
Volaille et lapin congelé

Volaille et lapin frais
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Le poids des légumes dépend de leur origine et leur conditionnement mais aussi de la saison

teq CO2
2500
2000
1500 -+
1000 -+
| I I I I I l l
0 1 1 1 1 . 1
Légumes Légumes frais, Légumes frais, Fruits frais, hors Fruits frais, hors Légumes Légumes Légumes frais  Fruits frais, de
congelés de saison, de saison, saison, stockés saison, conserve épluchés & hors saison, saison, produits
produits hors produits en acheminés sur égouttés produits sous en région
région région une longue serre
distance localement
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20 millions de repas dans les lycees de Rhone Alpes = 60000t éq CO2

60 000 t éq COz2,

Le chauffage au gaz de plus de 150
lycées pendant une année

Plus de 10 500 fois le tour de la terre
en voiture (catégorie moyenne)

L a

constructi on

maisons de 100 m2 (composition

majoritaire : ciment)

-
(i
+

o

d

denvi
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Cette étude a confirmé les grands ordres de grandeur mais a réservé quelques surprises

Ordre de grandeur confirmé

3 kg CO,

Conclusions inattendues

Production

ALa production des al i meprdpandéraster ®sent e
Ace qui ne prive pas | es acteurs:des |
- Choix des aliments les moins carbonés

- Lutte systématique contre le gaspillage

| 6@t ape

yc®es dol

Produits issus de

ALa production biologique par kilo produit émet plus de gaz a effet de serre pour les
productions végétales (mais moins pour la viande)

Par contre, la production biologique contribue nettement a baisser les émissions par
n déengrais azot®s de synt

Ale carbone nbéest pas |l e seul crit re

A - ectare cultive (dei20%ai50% par rapport ° du convent)onnel
Comaricul PRI R PR

h  sle, une

perftineni

Saisonnalité

ALes légumes importés sont généralement moins impactants que les légumes locaux
produits sous serre chauffée

local que saisonnier

Adans une optigue carbone, ce quilecaractereprijori t al

Le crit re
synergi es

carbone seul ndest pas pertine
r®el l es entre r®duction de | 0i

nt poui
mpact
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Chef cuisinier

Loout il envisag® a pour but dobéassister | es di
en compte du critére carbone
Amont Aval
Création de menus
(composition et Nouveaux gestes
grammage) Outil Carbone Cuisiniers,

Passation des marchés

Choix des fournisseurs

Choix technologiques lors de la
construction ou rénovation des
cuisines

Définition et initiation de politiques
basse consommation énergétique /
développement durable

responsables du service

-

Lycéens

Sowrest Fatestiendhnsties RRées, Expérience Factea DurablRégion Rhone Alpes i Pole Enseignement
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