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PROVISION COALITION  

 



À propos de la Provision Coalition 

• Offrir des ressources et des programmes 

spécialisés pour fabriquer des aliments 

durables 

– Système de gestion durable 

– Collaboration des membres de la chaîne de valeur 

– Transfert de connaissances et sensibilisation 

 



Initiatives de lutte 

contre la PGA de la 

Coalition 



SAI, 2013 

ENJEUX DANS L’INDUSTRIE DES ALIMENTS ET DES BOISSONS 

Pesticides 
Salubrité des aliments  
Sécurité alimentaire 
Biodiversité 
Pollution 
Problèmes liés au 
travail  
Traçabilité 

Pollution – substances chimiques/pesticides 
Dégradation des sols 
Fourniture de matières premières à long 
terme 
Sécurité alimentaire 
Droits de la personne 
Pauvreté 
Travail des enfants 
Santé/sécurité des travailleurs 
Biodiversité 

Salubrité/contaminati
on des aliments 
Traçabilité 
Matières frauduleuses 
Obésité 
Nutrition 

Santé 
Allergies 
Marketing responsable 
Abus d’alcool 
Publicité destinée aux enfants 
Déchets alimentaires 
Déchets d’emballage 
Recyclage 
Transport (« kilomètres 
alimentaires ») 

Agriculture durable 
Prix/revenus agricoles 
Bien-être animal 
Sécurité de l’eau 
Aquaculture durable 
Pouvoir/équité des 
relations commerciales 
Esclavage 
Traçabilité 
Déchets alimentaires 

Droits de la personne 
Conditions de travail 
Corruption 
Bien-être animal 
Déchets alimentaires 
Traçabilité 

Éco-efficience/énergie 
Sécurité alimentaire/de l’eau 
Salubrité/contamination des 
aliments 
Traçabilité 
Émissions (dans l’air et l’eau) 
Déchets d’emballage/recyclage 
Santé et sécurité des employés 
Diversité 
Fourniture de matières premières à 
long terme 
Déchets alimentaires 

Corruption 
Qualité 
Salubrité des aliments 
Traçabilité 
Déchets alimentaires/ 
d’emballage 
Recyclage 
Transport (« kilomètres 
alimentaires ») 

DIAGRAMME 3 : ENJEUX DANS L’INDUSTRIE DES ALIMENTS ET DES BOISSONS 
Ionescu-Somers, A. et U. Steger, Business Logic for Sustainability: A Food and Beverage Industry Perspective, 
Palgrave Macmillan, Royaume-Uni, 2008, p. 39. 
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• Comprendre le gaspillage alimentaire dans 

l’industrie canadienne des aliments et des 

boissons 

 Qu’est-ce que le gaspillage alimentaire? 

 Quelle est l’ampleur du problème? 

 Où l’observe-t-on et pourquoi? 

 Comment s’attaquer au problème?  

 

Recherche : Définir le problème du gaspillage 
alimentaire 



Distribution des déchets alimentaires tout au long de 

la chaîne de valeur (« de la ferme à l’assiette ») 
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Emballage / 
transformation 
 

Transport/distribution 

 
Vente au détail 
 
Services alimentaires 

 
Ménages 

Source: Gooch et al. (2014) 



Principaux responsables du gaspillage alimentaire 
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Causes fondamentales de la PGA 

• Comportement humain et éléments 

déclencheurs 

• Réalité biologique des aliments limitée dans le 

temps 

• Limites technologiques ou absence de 

technologie, d’équipement, d’emballage 

élaborés (entre autres) 

• Perception et évitement du risque  

• Conséquences imprévues de la réglementation 

 

 
13 mars 2017 



Pourquoi la PGA n’est-elle pas une priorité 

absolue pour toutes les entreprises? 

• Elles ne connaissent pas l’ampleur du 

gaspillage alimentaire. 

• Elles n’établissent pas les liens entre déchets 

alimentaires, coûts et rentabilité. 

• Elles croient qu’il est moins coûteux d’éliminer 

ces déchets que de les gérer afin de les 

réduire, de les réutiliser ou de les recycler. 

• Elles ne comprennent pas que le changement 

est possible.  

 30 mars 2017 



Défis et possibilités relatifs à la PGA 

• Sensibilisation au problème 

– Le secteur manufacturier canadien génère 6 milliards 

de dollars de déchets 

• Accès aux nouvelles technologies 

• Capacité de quantifier et de suivre les progrès 

– Aucune donnée 

• Changement d’état d’esprit 

– Gérer le changement 

 



Collaboration entre intervenants responsables 

du gaspillage alimentaire 





• Possibilités liées à l’innovation et à la 

technologie 

• Pratiques exemplaires de l’industrie 

Recherche axée sur les solutions 

RÉDUIRE LES SOURCES 

NOURRIR LES GENS QUI ONT FAIM 

NOURRIR LES ANIMAUX 

USAGES INDUSTRIELS 

COMPOSTAGE 

ENFOUISSEMENT/INCINÉRATION 



• 12 avril 2017 

• Centre des congrès de Mississauga, 
Toronto 

• Lier les solutions à la réduction du 
gaspillage alimentaire 



AUGMENTER LA 
RENTABILITÉ ET LA 
COMPÉTITIVITÉ 

RÉDUIRE 
L’EMPREINTE 
ÉCOLOGIQUE ET LES 
RISQUES 
COMMERCIAUX 

Groupe de travail sur le gaspillage alimentaire 



Solutions pratiques 



« Chaque fabricant d’aliments et de boissons 

devrait connaître (le SMS) et l’utiliser pour 

faire des économies et mieux gérer notre 

environnement. »  



Saisie des données de facturation 

Étape 1a. Quantifier les déchets alimentaires – Écran de saisie 
Méthode 1.  Quantification des déchets alimentaires évitables à l’aide de données sur l’élimination et le réacheminement des déchets  

Étape 1, Méthode 1 
Quantifier les déchets 

alimentaires 

Étape 1, Méthode 1 
Résultats 

Combien de tonnes de déchets ont été envoyées à l’enfouissement? 
À partir de vos données de facturation ou de vérification des déchets, 
entrez le nombre de mois qu’ils représentent et les tonnes de 
déchets. 

Quel a été le coût de l’enfouissement durant la même période?  
À partir de vos données de facturation ou de vérification des déchets, 
entrez le nombre de mois qu’ils représentent et le coût de 
l’élimination des déchets. 

Quel pourcentage des déchets envoyés en sites d’enfouissement 
sont des déchets alimentaires? Faites une estimation au meilleur de 
votre connaissance (par défaut, 50 %). 

Combien de tonnes de déchets alimentaires ont été détournées des 
sites d’élimination (p. ex., compostage, digestion anaérobie, 
nourriture pour animaux)? À partir de vos données de facturation ou 
de vérification des déchets, entrez le nombre de mois qu’elles 
représentent et les tonnes de déchets. 

Quel a été le coût du réacheminement durant la même période?  
À partir de vos données de facturation ou de vérification des déchets, 
entrez le nombre de mois qu’elles représentent et le coût du 
réacheminement des déchets. 

Nombre total annuel de tonnes de déchets alimentaires 

Coût total annuel de la gestion des déchets alimentaires 
(élimination et réacheminement) 

Mois Tonnes 

Mois Tonnes 

Annuel 

Annuel 

% de déchets alimentaires  

171,4 tonnes/an 

10,0 tonnes/an 

8 571 $/an 

100 $/an 

60 tonnes/an 

70 tonnes/an 
 

3 100 $/an 

RETOUR 



Données de sortie avec données 

de facturation 

Étape 1b 
Étape 1b Méthode 1 Quantifier les déchets alimentaires – Écran de saisie 

Étape 1, Méthode 1 
Quantifier les déchets 

alimentaires 

Étape 1, Méthode 1 
Résultats 

Rapport sur la quantité de déchets alimentaires 

Cela vous donnes une estimation approximative de la quantité de déchets alimentaires 
générés par votre établissement et de leur valeur. 
 
Si vous voulez obtenir une estimation plus précise, nous vous suggérons de faire une 
vérification de vos déchets alimentaires. 

Quantité annuelle de déchets alimentaires      70 tonnes/an 
% estimé de déchets alimentaires évitables dans le flux de déchets   39 % 
Coût d’élimination         3 100 $/ an 
Coût de réacheminement        44 $/tonne 
Valeur moyenne du produit fini       1,00 $/kg 
Valeur moyenne du mélange d’ingrédients      0,50 $/kg 
Jours d’exploitation par année       250 jours 
 
Valeur des déchets alimentaires       52 500 $ (par an) 

% de déchets alimentaires évitables et valeur annuelle 
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ALLER À LA VÉRIFICATION DES 
DÉCHETS ALIMENTAIRES 

RETOUR 



Saisie des données de 
vérification 

Méthode 2.  Quantification des déchets alimentaires évitables à l’aide de données  de vérification sur l’élimination et le réacheminement 

Indiquez jusqu’à cinq processus/procédures 
qui génèrent des déchets alimentaires 
évitables. 

Estimez le 
pourcentage de 
transformation 
cumulative effectué à 
chaque étape de la 
transformation. Si 
vous ne savez pas, 
100 % deviendra 
« Autre ». 

Estimez le pourcentage de déchets 
alimentaires évitables générés à chaque 
étape de la transformation. Pour le 
pourcentage que vous ne connaissez pas, 
entrez « Autre ». 

Combien de jours par an votre établissement est-il  
Opérationnel? (250 jours par défaut) 

 
 
 
Quelle est la valeur moyenne du produit fini?  
Si vous ne le savez pas, nous supposons que c’est 1 $/kg. 

 
La valeur moyenne du mélange d’ingrédients est estimée 
 à 50 % de la valeur du produit fini. 

Parlez-nous de votre établissement 

RETOUR 

Étape 1, Méthode 2 
Précédente 

vérification du 
gaspillage alimentaire 

Étape 1, Méthode 2 
Données de sortie 

Étape 2  
Détermination des 

causes fondamentales 
du gaspillage 

Étape 2 
Données 
de sortie 

Étape 3 Sélection 
et évaluation des 

solutions 
possibles 

Étape 1 
 
Étape 2 
 
Étape 3 
 
Étape 4 
 
Autre 

Recette des ingrédients 

Mélange 

Emballage 

1,00 $/an 

PRÉCÉDENT SAUVEGARDER LES PROGRÈS suivant 



Données de sortie avec données de vérification 

Étape 1 Étape 2 Étape 3 Autre Total 

Description du processus 
Recette des 
ingrédients 

Mélange Emballage Autre 

% de transformation effectué 0 % 50 % 100 % 0 % 

Estimation du % de déchets alimentaires généré à chaque étape de transformation 25 % 50 % 25 %  0 % 

Perte potentielle évitable (kg/jour) 60 120 60 0 240 

Quantité annuelle de déchets alimentaires évitables perdue (tonnes/an) 15,00 30,00 15,00 0,00 60 

Coût d’élimination et de réacheminement ($/an) 2 500 $ 5 000 $ 2 500 $ 0 $ 10 000 $ 10 % 

Valeur du produit ($/kg) 1,00$  1,50 $ 2,00 $ 1,00 $ 

Valeur de la perte de déchets alimentaires abordables (p. ex., produit) ($/an) 15 000 $ 45 000 $ 30 000 $ 0,00 $ 90 000 $ 90 % 

Total partiel – Coût des déchets alimentaires évitables/possibilité ($/an) 17 500 $ 50 000 $ 32 500 $ 0,00 $ 1000 000 $ 100 % 

% de déchets alimentaires évitables et valeur annuelle % de déchets alimentaires évitables et valeur annuelle 

% de déchets alimentaires  
évitables 

% de déchets alimentaires  
évitables 

$ de déchets alimentaires  
évitables 

$de déchets alimentaires  
évitables 
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Détermination des causes fondamentales 
Vous avez défini des étapes du processus durant lesquelles on gaspille des aliments, et 
qui sont décrites ici. Vous pouvez choisir une à cinq de ces étapes et répondre à la 
question « Pourquoi? ». Voyez les exemples de causes fondamentales potentielles dans 
la colonne de droite. 
 
Vous devrez peut-être répondre à la question « pourquoi? » une fois ou cinq fois jusqu’à 
ce que la cause fondamentale soit établie. Il se peut qu’il n’y en ait qu’une, mais s’il y en 
a plus, vous pourrez choisir jusqu’à trois causes par étape. 
 
Avant de commencer, vous devriez parler aux différents services de votre organisation 
afin de déterminer ces causes. Afin de vous y aider, reportez-vous à la barre latérale.  
 
Étape 1 du processus – Détermination des causes fondamentales 

Voir les causes fondamentales potentielles des 
déchets alimentaires générés par la 
transformation et l’emballage 

Pourquoi 1 Pourquoi y a-t-il eu 
des déchets alimentaires? 

 
Pourquoi 2 Pourquoi la situation à 
la réponse 1 s’est-elle produite?  

 
Pourquoi 3 Pourquoi la situation à 
la réponse 2 s’est-elle produite?  

 
Pourquoi 4 Pourquoi la situation à 
la réponse 3 s’est-elle produite? 

 
Pourquoi 5 Pourquoi la situation à 
la réponse 4 s’est-elle produite?   

Le contenant requis est trop grand pour rien; on ne peut pas 
utiliser l’espace excédentaire. 

Recette des ingrédients 

Cause(s) fondamentale(s) 

% de déchets alimentaires évitables et valeur 
annuelle 

Causes 
fondamentales 
du gaspillage 
alimentaire 

Perception et 
évitement du 
risque par les 

entreprises et les 
consommateurs 

Comportement 
humain 

(consommateurs, 
employés, 

gestionnaires) 

Limites de la 
technologie ou 

absence de 
technologie, 

d’équipement ou 
d’emballage de 

pointe, etc. 

Réalité biologique 
des aliments limitée 

dans le temps 

Conséquences 
imprévues de la 
réglementation 

Problèmes de salubrité des 
aliments 

ou choisir 
 
 

ou choisir 
 
 

ou choisir 
 

$
/an
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Évaluation des solutions 

Voir les solutions potentielles aux causes fondamentales du gaspillage alimentaire 

Étape 1 du processus 

Étape 2 du processus 

Étape 3 du processus 

Recette des ingrédients 

Mélange 

Emballage 

Cause(s) 
fondamentale(s) 

Solution(s) possible(s) Budget  
estimé 

Budget annuel  
d’exploitation 

estimé 

Quels sont les  
avantages  
potentiels 

de cette solution?  

Quels sont les 
problèmes  
potentiels 

liés à cette solution?  

Quand cette solution 
peut-elle être mise en 

œuvre? 

Cause(s) 
fondamentale(s) 

Solution(s) possible(s) Budget  
estimé 

Budget annuel  
d’exploitation 

estimé 

Quels sont les  
avantages  
potentiels 

de cette solution?  

Quels sont les 
problèmes  
potentiels 

liés à cette solution?  

Quand cette solution 
peut-elle être mise en 

œuvre? 

Cause(s) 
fondamentale(s) 

Solution(s) possible(s) Budget  
estimé 

Budget annuel  
d’exploitation 

estimé 

Quels sont les  
avantages  
potentiels 

de cette solution?  

Quels sont les 
problèmes  
potentiels 

liés à cette solution?  

Quand cette solution 
peut-elle être mise en 

œuvre? 

Étape 1 
Problèmes 
de salubrité 
des aliments 

 

Étape 2 
Mauvaise 

configuration 
des machines 

Étape 3 
Mauvaise 

configuration 
des machines 

Court 
terme 
0-1 an 

Court 
terme 
0-1 an 

Court 
terme 
0-1 an 

Moyen 
terme 

1.5  ans 

Moyen 
terme 

1.5  ans 

Moyen 
terme 

1.5  ans 

Long 
terme 
5  ans 

Long 
terme 
5  ans 

Long 
terme 
5  ans 



Rapport sur les solutions 

Résumé des solutions possibles aux causes fondamentales du gaspillage alimentaire, 
qui peut être imprimé et distribué aux fins de discussion, afin de faciliter 
l’élaboration d’un plan de mise en œuvre. 

Étape 3b. Sélection et évaluation des solutions possibles – Données de sortie 

Rapport sur les solutions possibles 

Description du processus 
 

Mélange 
 
Emballage 
 
 

Recette des ingrédients 

Description de la cause 
fondamentale 
 

Mauvaise configuration des 
machines 
 

Mauvaise configuration des 
machines 
 

Problèmes de salubrité des 
aliments 

N° d’étape 
du 
processus Solutions possibles 

 

Formation à propos de 
l’équipement 
 

Modification de la vitesse 
d’exécution des machines 
d’emballage 
Réfrigération plus près des 
aires de travail 

Étape 1, 
Méthode 2 

Qualifier les 
déchets 

alimentaires 

Étape 1, 
Méthode 2 
Données de 

sortie 

Étape 2  
Détermination des 

causes 
fondamentales du 

gaspillage 

Données  
de sortie 

Étape 3 Sélection 
et évaluation des 

solutions possibles 

Étape 3 
Données 
 de sortie 

Budget  
estimé 

 

Budget annuel 
d’exploitation 

estimé 
 

Court terme  
0-1 an 

 

Moyen terme 
 1-5 ans 

 

Long terme 
 >5 ans 

 

Importance 

0,00 3 000,00 X Élevé 

2 000,00 4 000,00  X Bas 

5 000,00 0,00  X Moyen 

PRÉCÉDENT SUIVANT 



Partenaires pilotes 

Pratiques axées sur la réduction du gaspillage alimentaire – Trousse à outils 

Pour commencer à utiliser le cadre, il suffit de choisir la question qui 
représente le stade où votre entreprise est rendue. 

QUANTIFICATION 
DU GASPILLAGE 
ALIMENTAIRE 

DÉTERMINATION 
DES CAUSES 
FONDAMENTALES 
DU GASPILLAGE 
ALIMENTAIRE 

SÉLECTION ET 
ÉVALUATION DES 
SOLUTIONS 
POSSIBLES 

MISE EN ŒUVRE 
DES SOLUTIONS 

SUIVI DES 
SOLUTIONS 

CYCLE 
D’AMÉLIORATION 
CONTINUE 



Trousse à outils sur la PGA – Version 2.0 

• La Version 2.0 doit inclure : 

– Un rapport sommaire à télécharger 

– La capacité de travailler avec plus de 5 processus 

– Les calculs du rendement sur investissement 

– Les calculs liés à l’énergie, à l’eau et au carbone 



Projet pilote 

sur le 

gaspillage 

alimentaire 



Résumé et prochaines étapes 
• Amélioration de la trousse à outils 

– Quantification des réductions avec le temps 
• Lien entre innovation et résultats 

– Capacité de regrouper les résultats de l’industrie pour 
démontrer les progrès réalisés 

• Élargissement de la portée grâce à la trousse à 
outils sur la PGA 
– Ateliers sur la façon d’utiliser la trousse à outils 

• R-D à propos de l’outil axé sur le changement 
d’état d’esprit 

• Joignez-vous à nous le 12 avril pour le Forum 
sur les solutions 




