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https://vimeo.com/148984469

Meéthodologie de I'enquéte

Objectif général

Enquéte en lighe Mai 2016 N = 300 II| ‘



Manque de clarté des dates de peremption

1 sur 4 Ignore la différence entre la DLUO "A consommer de préférence avant le" et la

- DLC "A consommer jusqu'au”

1sur? Pense que la date de péremption est encore valable apres I'ouverture du produit




Impact des dates de péremption sur le gaspillage

Selon 1 consommateur belge sur 2 : la DLUO est la principale cause du
gaspillage alimentaire

Nourriture jetée a la poubelle [z Avantl'échéance de la date de péremption

Xy(78 Juste aprés la date de péremption

1 consommateur sur 4 jette des produits laitiers dans les deux jours qui
suivent la DLUO

1 consommateur sur 3 jette les jus de fruits dans les deux jours qui suivent
la DLUO



Impact sur le gaspillage alimentaire
La DLC est plus claire que la DLUO

Nourriture jetée a la poubelle JEXCIM Avant la DLC

078 Lc jour dela DLC

1 consommateur sur 4 jette de la viande ou du poisson sans l'observer, le
sentir, ni le goQter

1 consommateur sur 4 jette des ceufs sans les observer, les sentir, ni
les godter




Estimation des quantités d'aliments gaspilles

Chague année, le consommateur belge jette en moyen entre 36 et 55 kg de
nourriture encore comestible

SV @CEl  Au moins un produit par mois
Il  Au moins deux produits par mois

MVl AU moins trois produits par mois

IRVl Au moins quatre produits par mois ou plus



Le paradoxe : scandale ou realité?

Ce probleme est une preoccupation réeelle

- 92% Trouvent scandaleux de jeter de la nourriture

Réfléchissent avant de jeter des aliments

95% Considerent le gaspillage alimentaire comme un probleme sérieux



Gaspillage alimentaire
Raisons & causes

Pourquoi? Le goQt du produit déplait (52%)

Mauvaise conservation (43%) \ S}eul}ement 1 réfrigérateur sur 2 est
réglé sur 4°C

Date de péremption dépassée (39%)

Causes? Méconnaissance de l'origine des aliments (74%)

Achats en grande quantité a cause de prix en réclame (66%)

Manque de clarté des dates de péremption (64%)



Des experts cherchent une nouvelle formulation

Sont repreésentes : industrie alimentaire, monde acadéemique, autorités,
grande distribution

n Experts alimentaires

Francoise De Coster, Coordinatrice Environnement chez Colruyt
Nanou Peelman, Int. R&D Packaging Developer chez Alpro
Bruno De Meulenaer, Prof. Dr Ir Department of Food Safety & Food Quality a I'UGent

Caroline De Praeter, Experte en politique de contrble de I'AFSCA (Agence Fédérale pour la Sécurité de la Chaine
Alimentaire)

Filip Fleurbaey, collaborateur du Département Environnement de l'autorité flamande
Stefan Van Rompaey, rédacteur en chef de RetailDetail

Yves De Groote, rédacteur en chef de VMT Food

Frank Vandewal, Environment Manager chez Tetra Pak

n Formulations alternatives

Meilleure qualité avant le / Qualité garantie jusqu'au / Garantie de qualité jusqu'au /
Qualité optimale jusqu'au / Demeure excellent jusqu'au



r\ Preference des consommateurs
Enquéte et réseaux sociaux

18" choix : "Qualité garantie jusqu'au”

Impact de la formule alternative?

Pensent jeter moins de nourriture

Pense moins craindre de tomber malade

Pense observer, sentir ou godter plus

souvent les aliments



Combattre la confusion
Meilleures sources d'information sur la durée de conservation

e o YL/ nformations sur la durée de conservation sur les emballages
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Informations dans les rayons des supermarchés




A~ Next steps

Sensibiliser & informer

«  Evaluation des résultats par les experts alimentaires, y compris ceux de 'AFSCA

«  Sensibilisation des producteurs et distributeurs (entre autres pour des informations plus détaillées sur les

emballages)

«  Sensibilisation des consommateurs pour les aider a mieux gérer les dates de péremption

Site Internet : www.finiladluo.be

Social Media '1_1‘ Ii


http://www.finiladluo.be/
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Patrimoine Tetra Pak
La santé alimentaire est un aspect essentiel de notre existence

,
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” A package

hould Protects Role du
shouia save more . ..
, ” What's good conditionnement
than it costs
La protection des aliments Les emballages jouent un role Les solutions Tetra Pak
est & la base des activités important pour préserver les réduisent la consommation
de notre entreprise aliments contre la pourriture et d'eau et d'énergie ainsi que

les dégats physiques le gaspillage



4:) Ou et quand les aliments sont-ils gaspillés?

Storage : Store below 30°C

Exp. Date

0EB94
LotNo. :

Mig.Date :  20MAY201 0

Conservation

transport ou le N ——

Processus inefficaces
stockage

Ristournes sur les
grandes quantités

Confusion dans les
dates de péremption

Achats en quantités
supérieures aux
besoins

— m T
production
Dégats durant le

Emballages
inadaptés pour des
ménages d'une seule
personne



v
.A
Tetra Pak”

L'emballage est une partie de la solution

Storage : Store below 30°C
Mig.Date : 20MAY2010

Exp.Date : 2

LotNo. : -

Temp 'C

Des emballages aseptisés et le
procédé U.H.T. prolongent la

Protéger les Fermetures

EINENS réutilisables et dosage

des portions

conservation sans ajout d'agents
conservateurs

Garantit la
sécurité et la
valeur nutritive

Sécurité alimentaire et
facilité d'emploi pour des
volumes plus petits



Conseils de conservation contre le gaspillage

* Refermer le capuchon apres emploi
 Remettre immeédiatement le flacon au réfrigérateur apres emploi

« Choisir un conditionnement étanche a l'air et a la lumiere pour éviter
I'acceélération de la degradation des vitamines par l'oxygene et les
ultraviolets




Merci!



