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Mauvaise interprétation de la date de péremption

Trouvez-vous que le terme DLUO (date limite d'utilisation  Connaissez-vous la différence entre « a consommer de

optimale) ou I'expression « a consommer de préférence préférence avant le » et « & consommer jusqu’au » ?
avant le » sont clairs ?

mQOui ®mNon =lln'yapasde différence entre les deux

40% pensent que “a consommer de préférence avant 1 personne sur 4 ignore la différence entre la DLUO et

le“ manque de clarté la DLC




Enorme gaspillage alimentaire

Quel pourcentage d'aliments et de boissons estimez-
VOuSs jeter en moyenne par semaine ?

3%

m<20% ®m20%-40% m>40%



Conscience de I'impact de la date de péremption sur
le gaspillage alimentaire

Je trouve cela triste de devoir jeter de la

: i 89%
nourriture ou des boissons

La mention d'une date de péremption sur les
denrées alimentaires renforce le gaspillage 60%
alimentaire

Jeter des denrées alimentaires est inévitable

J

Je n'y réfléchis pas lorsque je jette des denrées - 1%
alimentaires °

0% 20% 40% 60% 80% 100%

IEREIED Y attrlbu’ent 5 gaspnlage U ¢ Mais 36 % estiment que jeter des aliments est inévitable
la date de péremption échue




La date de péremption, un critere d'achat

Lorsque j'achete des denrées alimentaires,
je regarde a la date de péremption

|

La date de péremption est peu lisible sur les
emballages

50%

La date de péremption est difficile a trouver

42%
sur les emballages

0% 50% 100%

Uine GrE[Eris €25 eEms ient ELEmien &l deio g Mais elle est difficile a trouver et peu lisible
péremption lors de I'achat
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J'ai peur de tomber malade a cause d'aliments
dont la date a expiré

La peur de tomber malade est une raison importante
dans le gaspillage de nourriture

81%

Je ne suis jamais tombé malade a cause d'un
aliment ou d'une boisson dont la date était expirée

Pourtant, 81 % des gens ne sont jamais tombés malades

apres avoir consommeé un aliment périmé




Les grands conditionnements, sources de gaspillage
alimentaire

ST
1) l:‘;:,

{ 47
| TetraPak)

o
. _'5'41-5 (e

La plupart des emballages de denrées alimentaires sont
tellement grands qu'il en reste toujours un peu lorsque je les
jette.

Neutre
28% Pas d’accord

39%

D’accord
33%




Besoin d'information et de sensibilisation

Dans quelle mesure le gaspillage alimentaire Estimez-vous en savoir suffisamment sur les
impacte-t-il le changement climatique selon conséquences qu’'a le fait de jeter des denrees
vous ? alimentaires ?

60%

S0% 48%

40% 37%

30%

20% 15%

0%
Impact énorme Neutre Aucun impact

1 personne sur 2 ne voit guere d'impact au gaspillage

o i ucoup i
65 % des gens reconnaissent beauco norer des
conséquences du gaspillage alimentaire

alimentaire sur le changement climatique



Impact gaspillage alimentaire

= En moyenne, une famille flamande jette entre 36 et 55 kilos de
nourriture chaque année.

= Une famille wallonne jette en moyenne 23 kg de nourriture par
an.

= 15 % du gaspillage alimentaire sont dus a la date de
péremption sur les emballages

= L'impact de l'aliment sur I'environnement est sérieux :

= Une partie importante des rejets de CO2 provient de l'alimentation
(conservation au frais, énergie pour la cuisson etc.)

= Une partie importante de I'eau consommeée est contenue dans les
aliments

= |l faut des moyens de transport et de I'énergie pour la production
etc.




Alternatives a la date de péremption

m Mention de la date limite de consommation
avant ouverture et aprés ouverture de
I'emballage

m Code a barres comprenant des informations
sur la durée de conservation ainsi que des
notes explicatives

= Emballage qui change de couleur dés que
['aliment ne peut plus étre mangé
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Patrimoine Tetra Pak
La santé alimentaire est un aspect essentiel de notre existence

A package

hould Protects Réle du
sSnouid save more .y
) ., What's good conditionnement
than it costs
La protection des aliments Garantir la sécurité et les emballages jouent un réle
est a la base des activités l'accessibilité des aliments, important pour préserver les
de notre entreprise partout dans le monde aliments contre la pourriture

et les dégats physiques



Ou et quand les aliments sont-ils gaspillés ?

Storage : Store below 30°C

p
production

Dégats durant le Conservation Confusion dans la Emballages
Progessus transport ou le stockage insuffisante formulation des dates inadaptés pour des
inefficaces de péremption ménages d'une seule
Ristournes des personne
magasins sur les
grandes quantites Achats en quantités

supérieures aux
besoins



Storage : Store below 30°C

I
Exp.Date :  20MAY2013
0E834

Mig. Date 1 20} aro

Des emballages asetpisés et le
procede U.H.T. prolongent la
conservation sans ajouter d'agents
conservateurs

Fermetures

Protéger les
aliments

cela garantit leur
sécurité et leur garantissent la sécurité
valeur nutritive et la facilité d'emploi

réutilisables et dosage
des portions
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Initiative de Tetra Pak : #FINILADLUO

= Campagne Twitter : appel a imaginer une alternative
aux dates de peremption "A consommer jusqu‘au”

» Tetra Pak informe et sensibilise sur
www.finiladluo.be et sa page Facebook

= Etape suivante : un panel d'experts sélectionne les 5
"meilleures" alternatives



http://www.finiladluo.be/

Consells de conservation contre le
gaspillage

= Refermer le capuchon apres emploi
= Mettre immediatement le flacon au réfrigérateur apres emploi

= Choisir un conditionnement étanche a l'air et a la lumiere pour
éviter I'accélération de la décomposition des vitamines par
I'oxygene et les ultraviolets



_GOTEES:
2o C

42 Lunch anti-gaspillage avec le Chef Albert

\ '5'41-5 oo

o Chef sur la plate-forme culinaire Kookeiland

 Ambassadeur de marques célebres et homme
de médias

e Auteur de livres de recettes dont Stoemp 1,
Stoemp 2, Start To Cook 1-2-3, Albert de
Belgique, etc.

* Plus récent ouvrage : ‘Stoemp boek BxxI’ (en
néerlandais)

« Imagine des recettes exclusives pour la chaine | |
de restauration Lunch Garden qf




Merci!
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