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À propos du projet 

Le gaspillage alimentaire en Europe est un problème majeur, avec environ 88 millions de tonnes
de nourriture gaspillée par an, selon la Commission Européenne. Cela représente environ 173 
kilogrammes par personne par an. Un rapport de 2022 a souligné que10% de toute la nourriture 
ǇǊƻŘǳƛǘŜ Řŀƴǎ ƭΩ¦9 Ŝǎǘ ƧŜǘŞŜ, ce qui contribue à des pertes économiques et des dégâts 
ŜƴǾƛǊƻƴƴŜƳŜƴǘŀǳȄΦ [Ŝ ƎŀǎǇƛƭƭŀƎŜ ŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜ Řŀƴǎ ƭΩ¦9 Ŝǎǘ ǊŜǎǇƻƴǎŀōƭŜ ŘΩŜƴǾƛǊƻƴ с҈ ŘŜǎ ŞƳƛǎǎƛƻƴǎ 
totales de gaz à effet de serre. Bien que les ménages soient responsables de près de la moitié de 
ce gaspillage, le gaspillage alimentaire se produit également tout au long de la chaîne 
ŘΩŀǇǇǊƻǾƛǎƛƻƴƴŜƳŜƴǘ, des exploitations agricoles aux détaillants. Les efforts pour réduire ce 
gaspillage gagnent en importance, mais il y a encore beaucoup de travail. 

Le projet FoodTuristicrépond à ƭΩŀōǎŜƴŎŜ ŘŜ ǇǊƻƎǊŀƳƳŜ ǎǳǊ ƭŜǎ ǘŜŎƘƴƻƭƻƎƛŜǎ ǾŜǊǘŜǎdans les 
ŞŎƻƭŜǎ ŜǳǊƻǇŞŜƴƴŜǎ ŘŜ ŎǳƛǎƛƴŜ Ŝǘ ŘΩƘƾǘŜƭƭŜǊƛŜΣ ǉǳƛ ǎŜ ŎƻƴŎŜƴǘǊŜƴǘ ǘǊŀŘƛǘƛƻƴƴŜƭƭŜƳŜƴǘ ŘŀǾŀƴǘŀƎŜ 
sur les compétences en gastronomie et en gestion hôtelière. Ce projet est fondé dans le cadre de 
ƭΩŀŎǘƛƻƴ ŎƭŞ н Řǳ ǇǊƻƎǊŀƳƳŜ 9ǊŀǎƳǳǎ Ŝǘ ǎŜ ŘŞǊƻǳƭŜ ŘŜ ƴƻǾŜƳōǊŜ нлно Ł ƴƻǾŜƳōǊŜ нлнрΦ 

Notre projet vise à développer les ressources digitales pour les responsables et étudiantsdans les 

ŞŎƻƭŜǎ ŘŜ ŎǳƛǎƛƴŜ Ŝǘ ŘΩƘƾǘŜƭƭŜǊƛŜ Ł ǘǊŀǾŜǊǎ ǉǳŀǘǊŜ Ǉŀȅǎ ǇŀǊǘŜƴŀƛǊŜǎ ǇƻǳǊ ǊŞŘǳƛǊŜ ƭŜ ƎŀǎǇƛƭƭŀƎŜ 

alimentaire, développer des compétences en économie circulaire et encourager la production 

alimentaire locale. 

/Ŝ ƎǳƛŘŜ Ŝǎǘ ŀŎŎƻƳǇŀƎƴŞ ŘΩǳƴ Cours de Formation Professionnelle (VET)délivré sous forme de 

badge numérique, un site, une application mobileŜǘ ǳƴ ŘΩǳƴ guidede bonnes pratiques pour 

combler le déficit de compétences vertes dans les écoles de européennes de cuisine et 

ŘΩƘƾǘŜƭƭŜǊƛŜΦ
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À propos du projet 
Notre projet va réduire le gaspillage alimentaire, utilisera les déchets alimentaires 

dans des systèmes de compostages, et adoptera de nouvelles technologies pour 

cultiver des aliments appropriés sur place. 

Les compétences développées par les utilisateurs des résultats du projet auront un 

fort potentiel de durabilité et contribueront à ǊŞŘǳƛǊŜ ƭΩŜƳǇǊŜƛƴǘŜ ŎŀǊōƻƴŜdes 

ŞŎƻƭŜǎ Ŝǘ ŘŜ ƭΩƛƴŘǳǎǘǊƛŜΦ

Entre 2023 et 2025, nous allons produire plusieurs ressources éducatives pour la 
formation professionnelle (VET), testées dans des écoles hôtelières à travers 
ƭΩ9ǳǊƻǇŜΦ /Ŝƭŀ Ǿŀ ƛƴŎƭǳǊŜ ƭŜ ƎǳƛŘŜ ŘΩǳǘƛƭƛǎŀǘƛƻƴΣ ǳƴ ŀǇǇƭƛŎŀǘƛƻƴ ƳƻōƛƭŜ ƎǊŀǘǳƛǘŜΣ ǳƴ 
site internet, un cours VET ainsi que des vidéos et des images de soutien.
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Introduction

5ŀƴǎ ƭŜ ƳƻƴŘŜ ŘΩŀǳƧƻǳǊŘΩƘǳƛΣ ƭŀ durabilitéƴΩŜǎǘ Ǉƭǳǎ ǳƴ ŎƘƻƛȄΣ ŎΩŜǎǘ ǳƴŜ ƴŞŎŜǎǎƛǘŞΦ [Ŝǎ ŞŎƻƭŜǎ ŘŜ ŦƻǊƳŀǘƛƻƴ 

professionnelle (VET) jouent un rôle crucial dans la formation de la future Ƴŀƛƴ ŘΩǆǳǾǊŜ, particulièrement 

Řŀƴǎ ƭŜǎ ǎŜŎǘŜǳǊǎ ŎƻƳƳŜ ƭΩƘƾǘŜƭƭŜǊƛŜΣ ƭΩŀƎǊƛŎǳƭǘǳǊŜ Ŝǘ ƭŜǎ ǎŜǊǾƛŎŜǎ ŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜǎΣ ƻǴ ƭŜ ƎŀǎǇƛƭƭŀƎŜ ŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜ Ŝǎǘ 

un défi croissant.9ƴ ǘŀƴǘ ǉǳΩŞŘǳŎŀǘŜǳǊǎΣ ƛƭ Ŝǎǘ Ǿƛǘŀƭ ƴƻƴ ǎŜǳƭŜƳŜƴǘ ŘΩŜƴǎŜƛƎƴŜǊ ƭŜǎ ŎƻƳǇŞǘŜƴŎŜǎ ǇǊŀǘƛǉǳŜǎ 

Ƴŀƛǎ ŀǳǎǎƛ ŘΩƛƴŎǳƭǉǳŜǊ ŘŜǎ valeurs de responsabilité environnementale.

La technologie offre des solutions innovantesǇƻǳǊ ŎƻƳōŀǘǘǊŜ ƭŜ ƎŀǎǇƛƭƭŀƎŜ ŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜΣ ǉǳΩƛƭ ǎΩŀƎƛǎǎŜ 

ŘΩŀǇǇŀǊŜƛƭǎ ŘŜ ŎǳƛǎƛƴŜ ƛƴǘŜƭƭƛƎŜƴǘǎ ǉǳƛ ǎǳƛǾŜƴǘ ƭΩǳǘƛƭƛǎŀǘƛƻƴ ŘŜǎ ŀƭƛƳŜƴǘǎ ƻǳ ŘŜǎ ǎȅǎǘŝƳŜǎ ŘΩL! ǉǳƛ ǊŜŎƻƳƳŀƴŘŜ 

ŘŜǎ ǊŜŎŜǘǘŜǎ ǳǘƛƭƛǎŀƴǘ ƭŜǎ ǊŜǎǘŜǎ ŘΩƛƴƎǊŞŘƛŜƴǘǎΦ LƴǘŞƎǊŜǊ ŎŜǎ ŀǾŀƴŎŞŜǎ Řŀƴǎ ƭŜǎ ǇǊƻƎǊŀƳƳŜǎ ŘΩŞŎƻƭŜǎ ±9¢ ƴΩŀƛŘŜ 

pas seulement à réduire le gaspillage mais aussi prépare les étudiants à un future où la durabilité et la 

technologie vont de pair. 

Le guide explore comment les écoles VET peuvent tirer parti des technologies modernes pour réduire le 

gaspillage alimentaire, transformant ainsi les salles de classe et les cuisines en ŎŜƴǘǊŜ ŘΩƛƴƴƻǾŀǘƛƻƴǎ 

écologiques. Préparons la prochaine génération avec les outils et les connaissances à construire pour un 

monde plus durable, en commençant par leurs assiettes. 
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Thématiques

tƻǳǊ ǊŞǇƻƴŘǊŜ Ł ƭΩǳǊƎŜƴŎŜ Řǳ ƎŀǎǇƛƭƭŀƎŜ ŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜΣ ƭŀ ǘŜŎƘƴƻƭƻƎƛŜ ƻŦŦǊŜ ǳƴ ƭŀǊƎŜ ŞǾŜƴǘŀƛƭ 

de solutions. Pour les écoles VET, apprendre aux étudiants à exploiter ces innovations leur 

fournit non seulement des compétences précieuses, mais aussi des pratiques durables 

qui bénéficieront aux industries et aux communautés. Ce guide est structuré autour de 

trois thèmes principaux: utiliser la technologie pour réduire le gaspillage alimentaire, 

réutiliser les déchets alimentaires grâce à la technologie, et utiliser la technologie pour 

la production locale.Chaque thème est une composante importante pour une approche 

globale de la durabilité.

1. Utiliser la technologie pour réduire le gaspillage alimentaire 

[ŀ ǇǊŜƳƛŝǊŜ ŞǘŀǇŜ ǇƻǳǊ ǎΩŀǘǘŀǉǳŜǊ ŀǳ ƎŀǎǇƛƭƭŀƎŜ ŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜ Ŝǎǘ ƭŀ prévention. En 

exploitant les technologies modernes, nous pouvons significativement réduire la quantité 

de nourriture qui est gaspillée dans les cuisines, les salles de classes et les cafétérias. Les 

appareils intelligents, les applications et les systèmes basés sur les données sont 

désormais largement disponibles pour surveiller ƭΩǳǘƛƭƛǎŀǘƛƻƴ ŘŜǎ ŀƭƛƳŜƴǘǎΣ ǎǳƛǾǊŜ ƭŜǎ 

dates de péremption et optimiser la gestion des stocks alimentaires.

Par exemple, les ǊŞŦǊƛƎŞǊŀǘŜǳǊǎ ƛƴǘŜƭƭƛƎŜƴǘǎ ŞǉǳƛǇŞǎ ŘŜ ƭΩL!peuvent avertir les utilisateurs 

lorsque la nourriture va bientôt périmée, tandis que des applications de gestion des 

déchets alimentaires suggèrent des recettes pour les restes. Des logiciels de gestion de 

stockpeuvent aider les écoles et les entreprises à réduire les achats excessifs en prédisant 

avec précision les quantités nécessaires pour les repas ou les cours à venir. Apprendre aux 

étudiants comment utiliser ces technologies les prépare pour un avenir où réduire le 

ƎŀǎǇƛƭƭŀƎŜ ŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜ Ŧŀƛǘ ǇŀǊǘƛŜ ŘΩǳƴŜ ǇǊŀǘƛǉǳŜ Řǳ ǉǳƻǘƛŘƛŜƴΦ 
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Thématiques 
2. Réutiliser les déchets alimentaires grâce à la technologie 

Même avec les meilleures stratégies de prévention, certains gaspillages alimentaires sont 

inévitables. Cependant, ces déchets ne doivent pas nécessairement finir en décharge. Le deuxième 

thème se concentre sur la manière dont la technologie peut aider à réduire le gaspillage 

alimentaire, en les transformant en ressources précieuses comme les énergies, les engrais ou des 

aliments pour animaux. Les technologies comme les machines de compostage et les digesteurs de 

déchets alimentairessont maintenant compacts et efficaces, facilitant la conversion des déchets 

organiques en compost riche en nutriments. Dans des installations plus importantes, les bio-

digesteurspeuvent même transformer les déchets alimentaires en biogaz, offrant ainsi une source 

ŘΩŞƴŜǊƎƛŜΦ /Ŝǎ ǎȅǎǘŝƳŜǎ ƴŜ ǊŞŘǳƛǎŜƴǘ Ǉŀǎ ǎŜǳƭŜƳŜƴǘ ƭΩƛƳǇŀŎǘ ŜƴǾƛǊƻƴƴŜƳŜƴǘŀƭ Řǳ ƎŀǎǇƛƭƭŀƎŜ 

ŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜ Ƴŀƛǎ ŀǳǎǎƛ ŜƴǎŜƛƎƴŜƴǘ ŀǳȄ ŞǘǳŘƛŀƴǘǎ ƭŜ ŎƻƴŎŜǇǘ ŘΩŞŎƻƴƻƳƛŜ ŎƛǊŎǳƭŀƛǊŜΣ ƭΩƛŘŞŜ ŘŜ ǊŞǳǘƛƭƛǎŜǊ 

des déchets pour générer de nouvelles ressources. 

3. Utiliser la technologie pour la production locale 

Produire des aliments localement est une autre stratégie puissante pour réduire le gaspillage 

alimentaire et la technologie peut rendre ce processus plus efficace et accessible. Des systèmes de 

jardins intérieurs aux techniques ŘΩƘȅŘǊƻǇƻƴƛŜet ŘΩŀŞǊƻǇƻƴƛŜ, ces innovations permettant aux 

ŞǘǳŘƛŀƴǘǎ ŘŜ ŎǳƭǘƛǾŜǊ ŘŜǎ ǇǊƻŘǳƛǘǎ ŦǊŀƛǎ ǘƻǳǘŜ ƭΩŀƴƴŞŜΣ ŘƛǊŜŎǘŜƳŜƴǘ Řŀƴǎ ƭŀ ǎŀƭƭŜ ŘŜ ŎƭŀǎǎŜ ƻǳ ƭŀ 

ŎǳƛǎƛƴŜ ŘŜ ƭΩŞŎƻƭŜΦ [Ŝǎ ƧŀǊŘƛƴǎ ƛƴǘŞǊƛŜǳǊǎ ŞǉǳƛǇŞǎ ŘŜ ǎȅǎǘŝƳŜǎ ŀǳǘƻƳŀǘƛǎŞǎ ŘΩŞŎƭŀƛǊŀƎŜΣ ŘΩŀǊǊƻǎŀƎŜ Ŝǘ 

de gestion des nutriments sont parfaits pour les environnements urbains ou les zones disposant de 

ǇŜǳ ŘΩŜǎǇŀŎŜ ŀƎǊƛŎƻƭŜΦ /Ŝǎ ǎȅǎǘŝƳŜǎ ǊŞŘǳƛǎŜƴǘ ƭŜǎ ōŜǎƻƛƴǎ Ŝƴ ǘǊŀƴǎǇƻǊǘΣ ŜƳōŀƭƭŀƎŜ Ŝǘ ŎƘŀƞƴŜǎ 

ŘΩŀǇǇǊƻǾƛǎƛƻƴƴŜƳŜƴǘ ƭƻƴƎǳŜǎΣ ǉǳƛ ǎƻƴǘ ŘŜǎ ǎƻǳǊŎŜǎ ƳŀƧŜǳǊŜǎ ŘŜ ƭŀ ǇŜǊǘŜ ŘŜ ƴƻǳǊǊƛǘǳǊŜΦ 5Ŝ ǇƭǳǎΣ ƛƭǎ 

offrent aux étudiants une ŜȄǇŞǊƛŜƴŎŜ ǇǊŀǘƛǉǳŜ ŘŜǎ ǘŜŎƘƴƛǉǳŜǎ ŘΩŀƎǊƛŎǳƭǘǳǊŜ ŘǳǊŀōƭŜ, leur 

permettant de comprendre le cycle complet de production, consommation et réduction des déchets 

alimentaires. 
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[Ŝ ƎŀǎǇƛƭƭŀƎŜ ŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜ Ŝǎǘ ǳƴ ǇǊƻōƭŝƳŜ ƳŀƧŜǳǊ Řŀƴǎ ƭΩ¦ƴƛƻƴ 9ǳǊƻǇŞŜƴƴŜΣ ŀǾŜŎ ŘŜǎ ŎƻƴǎŞǉǳŜƴŎŜǎ ŎƻƴǎƛŘŞǊŀōƭŜǎ 

sur ƭΩŜƴǾƛǊƻƴƴŜƳŜƴǘΣ ƭΩŞŎƻƴƻƳƛŜ Ŝǘ ƭŀ ǎƻŎƛŞǘŞ. Chaque année, approximativement 88 millions de tonnes de 

ƴƻǳǊǊƛǘǳǊŜ ǎƻƴǘ ƧŜǘŞŜǎ Ł ǘǊŀǾŜǊǎ ƭΩ¦ƴƛƻƴ 9ǳǊƻǇŞŜƴƴŜΣ ǇƻǳǊ ǳƴ ŎƻǶǘ ŜǎǘƛƳŞ Ł мпо ƳƛƭƭƛŀǊŘǎ ŘΩŜǳǊƻǎΦCe gaspillage 

ǎŜ ǇǊƻŘǳƛǘ ǘƻǳǘ ŀǳ ƭƻƴƎ ŘŜ ƭŀ ŎƘŀƞƴŜ ŘΩŀǇǇǊƻǾƛǎƛƻƴƴŜƳŜƴǘ ŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜΣ ŘŜǇǳƛǎ ƭŀ ǇǊƻŘǳŎǘƛƻƴ ŀƎǊƛŎƻƭŜ ƧǳǎǉǳΩŁ ƭŀ 

consommation domestique, les ménages représentant à eux-seuls environ 53%du total. 

[ΩƛƳǇŀŎǘ ŜƴǾƛǊƻƴƴŜƳŜƴǘŀƭ Řǳ ƎŀǎǇƛƭƭŀƎŜ ŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜ Ŝǎǘ ǎƛƎƴƛŦƛŎŀǘƛŦΦ [Ŝ ƎŀǎǇƛƭƭŀƎŜ ŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜ ŎƻƴǘǊƛōǳŜ Ł 6% des 

ŞƳƛǎǎƛƻƴǎ ǘƻǘŀƭŜǎ ŘŜ ƎŀȊ Ł ŜŦŦŜǘǎ ŘŜ ǎŜǊǊŜ ŘŜ ƭΩ¦9, aggravant le changement climatique. Ce gaspillage entraîne 

ŞƎŀƭŜƳŜƴǘ ǳƴŜ ǳǘƛƭƛǎŀǘƛƻƴ ƛƴŜŦŦƛŎŀŎŜ ŘŜǎ ǊŜǎǎƻǳǊŎŜǎ ƴŀǘǳǊŜƭƭŜǎΣ ƴƻǘŀƳƳŜƴǘ ŘŜǎ ǘŜǊǊŜǎΣ ŘŜ ƭΩŜŀǳ Ŝǘ ŘŜ ƭΩŞƴŜǊƎƛŜΦ 

9ƴǾƛǊƻƴ ол҈ ŘŜǎ ǘŜǊǊŜǎ ŀƎǊƛŎƻƭŜǎ ŘŜ ƭΩ¦9 ǎƻƴǘ ǳǘƛƭƛǎŞŜǎ ǇƻǳǊ ǇǊƻŘǳƛǊŜ ŘŜǎ ŀƭƛƳŜƴǘǎ ǉǳƛ ƴŜ ǎŜǊƻƴǘ ƧŀƳŀƛǎ 

ŎƻƴǎƻƳƳŞǎΣ ŎŜ ǉǳƛ ƎŀǎǇƛƭƭŜ ŞƎŀƭŜƳŜƴǘ ƭΩŜŀǳ Ŝǘ ƭΩŞƴŜǊƎƛŜ ƛƴǾŜǎǘƛŜǎ Řŀƴǎ ŎŜǎ ǇǊƻŘǳŎǘƛƻƴǎΣ ŀǳƎƳŜƴǘŀƴǘ ŀƛƴǎƛ ƭŀ 

ǇǊŜǎǎƛƻƴ ǎǳǊ ƭΩŜƴǾƛǊƻƴƴŜƳŜƴǘΦ 

Sur le plan économique, le gaspillage alimentaire représente une énorme perte de valeur, tant pour le secteur 

public que privé. Réduire le gaspillage alimentaire pourrait permettre aux entreprises du secteur alimentaire, des 

producteurs aux détaillants en passant par les transformateurs, de réduire leurs coûts.  En outre, la lutte contre le 

gaspillage alimentaire pourrait générer des avantages économiques importants en ŦŀǾƻǊƛǎŀƴǘ ƭΩƛƴƴƻǾŀǘƛƻƴet en 

créant des emploisdans des initiatives de récupération et de redistribution alimentaire. 

Au niveau social, le gaspillage alimentaire accentue les inégalités, car près de 33 millions de personnes dans 

ƭΩ¦ƴƛƻƴ 9ǳǊƻǇŞŜƴƴŜ ƴŜ ǇŜǳǾŜƴǘ Ǉŀǎ ǎŜ ǇŜǊƳŜǘǘǊŜ ǳƴ ǊŜǇŀǎ ŘŜ ǉǳŀƭƛǘŞ ǘƻǳǎ ƭŜǎ ŘŜǳȄ ƧƻǳǊǎΦ wŞŘǳƛǊŜ ƭŜ ƎŀǎǇƛƭƭŀƎŜ 

alimentaire pourrait aider à améliorer la sécurité alimentaire en redirigeant les surplus de nourriture aux 

personnes dans le besoin. 

[Ω¦ƴƛƻƴ 9ǳǊƻǇŞŜƴƴŜ ǎΩŜǎǘ ŜƴƎŀƎŞŜ Ł ǊŞǎƻǳŘǊŜ ŎŜ ǇǊƻōƭŝƳŜ Ł ǘǊŀǾŜǊǎ ƭŜ tŀŎǘŜ ±ŜǊǘ 9ǳǊƻǇŞŜƴ όDǊŜŜƴ 5Ŝŀƭύ Ŝǘ ǎΩŜǎǘ 

fixé pour objectif de réduire de moitié le gaspillage alimentaire par habitant au niveau du commerce de détail et 

ŘŜ ƭŀ ŎƻƴǎƻƳƳŀǘƛƻƴ ŘΩƛŎƛ нлолΣ Řŀƴǎ ƭŜ ŎŀŘǊŜ ŘŜ ƭŀ ǎǘǊŀǘŞƎƛŜ De la ferme à la table (Farm to work). Combattre le 

gaspillage alimentaire est crucial pour créer un système alimentaire plus durable, résilient et équitable en Europe. 

[ΩŀƳǇƭŜǳǊ Řǳ ŘŞŦƛ
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La technologie peut aider les étudiants en Éducation et Formation Professionnelle (EFP) à réduire 

significativement le gaspillage alimentaire en améliorant leurs compétences et leur prise de décision 

dans des contextes réels de production, transformation et service alimentaire. 

[Ŝǎ ǎȅǎǘŝƳŜǎ ŘΩŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜǎ ƛƴǘŜƭƭƛƎŜƴǘǎΣ ƭŜǎ ƻǳǘƛƭǎ ŘŜ ǇǊŞǾƛǎƛƻƴ ŘŜ ƭŀ ŘŜƳŀƴŘŜ ōŀǎŞŜ ǎǳǊ ƭΩL!Σ ƭŜǎ ŦƛƭǘǊŜǎ 

ŘΩŀƛǊ ƛƴǘŜƭƭƛƎŜƴǘǎ ǇƻǳǊ ƭŜǎ ǊŞŦǊƛƎŞǊŀǘŜǳǊǎΣ ƭŀ ŎǳƭǘǳǊŜ ƭƻŎŀƭŜ Ŝǘ ƭŜ ŎƻƳǇƻǎǘŀƎŜ ǇŜǳǾŜƴǘ ŀƛŘŜǊ ƭŜǎ ŞǘǳŘƛŀƴǘǎ ŘŜ 

programme culinaires et hôteliers à mieux gérer les ingrédients, assurant des proportions précises et 

réduire les excès.

Les ŀǇǇŀǊŜƛƭǎ ŎƻƴƴŜŎǘŞǎ Ł ƭΩLƴǘŜǊƴŜǘ ŘŜǎ ƻōƧŜǘǎ όLƻ¢ύcomme lés réfrigérateurs intelligents, peuvent 

suivre les dates de péremption des aliments et proposer des recettes utilisant des ingrédients proches 

ŘŜ ƭΩŜȄǇƛǊŀǘƛƻƴΣ ŀƛŘŜƴǘ ƭŜǎ ŞǘǳŘƛŀƴǘǎ Ł ŘŞǾŜƭƻǇǇŜǊ ŘŜǎ ƘŀōƛǘǳŘŜǎ ŜŦŦƛŎŀŎŜǎ ŘŜ ƎŜǎǘƛƻƴ ŘŜ ŎǳƛǎƛƴŜΦ !ǳ-delà 

ŘŜǎ ŀǊǘǎ ŎǳƭƛƴŀƛǊŜǎ Ŝǘ ŘŜ ƭΩƘƾǘŜƭƭŜǊƛŜΣ Řŀƴǎ ƭŜǎ ŎƻǳǊǎ ŘΩŀƎǊƛŎǳƭǘǳǊŜ Ŝǘ ŘŜ ǇǊƻŘǳŎǘƛƻƴ ŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜΣ ƭŜǎ 

étudiants en EFP peuvent utiliser des technologies agricoles de précision, comme des capteurs et des 

ƻǳǘƛƭǎ ŘΩŀƴŀƭȅǎŜ ŘŜ ŘƻƴƴŞŜǎΣ ǇƻǳǊ ǎǳǊǾŜƛƭƭŜǊ ƭŜǎ ŎƻƴŘƛǘƛƻƴǎ ŘΩŀƴŀƭȅǎŜ ŘŜ ŘƻƴƴŞŜǎ Ŝǘ ƳƛƴƛƳƛǎŜǊ ƭŜǎ ǇŜǊǘŜǎ 

lors de la récolte et du stockage. Ces outils permettent aux étudiants ŘΩƻǇǘƛƳƛǎŜǊ ƭŀ ǇǊƻŘǳŎǘƛƻƴ ŘŜ 

nourriture tout en réduisant les déchets dus à une surproduction ou à une mauvaise manipulation.

De plus, les ŀǇǇƭƛŎŀǘƛƻƴǎ ŘŜ ǎǳƛǾƛ ŘŜǎ ŀƭƛƳŜƴǘǎ Ŝǘ ƭŜǎ ƻǳǘƛƭǎ ŘΩŀƴŀƭȅǎŜ ŘŜǎ ŘŞŎƘŜǘǎoffrent des 

perspectives sur les habitudes de gaspillage, aidant les étudiants à prendre des décisions éclairées en 

ƳŀǘƛŝǊŜ ŘΩŀŎƘŀǘΣ ŘŜ ŎƻƴǘǊƾƭŜΣ ŘŜ ǇƻǊǘƛƻƴǎ Ŝǘ ŘŜ ǇƭŀƴƛŦƛŎŀǘƛƻƴ ŘŜǎ ǊŜǇŀǎΦ !ǇǇǊŜƴŘǊŜ Ł ƛƴǘŞƎǊŜǊ ŘŜǎ 

ǘŜŎƘƴƻƭƻƎƛŜǎ ŘΩŜƳōŀƭƭŀƎŜ ŘǳǊŀōƭŜΣ ŎƻƳƳŜ ƭŜ ǎƻǳǎ-vide et les emballages intelligents, peuvent 

également prolonger la durée de conservationdes produits alimentaires, et donc de réduire le 

gaspillage. 

En intégrant ces technologies dans les cours, les étudiants EFP peuvent développer une meilleure 

ŎƻƳǇǊŞƘŜƴǎƛƻƴ ŘŜǎ ǇǊŀǘƛǉǳŜǎ ŞŎƻƭƻƎƛǉǳŜǎΣ ǉǳΩƛƭǎ ǇƻǳǊǊƻƴǘ appliquer dans leur carrière professionnelle, 

contribuant ainsi aux efforts globaux de réduction de gaspillage alimentaire dans le secteur de 

ƭΩƘƾǘŜƭƭŜǊƛŜΣ ŘŜ ƭΩŀƎǊƛŎǳƭǘǳǊŜ Ŝǘ ŘŜ ƭŀ ǘǊŀƴǎŦƻǊƳŀǘƛƻƴ ŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜΦ 

Comment la technologie peut-elle aider ? 



FOODTURISTIC 13

Les Objectifs de Développement Durable (ODD)sont un ensemble de 17 objectifs adoptés par tous les 

États membres des Nations Unies en 2015.Ces 17 objectifs globaux représentent un appel urgent à 

ƭΩŀŎǘƛƻƴǇƻǳǊ ǘƻǳǎ ƭŜǎ ǇŀȅǎΣ ǉǳΩƛƭǎ ǎƻƛŜƴǘ ŘŞǾŜƭƻǇǇŞǎ ƻǳ Ŝƴ ŘŞǾŜƭƻǇǇŜƳŜƴǘΣ ǇƻǳǊ ǘǊŀǾŀƛƭƭŜǊ ǘƻǳǎ 

ensemble dans un partenariat mondialΦ /Ŝǎ ǎǘǊŀǘŞƎƛŜǎ ǾƛǎŜƴǘ Ł ǇǊƻƳƻǳǾƻƛǊ ƭŀ ǎŀƴǘŞΣ ƭΩŞŘǳŎŀǘƛƻƴΣ ƭŀ 

croissance économique et la réduction des inégalités. Ils veulent se battre contre le réchauffement 

climatique et préserver les océans et forêts.

Ces objectifs constituent la ōŀǎŜ ŘŜ ƭΩ!ƎŜƴŘŀ нлол ŘŜǎ bŀǘƛƻƴǎ ¦ƴƛŜǎ pour le développement durable, 

visant à favoriser un monde plus durable et équitable pour les générations actuelles et futures. Chaque 

objectif représente un domaine critique où la coopération internationale peut avoir un impact 

significatif. 

Voici les 17 objectifs des ODD :

ODD
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FoodTuristicǎΩŀƭƛƎƴŜ ǎǳǊ ƭΩh55 н Ŝƴ ǘǊŀǾŀƛƭƭŀƴǘ Ł ǊŞŘǳƛǊŜ ƭŜ ƎŀǎǇƛƭƭŀƎŜ 
ŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜΦ [ΩƻōƧŜŎǘƛŦ Ŝǎǘ ŘŜ prévenir le gaspillage des aliments 
comestibles,augmentant ainsi la disponibilité pour les personnes dans 
le besoin. En minimisant le gaspillage alimentaire, FoodTuristica pour 
but de renforcer la sécurité alimentaire et à contribuer à un monde où 
chacun a accès à une alimentation nutritive. Cette mission est 
essentielle dans la lutte contre la faim, car réduire le gaspillage 
ŀƳŞƭƛƻǊŜ ƭΩŜŦŦƛŎŀŎƛǘŞ ŘŜǎ ǊŜǎǎƻǳǊŎŜǎΦ

ODD

FoodTuristicǘǊŀƴǎŦƻǊƳŜ ƭΩŞŘǳŎŀǘƛƻƴ ŎǳƭƛƴŀƛǊŜ Ŝǘ ƘƾǘŜƭƛŝǊŜ Ŝƴ ƛƴǘŞƎǊŀƴǘ ŘŜǎ 
technologies durables et innovantesŘŀƴǎ ƭŀ ŦƻǊƳŀǘƛƻƴΦ /ΩŜǎǘ ǇƻǳǊǉǳƻƛ ƛƭ 
ǎƻǳǘƛŜƴǘ ƭΩh55 пΦ DǊŃŎŜ Ł ŘŜǎ ŀǇǇǊŜƴǘƛǎǎŀƎŜǎ ǇǊŀǘƛǉǳŜǎ ŎƻƳƳŜ ƭŜ ǎǳƛǾƛ ŘŜǎ 
ŘŞŎƘŜǘǎ ǇŀǊ ƭΩL!Σ ƭŜ ǎȅǎǘŝƳŜ ŘŜ ŎƻƳǇƻǎǘŀƎŜ Ŝǘ ƭŜǎ ǇƭŀǘŜŦƻǊƳŜǎ ƴǳƳŞǊƛǉǳŜǎ ŘŜ 
partage alimentaire, les étudiants acquièrent des compétences précieuses en 
gestion durable des aliments. Cette approche améliore la qualité de 
ƭΩŞŘǳŎŀǘƛƻƴ Ŝƴ ǳǘƛƭƛǎŀƴǘ ŘŜǎ ƻǳǘƛƭǎ ŘŜ ǇƻƛƴǘŜ Ŝǘ ǇǊŞǇŀǊŜ ƭŜǎ ŦǳǘǳǊǎ 
ǇǊƻŦŜǎǎƛƻƴƴŜƭǎ ŘŜ ƭΩƘƾǘŜƭƭŜǊƛŜ Ł ŘŜǾŜƴƛǊ ŘŜǎ ƭŜŀŘŜǊǎ Řŀƴǎ ƭŀ ǊŞŘǳŎǘƛƻƴ Řǳ 
ƎŀǎǇƛƭƭŀƎŜ ŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜ Ŝǘ ƭŀ ǇǊƻƳƻǘƛƻƴ ŘΩǳƴŜ ŞŎƻƴƻƳƛŜ ŎƛǊŎǳƭŀƛǊŜΦ 9ƭƭŜ 
développe des compétences pratiques et écologiques qui permettent aux 
ŞǘǳŘƛŀƴǘǎ ŘΩŀǾƻƛǊ ǳƴ ƛƳǇŀŎǘ ǇƻǎƛǘƛŦ Řŀƴǎ ƭŜǳǊ ŘƻƳŀƛƴŜΦ 

FoodTuristic contribue à la conservation des ressources en eau en

promouvant des technologies qui réduisent le gaspillagealimentaire et

soutiennentdes pratiquesdurables,soutenant ainsi l'ODD6. Dessolutions

comme le compostageet les digesteursanaérobiesréduisent les déchets

susceptiblesde contaminerlesressourcesen eau,tandisque lestechnologies

de culture alimentaire sur place limitent le recours à des importations

gourmandes en eau. En enseignant aux étudiants comment gérer

efficacementles ressources,FoodTuristicencouragela conservationdeƭΩŜŀǳ

et une gestion responsabledes déchets dans les secteurs culinaires et

hôteliers.
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FoodTuristicǎƻǳǘƛŜƴǘ ƭΩh55 у Ŝƴ ǇǊƻƳƻǳǾŀƴǘ ƭŀ réduction du 
gaspillage alimentaire. Le gaspillage alimentaire représente une perte 
financière significative tout au long de la chaîne 
d'approvisionnement, des producteurs aux consommateurs. En 
réduisant ce gaspillage, FoodTuristicaide les organisations et les 
individus à conserver des ressources et de l'argent, améliorant ainsi 
l'efficacité économique et encourageant des pratiques plus durables.

ODD

Le projet FoodTuristicǎǘƛƳǳƭŜ ƭΩƛƴƴƻǾŀǘƛƻƴ Řŀƴǎ ƭŜǎ ƛƴŘǳǎǘǊƛŜǎ ŎǳƭƛƴŀƛǊŜǎ Ŝǘ 
hôtelières en introduisant des technologies de pointe pour une gestion 
durable des aliments. C'est pourquoi il s'aligne sur l'ODD 9. Par exemple, 
l'utilisation de systèmes de surveillance des déchets basés sur l'IA, de 
systèmes de compostage et de méthodes durables de culture alimentaire 
favorise l'innovation dans la gestion des déchets alimentaires. Le projet 
encourage le développement et l'adoption de solutions innovantes, 
contribuant à construire une infrastructure durable au sein des institutions 
éducatives. En formant les étudiants à ces technologies, FoodTuristicsoutient 
la croissance d'une industrie plus durable et efficace.

FoodTuristicŜǎǘ ƭƛŞ Ł ƭΩh55 мм Ŝƴ ǇǊƻǇƻǎŀƴǘ ŘŜǎ ǘŜŎƘƴƻƭƻƎƛŜǎ ǉǳƛ ŀƛŘŜƴǘ ƭŜǎ 

villes à gérer les ressources alimentaires de manière plus responsable. Par 

exemple, FoodTuristicpermet aux communautés d'adopter des pratiques 

durables, renforçant ainsi la résilience urbaine et l'efficacité des ressources. 

Les plateformes numériques facilitent la redistribution des invendus aux 

personnes dans le besoin, réduisant les déchets tout en soutenant les 

ŎƻƳƳǳƴŀǳǘŞǎ ƭƻŎŀƭŜǎΦ [Ŝǎ ǇƻǳōŜƭƭŜǎ ƛƴǘŜƭƭƛƎŜƴǘŜǎ ŞǉǳƛǇŞŜǎ ŘΩL! ǎǳƛǾŜƴǘ Ŝǘ 

analysent les types de déchets alimentaires, permettant aux villes de 

personnaliser leurs initiatives de réduction des déchets. Les solutions 

avancées de compostage permettent aux communautés de transformer les 

ŘŞŎƘŜǘǎ ŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜǎ ǎǳǊ ǇƭŀŎŜ Ŝƴ ŎƻƳǇƻǎǘ ǇǊŞŎƛŜǳȄ ǇƻǳǊ ƭΩŀƎǊƛŎǳƭǘǳǊŜ ƭƻŎŀƭŜΦ 

9ƴ ƳŜǘǘŀƴǘ Ŝƴ ǆǳǾǊŜ ŎŜǎ ǘŜŎƘƴƻƭƻƎƛŜǎΣ ƭŜǎ ǾƛƭƭŜǎ ǇŜǳǾŜƴǘ ǊŞŘǳƛǊŜ ƭŜǎ ŘŞŎƘŜǘǎΣ 

économiser des coûts et contribuer au développement durable.
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FoodTuristics'engage à promouvoir des pratiques alimentaires durables, tant dans 
l'éducation culinaire et hôtelière que pour les foyers, en encourageant une 
consommation responsable et une réduction des déchetsΦ /ΩŜǎǘ ǇƻǳǊǉǳƻƛ ƭŜ 
ǇǊƻƧŜǘ ǎƻǳǘƛŜƴǘ ƭΩh55 мнΦ [Ŝǎ ǘŜŎƘƴƻƭƻƎƛŜǎ ŎƻƳƳŜ ƭŜ ǎǳƛǾƛ ŘŜǎ ŘŞŎƘŜǘǎ 
alimentaires, le compostage et la valorisation des restes alimentaires illustrent 
bien la contribution du projet à cet objectif. FoodTuristicenseigne aux étudiants à 
réduire les déchets, optimiser les ressources et faire des choix plus responsables 
en matière de gestion alimentaire. En intégrant ces pratiques dans leurs activités 
quotidiennes, FoodTuristicpromeut une culture de consommation responsable, 
permettant aux professionnels de demain de minimiser les déchets et de favoriser 
la durabilité, tout en incitant les particuliers à utiliser les ressources offertes par le 
projet.

ODD

La lutte contre le changement climatique est essentielle, car le gaspillage alimentaire 
joue un rôle significatif dans l'impact environnemental. Les déchets alimentaires sont 
une ǎƻǳǊŎŜ ƳŀƧŜǳǊŜ ŘΩŞƳƛǎǎƛƻƴǎ ŘŜ ƎŀȊ Ł ŜŦŦŜǘ ŘŜ ǎŜǊǊŜ, car leur décomposition dans 
les décharges libère du méthane. FoodTuristicaide à réduire ces émissions et à 
atténuer les effets du changement climatique grâce à des technologies innovantes, 
telles que les digesteurs anaérobies pour le compostage, les poubelles intelligentes 
surveillées par IA et les congélateurs intelligents, qui optimisent les ressources et 
ƳƛƴƛƳƛǎŜƴǘ ƭΩŜƳǇǊŜƛƴǘŜ ŜƴǾƛǊƻƴƴŜƳŜƴǘŀƭŜ ŘŜ ƭŀ ǇǊƻŘǳŎǘƛƻƴ Ŝǘ ŘŜ ƭŀ ŎƻƴǎƻƳƳŀǘƛƻƴ 
alimentaire. De plus, des pratiques comme la revalorisation des déchets alimentaires 
Ŝƴ ǇǊƻŘǳƛǘǎ ƻǳ ƭΩŀƎǊƛŎǳƭǘǳǊŜ ǾŜǊǘƛŎŀƭŜ ǎƻǳǘƛŜƴƴŜƴǘ ǳƴŜ ǇǊƻŘǳŎǘƛƻƴ ŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜ ŘǳǊŀōƭŜΣ 
réduisant les besoins en terres, en eau et en énergie.

FoodTuristicrepose sur la collaboration, réunissant des écoles culinaires, des 

innovateurs technologiques et des experts en durabilité pour lutter contre le 

ƎŀǎǇƛƭƭŀƎŜ ŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜ Ŝǘ ǇǊƻƳƻǳǾƻƛǊ ŘŜǎ ǇǊŀǘƛǉǳŜǎ ŘǳǊŀōƭŜǎΦ /ΩŜǎǘ ǇƻǳǊǉǳƻƛ ƛƭ 

ŎƻƴǘǊƛōǳŜ Ł ƭΩh55 мтΦ 9ƴ ǘǊŀǾŀƛƭƭŀƴǘ ŜƴǎŜƳōƭŜΣ ŎŜǎ ŀŎǘŜǳǊǎ ǇŀǊǘŀƎŜƴǘ ƭŜǳǊǎ 

connaissances, leurs ressources et des solutions innovantes pour réduire le 

gaspillage alimentaire et encourager des pratiques durables. FoodTuristic

renforce les partenariats au sein des secteurs éducatifs et hôteliers, créant une 

approche unifiée pour atteindre les objectifs de durabilité et encourageant une 

ŀŎǘƛƻƴ ŎƻƭƭŜŎǘƛǾŜ Ŝƴ ŦŀǾŜǳǊ ŘΩǳƴ ǎȅǎǘŝƳŜ ŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜ Ǉƭǳǎ ŘǳǊŀōƭŜ.
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Poubelles 
alimentaires 
à IA

À propos de la technologie/innovation

Les poubelles alimentaires à intelligence artificielle sont des solutions 

ƛƴƴƻǾŀƴǘŜǎ ŘŜ ƎŜǎǘƛƻƴ ŘŜ ŘŞŎƘŜǘ ǉǳƛ ǳǘƛƭƛǎŜƴǘ ƭΩL! Ŝǘ ƭΩŀǇǇǊŜƴǘƛǎǎŀƎŜ 

automatique pour trier, suivre et gérer les déchets alimentaires de 

manière plus efficace. Elles sont conçues pour aider les ménages, les 

entreprises ou les zones spécifiques (par exemple, une coopérative 

de restaurants) à réduire le gaspillage alimentaire et améliorer les 

efforts de recyclage.
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Comment la technologie fonctionne : 

Á[Ŝǎ ǇƻǳōŜƭƭŜǎ ŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜǎ ŘƻǘŞŜǎ ŘΩL! ŦƻƴŎǘƛƻƴƴŜƴǘ ƎǊŃŎŜ Ł ǳƴŜ 

ŎƻƳōƛƴŀƛǎƻƴ ŘŜ ŎŀǇǘŜǳǊǎ ŀǾŀƴŎŞǎΣ ŘŜǎ ŎŀƳŞǊŀǎ Ŝǘ ŘΩŀƭƎƻǊƛǘƘƳŜǎ 

ŘΩƛƴǘŜƭƭƛƎŜƴŎŜ ŀǊǘƛŦƛŎƛŜƭƭŜ ǇƻǳǊ ƎŞǊŜǊ Ŝǘ ǘǊƛŜǊ ŜŦŦƛŎŀŎŜƳŜƴǘ ƭŜǎ ŘŞŎƘŜǘǎ 

alimentaires.

Á9ƴ ƻǳǘǊŜΣ ƭŜǎ ǇƻǳōŜƭƭŜǎ ŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜǎ ŘƻǘŞŜǎ ŘΩƛƴǘŜƭƭƛƎŜƴŎŜ ŀǊǘƛŦƛŎƛŜƭƭŜ 
suivent la quantité et les types de déchets générés au fil du temps, 
collectant des donnés pour analyser les habitudes de gaspillage et 
fournir des recommandations sur la réduction du gaspillage 
alimentaire.

Á Ensuite, la poubelle trie les déchets dans le compartiment 
approprié ou fournit une indication pour guider les 
utilisateurs dans le tri correct des déchets. 

ÁDǊŃŎŜ Ł ŘŜǎ ŀƭƎƻǊƛǘƘƳŜǎ ŘΩŀǇǇǊŜƴǘƛǎǎŀƎŜ ŞŎƻƴƻƳƛǉǳŜΣ ƭŜ 
système de poubelle classe les déchets dans des catégories 
spécifiques, comme les fruits, les légumes, la viande ou 
ŜƴŎƻǊŜ ƭŜǎ ƳŀǘŞǊƛŀǳȄ ŘΩŜƳōŀƭƭŀƎŜΦ

ÁQuand les déchets alimentaires sont déposés dans la poubelle, 
les capteurs et les caméras indéfiniment le type de déchets en 
analysant sa forme, sa couleur et sa composition.
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[Ŝœƻƴǎ ŎƭŞǎ ǎƛ ǾƻǘǊŜ ŞŎƻƭŜ ƛƴǎǘŀƭƭŜ ǳƴŜ ǇƻǳōŜƭƭŜ ŘƻǘŞŜ ŘΩLƴǘŜƭƭƛƎŜƴŎŜ !ǊǘƛŦƛŎƛŜƭƭŜ 

Poubelles Alimentaires à IA

Favoriser un apprentissage critique : 
tŜǊƳŜǘǘŜȊ ŀǳȄ ŞǘǳŘƛŀƴǘǎ ŘΩƛƴǘŜǊŀƎƛǊ ŘƛǊŜŎǘŜƳŜƴǘ ŀǾŜŎ ƭŜǎ ǇƻǳōŜƭƭŜǎ Ł L!Φ 
Encouragez-les à expérimenter avec la technologie, par exemple en suivant 
différents types de déchets, en analysant les données et en proposant des 
améliorations. Cette expérience pratique leur permettra de mieux comprendre 
ŎƻƳƳŜƴǘ ƭΩL! ǇŜǳǘ şǘǊŜ ŜȄǇƭƻƛǘŞŜ Řŀƴǎ ǳƴ ŎƻƴǘŜȄǘŜ ǊŞŜƭ ŘŜ ƭΩƘƾǘŜƭƭŜǊƛŜΦ

Démontrer les avantages : 

Soulignez les bénéfices concrets des poubelles à IA, tels que la réduction des 

ŎƻǶǘǎ ƭƛŞǎ Ł ƭΩŞƭƛƳƛƴŀǘƛƻƴ ŘŜǎ ŘŞŎƘŜǘǎ ŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜǎΣ ƭΩŀƳŞƭƛƻǊŀǘƛƻƴ ŘŜ ƭΩƘȅƎƛŝƴŜ Ŝƴ 

ŎǳƛǎƛƴŜ Ŝǘ ƭΩŀǳƎƳŜƴǘŀǘƛƻƴ ŘŜ ƭŀ ǎŀǘƛǎŦŀŎǘƛƻƴ ŘŜǎ ŎƭƛŜƴǘǎ ƎǊŃŎŜ Ł ǳƴ ŜƴƎŀƎŜƳŜƴǘ Ŝƴ 

faveur de la durabilité. Utilisez les données des poubelles pour démontrer les 

économies réalisées et les bénéfices environnementaux au fil du temps.

Intégrez à la pédagogie : 
LƴǘŞƎǊŜȊ ƭŀ ǘŜŎƘƴƻƭƻƎƛŜ Řŀƴǎ ƭŜǎ ŎƻǳǊǎ ŘŜ ƎŜǎǘƛƻƴ ƘƾǘŜƭƛŝǊŜΣ ŘΩŀǊǘǎ ŎǳƭƛƴŀƛǊŜǎ Ŝǘ 
ŘŜ ǎŎƛŜƴŎŜǎ ŘŜ ƭΩŜƴǾƛǊƻƴƴŜƳŜƴǘΦ [Ŝǎ ŞǘǳŘƛŀƴǘǎ ŀǇǇǊŜƴŘǊƻƴǘ ŎƻƳƳŜƴǘ ƭŜǎ 
ƻǳǘƛƭǎ ōŀǎŞǎ ǎǳǊ ƭΩL! ǇŜǳǾŜƴǘ ŀƳŞƭƛƻǊŜǊ ƭΩŜŦŦƛŎŀŎƛǘŞ ƻǇŞǊŀǘƛƻƴƴŜƭƭŜΣ ǊŞŘǳƛǊŜ ƭŜǎ 
ŎƻǶǘǎ Ŝǘ ǊŜƴŦƻǊŎŜǊ ƭŀ ŎǊŞŘƛōƛƭƛǘŞ ŘΩǳƴ ƘƾǘŜƭ Ŝƴ ƳŀǘƛŝǊŜ ŘŜ ŘǳǊŀōƛƭƛǘŞΦ

Sensibiliser aux pratiques durables : 

Utilisez les poubelles à IA comme outil pratique pour enseigner aux étudiants 

des pratiques de gestion alimentaire durables. Cela inclut des leçons sur la 

réduction du gaspillage alimentaire, le recyclage, le compostage et la 

compréhension de l'impact environnemental des déchets. Les données en temps 

réel collectées par les poubelles peuvent servir à des études de cas pour 

analyser les habitudes de gaspillage et élaborer des stratégies visant à minimiser 

les déchets.
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[Ŝœƻƴǎ ŎƭŞǎ ǎƛ ǾƻǘǊŜ ŞŎƻƭŜ ƛƴǎǘŀƭƭŜ ǳƴŜ ǇƻǳōŜƭƭŜ ŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜ ŘƻǘŞŜ ŘŜ ƭΩL!

LƳǇƭƛǉǳŜǊ ƭŜǎ ŞǘǳŘƛŀƴǘǎ Řŀƴǎ ƭŀ ƳŀƛƴǘŜƴŀƴŎŜ Ŝǘ ƭΩŀƴŀƭȅǎŜ Υ

Confiez aux étudiants la gestion des opérations et de la maintenance des poubelles alimentaires à IA, 

ƴƻǘŀƳƳŜƴǘ ƭŜ ŘŞǇŀƴƴŀƎŜ ŘŜǎ ǇǊƻōƭŝƳŜǎ ǘŜŎƘƴƛǉǳŜǎΣ ƭŜ ǊŜƳǇƭŀŎŜƳŜƴǘ ŘŜǎ ŦƛƭǘǊŜǎ Ŝǘ ƭΩŀƴŀƭȅǎŜ ŘŜǎ 

ŘƻƴƴŞŜǎ ŘŜ ƎŀǎǇƛƭƭŀƎŜΦ /ŜǘǘŜ ŜȄǇŞǊƛŜƴŎŜ ƭŜǳǊ ŀǇǇǊŜƴŘ ƭΩƛƳǇƻǊǘŀƴŎŜ ŘŜ ƭΩŜƴǘǊŜǘƛŜƴ ǊŞƎǳƭƛŜǊ ŘŜǎ ƻǳǘƛƭǎ 

ōŀǎŞǎ ǎǳǊ ƭΩL! Ŝǘ ƭŜǳǊ ŘƻƴƴŜ ǳƴ ŀǇŜǊœǳ ŘŜǎ ŘŞŦƛǎ ƻǇŞǊŀǘƛƻƴƴŜƭǎ ǉǳΩƛƭǎ ǇƻǳǊǊŀƛŜƴǘ ǊŜƴŎƻƴǘǊŜǊ Řŀƴǎ ǳƴ 

environnement professionnel.

9ƴŎƻǳǊŀƎŜǊ ƭΩƛƴƴƻǾŀǘƛƻƴ Υ 

tǊƻŦƛǘŜȊ ŘŜ ƭΩƛƴǎǘŀƭƭŀǘƛƻƴ ǇƻǳǊ ƛƴǎǇƛǊŜǊ ƭΩƛƴƴƻǾŀǘƛƻƴΦ 

Défiiez les étudiants à réfléchir de manière créative 

sur la manière dont la technologie IA pourrait être 

ŜƴŎƻǊŜ ŘŞǾŜƭƻǇǇŞŜ ƻǳ ŀŘŀǇǘŞŜ Ł ŘΩŀǳǘǊŜǎ ǳǎŀƎŜǎ 

Řŀƴǎ ƭΩƛƴŘǳǎǘǊƛŜ ƘƾǘŜƭƛŝǊŜΣ ŦŀǾƻǊƛǎŀƴǘ ǳƴ ŜǎǇǊƛǘ 

ŜƴǘǊŜǇǊŜƴŜǳǊƛŀƭ Ŝǘ ǳƴŜ ŎǳƭǘǳǊŜ ŘΩŀƳŞƭƛƻǊŀǘƛƻƴ 

continue.

Développer un intérêt pour la durabilité chez les 
étudiants : 
Développer un intérêt pour la durabilité chez les 
étudiantsΥ 9ƴ ƛƴǎǘŀƭƭŀƴǘ ŘŜǎ ǇƻǳōŜƭƭŜǎ Ł L!Σ ƭΩŞŎƻƭŜ 
hôtelière envoie un message fort à ses étudiants, ainsi 
ǉǳΩŀǳȄ ŀǳǘǊŜǎ ŦŀŎǳƭǘŞǎ Ŝǘ ǇŀǊǘƛŜǎ ǇǊŜƴŀƴǘŜǎ ǊŞƎƛƻƴŀƭŜǎΣ 
sur son engagement envers la durabilité. 
Cela peut inspirer un changement culturel plus large, 
encourageant le personnel et les étudiants à adopter 
des pratiques plus durables dans tous les aspects de 
leur éducation et de leur vie quotidienne.

tƻǳōŜƭƭŜ ŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜ ŘƻǘŞŜ ŘŜ ƭΩL! Ł 
ƭΩIƻŘǎƻƴBay Hotel, Irlande, 
Novembre 2023 

Poubelles Alimentaires à IA
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[Ŝœƻƴǎ ŎƭŞǎ ǎƛ ǾƻǘǊŜ ŞŎƻƭŜ ƛƴǎǘŀƭƭŜ ǳƴŜ ǇƻǳōŜƭƭŜ ŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜ ŘƻǘŞŜ ŘŜ ƭΩL! 

Utiliser des échelles identiques et distinguer entre les déchets de production et de 

consommation : 

Il peut être pertinent de choisir une technologie capable de distinguer ces deux sources de déchets, 
simplement en reconnaissant la nature des contenants. Par exemple, un saladier ou une casserole en 
acier inoxydable : déchets produits en cuisine ; une assiette : déchets provenant de la consommation 
des clients.

Affiner la reconnaissance de données : 

Pour chaque photo, il est possible de modifier la description des ingrédients reconnus, ce qui contribue 

Ł ŜƴǊƛŎƘƛǊ ƭŀ ōŀǎŜ ŘŜ ŘƻƴƴŞŜǎ Ŝǘ Ł ŀƳŞƭƛƻǊŜǊ ƭΩŜŦŦƛŎŀŎƛǘŞ ŘŜ ŎŜǘǘŜ ǘŜŎƘƴƻƭƻƎƛŜΦ

¦ƴŜ tƻǳōŜƭƭŜ !ƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜ ŘƻǘŞŜ ŘŜ ƭΩL! ŀǳ [ȅŎŞŜ Hotêlierde Dinard, France, Septembre 2024

[ΩL! ǊŜŎƻƴƴŀƞǘ ƭŜǎ ŘƛŦŦŞǊŜƴǘǎ ŎƻƳǇƻǎŀƴǘǎ ŘΩǳƴŜ ŀǎǎƛŜǘǘŜΦ LŎƛΣ ŜƭƭŜ ŀ ƛŘŜƴǘƛŦƛŞ Řǳ Ǉŀƛƴ ŀƭƻǊǎ ǉǳΩƛƭ ǎΩŀƎƛǎǎŀƛǘ 
ŘΩǳƴŜ ōŀƭƭƻǘǘƛƴŜ ŘŜ ǾƻƭŀƛƭƭŜΦ [Ŝ ǇǊƻŦŜǎǎŜǳǊ ŘŜ ŎǳƛǎƛƴŜ ƻǳ ǳƴ ŞǘǳŘƛŀƴǘ ǇŜǳǘ ƳƻŘƛŦƛŜǊ ƭΩƛƴƎǊŞŘƛŜƴǘ ǇƻǳǊ 
obtenir des résultats plus réalistes. LHD septembre 2024

Poubelles Alimentaires à IA
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[Ŝœƻƴǎ ŎƭŞǎ ǎƛ ǾƻǘǊŜ ŞŎƻƭŜ ƛƴǎǘŀƭƭŜ ǳƴŜ ǇƻǳōŜƭƭŜ ŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜ ŘƻǘŞŜ ŘŜ ƭΩL! 

Assurer la qualité des photos prises pour garantir la qualité des données collectées.Par 

ŜȄŜƳǇƭŜΣ ǎƛ ƭŜǎ ŘŞŎƘŜǘǎ ǎƻƴǘ ǾƛŘŞǎ ǘǊƻǇ ǊŀǇƛŘŜƳŜƴǘ Řŀƴǎ ƭŀ ǇƻǳōŜƭƭŜΣ ƭΩŀǇǇƭƛŎŀǘƛƻƴ ƴŜ ǇŜǳǘ Ǉŀǎ 

ǊŜŎƻƴƴŀƞǘǊŜ ƭŜ ŎƻƴǘŜƴǳ ŘΩǳƴŜ ŀǎǎƛŜǘǘŜ ƴƛ ǉǳŀƴǘƛŦƛŜǊ ƭŜ ǘȅǇŜ ŘŜ ŘŞŎƘŜǘΦ

Sur ces deux photos, le logiciel enregistre le poids des déchets comme "inconnu". 
Lycée Hôtelier Dinard, septembre 2024

Utiliser une balance connectée dans une école hôtelière : de nombreuses personnes utiliseront 
cette technologie (au lycée hôtelier de Dinardpour l'année 2024/2025 : 28 enseignants et 370 
étudiants).

Le principal avantage est de sensibiliser massivement au gaspillage alimentaire, car chacune de ces 

personnes aura un accès immédiat aux données pendant un cours de cuisine ou de service.

La principale difficulté réside dans la nécessité de former ce grand nombre de personnes à 

l'utilisation de cette technologie pour que l'impact sur les déchets soit optimal. (Au lycée hôtelier 

de Dinard, nous avons formé au moins deux étudiants par groupe à l'utilisation des balances.)

Poubelles Alimentaires à IA
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Utiliser les données pour prendre des décisions 

Mesurer les déchets de production pour mieux ajuster les quantités produites aux portions des 
clients :

Enregistrer ce qui est jeté à la poubelle pour améliorer le tri en cuisine :

aŜǎǳǊŜǊ ŎŜ ǉǳƛ ƴΩŜǎǘ Ǉŀǎ ŎƻƴǎƻƳƳŞ ǇŀǊ ƭŜǎ ŎƭƛŜƴǘǎ ǇƻǳǊ ƳƻŘƛŦƛŜǊ ƭŜǎ ǎŜǊǾƛŎŜǎ ŎƻƳƳŜǊŎƛŀǳȄ Υ

Exemple : 2,1 kg de purée de légumes jetée 

en cuisine.

Objectif pour le prochain cours : revoir les 

quantités produites en fonction du nombre 

de clients attendus.

Exemple : 167 g de salade jetés en 

cuisine. Objectif pour le prochain cours : 

mieux trier les déchets compostableset 

non compostables.

Exemple : 70 g de pain jetés depuis une 

table (2 clients). Objectif : faut-il servir de 

petites boules de pain individuelles ou 

proposer des tranches de pain plus 

petites ?

Poubelles Alimentaires à IA
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Exploiter les résultats

[ΩL! ŎŀƭŎǳƭŜ ƭŜ poids moyen des déchets alimentaires(hors déchets de découpe) pour déterminer une 

« mesure de référence ». Au Lycée Hôtelier de Dinard, cette mesure de référence est de 10,3 kg de 

ƴƻǳǊǊƛǘǳǊŜ ŎƻƴǎƻƳƳŀōƭŜ ƧŜǘŞŜ Ŝƴ ƳƻȅŜƴƴŜ ǇŀǊ ǎŜƳŀƛƴŜ όŘŜǇǳƛǎ ƭŜ ŘŞōǳǘ ŘŜ ƭΩŜȄǇŞǊƛƳŜƴǘŀǘƛƻƴ ƭŜ мс 

mai 2024). 

[ΩL! ŎŀƭŎǳƭŜ ƭŜǎ ŞŎŀǊǘǎ ǇŀǊ ǊŀǇǇƻǊǘ Ł ŎŜǘǘŜ ƳŜǎǳǊŜ ŘŜ ǊŞŦŞǊŜƴŎŜ ǇƻǳǊ ǳƴŜ ǇŞǊƛƻŘŜ ǎǇŞŎƛŦƛǉǳŜΦ 

Sur le tableau de bord, on obtient le poids des déchets alimentaires évités (en kg mais aussi par client), 

ainsi que leur impact carbone et financier.

Pendant la semaine 41, 4,7 kg de déchets alimentaires ont été enregistrés, soit une 
réduction de 35 % par rapport à la mesure de référence. Lycée Hôtelier Dinard, octobre 2024

[Ŝǎ ǊŞǎǳƭǘŀǘǎ Řǳ ǘŀōƭŜŀǳ ŘŜ ōƻǊŘ ǎƻƴǘ ŦŀŎƛƭŜǎ Ł ǳǘƛƭƛǎŜǊ Ŝǘ ǊƛŎƘŜǎ ŘΩŜƴǎŜƛƎƴŜƳŜƴǘǎ ǇƻǳǊ 

améliorer les pratiques en cuisine et en service restaurant.

Poubelles Alimentaires à IA
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vǳΩŜǎǘ-ŎŜ ǉǳŜ ŎΩŜǎǘ Κ 

Les filtres d'air intelligents pour réfrigérateurs sont conçus pour améliorer la qualité de l'air à 

l'intérieur d'un réfrigérateur en éliminant les odeurs, en réduisant les bactéries et en maintenant la 

fraîcheur des aliments plus longtemps. Ils combinent généralement des technologies de filtration 

avancées, comme le charbon actif ou l'ionisation, avec des fonctionnalités intelligentes telles que des 

capteurs et une connectivité.

Une marque dans ce domaine, Shelfy, utilise un mélange d'ionisation et de filtration au charbon actif 

pour purifier l'air dans un réfrigérateur. Le processus d'ionisation libère des ions négatifs qui se fixent 

sur les particules en suspension dans l'air, comme les bactéries, les spores de moisissure et les 

odeurs, les faisant s'agglomérer et tomber hors de l'air. Le filtre au charbon actif absorbe et 

neutralise les particules, éliminant efficacement les mauvaises odeurs et les contaminants.

Comment fonctionne cette technologie : 

Les capteurs intégrés de Shelfysurveillent en temps réel la qualité de l'air et les niveaux d'humidité 

dans le réfrigérateur, ajustant automatiquement l'intensité de purification en fonction des besoins.

Shelfyse connecte à une application pour smartphone via Bluetooth, permettant aux utilisateurs de 

suivre la qualité de l'air, de recevoir des alertes pour le remplacement des filtres et de surveiller 

l'autonomie de la batterie. Conçu pour être économe en énergie et facile à utiliser, Shelfygarantit 

que l'air à l'intérieur du réfrigérateur reste frais et propre, favorisant ainsi une meilleure 

ŎƻƴǎŜǊǾŀǘƛƻƴ ŘŜǎ ŀƭƛƳŜƴǘǎΦ [Ŝ ŎƻǶǘ ŘŜ ƭϥŀǇǇŀǊŜƛƭ Ŝǎǘ ŘŜ мпф ϵ Ŝƴ нлнпΦ

CƛƭǘǊŜǎ ŘΩ!ƛǊ LƴǘŜƭƭƛƎŜƴǘǎ ǇƻǳǊ 
Réfrigérateurs 
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[Ŝœƻƴǎ ŎƭŞǎ ǎƛ ǾƻǘǊŜ ŞŎƻƭŜ ƛƴǎǘŀƭƭŜ ǳƴ ŦƛƭǘǊŜ ŘΩŀƛǊ ƛƴǘŜƭƭƛƎŜƴǘ ǇƻǳǊ ǊŞŦǊƛƎŞǊŀǘŜǳǊǎ Υ

Utiliser un filtre intelligent pour réfrigérateur, comme Shelfy, dans la cuisine ou les zones de 

stockage alimentaire d'une école hôtelière offre plusieurs enseignements clés qui peuvent 

être bénéfiques pour les étudiants et l'établissement. Voici les principaux :

tǊƻƳƻǳǾƻƛǊ ƭŀ ǎŞŎǳǊƛǘŞ Ŝǘ ƭΩƘȅƎƛŝƴŜ ŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜ Υ 

Un filtre intelligent comme Shelfyaide les étudiants à comprendre l'importance de maintenir 

un environnement de stockage alimentaire hygiénique en réduisant les bactéries, les 

moisissures et les odeurs. Ils apprennent comment des technologies avancées, telles que 

l'ionisation et le charbon actif, peuvent conserver les aliments plus longtemps, minimiser les 

risques de contamination croisée et respecter les normes de sécurité dans une cuisine 

professionnelle.

L'application permet également de surveiller l'ouverture de la porte du réfrigérateur et de 

contrôler la température. Ces données peuvent être intéressantes pour les étudiants afin 

d'étudier l'hygiène et la sécurité des aliments.

Comprendre le rôle de la technologie dans la réduction des déchets : 

Shelfyet d'autres marques similaires fournissent des données en temps réel qui permettent 

d'estimer la qualité de l'air et les niveaux de fraîcheur à l'intérieur du réfrigérateur. Cela aide 

les étudiants à comprendre comment la technologie peut prévenir la détérioration des 

aliments et réduire les déchets. Cette leçon met l'accent sur la gestion efficace des stocks et 

les pratiques durables, des compétences essentielles pour gérer avec succès une opération 

dans le secteur de l'hôtellerie.

CƛƭǘǊŜǎ ŘΩ!ƛǊ LƴǘŜƭƭƛƎŜƴǘǎ ǇƻǳǊ 
Réfrigérateurs
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[Ŝœƻƴǎ ŎƭŞǎ ǎƛ ǾƻǘǊŜ ŞŎƻƭŜ ƛƴǎǘŀƭƭŜ ǳƴ ŦƛƭǘǊŜ ŘΩŀƛǊ ƛƴǘŜƭƭƛƎŜƴǘ ǇƻǳǊ ǊŞŦǊƛƎŞǊŀǘŜǳǊ 

Expériences pratiques avec des technologies intelligentes :

L'utilisation de filtres intelligents permet aux étudiants d'acquérir une expérience pratique 
avec des outils de cuisine connectés, les préparant à l'intégration croissante de la 
technologie dans la gestion hôtelière moderne. Ils apprennent à utiliser des appareils 
connectés, à interpréter des données et à prendre des décisions visant à améliorer 
l'efficacité opérationnelle et la satisfaction des clients.

Cette technologie est très simple et accessible, même pour les plus jeunes étudiants.

Elle se recharge via un simple câble USB et peut être utilisée pendant trois semaines 
ŎƻƴǎŞŎǳǘƛǾŜǎΦ [Ŝ ƴŜǘǘƻȅŀƎŜ Ŝǎǘ ǊŀǇƛŘŜ Ŝǘ ŦŀŎƛƭŜ Υ ƛƭ ǎǳŦŦƛǘ ŘΩƻǳǾǊƛǊ ƭΩŀǇǇŀǊŜƛƭ Ŝǘ ŘŜ ǊƛƴŎŜǊ ƭŜ ŦƛƭǘǊŜ 
Ł ƭΩŜŀǳ ŦǊƻƛŘŜΦ

wŜƴŦƻǊŎŜǊ ƭΩƛƳǇƻǊǘŀƴŎŜ ŘŜ ƭŀ ƳŀƛƴǘŜƴŀƴŎŜ ǇǊŞǾŜƴǘƛǾŜ Υ 

Les notifications automatiques du filtre pour le remplacement et le nettoyage offrent 
une leçon pratique en matière de maintenance préventive. Les étudiants apprennent à 
surveiller activement l'équipement, garantissant des performances optimales, 
minimisant les temps d'arrêt et comprenant l'impact direct de l'entretien des 
équipements sur les coûts opérationnels et la qualité des aliments.

CƛƭǘǊŜǎ ŘΩ!ƛǊ LƴǘŜƭƭƛƎŜƴǘǎ ǇƻǳǊ 
Réfrigérateurs 
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[Ŝœƻƴǎ ŎƭŞǎ ǎƛ ǾƻǘǊŜ ŞŎƻƭŜ ƛƴǎǘŀƭƭŜ ǳƴ ŦƛƭǘǊŜ ŘΩŀƛǊ ƛƴǘŜƭƭƛƎŜƴǘ ǇƻǳǊ ǊŞŦǊƛƎŞǊŀǘŜǳǊǎ 

Démontrer des pratiques de durabilité : 
En utilisant un filtre intelligent qui prolonge la durée de conservation des aliments et réduit le 
besoin de remplacements fréquents, les étudiants apprennent la durabilité de manière pratique 
Ŝǘ ŎƻƴŎǊŝǘŜΦ /Ŝƭŀ ǊŜƴŦƻǊŎŜ ƭŜǎ ŜƴǎŜƛƎƴŜƳŜƴǘǎ ǎǳǊ ƭŀ ǊŞŘǳŎǘƛƻƴ ŘŜǎ ŘŞŎƘŜǘǎΣ ƭΩƻǇǘƛƳƛǎŀǘƛƻƴ ŘŜǎ 
ǊŜǎǎƻǳǊŎŜǎ Ŝǘ ƭŀ ƳƛǎŜ Ŝƴ ǆǳǾǊŜ ŘŜ ǇǊŀǘƛǉǳŜǎ ŞŎƻƭƻƎƛǉǳŜǎΣ ŘŜǎ ǎǳƧŜǘǎ ŜǎǎŜƴǘƛŜƭǎ Řŀƴǎ ƭΩƛƴŘǳǎǘǊƛŜ 
hôtelière actuelle.

Données recueillies par les 
étudiants lors de 

ƭΩŜȄǇŞǊƛƳŜƴǘŀǘƛƻƴ ŀǾŜŎ ǳƴ 
filtre intelligent pour 

réfrigérateur, Lycée Hôtelier 
de Dinard, mai 2024.

Par exemple, les étudiants du Lycée Hôtelier de Dinardont mené un test sur trois aliments : 
une carotte, un radis noir et de la sauge.

[Ŝ ǘŜǎǘ ǾƛǎŜ Ł ŎƻƳǇŀǊŜǊ ƭΩŞǾƻƭǳǘƛƻƴ ǾƛǎǳŜƭƭŜ Ŝǘ ƭŜ ǇƻƛŘǎ ŘΩŀƭƛƳŜƴǘǎ ǎƛƳƛƭŀƛǊŜǎΦ

CƛƭǘǊŜǎ ŘΩ!ƛǊ LƴǘŜƭƭƛƎŜƴǘǎ ǇƻǳǊ 
Réfrigérateurs



FOODTURISTIC 29

Smart air filtrs for fridges

Cela peut être une opportunité pour les étudiants de 
tester des hypothèses en pratique et de comprendre 
les processus de conservation des aliments.

Le test est simple à mettre en place avec des 
étudiants et peu coûteux, surtout si votre école 
produit ses propres herbes aromatiques.

Processus:

Les aliments ont été pesés au départ, puis placés dans deux contenants différents et emballés dans 
Řǳ ŦƛƭƳ ǇƭŀǎǘƛǉǳŜΦ Lƭǎ ƻƴǘ ŞǘŞ ǇƭŀŎŞǎ Řŀƴǎ ŘŜǳȄ ǊŞŦǊƛƎŞǊŀǘŜǳǊǎ ŘƛŦŦŞǊŜƴǘǎΣ ƭΩǳƴ ŞǉǳƛǇŞ ŘΩǳƴ ŦƛƭǘǊŜ Ŝǘ 
ƭΩŀǳǘǊŜ ǎŀƴǎ ŦƛƭǘǊŜΦ [Ŝǎ ŘƻƴƴŞŜǎ ƻƴǘ ŞǘŞ ŎƻƭƭŜŎǘŞŜǎ ǇŜƴŘŀƴǘ ǳƴ ƳƻƛǎΦ

Résultats du test:

Les herbes aromatiques montrent la plus grande différence de perte de poids, suivies par les 
carottes, puis les radis noirs.

CƛƭǘǊŜǎ ŘΩ!ƛǊ LƴǘŜƭƭƛƎŜƴǘǎ ǇƻǳǊ 
Réfrigérateurs
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[Ŝœƻƴǎ ŎƭŞǎ ǎƛ ǾƻǘǊŜ ŞŎƻƭŜ ƛƴǎǘŀƭƭŜ ǳƴ ŦƛƭǘǊŜ ŘΩŀƛǊ ƛƴǘŜƭƭƛƎŜƴǘ ǇƻǳǊ ǊŞŦǊƛƎŞǊŀǘŜǳǊ 

CƛƭǘǊŜǎ ŘΩ!ƛǊ LƴǘŜƭƭƛƎŜƴǘǎ ǇƻǳǊ 
Réfrigérateurs 

!ƳŞƭƛƻǊŜǊ ƭΩŜȄǇŞǊƛŜƴŎŜ ŎƭƛŜƴǘ Ŝǘ ƻǇŞǊŀǘƛƻƴƴŜƭƭŜ 

Comprendre comment un filtre intelligent pour réfrigérateur contribue à un environnement 
de cuisine plus frais et réduit les odeurs aide les étudiants à reconnaître comment les 
ǘŜŎƘƴƻƭƻƎƛŜǎ Ŝƴ ŎƻǳƭƛǎǎŜǎ ŀƳŞƭƛƻǊŜƴǘ ƛƴŘƛǊŜŎǘŜƳŜƴǘ ƭΩŜȄǇŞǊƛŜƴŎŜ ŘŜǎ ŎƭƛŜƴǘǎΦ ¦ƴ ǎǘƻŎƪŀƎŜ 
ŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜ ǇǊƻǇǊŜ Ŝǘ ŦǊŀƛǎ ǊŜŦƭŝǘŜ ƭΩŜƴƎŀƎŜƳŜƴǘ ŘΩǳƴ ƘƾǘŜƭ ƻǳ ŘΩǳƴ ǊŜǎǘŀǳǊŀƴǘ ŜƴǾŜǊǎ ƭŀ 
ǉǳŀƭƛǘŞ Ŝǘ ƭΩƘȅƎƛŝƴŜΣ ŘŜǎ ŞƭŞƳŜƴǘǎ ŎǊǳŎƛŀǳȄ ǇƻǳǊ ƭŀ ǎŀǘƛǎŦŀŎǘƛƻƴ ŘŜǎ ŎƭƛŜƴǘǎ Ŝǘ ƭŀ ǊŞǇǳǘŀǘƛƻƴ ŘŜ 
la marque.

Changer les comportements 

La technologie des filtres pour réfrigérateur peut renforcer les efforts de sensibilisation pour 
changer les comportements. Le filtre peut, par exemple, être installé dans un réfrigérateur 
ǇŀǊǘŀƎŞ Řŀƴǎ ƭŜǎ ŎŀƴǘƛƴŜǎ ǎŎƻƭŀƛǊŜǎΦ !ǳ ƭƛŜǳ ŘΩşǘǊŜ ƧŜǘŞǎ Ł ƭŀ Ŧƛƴ Řǳ ǊŜǇŀǎΣ ƭŜǎ ŀƭƛƳŜƴǘǎ ƴƻƴ 
consommés par les étudiants et le personnel (par exemple, des fruits, du pain non ouvert, 
etc.) peuvent être placés dans le réfrigérateur pour être utilisés plus tard ou rapportés chez 
eux à la fin de la journée. 
De telles initiatives, appelées "frigos solidaires", se développent en France.



Casque de 
Réalité 
Virtuelle et 
Matériel 
de 
Formation

À propos de la technologie/innovation

¦ƴ ŎŀǎǉǳŜ ŘŜ ǊŞŀƭƛǘŞ ǾƛǊǘǳŜƭƭŜ ό±wύ ǇŜǳǘ ǊŞǾƻƭǳǘƛƻƴƴŜǊ ƭΩŞŘǳŎŀǘƛƻƴ 

et la formation professionnelles (EFP) en offrant des expériences 

ŘΩŀǇǇǊŜƴǘƛǎǎŀƎŜ ƛƳƳŜǊǎƛǾŜǎ Ŝǘ ǇǊŀǘƛǉǳŜǎ Řŀƴǎ ǳƴ ŜƴǾƛǊƻƴƴŜƳŜƴǘ 

ǎǶǊ Ŝǘ ŎƻƴǘǊƾƭŞΦ Lƭ ǇŜǊƳŜǘ Ł ŎŜǳȄ ǉǳƛ ŀǇǇǊŜƴƴŜƴǘ ŘΩƛƴǘŜǊŀƎƛǊ ŀǾŜŎ 

des simulations réalistes de tâches complexes, telles que 

ƭΩǳǘƛƭƛǎŀǘƛƻƴ ŘŜ ƳŀŎƘƛƴŜǎΣ ƭŜǎ ǇǊƻŎŞŘǳǊŜǎ ƳŞŘƛŎŀƭŜǎ ƻǳ ƭŜǎ ǘǊŀǾŀǳȄ 

de construction, sans les risques associés à une pratique réelle. La 

VR améliore la compréhension en fournissant des environnements 

interactifs en 3D où les étudiants peuvent visualiser des concepts, 

pratiquer des compétences de manière répétée et recevoir un 

retour immédiat. Cette technologie améliore non seulement la 

rétention et le développement des compétences, mais elle rend 

également la formation plus accessible, rentable et adaptable à des 

ōŜǎƻƛƴǎ ŘΩŀǇǇǊŜƴǘƛǎǎŀƎŜ ŘƛǾŜǊǎƛŦƛŞǎΦ
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Comment la technologie fonctionne : 

Les casques de réalité virtuelle fonctionnent en immergeant 

ƭΩǳǘƛƭƛǎŀǘŜǳǊ Řŀƴǎ ǳƴ ŜƴǾƛǊƻƴƴŜƳŜƴǘ о5 ƎŞƴŞǊŞ ǇŀǊ ƻǊŘƛƴŀǘŜǳǊΣ 

ǎƛƳǳƭŀƴǘ ƭΩŜȄǇŞǊƛŜƴŎŜ ŘΩşǘǊŜ ǇƘȅǎƛǉǳŜƳŜƴǘ ǇǊŞǎŜƴǘ Řŀƴǎ ǳƴ ŀǳǘǊŜ 

cadre. Le casque comprend deux petits écrans (un pour chaque 

ǆƛƭύΣ ǉǳƛ ŀŦŦƛŎƘŜƴǘ ŘŜǎ ƛƳŀƎŜǎ ƭŞƎŝǊŜƳŜƴǘ ŘƛŦŦŞǊŜƴǘŜǎ ǇƻǳǊ ŎǊŞŜǊ 

ǳƴ ŜŦŦŜǘ ǎǘŞǊŞƻǎŎƻǇƛǉǳŜΣ Řƻƴƴŀƴǘ ƭΩƛƭƭǳǎƛƻƴ ŘŜ ǇǊƻŦƻƴŘŜǳǊΦ

Quelques vidéos recommandées pour tester : 
1. From Wasteto Taste| VR 360º in Rio de Janeiro, 

Brazil 
https://www.youtube.com/watch?v=3huh0WwHv
Z4
2. FareShare Field to Fork
https://www.youtube.com/watch?v=h0ZNKJcGqE
w
3. Food Nation VR 360° - Sustainability 
https://www.youtube.com/watch?v=yZCiPT91ZjQ

https://www.youtube.com/watch?v=3huh0WwHvZ4
https://www.youtube.com/watch?v=h0ZNKJcGqEw
https://www.youtube.com/watch?v=yZCiPT91ZjQ
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1. Choisir le bon casque VR : 
Sélectionnez un casque VR 
adapté à vos besoins et à votre 
budget. Parmi les marques 
populaires, on trouve celles de 
Meta, PlayStation et Google. 
¦ƴ ōǳŘƎŜǘ ŘŜ олл Ł слл ϵ ǇŀǊ 
casque est suffisant pour 
commencer.

2. Trouvez du contenu éducatif 
en VR :                        
Recherchez des expériences VR 
existantes liées au gaspillage 
alimentaire, à la durabilité ou à 
ƭΩŞŘǳŎŀǘƛƻƴ ŜƴǾƛǊƻƴƴŜƳŜƴǘŀƭŜΦ 
De nombreuses vidéos 
adaptées sont disponibles sur 
YouTube pour débuter.

Mise En Route

оΦ /ƻƴŦƛƎǳǊŜǊ ƭΩŜƴǾƛǊƻƴƴŜƳŜƴǘ ±w Υ Assurez-Ǿƻǳǎ ŘŜ ŘƛǎǇƻǎŜǊ ŘΩǳƴ ŜǎǇŀŎŜ ǎǶǊ Ŝǘ ŘŞƎŀƎŞ ǇƻǳǊ 
utiliser le casque, permettant aux apprenants de se déplacer librement. Installez des capteurs 
de suivi ou utilisez les fonctions de suivi intégrées pour une immersion et une interaction 
optimale.
4. Intégrer au programme éducatif : LƴŎƻǊǇƻǊŜȊ ƭΩŜȄǇŞǊƛŜƴŎŜ ±w Řŀƴǎ ǾƻǘǊŜ ǇǊƻƎǊŀƳƳŜ 
éducatif. Concevez des cours ou ateliers où les étudiants utilisent la VR pour explorer la chaîne 
ŘΩŀǇǇǊƻǾƛǎƛƻƴƴŜƳŜƴǘ ŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜΣ ǇǊŀǘƛǉǳŜǊ ƭŀ ŎƻƴǎŜǊǾŀǘƛƻƴ ŘŜǎ ŀƭƛƳŜƴǘǎ ƻǳ ŎƻƳǇǊŜƴŘǊŜ ƭŜǎ 
impacts environnementaux des déchets.
рΦ CŀǾƻǊƛǎŜǊ ƭŀ ǊŞŦƭŜȄƛƻƴ Ŝǘ ƭΩŀŎǘƛƻƴ Υ Après la session VR, engagez les personnes qui apprennent 
dans des discussions ou des activités pour renforcer les leçons apprises. Encouragez-les à 
ŀǇǇƭƛǉǳŜǊ ŎŜ ǉǳΩƛƭǎ ƻƴǘ ŀǇǇǊƛǎΣ ŎƻƳƳŜ ǊŞŘǳƛǊŜ ƭŜ ƎŀǎǇƛƭƭŀƎŜ Ł ƭŀ Ƴŀƛǎƻƴ ƻǳ Ł ƭΩŞŎƻƭŜΣ Ŝǘ ǎǳƛǾŜȊ 
leurs progrès à travers des tâches concrètes.

Casque de Réalité Virtuelle et 
Matériel de Formation



Chaque jour, une quantité massive de nourriture 

comestible est jetée à travers le monde. En Croatie, un 

groupe de personnes dévouées a développé une 

application appelée Crumbs(Drobtinice). Grâce à cette 

application, les utilisateurs peuvent acheter à prix 

significativement réduitsles aliments invendus en fin de 

journée provenant de boulangeries ou de restaurants.

Le citoyen croate moyen jette jusqu'à 70 kilogrammes de 
nourriture par an. Les boulangeries, restaurants et 
magasins en gaspillent encore plus. Selon certaines 
estimations, les boulangeries de Zagreb jettent jusqu'à 150 
ϵ ŘŜ ƴƻǳǊǊƛǘǳǊŜ ƛƴǾŜƴŘǳŜ ŎƘŀǉǳŜ ƧƻǳǊ Ł ƭŀ ŦŜǊƳŜǘǳǊŜΦ

« Lorsque nous surestimons les ventes, nous jetons entre 

млл Ŝǘ олл ϵ ŘŜ ƴƻǳǊǊƛǘǳǊŜ Ŝƴ Ŧƛƴ ŘŜ ƧƻǳǊƴŞŜΣ ŎŜ ǉǳŜ ƴƻǳǎ 

éviterons avec la nouvelle application », déclare Nikolina

!ƴǘƛŏΣ ŎƻǇǊƻǇǊƛŞǘŀƛǊŜ Řǳ ǊŜǎǘŀǳǊŀƴǘ {ǉǳŀǊŜ hƴŜ Ł ½ŀƎǊŜō.
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Crumbs: 
Obtenez les 
Aliments 
Restants en 
Fin de 
Journée à 
Prix Réduits
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Crumbs: Acheter les Invendus de la 
Journée à Prix Réduits

L'application "Crumbs", créée en Slovénie et 
disponible sur Google Play, connecte les acheteurs 
aux vendeurs de nourriture, leur permettant 
d'acheter les surplus alimentaires avec des 
réductions de 50 à 80 %.
"Les utilisateurs pourront voir quel établissement 
alimentaire est le plus proche, sélectionner les 
aliments, les payer, puis les récupérer en 
personne", explique Antonio aŀǘǳǑŀƴ, créateur 
de l'application.

Plus de 50 fournisseurs alimentaires à Zagreb ont 
déjà rejoint la plateforme, et les créateurs 
prévoient de s'étendre à d'autres villes croates à 
l'avenir.
Les développeurs visent également à collaborer 
avec des banques alimentaires et des soupes 
populaires, dans le but de réduire le gaspillage 
alimentaire.



Too Good To Go ςUne Technologie 
qui Connecte les Clients avec les 
Restaurants et les Commerces
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vǳΩŜǎǘ-ce que TooGood To Go ? 

TooGood To Go est une application mobile et un site web qui aident les cafés, 

boulangeries, restaurants et supermarchés à réduire le gaspillage alimentaire en 

proposant des paniers surprises composés de leurs invendus à prix réduits. Les clients 

peuvent ainsi acheter des articles alimentaires qui seraient autrement jetés, à environ un 

tiers de leur prix initial.

Selon TooGood To Go, plus d'un tiers de la nourriture est gaspillée chaque année,soit 

plus de 2,5 milliards de tonnes de nourriture, ce qui représente un coût de 1,2 trillion de 

dollars. Ce gaspillage alimentaire est responsable de 10 % des émissions de gaz à effet de 

serre. TooGood To Go est une technologie qui connecte les clients avec les commerces et 

restaurants, en faisant correspondre l'offre et la demande, et encourage les commerces, 

restaurants et clients à "sauver" la nourriture et aider la planète en prévenant le gaspillage 

alimentaire.



Too Good To Go ςUne Technologie 
qui Connecte les Clients avec les 
Restaurants et les Commerces 
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Comment TooGood To Go aide les 
entreprises ? 

Selon le site web de TooGood To Go, 
l'application apporte trois principaux 
bénéfices aux entreprises : réduction du 
gaspillage alimentaire, récupération de 
revenus grâce aux stocks qui auraient été 
jetés, attraction de nouveaux clients. 76 % 
des clients qui découvrent un commerce via 
TooGood To Go reviennent en tant que 
clients payant plein tarif.

For businesses, it is free to sign up for Too Good To Go, 
however, when businesses start to sell food on the app, an 

annual fee will be charged, and a commission will be 
charged on each Surprise Bag sold. According to their 

Impact Report 2022, Too Good To Go expanded fast since 
it was founded in 2016. 20 million new users were 

registered, and they worked over 80,000 new stores in 
2022. A total of 79 million meals were saved in 2022, 

avoiding nearly 200,000 tonnes of CO2 emissions.



Compostage/Réutilisationdes déchets
alimentairesgrâce àƭΩƛƴǘŜǊǾŜƴǘƛƻƴ
technologique
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REENCLE : un composteurélectrique

ÅREENCLE est un composteur électrique qui utilise des micro-organismes bénéfiques pour 
décomposer naturellement les déchets alimentaires et les transformer en compost. Il offre 
une solution moderne pour réduire les déchets organiques, avec une utilisation silencieuse et 
une efficacité énergétique.

PourquoiREENCLE seraitbénéfiquepour uneécole 
hotelière ?

ÅPremier composteur électrique utilisant des micro-
organismes.

ÅRéduit le volume des déchets organiques jusqu'à 90 %.

ÅCycle de décomposition des déchets en moins de 24 
heures.

ÅFonctionnement silencieux, inférieur à 28 dB.

ÅSystème de filtre à 3 couches pour un compostage sans 
odeurs.

Comment fonctionne REENCLE ?

1.Installer REENCLE avec nos micro-
organismes
Déballez votre REENCLE, ajoutez le 
sachet de micro-organismes fourni et 
laissez la colonie commencer à 
travailler.

2.Éliminer jusqu'à 1 kg de déchets 
alimentaires par jour
Alimentez votre composteur en 
éliminant régulièrement vos déchets 
alimentaires.

3.Vider le composteur tous les 1 à 3 
mois
Répartissez votre engrais riche en 
nutriments dans votre jardin ou sur vos 
plantes d'intérieur.
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REENCLE : un composteuréléctrique

Compost riche en nutriments en moinsde 24 heures

Contrairement à d'autres composteurs électriques, REENCLE n'utilise pas de chaleur élevée 

pour traiter les déchets. La fermentation et la décomposition des déchets commencent grâce 

à l'action des micro-organismes..

Températureadaptéeaux micro-organismes

Une température constante permet aux micro-organismes de rester actifs et d'assurer la 

fermentation et la décomposition des déchets alimentaires en un temps relativement 

court.Odor-free and silent

REENCLE est sans odeur grâce à un système de filtration à trois couches qui intègre un filtre 

au charbon. Le filtre, situé à l'arrière, est amovible et remplaçable.

Ouverturefacile avec capteursde mouvements

Le capteur de mouvement ouvre automatiquement le couvercle, facilitant l'élimination des 

déchets alimentaires. Approchez lentement l'avant du composteur et couvrez le capteur avec 

votre pied pendant 2 à 3 secondes pour que le couvercle s'ouvre.

www.skaza.com

FOODTURISTIC
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Huilede grains de courgeς
Étude de cas

À proposde la technologie/innovation:

ÅLa production d'huile de graines de courge est une 
tradition rurale importante dans l'est de la Slovénie, 
où elle est utilisée quotidiennement dans les 
ménages, principalement comme assaisonnement 
pour les salades. Une famille moyenne consomme 
environ 1 litre d'huile de graines de courge par mois 
(20,00 EUR/L).

Après l'extraction de l'huile des graines de courge, un 
sous-produit appelé "prga" reste. Riche en protéines 
et en fibres, le prgaest traditionnellement utilisé 
comme aliment pour animaux.

Le producteur d'huile Kocbeka commencé à valoriser 
le prgaen développant de nouveaux produits grâce à 
des collaborations avec divers partenaires.

Comment fonctionne le processus:

ÅL'huile de graines de courge est un produit nutritif et 
polyvalent, mais sa production génère des sous-produits 
précieux pouvant être réutilisés de différentes manières.

1 litre d'huile de graines de courge correspond à 7 kg de 
graines de courge séchées.

10 litres d'huile de graines de courge génèrent 8 kg de prga.

ÅRéutilisation de l'huile de graines de courge pour créer des 
produits dérivés

FOODTURISTIC

Réutiliserdes grainesde citrouille
pour faire ŘΩŀǳǘǊŜǎprdduits
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Huilede grainesde courgeςÉtude 
de cas

Farinede grains de courge

1.vǳΩŜǎǘceque ŎΩŜǎǘ: Le matériau solide restant après l'extraction de l'huile des graines de 
courge.
Utilisations :
Boulangerie :Ajoutez-la dans du pain, des muffins ou des cookies pour un apport 
supplémentaire en protéines et en fibres.

2.Gâteau de graines de courge
Ce que c'est :Matériau grossier et fibreux restant 
après l'extraction de l'huile, similaire à un gâteau, 
mais non sucré.
Utilisations :
Alimentation animale :Une addition nutritive aux 
aliments pour bétail grâce à sa teneur élevée en 
protéines.
Compostage :Enrichissez le compost avec ce 
matériau pour améliorer la fertilité du sol.

Résidu d'huile de graines de courge

Ce que c'est :Une petite quantité d'huile et d'autres 

résidus restant après le processus principal 

d'extraction.

3.Utilisations :
Soin de la peau :Appliquez directement sur la peau ou mélangez avec d'autres ingrédients 
pour des traitements hydratants ou anti-âge.
Soin des cheveux :Utilisez comme traitement conditionnant pour les cheveux, apportant 
brillance et douceur.
Cuisine :Si sûr et comestible, utilisez-le en cuisine pour ajouter de la saveur ou des 
bienfaits nutritionnels.
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ÅHuile de graines de courge ςÉtude de cas

ÅFarine de graines de courge
Ce que c'est :Farine obtenue en broyant finement le résidu de graines de courge, souvent par 
un processus de mouture supplémentaire.
Utilisations :

Pâtisserie sans gluten :Remplacez-la dans les recettes de pâtisserie sans gluten pour un goût 
légèrement noisettéet un apport supplémentaire en protéines.

Agent épaississant :Utilisez-la comme épaississant pour les soupes, sauces et ragoûts.

ÅConseils pour maximiser les avantages :
Stockage :Conservez les sous-produits 
dans un endroit frais et sec pour éviter 
ǉǳΩƛƭǎ ƴŜ ǎŜ ŘŞǘŞǊƛƻǊŜƴǘΦ
Vérification de la qualité :Assurez-vous 
que les sous-produits ne présentent pas 
ŘŜ ƳƻƛǎƛǎǎǳǊŜǎ ƻǳ ŘΩƻŘŜǳǊǎ ŘŞǎŀƎǊŞŀōƭŜǎ 
avant utilisation.
Expérimentation :Essayez différentes 
applications pour trouver les meilleures 
utilisations de vos sous-produits. En 
réutilisant ces sous-produits, vous pouvez 
minimiser le gaspillage tout en 
enrichissant vos pratiques culinaires et de 
bien-être.

A pumpkin seed press

ÅAdopter la réutilisation des déchetsne réduit 
pas seulement l'impact environnemental, mais 
stimule également la créativité et l'innovation 
pour trouver des usages précieux à ce qui 
aurait pu être jeté.

Huilede grainesde courgeςÉtude 
de cas



FOODTURISTIC 43

Macaron aux graines de courge (prga) : 1,90 

EUR/pièce

Un délice luxueux, ce macaron est préparé avec du 

prga, le sous-produit de la production d'huile de 

graines de courge. La nouvelle saveur est une 

combinaison excitante de graines de courge, 

d'huile de graines de courge et de chocolat blanc. 

Ce produit est réalisé en collaboration avec le 

restaurant gastronomique Seven à VGST Maribor. 

L'ajout d'un partenaire gastronomique reconnu a 

aidé Kocbekà promouvoir et à vendre ce produit.

Snack de graines de courge : 3,50 EUR/60 g

Le snack de graines de courge est une chips 

croquante et savoureuse obtenue à partir des 

graines de courge à huile (prga) - Cucurbitapepo

var. Styrian. Cette courge unique fascine les 

amateurs d'huile de courge avec ses graines depuis 

des siècles. Un encas innovant et sain, au goût 

croquant, qui apportera du piquant à votre 

quotidien. Ce snack croquant et savoureux est 

riche en saveurs naturelles ainsi qu'en protéines, 

fibres et antioxydants. Il est également unique 

grâce à sa teneur en minéraux, notamment en 

magnésium, cuivre, zinc, fer et manganèse.

Deux exemples de produits à base 
degraines de courge



Valeur ajoutée pour les sous-
produits dans la production 
alimentaire / L'histoire de Prga
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Identifier le défi lié au 
gaspillage alimentaire (sous-

produit)

Analyser le marché et 
développer un produit de 

niche à partir du sous-produit

Tester le nouveau produit

Lancer le produit

Les 7P du marketing

Suivi de l'innovation
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ORGANKO XL (120 L)

ÅORGANKO XL est un composteur bokashide 120 litres, spécialement conçu pour le 
secteur de l'hôtellerie. Cette solution innovante permet aux hôtels, restaurants et 
entreprises de restauration de transformer leurs déchets organiques en compost 
riche en nutriments. Avec ORGANKO XL, transformez vos déchets de cuisine en une 
ressource durable tout en affichant votre engagement envers la responsabilité 
environnementale.

ÅPourquoi une école hôtelière devrait-elle essayer cette 
méthode ?

ÅCapacité de 120 litres, permettant de gérer de grands 
volumes de déchets alimentaires

ÅConception hermétique qui empêche les mauvaises 
odeurs et les nuisibles
La méthode bokashiaccélère le processus de compostage, 
réduisant le volume des déchets jusqu'à 25 %

ÅRéduit les coûts d'élimination des déchets, démontre des 
pratiques écologiques aux clients et réutilise les déchets 
alimentaires en un compost précieux

FOODTURISTIC
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Utilise le son de bokashiORGANKO (biogen)
Bokashi bran contains beneficial microorganisms and is a key ingredient during bokashi 
composting, since it acts as a composting accelerator. These effective microorganisms from 
the bokashi bran prevent rotting - instead, waste starts to ferment. 

Le son de bokashicontient des micro-organismes bénéfiques et constitue un ingrédient clé 
pour le compostage bokashi, car il agit comme un accélérateur de compostage. Ces micro-
organismes efficaces empêchent la putréfaction et favorisent plutôt la fermentation des 
déchets.

Le design convivial du composteur nécessite peu de formation ou d'effort pour fonctionner. Il 
est facile à installer et à entretenir, avec un processus simple pour ajouter des déchets et 
drainer le liquide bokashi.

www.skaza.com

FOODTURISTIC

ORGANKO XL (120 L)

http://www.skaza.com


ÅMY GUG, 
une étude 
de cas  
ŘΩLǊƭŀƴŘŜ

ÅCommentçafonctionne:Lesdéchetsalimentaires(cruset cuits)
sont évacuésavecdeƭΩŜŀǳvia un broyeur alimentaire installé
dans le cabinet extérieur MyGug. Les déchets alimentaires
broyésǎΩŞŎƻǳƭŜƴǘdirectementversun réservoirŘΩŞǉǳƛƭƛōǊŜ. Les
déchets sont ensuite pompés à intervalles réguliers vers le
digesteuren formeŘΩǆǳŦMyGug, où ils sont digérésgrâceau
processusnaturel de digestion anaérobie. Cela produit du
biogaz. Legazest filtré pour éliminer le H2S,puisacheminévers
un sacdegazinstalléàƭΩŜȄǘŞǊƛŜǳǊ.

47

À propos de la technologie/innovation :

MyGugest un produit conçu pour résoudre les problèmes liés au 

gaspillage alimentaire dans notre monde moderne. Le gaspillage 

alimentaire est un défi majeur qui engendre de nombreux 

problèmes environnementaux. MyGugtransforme ce problème 

en solution. MyGugest un digesteur qui utilise le processus 

naturel de digestion anaérobie pour convertir les déchets 

alimentaires en biogaz utilisable et en bio-fertilisant liquide. Le 

biogaz peut être utilisé directement à la maison ou dans les 

entreprises pour cuisiner ou chauffer, tandis que le bio-fertilisant

liquide sert à cultiver des aliments.

- Une petite pompe à biogazmet le gazsouspression
pouruneutilisationencuisine.
- Utilisezle biogazsur votre plaque de cuisson,offrant
uneénergiepropreet gratuiteà portéedemain.
- Utilisez l'engrais liquide organique riche pour vos
planteset légumes.

FOODTURISTIC
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MY GUG, uneétude de casenIrlande

ÅLieu de l'étude : wŜōŜŎŎŀΩǎKitchen, Kilbrittain, Co. Cork, Irlande

wŜōŜŎŎŀΩǎKitchen
est un café prospèresitué dansƭΩƻǳŜǎǘdu comté de Cork,en Irlande. À mesureque son
entreprise se développait, Rebeccaa pris consciencede son problème de gaspillage
alimentaire et a recherché des solutions technologiques. Bien ǉǳΩŜƭƭŜpratiquait déjà
beaucoupde compostage,elleǎΩŜǎǘvite rendu compteǉǳΩŀǾŜŎƭΩŜȄǇŀƴǎƛƻƴde son activité,
elleavaitbesoinŘΩǳƴŜsolutionplusdurable.

Aprèsavoirmenésesrecherches,elle a installéun biodigesteurMyGug, ou «ǆǳŦ», qui gère
les déchetsalimentairesdu cafétout en produisantun gazde cuissonpropre pour Rebecca
et un fertilisant liquideǉǳΩŜƭƭŜutilise dansson jardin. Chaquejour, aprèsavoir nettoyé, elle
transportelesdéchetsalimentairesde la journéeàƭΩŜȄǘŞǊƛŜǳǊpour lesalimenterdansƭΩǆǳŦ.
Lamajeurepartie de la cuisinedu caféest maintenantréaliséeavecle biogaz,que Rebecca
décrit comme« commetout autregaz» surlequelellecuisine.

Rebeccaa conservésonréservoirde gazŘΩƻǊƛƎƛƴŜpour un appareilqui ne fonctionneǉǳΩŀǳ
gazGPL. Cependant,ellene sesouvientpasde la dernièrefoisǉǳΩŜƭƭŜa dû le remplir. «[ΩǆǳŦ
a considérablementréduit mescoûtsen gaz», expliqueRebecca. « Il y avait un coût initial
pourƭΩƛƴǎǘŀƭƭŀǘƛƻƴΣmaisdepuis,ƧΩŀƛeu très peu de dépenses. » Lesous-produit de fertilisant
estégalementtrèsutile pour le potagerdeRebecca.



ÅMYGUG,uneétudedecasen Irlande

Un avantageinattendu a été la popularitédeƭΩǆǳŦauprès
des clients. Visible depuis la route, il suscite
immédiatementƭΩƛƴǘŞǊşǘdes passantsdèsǉǳΩƛƭǎarrivent.
RebeccaremarquesouventdespersonnesexaminantƭΩǆǳŦ
ou lisantlesinformationsà sonsujet.

/ΩŜǎǘun exemplesimpleŘΩŞŎƻƴƻƳƛŜcirculairequi a résolu
le problème de gestion des déchets alimentaires pour
wŜōŜŎŎŀΩǎKitchen. SelonRebecca,ceƴΩŜǎǘpas seulement
une questionŘΩŀǾŀƴǘŀƎŜǎpratiques liés aux deux sous-
produits qui ont permis de réduire les coûts. Elle ressent
une certaine fierté à savoirǉǳΩŜƭƭŜgénère du gaz et du
compost pour son entreprise, tout en contribuant à la
protectiondeƭΩŜƴǾƛǊƻƴƴŜƳŜƴǘ.
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ÅMY GUG, 
une étude 
de cas  
ŘΩLǊƭŀƴŘŜ
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MITA ōƻǳǘƛǉǳŜ ŘΩŀŎƘŀǘ ŀǾŀƴǘ 

expiration

[ŀ ŎǊƻƛǎǎŀƴŎŜ ǊŀǇƛŘŜ ŘŜ ƭΩŞŎƻƴƻƳƛŜ ƳƻƴŘƛŀƭŜ ŀ ŎƻƴŘǳƛǘ Ł ǳƴ ŞƴƻǊƳŜ ƎŀǎǇƛƭƭŀƎŜΦ /ŜǊǘŀƛƴǎ ǇǊƻŘǳƛǘǎ 

deviennent des déchets ŀǾŀƴǘ ƳşƳŜ ŘΩşǘǊŜ ǇŀǊǾŜƴǳǎ ƭŜǎ ŎƻƴǎƻƳƳŀǘŜǳǊǎΣ ŎŜ ǉǳŜ ƭΩƻƴ ŀǇǇŜƭƭŜ ƭŜǎ 

surplus.

tƭǳǎƛŜǳǊǎ Ǌŀƛǎƻƴǎ ŜȄǇƭƛǉǳŜƴǘ ŎŜ ǇƘŞƴƻƳŝƴŜΦ [ΩƻŦŦǊŜ ŘŜ ǇǊƻŘǳƛǘǎ dépasse souvent la demande, les 

articles promotionnels sont parfois destinés à des événements spécifiques, bien que leur durée de 

vie soit beaucoup plus longue, le stockage des produitspeut parfois coûter plus cher que la valeur 

du produit lui-même, la crainte de pénuries contribue également à cette surproduction.Sinous 

voulons protéger la planète, nous devons réduire la quantité de déchets. Un déchet est tout 

matériau ou objet que quelqu'un jette, a l'intention de jeter ou est tenu de jeter.Les déchets 

représentent une énorme perte de ressourcesen matériaux et en énergie, tandis que leur gestion 

et leur élimination ont des impacts environnementaux majeurs.Aumoins 50 % des déchets 

mondiauxproviennent des déchets industriels générés pendant les processus de fabrication.

La mission de MITA est de parcourir l'Europe à la recherche de produits de marques premium 
pour les sauver de la destruction. Ces produits sont ensuite proposés à des clients qui 
pourront les apprécier et les consommer pleinement, au lieu qu'ils finissent en déchet.
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MITA ōƻǳǘƛǉǳŜ ŘΩŀŎƘŀǘ ŀǾŀƴǘ 

expiration

Pourquoidu stocklimité ?

Stockandproductsareconstantlychangingbecausethey dependon the amountof surplus

availableon the market. Theexactsupplyof surplusproductsis unpredictable,leadingto a

variableselectionin store. The goal is to sell everypiece/item without any of them being

destroyed.

Pourquoiune durée limitée ? Lespromotionssont limitéesdansle tempscar le stockage

des produits augmenteles coûts. Cescoûts réduisent la rentabilité de la vente finale ou

rendent impossibleƭΩƻŦŦǊŜde produits à des prix aussibas que dans notre boutique en

ligne.

En raison de notre faible capacité de stockage,nous cherchonsà vendre les produits

rapidement et à proposer régulièrement de nouvelles offres.

Un entrepôt plusgrandn'est pasune solution,car le stockcontinueraitdeǎΩŀŎŎǳƳǳƭŜǊΣce

qui entraîneraitƭΩŜȄǇƛǊŀǘƛƻƴdesproduitset la créationdenouveauxsurplus.

Pouruoidesprix bas?

ParceǉǳΩŜƴachetant de grandesquantités de surplus de production ou de stocks de

magasinsà traversƭΩ9ǳǊƻǇŜΣet passeulementen Slovénie,nouspouvonsproposerdesprix

basdansuneboutiqueaccessibleà tous. www.mita.si

Informationscléspour lesécoleshotellières

Le modèle de la boutique souligneƭΩƛƳǇƻǊǘŀƴŎŜŘΩǳƴŜgestion efficace des stocks,en
insistantsur la nécessitéŘΩŀƭƛƎƴŜǊƭΩƻŦŦǊŜsurla demanderéellepouréviter lessurplus.

Dansle cadredeƭΩŞŘǳŎŀǘƛƻƴen hôtellerie,ceprincipepeut être appliquéen enseignantaux
étudiantscommentgérer avecsoin les stocks,en particulier les bienspérissablesdansles
cuisinesou lesfournituresŘΩŜƴǘǊŜǘƛŜƴΣà adopterdespratiquesŘΩŀŎƘŀǘflexibleset à utiliser
de manière créative les produits proches de leur date ŘΩŜȄǇƛǊŀǘƛƻƴpour minimiser le
surstockage.

Lefocusde MITAsur la réductiondescoûtsde stockageet sur la vente dessurplusà bas
prix souligneƭΩƛƳǇƻǊǘŀƴŎŜde trouver un équilibreentre lesdépensesopérationnelleset les
objectifsdedurabilité,uneleçoncrucialepour lesfutursgestionnairesdeƭΩƘƾǘŜƭƭŜǊƛŜ.

http://www.mita.si/
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ά/ΩŜǎǘCǊŀƛǎΗέ {ǘƛŎƪŜǊǎ ςétude de cas

[Ŝǎ ŀǳǘƻŎƻƭƭŀƴǘǎ ǊŞŘǳŎǘŜǳǊǎ ŘΩŞǘƘȅƭŝƴŜ tƭǳǎ communnémentŀǇǇŜƭŞǎ ά LǘΩǎFreshΗ {ǘƛŎƪŜǊǎέ
représentent une solution innovante conçue pour prolonger la durée de conservation des 
ǇǊƻŘǳƛǘǎ ŦǊŀƛǎΦ /Ŝǎ ŀǳǘƻŎƻƭƭŀƴǘǎ ŀōǎƻǊōŜƴǘ ƭΩŞǘƘȅƭŝƴŜΣ ǳƴ ƎŀȊ ƴŀǘǳǊŜƭƭŜƳŜƴǘ ǇǊŞǎŜƴǘ ǉǳƛ 
accélère le mûrissement des fruits et légumes. Cette technologie est principalement utilisée 
Řŀƴǎ ƭΩŜƳōŀƭƭŀƎŜ ŘŜǎ ǇǊƻŘǳƛǘǎ ŦǊŀƛǎ ŀŦƛƴ ŘŜ ǊŜǘŀǊŘŜǊ ƭŜǳǊ ŘŞǘŞǊƛƻǊŀǘƛƻƴ Ŝǘ ŘŜ ǊŞŘǳƛǊŜ ƭŜ 
ƎŀǎǇƛƭƭŀƎŜ ŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜΣ ŀǳǎǎƛ ōƛŜƴ Řŀƴǎ ƭŜǎ ŎƘŀƞƴŜǎ ŘΩŀǇǇǊƻǾƛǎƛƻƴƴŜƳŜƴǘ ǉǳŜ Řŀƴǎ ƭŜǎ ŦƻȅŜǊǎΦ

ÅApplication non invasiveΥ [Ŝǎ ŀǳǘƻŎƻƭƭŀƴǘǎ ǎƻƴǘ ǇƭŀŎŞǎ ŘƛǊŜŎǘŜƳŜƴǘ Řŀƴǎ ƭΩŜƳōŀƭƭŀƎŜ ǎŀƴǎ 
entrer en contact avec les produits eux-mêmes.

ÅAbsorption sélective: Les composants actifs des autocollants absorbent uniquement 
ƭΩŞǘƘȅƭŝƴŜΣ ƭŀƛǎǎŀƴǘ ƭŜǎ ŀǳǘǊŜǎ ƎŀȊ ƛƴǘŀŎǘǎΦ

ÅFrais prolongé: En ralentissant le processus de mûrissement, les autocollants peuvent 
ǇǊƻƭƻƴƎŜǊ ƭŀ ŘǳǊŞŜ ŘŜ ŎƻƴǎŜǊǾŀǘƛƻƴΣ Ŝƴ ǇŀǊǘƛŎǳƭƛŜǊ ǇƻǳǊ ƭŜǎ ŦǊǳƛǘǎ ǎŜƴǎƛōƭŜǎ Ł ƭΩŞǘƘȅƭŝƴŜ 
comme les baies, les tomates et les bananes.

.

[Ŝǎ ŀǳǘƻŎƻƭƭŀƴǘǎ ǊŞŘǳŎǘŜǳǊǎ ŘΩŞǘƘȅƭŝƴŜ 
contiennent des matériaux actifs, souvent un 
ƳƛƴŞǊŀƭ ƻǳ ǳƴ ŎƻƳǇƻǎŞ ŘΩŀǊƎƛƭŜ, qui capturent 
Ŝǘ ƴŜǳǘǊŀƭƛǎŜƴǘ ƭŜǎ ƳƻƭŞŎǳƭŜǎ ŘΩŞǘƘȅƭŝƴŜΦ

ÅLƭǎ ǎƻƴǘ ǇƭŀŎŞǎ Ł ƭΩƛƴǘŞǊƛŜǳǊ ŘŜǎ ŜƳōŀƭƭŀƎŜǎ ƻǳ 
des conteneurs de transport, où ils absorbent 
Ŝƴ Ŏƻƴǘƛƴǳ ƭΩŞǘƘȅƭŝƴŜ ƭƛōŞǊŞ ǇŀǊ ƭŜǎ ǇǊƻŘǳƛǘǎΦ

ÅCes autocollants peuvent prolonger la fraîcheur 
des produits de plusieurs jours, voire plusieurs 
semaines, selon le type de fruit ou de légume.

www.itsfresh.com
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Indoor 
Gardenin
g in 
Ireland

Quelle technologieestutilisée

Avecune urbanisationcroissante,il devient de plus en plus

difficile de maintenir une alimentation saine.

Le jardinageŘΩƛƴǘŞǊƛŜǳǊest promu commeétant un moyen

de cultiver desherbes,fruits et légumestouteƭΩŀƴƴŞŜgrâce

à la technologie.Les technologiesde jardinageŘΩƛƴǘŞǊƛŜǳǊ

utilisent généralement des lampes à diodes

électroluminescentes(LEDs), des systèmesde surveillance

des nutriments, des systèmesŘΩŀǊǊƻǎŀƎŜautomatisés et

souventdesapplicationsmobiles.

Certainsexemplesde produits incluent AUK(Scandinavie)
et Gardyn (États-Unis).Cessystèmessont principalement
destinés à un usage domestique, mais nous voyons de
nombreusespossibilitéspour les intégrer dansles cuisines
des écoleshôtelièreset culinaires. Lesavantagesseraient
de faciliter la culture pendant ƭΩŀƴƴŞŜacadémique, qui
couvre souventƭΩƘƛǾŜǊet le printemps et ŘΩŞduquer les
étudiants sur le potentiel technologiquede ƭΩŀƎǊƛŎǳƭǘǳǊŜ
intérieure.

Jardinage
ŘΩƛƴǘŞǊƛŜǳǊ:  
Systèmes
de culture 
intelligents
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Gardyn-
https://mygardyn.com/pro
duct/gardyn-home-kit/

Comment çamarche?

Le jardinage d'intérieur, en

particulier avecdes systèmes

comme le jardin intérieur

Auk, combinel'hydroponieet

la technologie intelligente

pour cultiver des plantes

efficacement en intérieur.

Ces systèmes permettent

généralementde cultiver des

herbes, des légumesou des

fleurs toute ƭΩŀƴƴŞŜΣsanssol,

en utilisant uniquement de

ƭΩŜŀǳet desnutriments.

https://mygardyn.com/product/gardyn-home-kit/
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1. Systèmeshydrophoniques(culturessanssoles)

Dansdessystèmescommele jardin intérieur Auk, lesplantessont cultivéesen hydroponie,ce
qui signifie ǉǳΩŜƭƭŜǎƴΩƻƴǘ pas besoin de sol.
EllesdépendentŘΩǳƴŜsolutionnutritive à baseŘΩŜŀǳ.
ÅRéservoirŘΩŜŀǳ: Le systèmeAuk possèdeun réservoirŘΩŜŀǳoùƭΩƻƴajoute deƭΩŜŀǳet une
solutionnutritive.
ÅAbsorption des nutriments : Les plantes obtiennent tous les nutriments nécessaires
directementparƭΩŜŀǳΣce qui favoriseune croissanceplus rapide que dansles culturesen sol
traditionnel.

2. Lampesde croissanceLED(simulationde la lumière du soleil

CommeilǎΩŀƎƛǘde systèmesŘΩƛƴǘŞǊƛŜǳǊΣcesdispositifsutilisent des lampesLEDpour fournir la
lumièrenécessaireà la photosynthèse.
ÅLEDà spectrecomplet : LesystèmeAukutilise deslampesLEDà spectrecompletqui imitent
la lumière du soleil, aidant ainsi les plantesà poussermême dansdes environnementspeu
lumineux.
ÅCycleslumineux : LeslampesLEDfonctionnent souventavecdes minuteries automatiques
poursimulerdescyclesnaturelsde jour et denuit, optimisantainsila croissancedesplantes.
ÅEfficacité énergétique : LesLEDsont économesen énergie et peuvent être ajustéespour
répondreauxdifférentsstadesdecroissance(germination,végétation,floraison).

3. Technologieintelligente (controlesautomatisés)

De nombreux systèmesde jardinage intérieur, y compris Auk, intègrent une technologie
intelligentepourunesurveillanceet unemaintenancesimplifiées.
ÅArrosageautomatisé : Certainssystèmesassurentune circulationautomatiquedeƭΩŜŀǳpour
garderlesracineshydratées,réduisantainsila nécessitéŘΩŀǊǊƻǎŀƎŜmanuel.
ÅSurveillancedeƭΩŜŀǳet de la lumière : Lesystèmepeut être équipéde capteurspour suivre
les niveauxŘΩŜŀǳet ƭΩƛƴǘŜƴǎƛǘŞlumineuse,et alerterƭΩǳǘƛƭƛǎŀǘŜǳǊlorsquedesajustementssont
nécessaires.
ÅIntégration ŘΩǳƴŜapplication : Certainsdispositifs sont contrôlables via une application
mobile, permettant de gérer le jardin à distance,ŘΩŀƧǳǎǘŜǊles cycleslumineux,et de recevoir
desrappelspourajouterdesnutriments.

4. Conceptioncompactet qui prend peuyde place
Ces systèmessont conçus pour être compacts, ce qui les rend idéaux pour les petits
appartementsou les espacesayant un accèslimité à la lumière naturelle. Ils sont souvent
modulaireset empilables,permettantŘΩŀƎǊŀƴŘƛǊle jardinen fonctiondesbesoins.

JardinageŘΩƛƴǘŞǊƛŜǳǊ: Systèmes
de culture intelligents
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5. Étapes pour installer un jardinŘΩƛƴǘŞǊƛŜǳǊ

1. Planter : Insérez des graines ou de jeunes plants dans de petits pods(faits de matériaux 
ǘŜƭǎ ǉǳŜ ƭŀ ŦƛōǊŜ ŘŜ ŎƻŎƻ ƻǳ ŘŜǎ ŞǇƻƴƎŜǎύ Ł ƭΩƛƴǘŞǊƛŜǳǊ Řǳ ǎȅǎǘŝƳŜΦ
нΦ!ƧƻǳǘŜǊ ŘŜ ƭΩŜŀǳ Ŝǘ ŘŜǎ ƴǳǘǊƛƳŜƴǘǎ:
wŜƳǇƭƛǎǎŜȊ ƭŜ ǊŞǎŜǊǾƻƛǊ ŘΩŜŀǳ Ŝǘ ŀƧƻǳǘŜȊ ǳƴŜ ǎƻƭǳǘƛƻƴ ƴǳǘǊƛǘƛǾŜΦ
3.Allumer les lampes LED:
Les lampes fourniront la lumière nécessaire à la croissance des plantes.
4.Surveiller la croissance:
[Ŝ ǎȅǎǘŝƳŜ Ǿƻǳǎ ŀǾŜǊǘƛǊŀ ƭƻǊǎǉǳŜ ƭΩŜŀǳ ƻǳ ƭŜǎ ƴǳǘǊƛƳŜƴǘǎ ŘƻƛǾŜƴǘ şǘǊŜ ŀƧƻǳǘŞǎΦ ±ƻǳǎ ǇƻǳǾŜȊ 
suivre la progression via une application ou des indicateurs lumineux intégrés au système.

сΦ !ǾŀƴǘŀƎŜǎ ŘŜǎ ǎȅǎǘŝƳŜǎ ŘŜ ƧŀǊŘƛƴŀƎŜ ŘΩƛƴǘŞǊƛŜǳǊ
Å/ǳƭǘǳǊŜ ǘƻǳǘŜ ƭΩŀƴƴŞŜ:
Vous pouvez cultiver des plantes quelles que soient les conditions climatiques extérieures.
ÅFaible entretien:
/Ŝǎ ǎȅǎǘŝƳŜǎ ƴŞŎŜǎǎƛǘŜƴǘ Ƴƻƛƴǎ ŘŜ ǘǊŀǾŀƛƭ ǉǳΩǳƴ ƧŀǊŘƛƴ ǘǊŀŘƛǘƛƻƴƴŜƭΦ
ÅPas de sol, pas de désordre:
[ΩŀōǎŜƴŎŜ ŘŜ ǎƻƭ ǊŞŘǳƛǘ ƭŜ ŘŞǎƻǊŘǊŜ Ŝǘ ƭƛƳƛǘŜ ƭŜ ǊƛǎǉǳŜ ŘŜ ƴǳƛǎƛōƭŜǎΦ
ÅCroissance rapide:
Les systèmes hydroponiques favorisent une croissance plus rapide des plantes grâce à 
ƭΩŀōǎƻǊǇǘƛƻƴ ŘƛǊŜŎǘŜ ŘŜǎ ƴǳǘǊƛƳŜƴǘǎΦ

JardinageŘΩƛƴǘŞǊƛŜǳǊ: Systèmes
de culture intelligents



Shrooly: 
Culture 
automatiséé
de 
champignons 
à la maison

Shroolyest un dispositif innovant et entièrement 
automatisé qui permet de cultiver des champignons 
gourmets et médicinaux à la maison en quelques jours ou 
semaines, selon le type de champignon cultivé.

Shroolyest conçu pour créer un environnement idéal pour 
la culture des champignons en mesurant et ajustant en 
continu la lumière, l'humidité et l'air frais. Il dispose d'un 
ŦƛƭǘǊŜ ǇƻǳǊ ŎƻƭƭŜŎǘŜǊ ƭŜǎ ǎǇƻǊŜǎΣ ŘΩǳƴ ŞŎǊŀƴ ŘŜ ƳŜƴǳ Ŝƴ 
ƘŀǳǘΣ Ŝǘ ŘΩǳƴŜ ŀǇǇƭƛŎŀǘƛƻƴ ŎƻƳǇŀƎƴƻƴ ǇƻǳǊ ǘŜƴƛǊ ƭŜǎ 
utilisateurs informés.

tƻǳǊ ŎƻƳƳŜƴŎŜǊΣ ǊŜƳǇƭƛǎǎŜȊ ƭŜ ǊŞǎŜǊǾƻƛǊ ŘΩŜŀǳΣ ǇƭŀŎŜȊ ƭŜ 
ƪƛǘ ŘŜ ŎǳƭǘǳǊŜ Ł ƭΩƛƴǘŞǊƛŜǳǊ Ŝǘ ƭŀƴŎŜȊ ƭŜ ǇǊƻŎŜǎǎǳǎ ŘŜ ŎǳƭǘǳǊŜ 
Ǿƛŀ ƭΩŀǇǇƭƛŎŀǘƛƻƴ
Les utilisateurs peuvent utiliser les podspré-sélectionnés
de Shroolyou utiliser leur propre culture avec les pods
achetés auprès de ShroolyΦ {Ŝƭƻƴ ƭΩŜǎǇŝŎŜ ŘŜ ŎƘŀƳǇƛƎƴƻƴΣ 
les utilisateurs pourront récolter leurs champignons en 
environ 7 jours.

Contributions de Shroolyà la production alimentaire 
localisée

ÅPermet la production alimentaire à domicile

ÅRéduit les distances alimentaires

ÅEncourage l'autosuffisance

ÅFavorise la durabilité et réduit les déchets

ÅAvantages éducatifs
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Comment un 
directeur
ŘΩŞŎƻƭŜ
hotelière
pourrait-il 
intégrercette
technologied
ansle 
programme?

Le modèle de Shroolypour la culture domestique de 
champignons gourmets et médicinaux démontre comment la 
technologie peut soutenir une production alimentaire efficace à 
petite échelle avec un impact environnemental minimal, en 
réduisant les distances que les aliments parcourent et en 
ǇǊƻƳƻǳǾŀƴǘ ƭΩŀǳǘƻǎǳŦŦƛǎŀƴŎŜΦ /Ŝ ŎƻƴŎŜǇǘ ǇŜǳǘ şǘǊŜ ŀǇǇƭƛǉǳŞ 
Řŀƴǎ ƭΩŞŘǳŎŀǘƛƻƴ Ŝƴ ƎŜǎǘƛƻƴ ƘƾǘŜƭƛŝǊŜ Ŝƴ ŜƴŎƻǳǊŀƎŜŀƴǘ ƭŜǎ 
ŞǘǳŘƛŀƴǘǎ Ł ŜȄǇƭƻǊŜǊ ƭŜǎ Ŧŀœƻƴǎ ŘΩƛƴǘŞƎǊŜǊ ƭŀ ǇǊƻŘǳŎǘƛƻƴ 
alimentaire localisée dans leurs pratiques culinaires, en 
ƛƴŎƻǊǇƻǊŀƴǘ ǇƻǘŜƴǘƛŜƭƭŜƳŜƴǘ ƭŀ ŎǳƭǘǳǊŜ ŘΩƛƴƎǊŞŘƛŜƴǘǎ ŦǊŀƛǎ 
comme les champignons directement sur place, réduisant ainsi 
la dépendance aux fournisseurs externes et diminuant le 
gaspillage alimentaire.

Le système automatisé de Shroolymet également en évidence 
le potentiel de la technologie intelligente pour gérer 
efficacement des environnements contrôlés, assurant des 
conditions optimales de croissance, ce qui pourrait inspirer les 
ŦǳǘǳǊǎ ŎƘŜŦǎ Ŝǘ ƎŜǎǘƛƻƴƴŀƛǊŜǎ ŘΩƘƾǘŜƭƭŜǊƛŜ Ł ƳŜǘǘǊŜ Ŝƴ ǆǳǾǊŜ ŘŜǎ 
technologies similaires dans leurs opérations pour la 
conservation des ressources et la durabilité.

Les avantages éducatifs du modèle de Shroolypeuvent servir 
ŘΩƻǳǘƛƭ ǇŞŘŀƎƻƎƛǉǳŜ ǇǊŀǘƛǉǳŜ Řŀƴǎ ǳƴ ǇǊƻƎǊŀƳƳŜ ƘƾǘŜƭƛŜǊΣ 
ƳŜǘǘŀƴǘ Ŝƴ ŀǾŀƴǘ ƭŜǎ ōƛŜƴŦŀƛǘǎ ŘŜ ƭŀ ŎǳƭǘǳǊŜ ŘΩƛƴƎǊŞŘƛŜƴǘǎ ŘŜ 
manière durable et de la compréhension du processus de 
ǇǊƻŘǳŎǘƛƻƴ ŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜΣ ŘŜ ƭŀ ŦŜǊƳŜ Ł ƭΩŀǎǎƛŜǘǘŜΦ 9ƴ ƛƴǘŞƎǊŀƴǘ ŘŜ 
telles expériences pratiques, les étudiants acquièrent une 
ŎƻƳǇǊŞƘŜƴǎƛƻƴ Ǉƭǳǎ ǇǊƻŦƻƴŘŜ ŘŜ ƭΩŀǇǇǊƻǾƛǎƛƻƴƴŜƳŜƴǘ 
ŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜΣ ŘŜ ƭŀ ǊŞŘǳŎǘƛƻƴ ŘŜǎ ŘŞŎƘŜǘǎ Ŝǘ ŘŜ ƭŀ ŎǊŞŀǘƛƻƴ ŘΩǳƴ 
écosystème culinaire durable, les préparant à devenir des 
ǇǊƻŦŜǎǎƛƻƴƴŜƭǎ Ǉƭǳǎ ŎƻƴǎŎƛŜƴǘǎ ŘŜ ƭΩŜƴǾƛǊƻƴƴŜƳŜƴǘΦ

[ΩŀŎŎŜƴǘ Ƴƛǎ ǇŀǊ Shroolysur la réduction des déchets et la 
ǇǊƻƳƻǘƛƻƴ ŘŜ ƭŀ ŘǳǊŀōƛƭƛǘŞ ǇŜǳǘ ŀƛƴǎƛ ǎΩŀƭƛƎƴŜǊ ŀǾŜŎ ƭŜǎ 
ǘŜƴŘŀƴŎŜǎ Ǉƭǳǎ ƭŀǊƎŜǎ ŘŜ ƭΩƛƴŘǳǎǘǊƛŜΣ ŀƛŘŀƴǘ ƭŜǎ ŘƛǊŜŎǘŜǳǊǎ 
ŘΩŞŎƻƭŜǎ ƘƾǘŜƭƛŝǊŜǎ Ł ŘƻǘŜǊ ƭŜǎ ŞǘǳŘƛŀƴǘǎ ŘŜǎ ŎƻƳǇŞǘŜƴŎŜǎ 
nécessaires pour relever les défis futurs dans un monde plus 
soucieux des ressources.
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Micro-pousses: Une étude de cas
venantde Françe

Il s'agit d'une étude de cas sur un système de culture localisé qui utilise peu de 
technologie. What is micro-sprouts ?

Déjà bien connues dans le monde de la gastronomie, les micro-pousses sont les premières 
feuilles doubles qui composent la graine, également appelées cotylédons. Chacune d'elles a 
son propre effet envoûtant sur les sens : saveur, parfum, texture ou présentation. Manger 
des micro-pousses, c'est comme manger des feuilles de salade très jeunes et tendres.

Quelle est la différence entre les micro-pousses et les graines germées ?

Lesgrainesgerméeset les micro-poussesproviennent du même type de graines. Les
germessont desgrainesqui viennentde commencerà pousseret qui possèdentencore
leurs cotylédons(ou "feuilles de la graine"),tandis que les micro-poussessont récoltées
justeaprèsla formationde leurspremièresvraiesfeuilles.

Lesmicro-poussesont besoinde pousserplus longtempsque lesgrainesgermées, cequi
signifieégalementqu'ellescontiennentplus de nutriments et de fibres alimentairesque
lesgermes.

Lesmicro-poussesprésententun bien moindre risquede maladiesd'origine alimentaire
que les grainesgermées, en raisondesdifférencesdansleurs conditionsde culture. Les
micro-poussessont cultivéesavecplusde ventilationet moinsd'humidité,cequi réduit la
probabilitédepropagationdesbactériesnuisibles.
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Micro-pousses: uneétude de cas
venantde France

Processusde travail

Tout commence par le semis, et cela ne prend pas plus de 10 
minutes.

Au lycée hôtelier de Dinard, nous avons utilisé des plateaux en 
plastique ou en polystyrène, dans lesquels nous avons étalé une 
couche de terre végétale et une autre de terreau. (D'autres 
techniques incluent l'utilisation de feuilles de cellulose).
Les graines sont dispersées dans le plateau en limitant la 
densité. Dans notre expérience, nous avons planté 3 types de 
graines différents en même temps. (Roquette, Radis rougeet 
Mizu violet).

Un peu d'arrosage suffit avant de placer le plateau dans une 
mini-serre.

Comment cultiver des micro-pousses ?

Les micro-pousses nécessitent une lumière intense, de préférence la lumière naturelle, une 

faible humidité, une bonne circulation de l'air et doivent être plantées avec une très faible 

densité de graines.

L'humidité nécessaire au développement des micro-pousses est 
fournie par un aquarium situé au fond de la mini-serre.

!ǳŎǳƴ ŀǊǊƻǎŀƎŜ ǎǳǇǇƭŞƳŜƴǘŀƛǊŜ ƴΩŀ ŞǘŞ ƴŞŎŜǎǎŀƛǊŜ ǇƻǳǊ ǾƻƛǊ ƭŜǎ 
micro-pousses pousser en moins de 10 jours.
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Micro-pousses: uneétude de cas
venantde France

Considérations clés si votre école teste ce système de culture localiséeCela offre une 
expérience pratique avec une technologie de culture simple. Même un équipement assez 
simple peut suffire pour cultiver des micro-pousses.
Une mini-serreventilée avec accès à la lumière naturelle, des contenants en plastique et du 
terreau suffisent. L'humidité peut être fournie par un arrosage manuel ou un humidificateur 
(aquarium).
Dans les zones qui n'ont pas accès à cette lumière naturelle, il est possible d'utiliser des 
systèmes de jardinage intérieur. Exemple : Novagrow.

Les micro-pousses cultivées dans le jardin Novagrowpoussent sur des tapis de fibres naturelles 
et compostables, plutôt que dans le sol.
La ventilation naturelle de cet équipement élimine le risque de moisissure.
Son éclairage LED est programmé automatiquement sur un cycle de 16 heures allumé/8 heures 
éteint, ce qui fournit aux graines suffisamment de lumière pour se développer.

Comme le cycle de production est court, il permet 
aux étudiants et aux enseignants de tester, ajuster 
et valider l'ensemble du processus avant d'utiliser 
les micro-pousses dans les ateliers de cuisine.

Offrez aux étudiants l'occasion de promouvoir leur 
expérience auprès des clients.

Les étudiants en cuisine seront encouragés à 
prendre soin des plantes qu'ils utilisent dans leurs 
recettes. De plus, au restaurant, ils pourront 
également expliquer et promouvoir leur approche 
auprès des clients.

Pour tester cela, nous recommandons de 
commencer par la culture de radis, car c'est la 
méthode de production la plus simple.
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À proposde la technologie/Innovation

La serre est un abri de jardin translucide destiné à la culture 
de plantes, fleurs ou légumes, tout en les protégeant. La 
culture peut se faire en pleine terre ou en pots.

La partie translucide est fabriquée en plastique ou en verre, et 
la structure peut être en bois ou en acier. Il existe des serres 
avec des bâches, des modèles avec des panneaux de 
polycarbonate, et d'autres avec du vitrage.

Les matériaux utilisés pour les murs d'une serre sont 
transparents afin de laisser passer les rayons du soleil.

Cette radiation solaire se transforme en énergie thermique et 
chauffe l'atmosphère à l'intérieur de la serre de jardin, ce qui 
fournit à la fois de la lumière et de la chaleur aux plantes.

Les températures peuvent augmenter très rapidement dans la 
serre, et les plantations de fruits et légumes nécessiteront 
alors un arrosage abondant et régulier.
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2 teachers and 4 students 
experienced installing and 
managing a polytunnel 
greenhouse at the Lycée Hôtelier
de Dinard
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Processusde travail

1.La première étape consiste à choisir le type de serre.
La plus simple à installer et aussi la plus économique est la serre tunnel. Elle est composée 
d'arceaux métalliques recouverts d'une bâche en plastique, plus précisément en 
polyéthylène.

2.La deuxième étape consiste à déterminer la taille de la serre.
La serre illustrée fait 18 m². La taille minimale recommandée est de 5 m² pour pouvoir se 
déplacer facilement.
Plus la serre est grande, plus il sera facile de contrôler la température, mais elle mettra plus 
de temps à chauffer.

Installation de serretunnel et collecteur
ŘΩŜŀǳde pluie: Étude de casŘΩǳƴŜserre
française

3.La troisième étape consiste à choisir 
ƭΩŜƳǇƭŀŎŜƳŜƴǘΦ
Nous suggérons, dans la mesure du possible, de 
ǇƭŀŎŜǊ ƭŀ ǎŜǊǊŜ Ł ǇǊƻȄƛƳƛǘŞ ŘŜǎ ƭƛŜǳȄ ŘΩǳǘƛƭƛǎŀǘƛƻƴ 
(pour encourager les étudiants et les enseignants 
à participer à son entretien), mais la serre tunnel 
ƴΩŜǎǘ Ǉŀǎ ƭŜ ŘŜǎƛƎƴ ƭŜ Ǉƭǳǎ ŜǎǘƘŞǘƛǉǳŜΣ ƛƭ Ŝǎǘ ŘƻƴŎ 
ǇǊŞŦŞǊŀōƭŜ ǉǳΩŜƭƭŜ ƴŜ ǎƻƛǘ Ǉŀǎ ǘǊƻǇ ǾƛǎƛōƭŜ ŘŜǎ 
clients.

Installation
La serre est assez rapide à assembler s'il y a 
suffisamment de personnes pour tenir les cadres 
et niveler l'espace où elle sera installée. Une 
matinée a suffi pour nous, avec une équipe de 10 
personnes.



/Ŝ ǉǳΩƛƭ Ŧŀǳǘ Ŝƴ ǊŜǘŜƴƛǊ Υ

Découvrir la saisonnalité des légumes 
et des fruits

La production locale en serre permet 
aux étudiants d'observer la saisonnalité 
et d'apprendre à la respecter. Une 
serre tunnel permet d'accélérer les 
ŎǳƭǘǳǊŜǎ ŘΩǳƴ Ƴƻƛǎ ǇŀǊ ǊŀǇǇƻǊǘ Ł 
ƭΩŜȄǘŞǊƛŜǳǊΦ
Pour choisir les semis à effectuer en 
serre, il faut tenir compte du calendrier 
naturel des espèces végétales, mais 
aussi du calendrier scolaire. Les 
étudiants et les enseignants doivent 
être présents pour le semis et la 
récolte.
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aŜǘǘǊŜ Ŝƴ ǆǳǾǊŜ ǳƴŜ ŘŞƳŀǊŎƘŜ ŜȄǇŞǊƛƳŜƴǘŀƭŜ ǇƻǳǊ 
développer des compétences en sciences et technologies

L'objectif des sciences et technologies expérimentales est de 
comprendre et de décrire le monde réel, qu'il soit naturel ou 
ŎƻƴǎǘǊǳƛǘ ǇŀǊ ƭϥIƻƳƳŜΣ ŘΩŀƎƛǊ ǎǳǊ ƭǳƛ Ŝǘ ŘŜ ŎƻƴǘǊƾƭŜǊ ƭŜǎ 
ŎƘŀƴƎŜƳŜƴǘǎ ƛƴŘǳƛǘǎ ǇŀǊ ƭΩŀŎǘƛǾƛǘŞ ƘǳƳŀƛƴŜΦ

[Ωƛƴǎǘŀƭƭŀǘƛƻƴ Ŝǘ ƭΩǳǘƛƭƛǎŀǘƛƻƴ ǇŀǊ ƭŜǎ ŜƴǎŜƛƎƴŀƴǘǎ ŀǾŜŎ ƭŜǎ ŞǘǳŘƛŀƴǘǎ 
ŎƻƴǎǘƛǘǳŜƴǘ ǳƴ ǇǊƻŎŜǎǎǳǎ ŘΩƛƴǾŜǎǘƛƎŀǘƛƻƴ ǉǳƛ ŘŞǾŜƭƻǇǇŜ ƭŀ 
ŎǳǊƛƻǎƛǘŞΣ ƭŀ ŎǊŞŀǘƛǾƛǘŞΣ ƭŀ ǇŜƴǎŞŜ ŎǊƛǘƛǉǳŜ Ŝǘ ƭΩƛƴǘŞǊşǘ ǇƻǳǊ ƭŜǎ 
progrès scientifiques et techniques.

Dans notre expérience, le projet a été mené conjointement par 
des enseignants de cuisine et de sciences.

Par exemple :
Pour le montage de la serre et le choix du collecteur, deux 
ŘƻƳŀƛƴŜǎ ŘŜ ƭΩŜƴǎŜƛƎƴŜƳŜƴǘ ŘŜǎ ƳŀǘƘŞƳŀǘƛǉǳŜǎ ǎƻƴǘ 
principalement concernés : la géométrieet les quantités et 
mesures.

Le calcul du débit d'eau nécessaire pour différentes plantes et à 
ŘƛŦŦŞǊŜƴǘǎ ƳƻƳŜƴǘǎ ŘŜ ƭΩŀƴƴŞŜ ǇŜǊƳŜǘ ŘϥŀƴŎǊŜǊ ƭϥŀǇǇǊŜƴǘƛǎǎŀƎŜ 
de notions mathématiques, souvent perçues comme abstraites 
par certains étudiants, dans une réalité concrète.
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{ǳǊǾŜƛƭƭŜǊ Ŝǘ ƎŞǊŜǊ ƭΩŀǇǇƻǊǘ ƘȅƎǊƻƳŞǘǊƛǉǳŜ ŘŜǎ ǇƭŀƴǘŜǎΦ Les 
températures peuvent augmenter très rapidement dans la serre. 
bƻǎ ǇǊŜƳƛŝǊŜǎ Ǉƭŀƴǘŀǘƛƻƴǎ ƻƴǘ ǎƻǳŦŦŜǊǘ ŘΩǳƴ ƳŀƴǉǳŜ ŘΩŀǊǊƻǎŀƎŜΣ ŎŜ 
qui nous a amenés à réfléchir à des solutions pour assurer un 
arrosage abondant et régulier.
tƭǳǎƛŜǳǊǎ ǘŜŎƘƴƛǉǳŜǎ ŘΩŀǊǊƻǎŀƎŜ ŜȄƛǎǘŜƴǘΣ Ƴŀƛǎ ƭΩŀǊǊƻǎŀƎŜ ƎƻǳǘǘŜ-à-
goutte ou automatique semble être le plus avantageux : un 
arrosage suffisant et autonome.

{ȅǎǘŝƳŜ ŘΩŀǊǊƻǎŀƎŜ ƎƻǳǘǘŜ-à-
goutte :
Très facile à utiliser, car il 
fonctionne sans piles, sans 
programmateur et sans 
électricité.
Possibilité de modifier le débit 
ŘΩŜŀǳ ό11 vitesses).
/Ŝ ǎȅǎǘŝƳŜ ŘΩŀǊǊƻǎŀƎŜ ǎΩŀŘŀǇǘŜ 
à toutes les réserves : cuves, 
ŎƻƭƭŜŎǘŜǳǊǎ ŘΩŜŀǳΦ
Si le système est connecté à un 
ŎƻƭƭŜŎǘŜǳǊ ŘΩŜŀǳ ŘŜ ǇƭǳƛŜΣ ƛƭ Ŝǎǘ 
conseillé de placer un tube de 
cuivre de 15 à 20 cmde long au 
fond de la réserve pour retarder 
ƭŀ ŦƻǊƳŀǘƛƻƴ ŘΩŀƭƎǳŜǎ 
photosynthétiques.

SystèmmeŘΩŀǊǊƻǎŀƎŜ
automatiqueavec 
programmateur: Plus coûteux, 
ce système permet de contrôler 
ƭΩŀǊǊƻǎŀƎŜ Řǳ ǘǳƴƴŜƭ Ł ŘƛǎǘŀƴŎŜΦ 
Une application mobile permet 
de configurer, mettre en pause et 
ajuster les programmes 
ŘΩŀǊǊƻǎŀƎŜΦ
/Ŝ ǇǊƻƎǊŀƳƳŀǘŜǳǊ ŘΩŀǊǊƻǎŀƎŜ 
offre également la possibilité de 
recevoir des prévisions 
météorologiques et des 
notifications pour être informé 
des conditions climatiques.

/ƘŀǉǳŜ ƎƻǳǘǘŜǳǊ Ŝǎǘ ǊŞƎƭŀōƭŜ ƛƴŘƛǾƛŘǳŜƭƭŜƳŜƴǘ ǇƻǳǊ ǎΩŀŘŀǇǘŜǊ Ł ǘƻǳǘ 
ǘȅǇŜ ŘŜ ǇƭŀƴǘŜǎ ǇƻǘŀƎŝǊŜǎΦ vǳŜƭƭŜ ǉǳŜ ǎƻƛǘ ƭŀ ǉǳŀƴǘƛǘŞ ŘΩŜŀǳ Řŀƴǎ 
votre réserve, la vitesse du débit est contrôlée grâce au flotteur situé 
Ł ƭΩƛƴǘŞǊƛŜǳǊ ŘŜ ŎƘŀǉǳŜ ƎƻǳǘǘŜǳǊΦ {Ŝƭƻƴ ƭŜ ǊŞƎƭŀƎŜ ŎƘƻƛǎƛ Ŝǘ ƭŜ ƴƻƳōǊŜ 
ŘŜ ǇƭŀƴǘŜǎ Ł ŀǊǊƻǎŜǊΣ Ǿƻǳǎ ǇƻǳǾŜȊ ƻōǘŜƴƛǊ ǳƴŜ ŀǳǘƻƴƻƳƛŜ ŘΩŀǊǊƻǎŀƎŜ 
de 5 à 30 jours.
Résultats :
Avec un système goutte-à-ƎƻǳǘǘŜΣ ƛƭ Ŝǎǘ ǇƻǎǎƛōƭŜ ŘΩǳǘƛƭƛǎŜǊ ƧǳǎǉǳΩŁ 8 
Ŧƻƛǎ Ƴƻƛƴǎ ŘΩŜŀǳǉǳΩǳƴ ŀǊǊƻǎŀƎŜ ǘǊŀŘƛǘƛƻƴƴŜƭΣ Ŝƴ ŘƛŦŦǳǎŀƴǘ ƭΩŜŀǳ Ŝƴ 
continu sur  heures.



/Ŝ ǉǳΩƛƭ Ŧŀǳǘ ǊŜǘŜƴƛǊ

Parfois, il ne s'agit pas de solutions high-tech. Pour notre serre 
tunnel, en plus de surveiller les conditions de culture avec la 
technologie, nous expérimentons également une technique 
ŘΩŀǊǊƻǎŀƎŜ ōŀǎǎŜ ǘŜŎƘƴƻƭƻƎƛŜ Ŝǘ ŀƴŎŜǎǘǊŀƭŜΦ

Il s'agit de ƧŀǊǊŜǎ ŘΩƛǊǊƛƎŀǘƛƻƴŞǉǳƛǇŞŜǎ ŘΩǳƴ ŎƻǳǾŜǊŎƭŜΦ [Ŝǎ 
ǇƻǘŜǊƛŜǎ ŘΩŀǊǊƻǎŀƎŜ Oyas(ou Ollas) sont des céramiques en terre 
cuite.

/Ŝ ǎȅǎǘŝƳŜ ǇŜǊƳŜǘ ŘŜ ǊŞŘǳƛǊŜ ƭŀ ŦǊŞǉǳŜƴŎŜ ŘΩŀǊǊƻǎŀƎŜ ŘŜ о Ŧƻƛǎ 
ǇŀǊ ǊŀǇǇƻǊǘ Ł ƭΩŀǊǊƻǎŀƎŜ ƳŀƴǳŜƭ.
Lƭ ƻŦŦǊŜ ŘŜǎ ŞŎƻƴƻƳƛŜǎ ŘΩŜŀǳ ŜȄŎŜǇǘƛƻƴƴŜƭƭŜǎ ŘŜ ƭΩƻǊŘǊŜ ŘŜ 50 à 75 
%.

9ƴ ŜŦŦŜǘΣ ǎŜǳƭŜ ƭŀ ǇƭŀƴǘŜ ŎƛōƭŞŜ ōŞƴŞŦƛŎƛŜ ŘŜ ƭΩƛǊǊƛƎŀǘƛƻƴΦ 9ƭƭŜ ǇǳƛǎŜ 
ǳƴƛǉǳŜƳŜƴǘ ƭΩŜŀǳ Řƻƴǘ ŜƭƭŜ ŀ ōŜǎƻƛƴ ǇŀǊ ǎǳŎŎƛƻƴΦ
/ƻƳƳŜ ƭΩhȅŀ Ŝǎǘ ŜƴǘŜǊǊŞŜ ƻǳ ǇƭŀƴǘŞŜΣ ƛƭ ƴΩȅ ŀ ŀǳŎǳƴŜ ŞǾŀǇƻǊŀǘƛƻƴΦ 
En fin de compte, ǇǊŜǎǉǳŜ млл ҈ ŘŜ ƭΩŜŀǳ ǳǘƛƭƛǎŞŜ Ŝǎǘ ŀōǎƻǊōŞŜ 
par la plante.

5ŞŎƻǳǾǊŜȊ ƭΩƘƛǎǘƻƛǊŜ ŘŜ ƭŀ ǘŜŎƘƴƻƭƻƎƛŜΦΦΦ
[Ŝǎ ǘǊŀŎŜǎ ƭŜǎ Ǉƭǳǎ ŀƴŎƛŜƴƴŜǎ ŎƻƴƴǳŜǎ Řǳ ǎȅǎǘŝƳŜ ŘΩƛǊǊƛƎŀǘƛƻƴ ǇŀǊ 
poterie en argile ont été découvertes en Chine il y a 4 000 ans.
Nous savons également que cette technique était utilisée dans la 
Rome antique.

9ƭƭŜ Ŝǎǘ ŜƴŎƻǊŜ ŜƳǇƭƻȅŞŜ ŀǳƧƻǳǊŘΩƘǳƛ ǎǳǊ ƭŜǎ ŎƻƴǘƛƴŜƴǘǎ ŀŦǊƛŎŀƛƴ Ŝǘ 
asiatique, où la mécanisation reste peu développée et où les 
ǊŞǎŜŀǳȄ ŘŜ ŘƛǎǘǊƛōǳǘƛƻƴ ŘΩŜŀǳ Ǿƛŀ ŘŜǎ ǘǳȅŀǳȄ Ŝƴ ǇƭŀǎǘƛǉǳŜ ǎƻƴǘ 
rarement présents.

... pour faire face aux défis du réchauffement climatique
[ŀ ǘŜŎƘƴƛǉǳŜ ŘΩƛǊǊƛƎŀǘƛƻƴ ǇŀǊ ǇƻǘŜǊƛŜ Ŝƴ ŀǊƎƛƭŜ Ŝǎǘ ƛƴǘŞǊŜǎǎŀƴǘŜ 
pour le développement des cultures dans les zones arides.
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9ƴǘŜǊǊŞŜǎ ƧǳǎǉǳΩŀǳ Ŏƻƭ Ŝǘ ǊŜƳǇƭƛŜǎ 
ŘΩŜŀǳΣ ŜƭƭŜǎ ǎƻƴǘ ǎǳŦŦƛǎŀƳƳŜƴǘ 
poreuses pour que la terre 
ŜƴǾƛǊƻƴƴŀƴǘŜ ŀōǎƻǊōŜ ƭΩƘǳƳƛŘƛǘŞ 
suintant de la poterie.
Comme aucune évaporation ne se 
produit sous terre, les racines 
ōŞƴŞŦƛŎƛŜƴǘ ŘΩǳƴ ŀǊǊƻǎŀƎŜ 
microporeux optimisé. La plante 
ƴŜ ǇǳƛǎŜ ǉǳŜ ƭΩŜŀǳ Řƻƴǘ ŜƭƭŜ ŀ 
besoin par succion.



Hotel 
Cashel 
Palace, 
Comptéde 
Tipperary, 
Irlande

Le Cashel Palace - Le digesteur de déchets alimentaires 
réduit les déchets de 66 %

" ǇǊƻǇƻǎ ŘŜ ƭΩƛƴƴƻǾŀǘƛƻƴ Ŝǘ ŘŜ ƭŀ ǘŜŎƘƴƻƭƻƎƛŜ

Datant de 1732, le Cashel Palacea été méticuleusement 
restauré par ses propriétaires actuels et a rouvert en mars 
2022, offrant 42 chambres. L'hôtel dispose de vastes 
jardins avec vue sur le Rock of Cashel et ses installations 
comprennent un spa, le Guinness Bar, The .ƛǎƘƻǇΩǎ
Buttery, la Queen Anne Room, un bar à cocktails et une 
salle de banquet.
Dirigée par le Directeur Culinaire Stephen Hayes, l'offre 
gastronomique est principalement issue de producteurs 
locaux des pâturages environnants de la Golden Vale, et le 
restaurant .ƛǎƘƻǇΩǎButtery a obtenu une étoile Michelin 
en 2024.
Gerard Moylan est le Responsable Dédié à la Durabilité.

Digesteurde déchetsalimentairesάCƻƻŘ 5ƛƎŜǎǘŜǊέ

Un digesteur de déchets alimentaires de la marque Harp
Renewablesa été installé lors de l'ouverture de l'hôtel en 
mars 2022. Il est situé dans un bâtiment séparé, à 
proximité des cuisines de l'hôtel. Cette pièce comprend 
une zone de lavage dédiée pour les bacs composites, ainsi 
qu'un espace de stockage pour les bacs (pleins et vides).

Cammentça marche

Les déchets alimentaires sont triés dans la cuisine et 
transportés via des bacs composites jusqu'au digesteur de 
déchets.
Le cycle de l'unité dure 24 heures, et le digesteur déverse 
automatiquement le produit fini dans un récipient.
Le compost obtenu peut être utilisé dans les massifs de 
fleurs des jardins de l'hôtel, mais une nouvelle initiative 
complète le cercle de durabilité pour les clients :

L'hôtel a calculé que chaque client génère environ 700 g de 
déchets alimentaires. Lors du départ du client, un sac de 
compost produit par le digesteur est placé dans sa voiture, 
avec des instructions d'utilisation, pour être utilisé dans 
son propre jardin.

En termes de conditionnement.Le compost est 
conditionné dans un sac en papier brun.L'étiquette du sac 
utilise une colle spéciale qui se décompose 
rapidement.Même l'encre utilisée sur l'étiquette est 
biodégradable.
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De petits récipients sont utilisés dans chaque espaces de la cuisine pour collecter les 
déchets alimentaires compostables, et une signalétique a été créée avec des photographies 
claires pour aider les membres du personnel. Cette signalétique a été traduite en 10 
languesdifférentes, correspondant aux nationalités des employés de l'hôtel. Une 
formation sur le système est également dispensée à l'ensemble du personnel. Des 
Ambassadeurs Vertssont en place dans tout l'hôtel pour promouvoir les initiatives 

durables, et un Comité Verta été mis en place.

Problemesà résoudre

Le compost initial produit par le digesteur a été testé par ALS Life Sciencesà Clonmel pour 
mesurer les niveaux de nitrates, phosphore et potassium (NPK).
Lƭ ŀ ŞǘŞ ŘŞŎƻǳǾŜǊǘ ǉǳŜ ƭŜǎ ƴƛǾŜŀǳȄ ŞƭŜǾŞǎ ŘΩŀȊƻǘŜ ǇǊŞǎŜƴǘǎ ŀŦŦŜŎǘŀƛŜƴǘ ǎƻƴ ŜŦŦƛŎŀŎƛǘŞ Ŝƴ ǘŀƴǘ 
que compost pour le jardin.
[ΩŞǉǳƛǇŜ ŘŜ ŎǳƛǎƛƴŜ ŀ ǊŜœǳ ƭΩƛƴǎǘǊǳŎǘƛƻƴ ŘŜ blanchir tous les aliments crusavant de les placer 
dans les bacs à compost, et les éléments crus ont été retirés du système.
Le compost doit également être mélangé à de la terre dans un ratio de 1:7 (terre) avant 
utilisation.

Le produit final n'était pas assez fin pour être utilisé dans les plates-bandes du jardin.

he resulting compost can not be used on fruit plants in the weeks before picking due to 
the potential Salmonella and E.coli threats which this would pose.This is noted on the 
label of the compost bag given to the guest.

Avantages

ÅL'hôtel a bouclé le cycle de la production de déchets alimentaires des clients.
ÅRéduction des coûts liés aux bacsςpoids et volume diminués jusqu'à 66 %.
ÅValorisation des engagements de durabilitéde l'hôtel.
ÅProcessus sans odeur.

Sites Web pertinents
Åwww.cashelpalacehotel.ie

Åwww.harprenewables.com

http://www.cashelpalacehotel.ie/
http://www.harprenewables.com/


Une étude 
de cassur 
le tourisme
culinaireà
Gozo, Malte

Introduction au toursime culinaire de Gozo

Cette étude de cas se concentre principalement sur la
comparaison de deux sites gozitan, comprenant
l'observation participante au Magro Food Village et une
visite avec dégustation à Tuta Agro Tourism. Les
représentations de l'authenticité culinaire et culturelle
gozitaineproposéesà Tuta et au Magro Food Villagene
reflètent paspleinementla diversitéde l'île. Cependant,ce
sont deux des représentationsles plus visibles pour les
visiteursdeGozo.

Lesvisiteursdu MagroFoodVillageet de TutaAgroTourism
peuvent non seulementrapporter chezeux des aliments,
boissonset autres produits, mais ils repartent également
avec une perception de ce qui est considérécomme «
authentique », selon ceux qui ont le pouvoir de
sélectionner et de présenter une vision spécifique de
l'identité gozitaine et maltaise. Ainsi, être proche de
l'origineτque ce soit par la localisationou par des liens
familiauxτsignifie être plus proche de l'original et de
quelquechosedeplusprécieux.

Magro FoodVillage

LeMagro FoodVillage, situé au centre-ville de Xewkija, à
Gozo,proposeune variétéd'expériencesallant d'une visite
saisonnièrede l'usinede transformationde tomatesà des
cours de cuisine mettant en avant des produits
traditionnelsgozitan, dirigéspardeschefsexpérimentés.

[ΩŜƴǘǊŜǇǊƛǎŜest actuellement dirigée par la quatrième
générationde la familleMagro.

Le Magro Food Villageoffre aux touristes l'occasiond'en
apprendre davantage sur l'histoire de l'entreprise et
d'acheter des aliments et des souvenirs. En fonction des
intérêts du visiteur, différentes activités sont proposées
commeunevisite gratuite du SavinaCreativityCentre,une
visite gratuite (sur réservation) du Magro Food Village,
incluant l'usine de transformationde tomates et le centre
laitier, une sessionsur réservationdans la Magro Village
Kitchen, comprenant des conférences,des activités de
groupeet descoursdecuisine,moyennantdesfrais.
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Tuta AgroTourism

Comparéà l'usine Magro et au Magro Food Village, Tuta Agro Tourism offrait une
expérienceassezdifférente,bienquelesthèmescentrauxdemeurentlesmêmes. Tutaest
un domaine familial situé à Kercem, Gozo,qui propose du vin maltais, des activités
d'agritourismeet desalimentstraditionnels. Grâceà la générositédu directeur de Tuta,
Stephan Tabone, nous avons été invités à visiter le domaine et à participer à la
dégustationdevinset denourriturequi a suivi.
Situéeà la campagne,l'entrée clôturéedu domainemèneà un espaceextérieuravecdes
siègessoustente et cinqchambresde luxe. En2012, Joseph, sesquatrefrèresetǎǆǳǊǎet
leur père ont décidéde réaliser le rêve de Tuta : intégrer l'agricultureau tourisme afin
qu'un secteursoutiennel'autre. Le terrain, qui était autrefois un jardin de fruits et de
légumes,comprenddésormaisun vergerd'orangers,des arbresfruitiers, 1 500 oliviers,
des tomates ceriseset plus de 10 hectaresde vignes. Leurproduction alimentairemêle
méthodestraditionnelleset équipementsmodernes,dont un moulin à vent datant des
années1930, unecaveà vin et unepresseà froid pour l'huiled'olive.
Au-delàde l'éducationsur lesingrédientslocaux,lesméthodesagricolestraditionnelleset
lesprocessusde préparationdesalimentsselondesrecettestransmisesde générationen
génération, chaque site offre aux visiteurs des représentationstangibles de l'identité
gozitainequ'ilspeuventemporterchezeuxet continuerà interagiravec.



Composantes
du tourisme
culinaire

Composantes du tourisme culinaire

Bien que les sites diffèrent considérablement en taille, en 
portée et en contenu, les deux se concentrent sur les 
mêmes composantes (et idéologies plus larges) pour créer 
un sentiment d'identité gozitainelocale et authentique à 
travers la nourriture produite près de son origine et qui, de 
ce fait, est perçue comme plus précieuse, tant en tant que 
ǇǊƻŎŜǎǎǳǎ ǉǳΩŜƴ ǘŀƴǘ ǉǳŜ ǇǊƻŘǳƛǘΦ ¢Ǌƻƛǎ ŎƻƳǇƻǎŀƴǘǎ 
principaux émergent et peuvent être pensés en fonction de 
leur relation avec la nourriture dans les deux sites :

1.D'où viennent les ingrédients (les ingrédients),

2.Comment la nourriture est préparée (recettes et 
processus),

3.Ce que le visiteur peut faire pour vivre l'expérience 
culinaire à travers des activités (tant sur les sites que après 
leur départ).

Lapremière composantequi joue un rôle au Magro Food
Village et à Tuta est l'origine des ingrédientsdes sites et,
par conséquent,les méthodesagricolesutiliséespour les
produire. Les deux sites insistent sur le fait que leurs
ingrédientssont locauxτ qu'ils emploient desagriculteurs
locaux,commedansle casde l'usinede transformationde
tomatesde Magro, ou qu'ils cultivent une grandepartie de
leurs ingrédientssur place, comme c'est le cas de Tuta.
Cependant,il ne s'agit pas simplementd'une déclaration
partagéepar les responsablesdesvisitesguidées. Dansles
deux cas,les visiteurssont amenésà voir les produits qui
viennentd'être récoltésou qui sontencoresur la vigne.
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