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I Comment est né le concept Chef'Eco ?

I De formation hoteligre, j'ai occupé pendant plus de
vingt ans des fonctions opérationnelles et commer-
I ciales dans la restauration. Comme tout profession-
nel du secteur, j'ai souvent été confronté a la guestion
I de la gestion des déchets. Amené a réfléchir a des
solutions concrétes de tri, de traitement et de valo-
I risation des déchets, j'ai fait un inventaire précis des
initiatives existantes de ce domaine. Depuis 2010, UBI
I je développe une offre globale de services pourlages- 1@
tion et la valorisation des déchets pour professionnels
l " de la restauration commerciale et collective.

Comment accompagnez-vous les professionnels ?

I Nous intervenons de 'achat des denrées a la préparation du repas, du service
I au «débarrassage», de la plonge au stockage des poubelles et au traitement
des déchets. Tous les types de déchets sont pris en compte : organiques,
I déchets propres et secs, huiles alimentaires usagées et résidus de bacs a
graisse. Notre accompagnement commence par un audit et du conseil person-
I nalisé. Nous analysons, par exemple, la production, le colit des déchets, €la-
I borons avec les restaurateurs des procédures de tri et les orientons vers des
filieres pour optimiser la collecte, le traitement et la valorisation des déchets.
I La formation des équipes aux bonnes pratiques est encouragée et nous atta-
chons une importance particuliere a la sensibilisation du client. Pour les éta-
I blissements oll le convive débarrasse son plateau, nous avons créé la table
Ecole'logique qui permet de trier et de peser ses déchets : acteur du tri, il prend
l véritablement conscience des quantités produites.
I www.chef-eco.fr
s

Rubrique réalisée en partenariat avec le cabinet-conseil Frangois-Tourisme-

‘ Consultants, spécialiste en environnement pour la restauration et organisateur
S o d'Ecorismo, les forums-salons de I'environnement et du développement durable
IOLRANL pour fe tourisme. '
/15 wwwifrancoistourismeconsultants.com et www.ecorismo.com
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Chef'Eco rend le tri porteur
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Au collége Leston-
nac de Carignan-de-Bor-
deauy, la valorisation des
déchets est prise trés au
sérieux. Congue par Bruno
Houppermans du bureau
d'érudes Chef"Eco, une table
de tri comporte un fronton
mural qui permet un affi-
chage éducatif avec un code
couleur pour en faciliter
l'utilisation. Sa mise en place
a fait 'objet d'un accompa-
gnement pédagogique avec
la remise d'un flyer: « Je suis
Ecole' Logique ». Grice 4 un

systéme de balance incor-

porée, la table offre la pos-
sibilité 4 chaque éléve de
connaitre le poids exact des
déchets de son repas. Le tri
est effectué selon qu'il s'agit
de déchets organiques,
d’emballages ou de pain.
Apres six mois d utili-
sation, le bilan est posi-
tif : réduction du gaspillage

————

du pain, meilleure connais-
sance du volume des
déchers générés 4 chaque
type de repas, etc. Et pour
le prestataire, la SRC Aqui-
taine de Restauration,
c'est 'occasion de réajus-
ter les quantités proposées

quotidiennement  aux
300 collégiens. ]






