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Pourquoi

c’est
important

Que ce soit en termes de gaspillage alimentaire, de pollution des sols ou
d’'émissions de CO2, I'alimentation a un impact sur I’environnement.

4 CHIFFRES CLES

Des

aliments

sur la planéte
sont jetés
sans étre
consommés

90"

Clest le taux de réduction

de consommation de viande
que les pays développés doivent
obtenir d’ici 2050 afin de
préserver notre planéte .
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La Belgique
est le deuxiéme pays
le plus producteur
de déchets alimentaires

d’Europe.

1KG
jour

personne

Pour produire

500 de boeuf,

il faut pres de

7.000

litres d’eau!
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A

Réponse

du secteur

UN ROLE A JOUER

LES GRANDS PRINCIPES A RESPECTER

Limiter au maximum le gaspillage alimentaire.

Privilégier des produits ayant le meilleur impact sur I'environnement au niveau de la
production : produits locaux et de saison, produits de I'alimentation biologique et durable.

Rechercher les fournisseurs et produits labélisés (alimentation biologique® et / ou durable,
produits équitables?).

Organiser le déroulé de I'événement en favorisant le plus longtemps possible la préservation
des aliments, afin de permettre leur réutilisation lorsque ceux-ci ne seraient pas servis et
consommés pendant I'événement.

Eviter au maximum les emballages et les déchets.

Privilégier le matériel (couverts, assiettes, nappes, serviettes, etc.) réutilisables.
Limiter la consommation de viande et privilégier les alternatives végétariennes.
Eviter les installations énergétiques polluantes pour le catering.

Sensibiliser systématiguement ses fournisseurs et ses clients.

Adopter une logigue de Responsabilité Sociétale globale en intégrant les différents paramétres
de I'alimentation durable et responsable (biologique, locale, de saison, végétarienne, etc.) en
choisissant ceux qui correspondent le mieux a I’ADN du projet et de I'organisation.

INSPIRATIONS

De nombreuses sociétés proposent des solutions de vaisselle comestible parfaitement adaptée
aux évenements (des verrines ou des barquettes, par exemple).

Certains traiteurs proposent une offre de catering exclusivement circulaire en récupérant et en
cuisinant uniguement des invendus.

Les principaux labels a connaitre dans I'alimentation sont les labels Bio, équitables et durables.
Tous ne portent pas sur les mémes criteres. Attention aux faux labels.

Pour en savoir plus : www.circular-event.eu/alimentation
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Solutions

concretes

De la prévention (solution la plus vertueuse) a la mise en décharge (la pire alternative),
I’Echelle de Lansink établit un ordre de priorité pour la gestion écologique des déchets
et la circularité.

En suivant cette Echelle de Lansink, nous classifions ainsi les principales solutions
d’optimisation circulaire Alimentation & Catering dans I'événementiel :

1. PREVENTION

REPENSER LA CONSOMMATION ET LES SERVICES ASSOCIES
SENSIBILISER VOS CLIENTS

SENSIBILISER VOS FOURNISSEURS

SENSIBILISER LES PARTICIPANTS

CORRESPONDANCE ENTRE LE NOMBRE DE REPAS SERVIS ET NOMBRE DE PARTICIPANTS
PROPOSER SYSTEMATIQUEMENT DES ALTERNATIVES ALIMENTAIRES
PROPOSER DES PORTIONS RAISONNABLES

REDUIRE L'UTILISATION D'USTENSILES

EVITER L'UTILISATION DE NAPPES ET DE SERVIETTES

PRIVILEGIER LES PLATS MANGEABLES

PRIVILEGIER LES PLATS FROIDS

2. REUTILISATION

DISTRIBUER LES RESTES ALIMENTAIRES NON-CONSOMMES A DES ASSOCIATIONS QuUI
VONT LES PARTAGER

SUPPRIMER TOUS LES OBJETS A USAGE UNIQUE

OPTER POUR DES NAPPES ET SERVIETTES EN TISSUS

PRIVILEGIER L’EAU DU ROBINET EN CARAFE

3. RECYCLAGE > COMPOSTAGE

DECHERTS EN COMPOSTAGE
VAISSELLE COMOSTABLE - PRIVILEGIER LA VAISSELLE EN MATERIAU COMPOSTABLES

4. INCINERATION

VAISSELLE JETABLE EN CARTON NON BLANCHI SANS PELLICULE PLASTIQUE
NAPPES ET SERVIETTES EN PAPIER NON BLANCHI CONTENANT DES FIBRES RECYCLEES

5. MISE EN DECHARGE
TRI DES DECHETS
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1. PREVENTION

REPENSER LA CONSOMMATION ET LES SERVICES ASSOCIES

e L’organisation événementielle (logistique) ainsi que le déroulé (séquencage) vont fortement
impacter :
— Les possibilités de réduire les déchets.
- La capacité d'appliquer les principes les plus vertueux.
— La quantité réellement consommée.

o |l est, par exemple, important de concevoir un séguencage qui offre un temps suffisant pour
atteindre la satiété avant de prolonger un service et / ou de retourner au buffet (si cela
s'applique a I'événement).

e Au niveau logistique : Co-construire avec les traiteurs de nouvelles méthodes alternatives
« Zéro Déchets » tout en tenant compte des habitudes « culturelles », du degré d'ouverture des
clients, et des possibilités d’éduquer et de communiquer de facon ludique pendant
I'événement.

SENSIBILISER VOS CLIENTS

e Avant méme le premier contact avec le client {(donneur d’ordre), préparer les solutions
circulaires a proposer pour son évenement (impact, budget et modalités de mise en ceuvre).

o Des les premiers contacts avec le client, le sensibiliser a I'importance de I'impact
environnemental de I'évenement et le convaincre d’adopter les solutions circulaires proposées.

e Pour le convaincre, proposer au client un rapport environnemental CSR de son évenement qu'il
pourra valoriser (ludiguement, afin d’éviter la moralisation ou la culpabilisation) lors de
I'événement, et dans son rapport d’activité annuel (notamment via la plateforme de Reporting
VO-Event).

SENSIBILISER VOS FOURNISSEURS

e Privilégier systématiquement les fournisseurs circulaires, bios et / ou durables (en vérifiant ce
caractere durable : certification ou label, menus proposés, etc.).

¢ Informer tous vos fournisseurs de votre volonté de privilégier / promouvoir des solutions de
catering durables / ayant un meilleur impact environnemental.

e Demander a vos fournisseurs de vous proposer systématiquement des solutions de catering
{menus) durables : plats végétariens, biologigues, locaux et de proximité, équitables.

e Sile choix est fait de proposer de la viande, privilégier les viandes blanches (volailles) et
demander a vos fournisseurs de limiter les portions.

e Autant que faire se peut, demander a vos fournisseurs de vous fournir I'ensemble des
justificatifs qui certifient le caractere durable des produits proposés (labels bio, équitables,
etc.).

e Prévenir vos fournisseurs que vous leur demanderez un rapport chiffré synthétique apres
I'événement {(nombre de repas servis, nombre de menus végétariens, etc.).

e Informer au plus prés vos fournisseurs du nombre de participants a I'évenement en veillant a
ce gue le nombre de plats servis corresponde.
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e Avec votre fournisseur, adapter le déroulé de I'événement pour ne pas « casser » trop
rapidement la chaine du froid et/ou de préservation des éléments.

e Informer vos fournisseurs de votre volonté d’éviter le gaspillage alimentaire en faisant en
sorte que tous les restes soient distribués a des associations de partage (quitte a prévoir
un systeme de récompense / Reward idéalement financé par I'annonceur qui pourra
associer sa marque et communiquer sur l'approche circulaire des événements qu'il
organise).

SENSIBILISER LES PARTICIPANTS

e La sensibilisation des participants a I'’évenement est essentielle dans toute dynamique de
durabilité appliguée a I'évenement. Elle doit idéalement étre réalisée en amont de celui-v4ci
(dans les annonces, invitations, etc.) mais aussi pendant I'événement.

e Des les phases d’information (invitations, affichage, etc.), informer les participants de votre
souhait d’optimiser I'impact environnemental de I'évenement, notamment sur les questions
alimentaires (gaspillage alimentaire, produits végétariens, bio, locaux et/ ou de saison, etc.).

e Demander aux invités de confirmer leur participation jusqu’au dernier moment avec comme
argument d’éviter le gaspillage alimentaire (s'ils ne confirment pas, ils ne seront pas comptés).
Quitte a prévoir un module d'inscription avec plusieurs degrés de pourcentages (cf. Approche
Facebook « ne sais pas, intéressé, etc..) afin d’augmenter la granularité des prévisions.

e Communiquer pendant I'évenement (affichage, flyers sur les tables, etc.) sur les engagements
pris en termes d’'alimentation durable (labels, alimentation locale et de saison, gaspillage
alimentaire, etc.). C'est une réelle valeur ajoutée a valoriser et a associer a la marque de
I'annonceur.

CORRESPONDANCE ENTRE LE NOMBRE DE REPAS SERVIS
ET NOMBRE DE PARTICIPANTS
e Estimer au plus pres le nombre de participants, quitte a faire des rappels et demandes de

confirmation. Les informer que sans confirmation de leur part, ils ne seront pas comptés dans la
liste des menus a préparer.

e 5il’évenement est payant, informer les participants que s'ils n’informent pas de leur absence
dans un délai raisonnable, leur participation leur sera facturée.

e Informer le traiteur au plus prés du nombre de personnes inscrites et lui demander d’'ajuster, en
tenant compte du no-show prévisionnels.

o Insister aupres du fournisseur pour qu’un processus optimal soit mis en place afin de préserver
le plus longtemps possible les aliments.

PROPOSER SYSTEMATIQUEMENT DES ALTERNATIVES ALIMENTAIRES
(local, végétarienne, bio, etc.)

¢ Informer le client que vous prévoyez systématiguement des menus alternatifs végétariens, bios
et / ou de locaux et de saison (voire hallal / casher) aux menus proposés.

e Demander au traiteur qu'une part substantielle (50 % minimum idéalement) des menus
proposés soit composés de plats végétariens, bios et / ou de locaux et de saison (voire hallal /
casher) - et que les guantités de {portion de) viandes soient significativement réduites.

o Informer les participants des enjeux de société et de la stratégie ludo-responsable de I'agence
(proposer des menus végétariens, bios et / ou de locaux et de saison) pour réduire I'impact
environnemental de I’évenement.

. = vo o
be circular REGION DE BRUXELLES-CAPITALE event citizen

be.brussels &% BRUSSELS HOOFDSTEDELIJK GEWEST



circular

. . Mise en ceuvre event
Alimentation des solutions toolkit

PROPOSER DES PORTIONS RAISONNABLES

e Afin que les participants finissent tous leurs assiettes, imposer au traiteur des portions
raisonnables dans les assiettes.

e En cas de buffet, demander au traiteur de ne proposer que des assiettes de taille moyenne ou
petite.

e Cadencer « agréablement » les repas en favorisant la satiété (avant de se resservir : +/- 15
minutes).

REDUIRE L'UTILISATION D’USTENSILES (couvert, etc.)

e Afin de limiter la vaisselle (et a fortiori la vaisselle jetable), privilégier les menus sans couverts.
Si besoin, prévoyez des couverts en métal en libre-service a la demande.

e Favoriser aussi « I'adoption » des couverts et verres de la soirée (tags, éléments de
différenciation discrets mais efficaces), en sensibilisant ludiquement les participant-e-s a
propos de I'engagement et la démarche circulaire.

e Sides couverts sont nécessaires pendant I'événement, privilégiés des couverts « en dur » (non-
jetables) qui seront conservés pendant tout le repas.

EVITER L'UTILISATION DE NAPPES ET DE SERVIETTES

e Les nappes et serviettes imposent des lavages en machine qui sont gourmands en ressources
{eau) et polluants (produits de lavage).

e Imaginez des formules de service sans nappes et serviettes (ou, au moins, sans nappes dans la
mesure ol les serviettes sont souvent nécessaires).

e Sivous ne pouvez pas vous en passez, privilégiez les nappes et serviettes en tissu réutilisables.
Ou, si les contraintes imposent des serviettes, utiliser des serviettes unicolores, et idéalement
blanches.

e Demandez a vos fournisseurs, le cas échéant, de n'utiliser que des produits de lavage
écologiques, et ceci tant pour la santé de leurs équipes que pour réduire les rejets toxiques
dans les sols et eaux.

PRIVILEGIER LES PLATS MANGEABLES

o |l existe des plats mangeables, c'est-a-dire que le contenant du menu (un bol, par exemple)
peut, lui aussi, étre consommé par les participants (ou, au pire, étre composté en tant que
déchet organigue).

e Recommandez a vos fournisseurs de privilégier ce type de contenants pour les évenements {et,
idéalement, de prévoir un systeme de compostage local) en plus des sacs déchets organiques
nécessaires {sacs orange a Bruxelles.
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PRIVILEGIER LES PLATS FROIDS

o Economiser I'énergie dans la partie restauration de I'organisation d’un événement contribue &
réduire son impact environnemental. Qui plus est, il peut faciliter le travail du fournisseur et
augmenter la durée de vie des produits servis (et faciliter les opérations supplémentaires liées
a un engagement circulaire).

e Aussi systématiqguement que possible, demandez a vos fournisseurs de privilégier des plats
froids, idéalement de légumes crus (pour éviter la précuisson), sur vos événements.

e Sides plats chauds sont indispensables (en hiver notamment), essayer d’atteindre une
proportion de 50 % de plats froids.

2. REUTILISATION

DISTRIBUER LES RESTES ALIMENTAIRES A DES ASSOCIATIONS

e il convient d'éviter au maximum le gaspillage alimentaire (et donc d’anticiper toutes les actions
et modalités logistiques avant I'événement).

e Des lors, pour chaque événement, vous devez anticiper et organiser en amont le tri des
différents types de ressources alimentaires® :

1. Ingrédients et/ou plats comestibles par des humains (si possible en valorisation
upcycling notamment pour maintenir voire augmenter la valeur des aliments, par
association avec d'autres ingrédients par exemple).

2. Etseulement aprés I'alimentation comestible par des animaux (fonds d'assiette, etc.).

e Etdonc organiser les questions logistigues :

- La collecte et la récupération des plats non-consommés avec des associations
compétentes.

- L'identification des acteurs {associations et ONG) compétents et disponibles.

—  Pour ce faire, définissez un accord-cadre et prévenez suffisamment t6t le fournisseur de
votre démarche et veiller a ce que les conditions de récupération de ces produits non-
consommés conviennent tant au fournisseur qu’a I'association.

e Pendant les périodes d'activité creuses, organiser des vide-frigos avec vos fournisseurs
{traiteurs) pour la distribution aux associations spécialisées des aliments qui pourraient se
périmer bientot.

SENSIBILISER VOS FOURNISSEURS A SUPPREMER TQUS LES OBJETS A USAGE
UNIQUE (couverts, verres, etc.) ET PRIVILEGIER SYSTHEMATIQUEMENT LA

VAISSELLE EN DUR / REUITILISABLE

e Tous les ustensiles a usage unique {(quels que soient les matériaux) sont systématiquement bannis
(et seront prochainement interdits).

e Informez vos fournisseurs de votre demande de ne disposer que de couverts et de verres « en dur »
{(métal, verre, porcelaine, etc.) réutilisables le plus longtemps possible.

e Ensachant que I'idéal est de pouvoir s’en passer pour éviter aussi le lavage.
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OPTER POUR DES NAPPES ET SERVIETTES EN TISSUS

e Les nappes et serviettes jetables doivent aussi étre bannies.
o Veiller a ce que votre fournisseur n'utilise que des nappes et serviettes réutilisables.

e Sides nappes en papier doivent étre utilisées, n'hésitez pas a les compléter par des serviettes
en tissu.

PRIVILEGIER L'EAU DU ROBINET EN CARAFE

e L'eau en bouteille produit beaucoup de déchet et exige une quantité importante de ressources,
sans aucun bénéfice notable pour la santé.

e Demander donc a vos fournisseurs de ne servir que de I'eau du robinet en carafe
(éventuellement avec systeme de filtrage pour ne capter que les éléments les plus essentiels
pour la santé et permettre une expérience gustative positive).

e Une bonne maniere d'utiliser I'’eau du robinet en faisant plaisir aux participants, c'est de
I'utiliser pour proposer des eaux infusées et parfumées (au citron, par exemple).

e Side I'eau pétillante est demandée, privilégier les systémes permettant de produire de I'eau
pétillante a partir de I’eau de ville.

3. RECYCLAGE > COMPOSTAGE

DECHETS EN COMPOSTAGE

e Si, apres toutes les mesures prises ci-dessus, il reste des déchets organigues lors de votre
événement, ceux-ci doivent étre compostés (ou biométhanisés}.

e Pour ce faire, installer si possible un systeme de compostage local ou utiliser les dispositifs
existants.

e S5ivous ne pouvez pas disposer de systemes de compostage sur place ou a proximité, veiller a
ce qu’'a la fin de I'évenement, des poubelles a déchets organiques (les sacs orange a Bruxelles)
soient disponibles en quantité suffisante et qu’elles soient collectées par I'organisme
compétent.

VAISSELLE COMPOSTABLE

e Sivous étes contraints d'utiliser de la vaisselle jetable, veillez a ce que celle-ci soit compostable
et gu’elle puisse étre collectée par un organisme responsable du compostage.
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4. INCINERATION

VAISSELLE JETABLE EN CARTON NON BLANCHIE SANS PELLICULE PLASTIQUE

e Si, malgré tous vos efforts, vous ne pouvez pas faire autrement que d'utiliser de la vaisselle
jetable, exigez que celle-ci soit en carton de couleur unique, non blanchie sans pellicule
plastique.

NAPPES ET SERVIETTES EN PAPIER NON BLANCHI CONTENANT DES FIBRES
RECYCLEES

e Si, malgré tous vos efforts, vous ne pouvez pas faire autrement que d'utiliser des nappes et
serviettes jetables, exigez que celles-ci soient de couleur unie en en papier non blanchi
contenant des fibres recyclées.

5. MISE EN DECHARGE

TRI DES DECHETS

e L'objectif est clairement de viser le Zéro Déchet Event.

e 5i, malgré tous vos efforts et les conseils donnés ici, il reste des déchets alimentaires et
catering (nappes, serviettes, etc.) qui doivent étre jetés, la moindre des choses (et c'est une
obligation légale), c'est de les jeter dans les bonnes poubelles de tri (a Bruxelles, les sacs
blancs, sacs jaunes et sacs bleus) ou dans des containers adaptés® en veillant aussi a la
compression maximale de ces déchets dans les containers pour limiter le nombre de
déplacement inutiles.
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Au niveau du CLIENT

Il convient de convaincre trés vite le client de I'intérét de s’engager sur la voie du catering
durable, et de ses bénéfices en termes budgétaires et en termes d’image (notamment grace au
rapport qui lui sera fourni et qu’il pourra intégrer dans sa communication RSE.).

Vis-a-vis de vos FOURNISSEURS

Ceux-ci doivent étre convaincus de votre engagement et de votre volonté de systématiser ces
offres de catering durable sur tous vos événements. Tout en veillant a prendre en compte leurs
contraintes logistiques, organisationnelles, budgétaires et a trouver le juste équilibre,
notamment en répercutant les co(ts supplémentaires liés a la valorisation de I'engagement
sociétal aupres de I'annonceur qui pourra valoriser cette démarche dans I'ensemble de la
communication liée a I'événement.

Auprés de votre EQUIPE

Aupres de votre équipe : 'adoption de ces nouvelles pratiques doit étre acceptée et portée par
toutes les collaboratrices et tous les collaborateurs actifs dans le projet. Veillez a les sensibiliser
des la phase de conception de I'évenement. Et a adopter les bonnes réflexions et les « bons »
gestes.

Y vo vo
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Un projet durable doit faire I'objet d’un reporting sérieux, sinon il n'a que peu de
valeurs et vous vous exposez a des critiques de type greenwashing. Vous devez
pouvoir justifier ce gue vous annoncez.

Ce rapportage est d'autant plus important gu’il pourra étre valorisé auprés du
client qui, lui-méme, pourra s'en prévaloir (notamment dans son rapport d’activité
annuel).

Ces indicateurs et mesures de résuitats doivent toutefois étre suffisamment
simples et souples pour pouvoir étre utilisés, y compris par le fournisseur qui va
vous fournir ces informations.

Au terme de votre événement, vous devez donc pouvoir disposer des indicateurs
suivants :

OBJET A RAPPORTER UNITE / INDICATEUR LI CORVATION

Information générale

Nombre de participants participants

Catégorie Alimentation

Quantité de viande rouge Kg Le fournisseur
Quantité de viande blanche Kg Le fournisseur
Poisson non-certifié Kg Le fournisseur
Poisson certifié durable (MSC, etc.) Kg Le fournisseur
Plats bio (certifiés) portion Le fournisseur
Plats locaux et / ou de saison portion Le fournisseur

Catégorie Boissons

Eau en bouteilles en plastique litres {(nb x volume) Le fournisseur
Eau en bouteilles en verre (réutilisées) litres {(nb x volume) Le fournisseur
E n teill n verre (jeté , .

aue pou eilles en verre (jetees / litres {(nb x volume) Le fournisseur
bennes a verre)

Eau du robinet en carafes estimation Le fournisseur
fruits non certifié - Bouteill n . .
J;/uesrrdee uits non certifie - bouterlies € litres {nb x volume) Le fournisseur
jus dg fruits non certifié - Bouteilles en litres (nb x volume) Le fournisseur

plastique
lus de fruits non certifié - Carafe litres {nb x volume) Le fournisseur
=
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Jus de fruits Bio et / ou équitable certifié

Bouteilles en verre litres (nb x volume)

Jus de fruits Bio et / ou équitable -
Bouteilles en plastique

Jus de fruits Bio et / ou équitable - Carafe

litres (nb x volume)

litres (nb x volume)
Thé non certifié portion (sachet)
Thé Bio et / ou équitable certifié portion (sachet)
Café non certifié kg

Café Bio et / ou équitable certifié kg

Nombre d’unités

Le fournisseur

Le fournisseur

Le fournisseur
Le fournisseur
Le fournisseur
Le fournisseur

Le fournisseur

circular
event
toolkit

Catégorie Ustensiles

Couverts - Plastique jetable

Couverts - Plastique recyclable
Couverts - Compostables

Couverts -~ Réutilisable (métal, etc.)
Verres - Plastique jetable

Verres - Plastique recyclable

Verres — Compostables

Verres — Réutilisable (verre, etc.)
Assiettes et plats - Plastique recyclable
Assiettes et plats - Plastique recyclable

Assiettes et plats - Compostables

Assiettes et plats - Réutilisable
(porcelaine, etc.)

Nappes - Jetables
Nappes - Recyclables
Nappes - Réutilisables
Serviettes - Jetables
Serviettes - Recyclables

Serviettes - Réutilisables

Vo
N event

Le fournisseur
Le fournisseur
Le fournisseur
Le fournisseur
Le fournisseur
Le fournisseur
Le fournisseur
Le fournisseur
Le fournisseur
Le fournisseur

Le fournisseur
Le fournisseur

Le fournisseur
Le fournisseur
Le fournisseur
Le fournisseur
Le fournisseur

Le fournisseur
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Afin de réduire I'impact environnemental de votre évenement et l'inscrire dans une dynamique
circulaire, vous aurez sans doute besoin de faire appel aux catégories de fournisseurs :

e Traiteurs / catering durables
e Associations de partage alimentaire
e Sociétés de location de vaisselle, nappes, etc. réutilisables

¢ Les Bangques Alimentaires sont structurées pour récupérer des flux « réguliers » de ressources-
alimentaires, cette approche peut également se décliner pour les événements , a condltlon de
trouver le juste équilibre au niveau opérationnel: www.foodbank

e lLa cartographle des différents sites de Compostage de Quartier a Bruxelles
NC sbl.org/index.php? nostez&ic 2| =2

e La Bourse aux dons www.bourseauxdons.be explique le cadre 1égal et permet de faire lien
entre offre et demande.

e Alpaca est une organisation qui collecte le surplus alimentaire de vos événements et permet de
le redistribuer a des personnes dans le besoin : hiip solutions.be

i

vodfood.bruss

e Niip

Des informations sur ces partenaires et fournisseurs sont disponibles sur le site Web du projet :

Vo Vo
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http://www.foodbanks.be/fr/devenez-partenaire
https://www.wormsasbl.org/index.php?tar=compostez&id=8&sel=3&ssel=2
http://www.bourseauxdons.be/
https://alpaca-solutions.be/
https://goodfood.brussels/
http://www.circular-events.eu/partenaires

circular

‘ , . : Ressources event
‘ Alimentation complémentaires toolkit

Vous pourrez avoir besoin des ressources suivantes :

e Outils de sensibilisation a I'alimentation durable et a la lutte contre le gaspillage alimentaire
e Quelques ressources :

Igium.be/tools-services/dont-spoil-party

vw.youtube.com/watch?v=btH6KlbLr4M
e Fiche fournisseur durable Alimentation / Catering
o Fiche Briefing Association

e Fiche de reporting Catering / Alimentation

Des ressources sur ces différentes catégories sont disponibles sur le site Web du projet :

www.circular-events.eu/ressources

CJO VO VO
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http://www.accbelgium.be/tools-services/dont-spoil-party
https://www.youtube.com/watch?v=btH6KlbLr4M
http://www.circular-events.eu/ressources

Alimentation

circular
event
toolkit

Ma checklist - AVANT L’EVENEMENT

4 J'ai informé le client de notre volonté de privilégier des solutions de catering / traiteur durables.

| J'ai sélectionné mes fournisseurs / traiteurs sur la base de considérations durables (certifications,
offre, etc.).

| J'ai informé mes fournisseurs de la démarche circulaire et je leur ai transmis le livret
Alimentation ainsi que la fiche de reporting qu’ils seront amenés a compléter.

| J'ai transmis a mes fournisseurs nos demandes en termes de contenus des menus (plats bios,
eau en carafe, etc.)

| J'ai intégré a ma communication vers les participants les informations de sensibilisation
nécessaires (sur les invitations, affiches, etc.).

d J'ai veillé a ce que les participants soient informés de la nécessité de confirmer leur présence
pour pouvoir étre comptabilisés dans les repas.

M| J'ai mis en place un systéme permettant de comptabiliser au plus prés le nombre de
participants a I'événement.

| J'ai informé les associations de partage pour organiser la récupération des repas non-
consommeés.

d J'ai prévu le dispositif adapté de collecte des déchets non-récupérables {(compostage, sacs
orange, etc.).

Ma checklist - PENDANT L’EVENEMENT

d Je veille a ce que les fournisseurs respectent les demandes qui lui ont été communiquées.

M| Je vérifie que le dispositif de collecte des déchets non-récupérables (compostage, sacs orange,
etc.) soit correctement mis en place.

| je vérifie que le dispositif de sensibilisation des participants (affichage, etc.) soit correctement
mis en place.

Ma checklist - APRES L’EVENEMENT

Je collecte aupres des fournisseurs les fiches de reporting qu’ils ont di compléter.
J'informe le client des résultats de I'évenement en termes de circularité / durabilité.

Je remercie les participants pour leur contribution a la durabilité de I'événement.

L L L L

je remercie les fournisseurs pour leur contribution a la durabilité de I'évenement.

Y vo vo
- event citizen



1 Bio et/ou en phase de labélisation car ces entrepreneuses-eurs proposent déja des produits de qualité, et recherchent des clients pendant les
deux années de transition (afin de réussir la transition des terres et des ressources utilisées).

2 Equitable » signifie notamment de vérifier les conditions de travail, et le paiement d’un salaire décent aux travailleurs. C’est un enjeu hors
UE et au sein de I'UE. Les certifications peuvent étre renforcées par un engagement de vos propres sous-contractants. L'option la plus aisée est
de favoriser la proximité, car cela permettra une meilleure tragabilité et souvent des produits de saisons.

3 A ce sujet (mais pas uniquement), nouveau réglement de la Ville de Bruxelles (en vigueur dés le 1/7/19) pour les events se
déroulant sur I'espace public :

https://www.bruxelles.be/sites/default/files/bxl/reglement plastique FR.PDF
https://www.bruxelles.be/sites/default/files/bxl/reglement plastic web.pdf

4 Des fournisseurs proposent des solutions de containers offrant de plus grandes capacités pour déchets organiques :
https://www.vanheede.com/fb/location-de-conteneur/

5 Des fournisseurs proposent des solutions de containers offrant de plus grandes capacités pour déchets organiques :
https://www.vanheede.com/fb/location-de-conteneur/
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event citizen

be circular

ON DE BRUXELL
be.brussels &» S

SSELS HOOFDSTEDEL



https://www.bruxelles.be/sites/default/files/bxl/reglement_plastique_FR.PDF
https://www.bruxelles.be/sites/default/files/bxl/reglement_plastic_web.pdf
https://www.vanheede.com/fb/location-de-conteneur/
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