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Eco-geste pour la planete
Appréter les restes
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Eco-geste pour la planete
Proteines vegetales
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Eco-geste pour la planete
En parler a nos patients

Images: www.verywellhealth.com et www.fr.freepiuk.com
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A | 0or i
de la diétetique

Celui qui veut s'appliquer
convenablement a la
medecine doit considérer les
sal sons de | 6ann
chauds et les vents froids, les
gualités des eaux et les
caracteéristiques du sol.

Traité Des Airs, eaux et lieux

Hippocrate « Pére de la médecine »
46071 377 av. J.-C.
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8%

de la charge environnementale
de la consommation en Suisse
est due a l'alimentation,
avant le logement (19%),

et la mobilité (12%).

5 Source: ©2017 - KVU CCE CCA www.meschoixenvironnement.ch
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On peut diminyer

i arge envnronnementale
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Développement durable

«... un mode de développement qui répond aux besoins des
generations présentes sans compromettre la capacité des
generations futures de répondre aux leurs.»

PAS

BONNE SANTE EDUCATION EGALITE ENTRE EAUPROPREET
DEPAUVRETE «ZEROs ET BIEN-ETRE DE QUALITE

LES SEXES ASSAINISSEMENT

k)

INEGALITES
REDUITES

1 CONSOMMATION
ETPRODUCTION
RESPONSABLES

15 VIE 17 PARTENARIATS
S el CBIECTIFS
‘-..- ¥ DES OBJECTIFS DE DEVELOPPEMENT
D~ DURABLE

Sources: Rapport Brundtlandt 1987 et Nations Unies - Objectifs de développement durable




Diététicien-ne et
Développement durable

FAIM Ly :
ZERO Eliminer la faim,

“‘ assurer la sécurité alimentaire,
ameéliorer la nutrition
' et promouvoir I'agriculture durable

BONNE SANTE .
ETBIEN-ETRE Permettre a tous

CLIMATIQUES

de vivre en bonne sante
. . A EAU PROPRE ET MESURES RELATIVES
. 2= et promouvoir le bien-étre B s |13 o

de tous a tout age

14 X:]EUATIQUE 15 ‘TlglRESTRE

19 cosomror [
AL Etablir des modes

de consommation
m et de production durables

Source: Nations Unies, Objectifs de développement durable
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Stratégie suisse pour le
Développement durable 2016 - 2019

Objectif 1.4
Les consommateurs sont suffisamment informeés
pourprendre | eurs d®ci sions dobac

des aspects relatifs a la qualité, a la sécurité et a la santé
et en connaissance des conséquences écologiques et sociales.

Objectif 1.5
La consommation privee contribue a la réduction
del uti |l 1 sation des ressources

Y
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Source: Stratégie Suisse pour le développement durable




OPPORTUNITE

Réduire et préevenir le gaspillage
alimentaire




Réduction du gaspillage alimentaire
Potentiel

-11%

de la charge environnementale

de I'alimentation

en évitant le gaspillage alimentaire
d( aux consommateurs, en Suisse.

5 Source: ©2017 - KVU CCE CCA www.meschoixenvironnement.ch
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Aliments les plus gaspillés

Part de la production qui se perd ou est jetée :

AT
Gz

61%

56%

Legumes frais

Pommes de terre

Pain

Moyenne de tous les produits

Viande

Source: www.foodwaste.ch
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Durée de conservation
Outil

‘f 3

"Jaspillage =Y ﬁ

dlilmentaire e

i

Moins jeter, c’est possible!

«A CONSOMMER JUSQU’AU...»

VIANDE, PLATS CUISINES Jusqu'a 24h apres la date

::III?S DE HACHEE, POISSON, FRUITS DE Respecter la date rigoureusement

JAMBON CUIT, TERRINE, PATE Une fois ouvert a consommer dans les deux jours.
Respecter la date

CHARCUTERIE SECHE, ) .

FROMAGE A PATE DURE Jusqu'a deux semaines aprés la date

FROMAGE FRAIS, LAIT PASTEURISE, : _

YOGOURT De deux jours a une semaine aprés la date

EUFS Jusqu'a deux semaines aprés la date bien cuits

ou pour patisserie cuite.

Source: Fédération romande des consommateurs
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Gaspillage alimentaire
en restauration

30% de réduction du gaspillage alimentaire
en 3 semaine
30000 francs doé®conomi es
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