Il

CENTRE DE GESTION

DE LA FONCTION PUBLIQUE TERRITORIALE
DE LA SARTHE

EXAMEN PROFESSIONNEL D’ACCES AU GRADE

D’ADJOINT TECHNIQUE PRINCIPAL DE 2¢™e CLASSE

EPREUVE ECRITE Durée : 1h30 - Coefficient 2

Une épreuve écrite a caractére professionnel, portant sur la spécialité choisie par le candidat lors de
son inscription. Cette épreuve consiste, a partir de documents succincts remis au candidat, en trois a
cing questions appelant des réponses bréves ou sous forme de tableaux et destinées a vérifier les
connaissances et aptitudes techniques du candidat.

RESTAURATION

CONSIGNES : A LIRE ATTENTIVEMENT AVANT DE TRAITER LE SUJET

|- Assurez-vous que vous disposez d‘un sujet correspondant a la spécialité choisie lors de votre
inscription (aucun autre sujet ne sera distribué aprés cette vérification).

I Vous devrez obligatoirement répondre aux questions directement sur le sujet.

- Complétez vos nom, prénom et signature uniquement sur la partie a rabattre de la copie. Rabattez

I'angle et collez-le.

I Les calculatrices autorisées sont celles non programmables ou programmables alphanumériques, ou
a eécran graphique, a condition que leur fonctionnement soit autonome et qu'il ne soit pas fait usage
dune imprimante.

I En aucun cas le téléphone portable ne peut étre utilisé pendant I'épreuve (que ce soit en mode
calculatrice ou horloge).
I Il ne vous sera remis qu’un seul exemplaire du sujet.

- ATTENTION ! AUCUN NOM OU SIGNE DISTINCTIF (signature, paraphe, n° de candidat...)
ne doit apparaitre sur votre devoir, en dehors de la partie a rabattre.

' SEUL L'USAGE D'UN STYLO A ENCRE BLEUE OU NOIRE EST AUTORISE. L'utilisation d’une
autre couleur, pour écrire ou surligner, de méme que l'utilisation d’un surligneur sera
considérée comme un signe distinctif.

| Les feuilles de brouillon ne doivent pas étre jointes aux copies. Elles ne seront pas corrigées.

I Le non-respect des régles ci-dessous peut entrainer I'annulation de la copie par le jury.

Ce sujet comprend 13 pages.
Il appartient au candidat de vérifier que le document comprend le nombre de pages indiqué.
S’il est incomplet, en avertir un surveillant.
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Document 1 : « Les mesures phares de la loi dite EGALIM »

Document 2 : « Gaz a effet de serre dans nos assiettes »

1 / LA LOI DITE EGALIM (10.5 points)

1) Citez 5 mesures phares de la loi EGALIM. (2.5 points)

2) Les produits de qualité : (1 point)
En dehors des 20 % de produits bio, quel % les cantines scolaires devront fournir de produits
répondant a au moins un critére de qualité ?

5%
15%
20%
30%

O o o d

3) Les labels : (2 points)
Donnez la signification des signes officiels de la qualité et de |‘origine (siquo)

4) Diversification des protéines :

a) Par quels groupes d'aliments peut-on remplacer les protéines animales en les associant ? (1 point)

NE RIEN INSCRIRE

RIEN INSCRIRE

NE
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¢) Citez au moins 4 légumineuses. (2 points)

2 / HYGIENE ET SECURITE (14.25 points)

1) Les bonnes pratiques et les régles d’hygiéne, cochez la bonne réponse. (5 points)

VRAI FAUX

En production de repas je peux garder mes boucles doreille sous ma charlotte. O O
En cas de coupure je peux travailler en production de repas si je protége la plaie. O O
L'afficheur digital de température de ma Chambre froide indique 8°C, je jette la 0 0
viande cuite qui s'y trouve.

Si je refroidis du riz en 3h00 je peux le servir en entrée froide. | O
Je peux désinfecter les plans de travail de la cuisine avec un nettoyeur vapeur 0 0
professionnel. :

Ma tenue de cuisine doit &tre de couleur claire. O O
Ma tenue de cuisine doit étre changée une fois par semaine. O O
'Les steaks hachés doivent &tre cuits & + 65°C pour les enfants de moins de 15 ans. O O
Lors du lavage des mains, 30 secondes suffisent pour les désinfecter correctement. O |
‘Les plats témoins doivent étre conservés au froid positif pendant 5 jours. O O

2) La TIAC :
Le non-respect de la réglementation sanitaire applicable en restauration collective peut avoir des
conséquences et étre & l'origine de troubles de santé pour les consommateurs.

a) Donnez la signification de la TIAC. (1.25 point)

b) A partir de combien de cas présentant les mémes symptémes et ayant la méme origine alimentaire
peut-on suspecter une TIAC. (1.25 point)

NE RIEN INSCRIRE

NE RIEN INSCRIRE



3) Sécurité au travail : (4 points)
VRAI FAUX

En cuisine je dois porter des vétements de protection (EPI). O O

En cas de projection de produit chimique sur mes vétements je dois me changer.

Les chaussures de sécurité ne servent a rien en salle & manger.

Pour utiliser certains produits d’entretien, je dois porter un masque.

En cas d'ingestion de produit chimique, je dois me faire vomir.

Pour connaitre le risque je dois consulter les fiches de données sécurité des produits d‘entretien.

Je dois rincer mes yeux en cas de projection de produit au visage.

O|/o|o(o|lo|jo|d
I s o O o O O

Je dois toujours utiliser des gants pour manipuler les produits d’entretien.

JUIHOSNI NITH AN

4) Vous travaillez en cuisine centrale, citez au moins 3 EPI que vous pouvez utiliser. (0.75 point)

3 / DEVELOPPEMENT DURABLE (10 points)

1) Nos modéles alimentaires et nos choix de consommation ont un impact sur l'environnement. Ils
contribuent a I'€mission de gaz & effet de serre (GES) et semblent avoir un impact sur le réchauffement
climatique.

Citez 5 mesures applicables dans un service de restauration et permettant de réduire la production de
gaz a effet de serre. (5 points)

2) Pour réduire les emballages, votre gestionnaire décide de remplacer les yaourts en pots par des
yaourts en seau de 10 kg.

Vous fabriquez 4850 repas par jour. Vous aviez ['habitude de commander 4850 pots de yaourt de 125 gr.
Vous avez convenu de mettre 110 gr de yaourt par ramequin, combien de seau de 10 kg de yaourt
devrez-vous commander ? (arrondir a I'unité supérieure)

Pour chaque portion vous prévoyez du sucre a raison de 5 gr par portion. Combien de kg de sucre
semoule devrez-vous commander ? (5 points)

4850 portions de Norgbr;"odi seaux
aourt X 110 gr G 14
y commander

4850 portions X 5 Quantité de sucre a
grammes commander

NE RIEN INSCRIRE

NE RIEN INSCRIRE



4 [/ PRATIQUES PROFESSIONNELLES (5.25 points)

1) Fiche technique :
Dans le cadre d'un repas a théme, vous allez préparer des crépes pour les convives de votre
restaurant scolaire.
Complétez la fiche technique ci-dessous pour 100 convives en remplissant les cases vides et calculez :
le prix total HT par ingrédient, le prix total HT de la recette et le prix de revient prévisionnel pour une
portion. (2.75 points)

FICHE TECHNIQUE : PATE A CREPE POUR 100 PORTIONS
INGREDIENTS UNITES QUANTITE | PRIX UNITAIRE | PRIX TOTAL HT PAR INGREDIENT
Farine KG 4.16 4.16€
UNITE 66 0.28€
Lait entier LITRE 4.16 0.94€ 3.91€
Sucre vanillé SACHET 10 0.19€
Sucre semoule 0.75 1.19€
Fleur d’oranger LITRE 0.01 8.52€
Beure 2 sel KG 0.15 5.16€
PRIX TOTAL HT DE LA RECETTE
PRIX PAR PORTION HT

2) Reliez chacun des termes culinaires suivants avec la définition correspondante (2.5 points)

TERMES CULINAIRES DEFINITIONS

Ustensile utilisé pour débarrasser, filtrer une

préparation, une sauce de ces impuretés ou

d'ingrédients ne devant pas se trouver dans
le produit fini.

Suer o] 0

Poudrer de farine des éléments revenus
dans un corps gras avant de leur ajouter un
Maryse 0 0 liquide de mouillement clair (eau, vin,
bouillon...). La farine doit cuire quelques

minutes avant l'apport de liquide.

Enduire, tapisser, appliquer contre les parois
ou le fond d’'un moule une couche d’une
préparation, par exemple beurre, farine,

caramel...

Chemiser 0 s}

Outil composé d’'un manche et d’'une corne
Chinois o 0 utilisé pour les mélanges ou pour
débarrasser une préparation.

Cuire dans un corps gras, a chaleur douce,
un ou plusieurs légumes, généralement
taillés menu, pour leur faire perdre
partiellement ou complétement leur eau de
végétation et concentrer leurs sucs dans la
matiére grasse.

Singer 0 0




DOCUMENT 1 : « LES MESURES PHARES DE LA LOI DITE EGALIM »

0 EGALM

0% naBl‘&
D: ICI 2020 END

#1 - Des produits de qualité dans les assiettes

La loi EGAlim prévoit qu'au plus tard le 1er janvier 2022, les cantines scolaires devront fournir 50% des produits
répondant & au moins un critére de qualité.
Mais quels sont ces critéres de qualité ?

Des produits issus de I'agriculture biologique — pour rappel d'ici 2020, le bio devra représenter 20% des
produits utilisés en cuisine — & noter que par Bio, il est fait référence aux produits reconnus par un label, une
mention...

e Les produits issus de circuits courts

o Des produits s'inscrivant dans une démarche RSE

»  Des produits issus du commerce équitable

Bien entendu ces mesures seront encadrées et préciseront les modalités d'application comme les critéres de qualité, la
mise en ceuvre et le suivi.

#2 - Diversifier les protéines

Grande nouveauté en restauration scolaire avec la loi EGAlim et I'introduction de protéine végétale.
En effet, les gestionnaires de restaurants scolaires devront présenter leur structure dirigeante un plan pluriannuel de
diversification des protéines, incluant des alternatives & base de protéines végétales dans les repas qu'ils proposent.

#3 — Le menu végétarien enfin a la carte

A horizon novembre 2019, soit un an aprés sa promulgation, la loi EGAlim prévoit linstauration d’un repas végétarien
une fois par semaine en test pendant deux ans.
Cette mesure sera évaluée et révisée a l'issue de ces deux années de test six mois avant son terme.

#4 - Fini le plastique

En plus de la mesure sur les pailles et touillettes, la loi EGAlim prévoit la suppression de :
o Couverts en plastique

Piques a steak

Couvercles a verre jetables

Plateau-repas

Pots a glace

Saladiers

Boites et batonnets mélangeurs pour boissons

Contenants alimentaires de cuisson, de réchauffe et de service

Ces mesures devront s'appliquer aux cantines scolaires et universitaires ainsi qu'aux établissements d'accueil des
enfants de moins de six ans au plus tard le 1er janvier 2025.



Elles sont néanmoins reportées au 1er janvier 2028 pour les collectivités de moins de 2 000 habitants nécessitant plus
de temps pour la mise en place de ces mesures.

#5 — Fini les bouteilles d'eau plate en plastique

En plus de ces mesures, ['utilisation de bouteilles d'eau plate en plastique dans le cadre des services de restauration
scolaire devra étre supprimée au plus tard le 1¢" janvier 2020.

#6- Proportion des produits de qualité

Dés le 1 janvier 2020, les gestionnaires de cantines scolaires devront informer par voie d'affichage et communication
électronique des produits de qualité utilisés a la composition des repas servis. Il en est de méme pour les mesures
prises en faveur du développement de produits issus du commerce équitable. Cette information devra se faire une fois
par an. '

#7 - Affichage et composition des menus

La loi EGAlim a I'ambition de tester tout un tas de dispositions pour voir ce qui fonctionne le mieux en termes de
résultats attendus, aussi jusqu'au 1¢ novembre 2021, 'Etat autorise les collectivités qui le demandent a rendre
obligatoire I'affichage et la composition des menus dans les services de restauration scolaire dont elles ont la charge.

#8 — Bienvenue au " fait maison "

Jusqu'a présent, toutes personnes ou entreprises qui transformaient ou distribuaient des produits alimentaires était dans
l'obligation de préciser sur leur carte ou sur tout autre support qu'un plat proposé est " fait maison .

Aujourd’hui cette obligation est désormais valable également pour les cantines scolaires dés lors que la transformation
ou la distribution se fait dans le cadre d'une activité de la cantine scolaire.

#9 - La consultation des usagers

Consulter les usagers pour respecter la qualité nutritionnelle des repas devient une obligation pour les gestionnaires de
cantines scolaires, universitaires et des établissements d'accueil des enfants de moins de six ans.

Les gestionnaires devront informer et consulter les usagers.
#10 - Lutter contre le gaspillage alimentaire
Autre pan de la loi EGAlim en restauration scolaire, l'information et la prévention en faveur de la lutte contre le

gaspillage alimentaire.
Le préalable faire un état des lieux du gaspillage alimentaire avant la mise en place des mesures EGAlim.



DOCUMENT 2 : « GAZ A EFFET DE SERRE DANS NOS ASSIETTES »

DES GAZ A EFFET DE SERRE
DANS  MON ASSI ETT E7
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" UNE ALIMENTATION TROP RICHE
EN GAZ A EFFET DE SERRE!
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e Tlall bl S e le o] (01009 Certes I'sgriculture biologique utilise des engins
agricoles émettant du COZ, les ruminants refettent auss] du CH4 et I'épandage du fumier

émet du N10. Néanmoins. ce mode de culture n'utilise pas d'engrais azotés de synthése | |
. nide produits phytosanitaires dont [a fabrication est fortement émettrice en GES.

Miczian Chmat ds b Calsre des S0z dioris o donndes g Bilan Sarbon®

Les aliments ont des impacts différents sur la changement
climatique, Selon leur made de production, la distance qui
sépare le lieu de production du lieu de consommation....

ils ne seront pas tous aussi riches en gara effet de sorre (GES).
Voici quelques exemples...

LA VIAMNDE pe:= lourd =n GES: avent darriver dans notre assiette,
il a fallu nourrir fes animaux et k2 production des aliments du
batail utilise des engrais azotés, responsahies des émissions de
M2O. Il faut 7Kg de céréales pour produirs TKg de bosuf et 2Kg
pour produire 1Kg de poulst.

D= plus, les ruminants {vaches, chévres et moutcns) rejettent

du méthane: 153 20 % des émissinns mondiales de méthans sont
liées 3 Pélevage des animaw. Toutes les viandes n'émettent pas
la méme quantité de GES et zu final, produire 200g de poulet émest
dix fais moins de GES gue produins [z méme quantité de bosuf.

LA PRODUCTION D’UN KILO DE YIANDE FEVEUTEE. Sl

environ la méme quantité da GES qu'un trajet automabile de
220Km; Vagneau de lait: 180 Km: le boeuf: 70 km; le porc: 30 Km.
[E\rage & transport jurqu'a iz 2 et M faneict

LES LEGUMES consommés en dehors de leur saison de culture
locale @émettent plus de GES que les produits de saison cultivés
en pleine terre, 3 cause du transport au de [€nergie qu'il a fallu
pour chauffer les semes.

UN FRUIT importé hors saison par avion consomme pour
zon transport 102 20 fois plus d= pitrole que le méme fnuit
produit localement et achet€ en saizon: 1 kg de fraises d'hiver
peit nécessiter [équivalznt da & litres de gasoil pour arrver
dans notre assiette!

LES PRODUITS CONGELES scnt trés gourmands en énergie
car &n plus de celle nécesszir i [zur fabrication, ils doivent
&tre conditionnés spcifiquement et maintenus 3 -18°C jusqua
leur consommation {transport et dépdt dans les liew de vente).
En outre, les gaz nécessaires & fabriquer l= froid (gaz frigorigénes)
ent un pouvair dz rechauffement trés importent sur notre planite.

LES PLATS PREPARES demandant beaucoup dénergie pour
Etre fabriqués et conservés et sont souvent sur-smballés.




DES GAZ A EFFET DE SERRE
DANS MQ_N ASSIETTE?

CONSOMMONS DES ALIMENTS
PRODUITS LOCALEMENT. qui émettant
moins de gaz 3 effet de s=rre pour leur trens-
port. Penscns par exemple aux Associations
pour le maintien d'une sgriculturs paysanns
(AMAP] qui rassemblent des agricultsuwrs
et des consommateurs, st permettent
de consommer des praduits lecausx.

b Aaliuncepe s o S

CONSOMMONS DES FRUITS ET
LEGUMES DE SAISON, qui sont moins
conscmmateurs d'€nergis. Evidemmant, aveir
un large choix de fruits et légumes en toutes
saizons est agraable mais il Faut zussi savoir
que Cest plus pailuznt. En plus, les fruits
et légumes de saison sont souvent moins
chers et bien mailleurs.

EVITONS LES EMBALLAGES INUTILES,
car le seul amballage qui ne pollue
pas ezt celui qui n'est pas utilisé!
Consommons des aliments en vrac.

ACHETONS DES PRODUITS
« NON-CALIBRES ». Les circuits de
commercialization actisels géndrent un
pourcentzge Eleve de déchets dans les champs
ou dans les supermanchés car les consomma-
teurs ou les commerciawe veulent des fruits
et [égumes esthétiquement parfaits.

"8

NALIMENTONS PAS LE
CHANGEMENT CLIMATIQUE!
En changeant légerement mos habitudes
alimentaires, nous pourrons reduire facilement
et rapidement notre conribution 4 l'effet de serre.
En tant que consommateurs respansables, nous pouvons
orienter nos choix vers des produits moins émetteurs de
gaz a effet de serre et éviter dacheter des produits inutiles.
En tant que citoyens, il est aussi de notre devoir dinterpeller
les colleciivites, les &coles et les entreprises pour avoir dans
nos assiettes des aliments moins gaurmands en energie,

L. YOICI QUELQUES ACTIONS
ALIMENTAIRES A METTRE EN PLACE
AU QUOTIDIEN POUR PROTEGER
NOTRE CLIMAT:

REDUISONS NOTRE CONSOMMATION
DE VIANDE. trés émettrice en GES
ou priviiégions les viandes de volailles
=ux viandes rouges. De plus, il n'sst pas
récessaire d= manger da a2 viande 3 tous
les repas: deux 2 trois foiz par semaine
suffisent pour une alimentation Equilibée.
LIMITONS LA CONSOMMATION

DE PLATS CONGELES ET PREPARES,
QUi sont trés gourmands en énsrgis.

ALLONS FAIRE NOS COURSES A
PROXIMITE DE CHEZ NOUS pour
&viter de parcourir d=s kilomatres en voiture
et d'émettre des quantites importantes de
gaz a effet de s=me. Quand nous pouvans.
allons faire nos achats en transports en
commun.a pied ou & vélo.

MAITRISONS NOS CONSOMMATIONS
ENERGETIQUES A LA CUISINE.
Il est possible, grace a quelques gestes simples,
de réduire nos consommations énergdtiques
5 la cuisine. Privilégions par exemple les
appareils électroménagers de classe A ou B
{consommatica 3 fois mains impaortante],
dégivrons réguliérement notre congélateur
(éconumi= d= 305 d'énergie) ou pensons 3 cou-
vrir rios casseroles {gconomie d= 30% dénergial
Taus les bons gestes sur www.ademe fr

" ul I B 'uAIIV':I 'I
& - = L
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L'EFFET DE SERRE, C'EST QUOI ?
_POURQUOI PARLE-T-ON
DE RECHAUFFEMENT CLIMATIQUE?

Leffet de serre est un phénoméne

Line partie de {'énergis splaire
\ estreflidieversbspace naturel qui permet lavie sur Terre.
n=
f de b chaleur  En effet, plisieurs gaz (dits gaz
RMMHENT Ene delatere 5 offer de serre: GES) forment

ure s barrigre» autour de 2
surface du globe permettant
de retenir la chaleur du soleil
renvayée par |s Terrm Il suffit
d'imaginer notre planate -
A comrme une serre de jardinier:
'y '&?sit';_’tﬁm“ les 2ES agiszent comme les
J' urs parie de vitres qui retiennent la chaleur,
[ omdne réchauffant Tintérieur de
Iz serre. Peffet de serre naturel
permet donc 3 notre planéte
davoir uns tempErature moyenne
de +15°C & sa surface. Sans cels,
il y ferait -18°C et toute vie
Schéma de I'effet de serre naturel sarait alors impossible!

Mais voila.. Notre mode de vie engendre des émissions de GES
on guantité largement supérieure 4 ce que la planéte peut recycler.

Contribution des secteurs aux &missions de GES en France en 2004:
CTE, ivventcre SCTRA format AMECC mibse & Jour Brmir 7005

bl b

1 E {’*‘1* m%‘a

DECHETS  (WERGIE HABITAT ACRICUITURE INDUSTRIE =~ TRANSPORTS

Ces GES supplémentaires scoumulent donc dans Fatmosphére et retiennent daventage
de chaleur qu'a l2tat naturel. Cast ce qu'on sppelle feffet de serre » additionnel . qui provague
le réchaudfement de 'stmosphére et dérégle nos dlimats.

Au cours du seul XX' slecle, notre planéte s'est réchauffée de + 0,6°C. Ce chiffre pauz
parzitre dirizoire mais le systéme climatique étant trés sensible, il réagit 3 quelques degrés
| | devariaticn Le niveau mayen des acans gest élevé de 15om et les Evenements météo-
rologiques extrémes [canicules, sicheresses, inondations, tempétes_. | n'ont jamais £t aussi
nombreux st intenses. Les scientifiques estiment que la hausse de la température moyenne
pourrzit atteindre 58°C J'ici 100 ans, &cart de température Squivalant a ce qui nous s2pare
de la demiére périnde glaciaire.

i mous ne réduisons pas fortement et dés aujourd hui nos émissions de GES, il sera trés
difficile de faire marchs arrigre et les conséquences seront syéres, mdme en Francs: éléva-
ticn du niveau des ocfans menacant de nombreuses régions du globe; extinciion massive
d'animaux et de végstaux ; développament de maladies et sugmentztion des événements
mitéorologiques extrémes faisant courir un risgue & de nombreuses vies humaines.

LE CHANGEMENT CLIMATIQUE EST DEJA LA!

Nous pouvens tous agir a netre niveau pour réduire natre impact sur le climat:
i‘ laisser la voiture au garage, baisser le chauffage, utiliser des apparells économes
en énergie, éteindre les veilles, ete, mais aussi SALIMENTER DE FAGON PLUS DURABLE|

11
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POURQUOI LALIMENTATION
. CONTRIBUE-T-ELLEAU _
RECHAUFFEMENT DE LA PLANETE?

SE NOURRIR EST VITAL N
PROTEGER LE CLIMAT DE NOTRE PLANETE DOIT L'ETRE AUSSI

L'alimentation est un poste important dans les émissions de gaza effet de szre {ZES)

de chague citoyen car, en mayenn=, un repas €quivaut 3 émettre 3 kg écuivalent COT"

Cela sexplique par le fait quisn aliment engendre des smissions de GES pour le cultiver

ou le produire. le transformer, l2 conserver, l'=mballer et = transporter avant dsrriver

enfin dans notre assistte. A toutes ces étapes du processus de fabrication, les émissions

de GES sont importantes. notamment celles provoquées par litilisation de [énergie.

Une partie de I'énsrgie consommée & la maison est également lide 3 lalimentaticn: réfrigérateur,
cengélateur, plagues ou four pour la cuisson, sans oublier dautres apparsils électroménzgers.

L

.

Culture des aliments
pour Batail

Ats chamicite ds EXEMPLE
Conmorm e eson ITINERAIRE
D'UN STEAK
HACHE ET
EMISSIONS
DE GES

bosuf en steak hachs
Ex

12
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AGRICULTURE les émissions de GES
sont principalement disss 3 trois dentrz eux:

* Le protoxyde darote (M20) issu des sols agricoles
du fait des engrais azotés qui somt épandus pour
maximiser le rendement des culturss.

# Le méthane [CH4) émis par I'élevage: les uminants
{vaches, moutons, chévres) ont une digestion avec
4 estomacs qui les fait rejetter du méthans [pets et rots).

# Le diewyde de carbone [COZ] est produit par
futilisation de carburant pour les engins agricoles,
pour chauffer les serres et les bitiments d'élevage
et pour la fabrication des engrais.

Lagricultizre a par ailleurs la possibifits de capter
et stocker le CO2 dans les foréts ot lesenls.

TRANMSFORMATION plus le produit zlimentaire
st transformé, plus cela est coliteux enénargie
et gaz frigorigéne — puissant GES— pour la conservation

EMBALLAGE Flus des deus tiers des emballages
gue nous consommaons sont des emballages
alimentaires. O, ils demandent beaucoup
d'énergie pour &tre fabriqués et retraités.

CONSERVATION Certains aliments comme
les surgelés ont un fmpact important sur le climat
car, pour les conserver, il faut les mainterir 3 basse
température {de [a production 3 la consommation].
Le principal probleme réside donc dans les fuites de
gez frigorigéne (gaz fluorés qui sont de puissants SES)

TRANSPORT Le transport des produits alimentaires sur
des milliers de kilométres pour les amener aux consom-
mateurs contribue forterment aux émissions de GES.
Transport entre le producteur, transfarmateur et
liew de vente: sslon les modss de transport, les aliments
auront une nots plus ou moins salée en GES. Ainsi,
le transpart par @vion est environ 4 fois plus émetteur
que le transpaort par bateau! Le transport routier
fcamions) est 4 fois plus émetteur que le transport
ferravigire et 5 fois plus que le transport fluvial
Transport des aliments du lieu de vente au domicile:
faire ses courses en voiture sxt 3 fois plus polluant que
de prendre les transports en commins Le véio otz mar-

che, quant i ewux, mémettent avoun gaz 3 effet de seme!

peut parcourir
plus de 9000 Km, si on prend en compte le trajet par-
couru par chacune des matiéres premigres (fraises, lait,
levures, sucre, pot, couvercle, étiquettas..) et celui
jusqu’au domicile du consommateur.
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