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Menu 2Menu 1

1 verre de jus d’orange

150g de steak haché

150g de tomates locales et hors-
saison (sous-serre)

100g de fraises d’hiver

1 verre d’eau du robinet

100g de dinde

150g de tomates locales et 
de saison

100g de fraises locales 
et de saison

Sources : Institut bruxellois pour la gestion de l’environnement, EcoImpact Food CO2 Footprint Calculator

Total =

0,4 Kg éq. CO2

Total =

5,6 Kg 2q. CO2

Aller vers une restauration scolaire plus durable
Le choix des produits entrant dans la composition d’un menu est 
déterminant pour son impact carbone. 



Présentation modèle PowerPoint

12/04/2010DRH-FORMATION

-3-

Pôle Enseignement Région Rhône Alpes Mars 2010                     5

La matrice aliments/étapes du cycle de vie des produits retrace l’impact 
carbone des aliments à toutes les étapes de leur cycle de vie

Structure de la matrice aliments/étapes du cycle de vie
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Premiers résultats – Matrice aliments/étapes du cycle de vie
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Les filières les plus émettrices sont le bœuf et le veau tandis que la filière 
la moins émettrice est la volaille
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Emissions GES Viandes totales (t eq CO2) 

Ces résultats tiennent compte des quantités moyennes consommées 
annuellement par les lycées de la Région et ne sont pas rapportées au kg 

Premiers résultats – Détail des résultats

t eq CO2

Tonnes consommées x facteur d’émission (tonne éq. CO2 / t.) = Tonnes de CO2 émises
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La phase de production est logiquement la phase la plus émettrice suivie 
de la préparation des repas et des emballages 

Premiers résultats – Détail des résultats

Part des étapes du cycle alimentaire dans les émissions de GES
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Les émissions de gaz à effet de serre des 20 millions de repas distribués 
chaque année dans les lycées de Rhône Alpes sont évaluées à 60 000 t 
éq CO2

60 000 t éq CO2,                                      c’est aussi

Le chauffage au gaz de plus de 
150 lycées pendant une année

La construction d’environ 5 000 
maisons de 100 m2 (composition 

majoritaire : ciment)

Plus de 10 500 fois le tour de la 
terre en voiture (catégorie 

moyenne)
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La Région va développer un outil pour aider les différents acteurs des 
lycées dans la prise en compte du critère carbone dans la restauration 
lycéenne. 

Chef cuisinier

Gestionnaire

Lycéens

Professeurs

Elaboration des menus 
(composition et quantité)

Choix des fournisseurs

Travaux pédagogiques

Commission Menu

Tri des déchets

0     5      10

Outil Carbone

0     5      10

Outil Carbone


