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Les Filières 

Alimentaires Durables : 
Les Réels Enjeux liés à 

l’Alimentation  
 

C5-1. APPLIQUER LA DÉMARCHE QUALITÉ 
  
 
C3-3. RENDRE COMPTE DU SUIVI DE SON 

ACTIVITÉ ET DE SES RÉSULTATS  

C5-1.3 Intégrer les dimensions liées à l’environnement et au 
développement durable au quotidien  
C5-1.4 Appliquer des principes de nutrition et de diététique 
C3-3.2 Présenter oralement la synthèse 

 

• Mes objectifs : à la fin de la séance, je dois être capable de :   

→ Identifier les acteurs de la filière agro-alimentaire 
→ Mesurer l’impact de son alimentation sur l’environnement 
→ Calculer l’empreinte carbone de 3 menus 
→ Comprendre les leviers d’action en sa possession pour orienter les modes de production actuels vers 

des modes plus respectueux de l’homme et de l’environnement 
 

 

Contexte professionnel :  
Objectif faim zéro : faire en sorte que toutes les personnes, notamment les enfants et les plus 
vulnérables, aient accès à une alimentation suffisante en quantité et en qualité, nécessite 
d’encourager des pratiques agricoles durables. Les disparités technologiques et les écarts de 
productivité existant entre les pays industrialisés et ceux en voie de développement ont fait 
émerger une réflexion en vous.  
En France, les circuits courts contribuent au développement d’une consommation durable et 
responsable par le maintien de l’agriculture périurbaine, l’amélioration de la compréhension 
de l’agriculture par les consommateurs et, dans un certain nombre de cas, la promotion de 
pratiques favorables à l’environnement.  

 

Situation professionnelle : Un jeune est un consommateur, et en tant que citoyen il peut agir ! Il peut être acteur d’une 
filière plus responsable en se posant les bonnes questions sur son alimentation, en favorisant les aliments qui sont 
produits de façon responsables, bons pour la santé, pour l’environnement, pour l’économie du territoire et qui 
favorisent le lien social qui peut exister entre producteur et consommateur.  
Problématique : Quelles sont les solutions qui s’offrent à vous jeune consommateur ?  

 

Activité 1 : Les filières agricoles et l’éco-conception 
 
 Visionner la vidéo de l’ADEME « L'éco-conception dans les filières alimentaires ». 

 

 

 Identifier les différents acteurs de la filière agro-alimentaire. 

 

 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

https://www.youtube.com/watch?v=B256Mc7Vkjk 

 

 

Prise de notes : 

 

https://www.youtube.com/watch?v=B256Mc7Vkjk
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Activité 2 : Manger mieux en 7 gestes 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Avant de commencer, quelques informations utiles ! 
 

 

 
 

Les consommateurs ont donc un rôle primordial à jouer. Ce sont eux qui peuvent orienter les tendances de 

consommations et non l’inverse…  

 

 Vous êtes chargé(e) de proposer pour chacun de ces 7 gestes, des actions simples à mettre en place. 

 

Comme nous l’avions précédemment évoqué, l’alimentation témoigne de notre culture et de nos traditions, de 

nos plaisirs et de nos goûts, elle affecte notre santé mais aussi le bien-être animal et notre environnement. 

L’alimentation représente 36% des émissions de gaz à effet de serre en France, sans compter les importations. 

Elle doit diviser par 4 ses émissions de gaz à effet de serre d’ici 2050. Pour cela, il faut sans tarder privilégier les 

modes de production agricoles qui émettent moins de gaz à effet de serre (l’agriculture biologique par 

exemple), tout comme certains aliments (la production de viande émettant beaucoup plus que celle des 

légumes et légumes secs). 

 

Voici un extrait du guide « Un coup de fourchette pour le climat » réalisé par l’Association 

Réseau Action Climat France. Il a pour objectif de permettre aux consommateurs que vous 

êtes, de comprendre les grands enjeux en matière de climat et d’alimentation. Il vous expose 

7 fiche pratiques avec des gestes faciles à mettre en place à la maison et lors de vos achats 

afin de réduire le gaz à effet de serre de notre alimentation ! 

 

 
Source : https://reseauactionclimat.org/wpcontent/uploads/2017/04/Un-coup-de-fourchette-pour-le-climat-.pdf - 03/07/19 - 11h45 

 

Émissions de gaz à effet de serre du régime alimentaire moyen d’un individu français (hors boisson) 

 

GeqCO2 = Émissions en gramme équivalent CO2 

 

https://reseauactionclimat.org/wpcontent/uploads/2017/04/Un-coup-de-fourchette-pour-le-climat-.pdf
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☛Penser à servir des portions moins grosses 

☛Privilégier les légumes secs et les fruits 

secs (apportent de bonnes graisses, et 

augmente la sensation de satiété) 

☛Écouter son sentiment de satiété pendant 

un repas, garder pour le repas suivant les 

restes alimentaires.   

☛Résister à la pub présente partout  

 

 

☛Réduire sa consommation de viande : 

sources de protéines végétales : céréales 

complètes (blé, avoine, maïs, seigle, riz, 

sarrasin, boulgour, etc.) et légumes secs (pois 

cassés, lentilles, pois chiches, haricots rouges 

ou blancs, flageolets, fèves, etc.) ou autres 

sources de protéines : noix, produits à base 

de soja, brocoli, ortie, graines de courge, etc. 

Une règle de base est de varier les différentes 

sources de protéines. 

☛Réduire sa consommation de produits 

laitiers, sources végétales de calcium : 

épinard, brocoli, noix, orange, amande, 

noisette, datte… sans oublier l’eau ! 

 ☛Diminuer la quantité au profit de la qualité 

en privilégiant des viandes sous signes de 

qualité, les élevages en plein air et les 

pâturages, et l’origine locale. 

 

 

 

☛Privilégier les approvisionnements locaux et 

éviter les légumes sous serre chauffée.  

 ☛Ré-apprivoiser les légumes d’hiver :  poireaux, 

pommes de terre, carottes, navet, citrouille, mais 

aussi choux, topinambours, panais, etc. 

 ☛Cuisiner les légumes secs : lentilles, fèves, 

haricots, etc.  

 ☛Avocat, ananas, agrumes, etc. : les fruits de 

l’hémisphère sud à réserver pour les grandes 

occasions (transport). 

 ☛Tout existe en conserve ou bocal (certains 

beaucoup additifs, d’autres pas du tout). 

 ☛Conserver ses aliments : confitures, conserves 

maison, congélation de portions de gros plats 

préparés 
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☛Préférer les produits frais. 

 ☛Préférer les produits en vrac ou peu emballés. 

☛Préférer l’eau du robinet. 

☛Préférer les produits en bocaux plutôt que congelés (fort 

impact en termes de gaz à effet de serre à cause de la chaine 

du froid qui peut émettre en particulier des gaz frigorigènes 

fort impact réchauffement). 

 ☛Venir avec son cabas pour faire ses courses et éviter les 

sacs plastiques 

 

                     ☛Grandes et marchés et magasins 

spécialisés. 

☛Achats en circuits courts (prix réduits tout en et 

rémunération juste à l’agriculteur) : achat à la 

ferme ou dans des magasins collectifs 

d’agriculteurs, s’organiser à plusieurs pour 

acheter en gros, paniers Bio (de plus en plus de 

solutions existent pour être livré en paniers bio 

hebdomadaires) ou encore adhérer à une AMAP  

 ☛Cultiver soi-même, sans produits de synthèse, 

balcon, jardin, jardin familial ou collectif. 

 

 ☛Les grandes surfaces réclament des           

produits standards aux producteurs, les obligeant 

à jeter ce qui ne rentre pas dans la norme !  En 

s’approvisionnant en circuit court, il est possible 

d’acheter des produits aux formes non calibrées. 

 ☛Au restaurant ou à la cantine : en demander 

moins selon son appétit, demander à récupérer les 

restes de son assiettes doggy bag ou sac anti-gaspi) 

 ☛Chez soi, ne pas acheter plus que ce dont on a 

besoin, bien conserver les aliments, être attentif 

aux dates limites de consommation. 

 ☛Mettre en place un compost individuel, ou un 

lombricompost si l’on est en appartement. Dans sa 

cantine ou son quartier, participer ou inciter à la 

mise en place d’un compost collectif. 

 

 

 

☛Préférer les denrées alimentaires acheminées par train ou par bateau (que ce soit en circuit long ou court). 

☛Dans les lieux de distribution (grande surface, boutiques bio, etc.) : privilégier les produits issus de productions locales.  

☛S’approvisionner en vente directe à la ferme, dans des magasins collectifs d’agriculteurs ou via une AMAP. 
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Activité 3 : Calculer l’empreinte carbone de son assiette 
 

Vous travaillez par groupe de 6 élèves. Vous disposez de trois menus suivants. Chaque groupe choisit un menu.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
►Total émissions de gaz à effet de serre du menu : 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
À l’aide du tableau ci-dessous, calculer les émissions de gaz à effet de serre de votre menu.  
 
Après résultats, chaque groupe devra défendre son menu et expliquer pourquoi l’impact est différent des autres 
(question des transports/ produits locaux ou non/ de saison ou non, emballages, produits animaux, bio ou non…). 

 

 

 

Exposer le calcul : 

●Calcul émissions de gaz à effet de serre de l’entrée : 

 

● Calcul émissions de gaz à effet de serre du plat : 

 

● Calcul émissions de gaz à effet de serre du dessert : 

 

►Total émissions de gaz à effet de serre du menu : 

 

Exposer le calcul : 

●Calcul émissions de gaz à effet de serre de l’entrée : 

● Calcul émissions de gaz à effet de serre du plat : 

● Calcul émissions de gaz à effet de serre du dessert : 

►Total émissions de gaz à effet de serre du menu : 

 Exposer le calcul : 

●Calcul émissions de gaz à effet de serre de l’entrée : 

● Calcul émissions de gaz à effet de serre du plat : 

● Calcul émissions de gaz à effet de serre du dessert : 

►Total émissions de gaz à effet de serre du menu : 
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Ce tableau pratique et simple d’utilisation, permet de calculer les émissions de gaz à effet de serre de chaque plat.  

 

 
Avertissement : ce tableau propose des valeurs volontairement simplifiées afin d’en faciliter l’usage. Il sert surtout à 
donner des ordres de grandeurs sur les émissions de gaz à effet de serre de certains aliments consommés. 


