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INTRODUCTION
En 2020, le District de Columbia a adopté une législation exigeant des plus grands producteurs de déchets issus
de la nourriture commerciale du District qu’ils commencent à mettre en œuvre des stratégies de
réacheminement pour éviter que leurs déchets alimentaires soient jetés à la poubelle (D.C. Code § 8-1031.03a).
Le Département des travaux publics (Department of Public Works, DPW), par l’intermédiaire de son Bureau du
réacheminement des déchets (Office of Waste Diversion, OWD), a préparé ce guide pour aider les entités
commerciales à comprendre ces exigences législatives, à reconnaître l’importance et les avantages commerciaux
que présente le réacheminement des déchets alimentaires, et à commencer à mettre en œuvre des stratégies de
réduction et de réacheminement des déchets alimentaires en cuisine. 

Pourquoi le réacheminement des déchets alimentaires est-il important ?

Le gaspillage alimentaire contribue à des coûts d’achat d’aliments plus élevés, à une prolifération des rongeurs et
au changement climatique. 

Coût : En moyenne, une personne gaspille 116 kg (256 livres) de nourriture comestible par an, ce qui équivaut
à 728 USD par an (2024), soit 2 913 USD par an en moyenne pour un foyer de quatre personnes . La
réduction des déchets alimentaires peut réduire les coûts d’achat des aliments, à la fois à la maison et dans
les entreprises de restauration. 
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Lutte contre les rongeurs : Les aliments jetés dans des poubelles non sécurisées et laissés dans les ruelles
pendant plusieurs jours contribuent à maintenir les populations de rongeurs en leur fournissant nourriture et
abri. La collecte des déchets alimentaires dans des conteneurs sécurisés pour une collecte triée peut réduire
l’activité des rongeurs près des entreprises en éliminant leur source de nourriture. 
Impacts environnementaux : Les déchets alimentaires représentent 24 % des déchets solides municipaux
envoyés en décharge. Lorsque les déchets alimentaires se décomposent dans une décharge, ils libèrent de
grandes quantités de méthane, un puissant gaz à effet de serre qui contribue au changement climatique, à la
pollution de l’air et à la perte de biodiversité, selon le Rapport 2019 sur les déchets alimentaires (2019
Wasted Food Report) de l’Agence américaine de protection de l’environnement (Environmental Protection
Agency, EPA)2 

On estime que 5 600 entités commerciales génèrent des déchets alimentaires dans le District, dont des centaines
de grands producteurs de déchets, tels que les cafétérias des établissements d’enseignement supérieur et des
universités, les stades, les hôtels, les hôpitaux, les halls de restauration et les entreprises de restauration, ainsi
que des milliers de petits producteurs de déchets, notamment les restaurants, les cafés, les coffee shops et les
camions-restaurants .3

Ces entités ajoutent chaque année plus de 85 000 tonnes de déchets alimentaires au flux de déchets du District,
dont 42 000 tonnes sont produites par de grands producteurs de déchets . Plutôt que d’éliminer les déchets
alimentaires, le District exige désormais que certaines entités séparent les déchets alimentaires des déchets
recyclables et des autres déchets.  
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La mise en œuvre de programmes de réacheminement des déchets alimentaires commerciaux est une étape
importante pour éviter que 80 % des déchets du District ne finissent en décharge et elle joue un rôle important
dans le Plan zéro déchet du DC (Zero Waste DC Plan) de la maire Muriel Bowser . La bonne nouvelle, c'est qu'en
examinant comment se conformer à ces nouvelles règles, les entreprises qui génèrent des déchets alimentaires
peuvent réévaluer leurs pratiques d'achat, de planification des repas et de préparation des aliments afin de
réduire considérablement le gaspillage alimentaire. Réduire la production de déchets alimentaires et les
réacheminer peut permettre de réaliser des économies importantes, de mieux former le personnel, d’améliorer le
moral des effectifs et de démontrer le rôle vital que jouent les entreprises du District dans le Zéro déchet.
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 Source : https://www.epa.gov/system/files/documents/2025-04/costoffoodwastereport_508.pdf  1.

 Rendez-vous sur tinyurl.com/EPAWastedFood2019 pour consulter le rapport complet.  2.

 Source : « Étude de faisabilité de la codigestion pour le District de Columbia (2018) » (« Co-digestion Feasibility Study for the District of
Columbia (2018) ») https://zerowaste.dc.gov/page/reports-1 
3.

 Source : « Étude de faisabilité de la codigestion pour le District de Columbia (2018) » (« Co-Digestion Feasibility Study for the District of
Columbia (2018) »)  
4.

 Le Plan zéro déchet du District est disponible sur zerowaste.dc.gov.5.
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À compter du 1er janvier 2023

Établissements d’enseignement supérieur et universités comptant au
minimum 2 000 étudiants vivant sur le campus ; et  
Magasins d’alimentation au détail (c.-à-d. épiceries) d’une superficie d’au
moins 929 mètres carrés (10 000 pieds carrés).

À compter du 1er janvier 2024

Établissements d’enseignement supérieur et universités comptant au
minimum 500 étudiants vivant sur le campus.
Magasins d’alimentation au détail faisant partie d’une chaîne qui :
o Exploite des magasins sous propriété ou contrôle commun pour lesquels
les déchets sont collectés par le même collecteur privé ;
o Se compose de trois magasins ou plus ; et
o A une superficie combinée d’au moins 929 mètres carrés (10 000 pieds
carrés).
Arènes ou stades pouvant accueillir au minimum 15 000 personnes ;
Hôpitaux et maisons de retraite d’une capacité minimale de 300 lits ;

Après le 1er janvier 2024
La maire peut exiger que d’autres entités réacheminent leurs déchets
alimentaires en fonction de la capacité de traitement des déchets
organiques disponible dans la région.
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Quelles entités doivent réacheminer leurs déchets alimentaires ? 
Certains producteurs de déchets alimentaires seront tenus d’établir des programmes de réacheminement des déchets
alimentaires, conformément à la Loi générale modifiant la loi sur le zéro déchet (Zero Waste Omnibus Amendment
Act) de 2020 (Code DC § 8-1031.03a) . Cette loi exige de réacheminer les déchets alimentaires commerciaux générés
en cuisine, c’est-à-dire :   
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Tri des déchets alimentaires commerciaux au moment où ils sont jetés par les employés d'un
établissement commercial. Cela n’inclut pas la nourriture jetée directement par les clients mais cela
inclut les déchets alimentaires jetés par les employés à la demande des clients.

La Loi décrit les types de producteurs de déchets alimentaires commerciaux qui devront se conformer en 2023 et
2024 ; d’autres producteurs de déchets alimentaires commerciaux pourront devoir se conformer à ces règles dans
les années suivantes.

Comment nous conformons-nous à ces exigences ?

DONNER

Donner la nourriture comestible excédentaire. Séparer les déchets alimentaires en
cuisine des déchets recyclables et

des autres déchets

Traiter les déchets alimentaires par le
biais de systèmes sur site ou en

organisant des services de collecte.

Former les employés aux
exigences en matière de

déchets alimentaires.

TRIER TRAITER ÉDUQUER

Les producteurs de déchets alimentaires commerciaux appartenant aux catégories ci-dessus doivent établir des
programmes conformes aux exigences suivantes : 

Donner les aliments comestibles excédentaires conformément au Titre 48, Chapitre 3 du Code DC, « Dons de
nourriture » (« Donated Foods »)7 

Pour lire le texte complet de la loi « Zero Waste Omnibus Amendment Act » de 2020, rendez-vous sur :
code.dccouncil.gov/us/dc/council/laws/23-211 

6. 

Pour plus d’informations sur les protections de responsabilité et les incitations fiscales pour les dons de nourriture, consultez 7. 

le Titre 48, Chapitre 3 du Code DC, « Donated Foods ».

____________________
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https://code.dccouncil.gov/us/dc/council/code/titles/48/chapters/3#:~:text=Chapter%203%20of%20the%20District%20of%20Columbia,**%C2%A7%2048%E2%80%93304**%20Food%20donation%20guide%20and%20training
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Séparer tous les déchets alimentaires commerciaux générés sur place des déchets recyclables et des autres déchets.
Traiter les déchets alimentaires : 
o Organiser la collecte et le transport séparés des déchets alimentaires commerciaux générés en cuisine vers un site de
traitement des déchets organiques ou vers des transformateurs pour les utiliser comme aliments pour animaux ; ou
o Traiter les déchets alimentaires commerciaux générés en cuisine à l’aide d’un système de traitement des déchets
organiques sur site, à condition que :

le compostage sur place soit encouragé pour le traitement sur site, mais d’autres systèmes proposés peuvent
être approuvés par le Bureau de réacheminement des déchets (Office of Waste Diversion) du DPW ;
tous les équipements de transformation sont adéquats pour traiter les déchets alimentaires générés sur place
de manière sûre et hygiénique ; et
tous les équipements de transformation des déchets alimentaires sont installés conformément aux codes de
plomberie, le cas échéant. 

o Les entités doivent s’assurer que les déchets alimentaires sont stockés dans des récipients dotés de couvercles
sécurisés, de sorte qu’ils ne soient pas mélangés avec des déchets recyclables ou d’autres déchets et ne créent pas de
nuisance publique.

Éduquer les employés :
o Les entités doivent s’assurer que les employés sont informés des exigences du programme en leur dispensant une
formation régulière sur les méthodes appropriées pour trier et stocker les déchets alimentaires, y compris les aliments à
donner, et en publiant des instructions sur le tri correct des déchets alimentaires dans plusieurs langues, le cas échéant.

Afficher une signalisation : Les entités doivent également afficher une signalisation indiquant leur raison sociale ou leur
nom commercial, leur adresse et leur numéro de téléphone, ainsi que l'une des mentions suivantes : (a) le jour et
l'heure de ramassage des déchets alimentaires par un collecteur privé ; (b) le fait que l'entité transporte elle-même ses
déchets alimentaires ; ou (c) le fait que l'entité assure le traitement sur place.

Les entités qui se conforment à ces exigences doivent également s’assurer que leurs méthodes de tri et de traitement sur
site sont conformes à tous les codes de santé et d’incendie du District de Columbia pertinents.

DÉMARRAGE
ÉTAPE 1 En savoir plus sur le réacheminement des déchets

alimentaires

Tenez compte de l’Échelle des déchets alimentaires de l’EPA
(illustrée ici)  au moment de planifier et de mettre en œuvre un
programme de réacheminement des déchets alimentaires. Faites
des recherches en ligne pour trouver des outils qui peuvent vous
aider à établir un programme. 
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ÉTAPE 2 Effectuer un audit des déchets
Pour déterminer la quantité de déchets alimentaires générée et
identifier les opportunités de réduire le gaspillage alimentaire et
d’augmenter les dons de nourriture, commencez par effectuer un
audit de vos déchets.

Séparez les déchets alimentaires des autres déchets et déchets recyclables en utilisant soit les déchets alimentaires d'une
journée, soit un échantillon représentatif des déchets alimentaires de votre organisation. Triez les déchets alimentaires selon
des catégories clairement identifiées telles que la viande, les céréales, les légumes, les fruits et en sous-catégories, selon les
besoins. Évaluez les quantités de chaque catégorie. Utilisez vos résultats pour déterminer quels types de déchets alimentaires
sont les plus fréquents dans votre activité . Un audit des déchets nécessitera une planification préalable et une mobilisation du
personnel, afin que chacun comprenne l’objectif et les résultats de cet audit.
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 Source : Agence américaine de protection de l’environnement (2023) : www.epa.gov/sustainable-management-food/wasted-food-scale8

 Rendez-vous sur epa.gov/smm/instructions-conducting-waste-assessments pour plus d’informations sur la réalisation d’un audit des déchets.9
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Identifier les moyens de réduire les déchets alimentairesÉTAPE 3

Après un audit des déchets, examinez les données collectées afin de déterminer les moyens de réduire le gaspillage
alimentaire en cuisine et dans les assiettes. Envisagez d’utiliser des os et des déchets de légumes pour vos bouillons,
sauces ou marinades. Utilisez les parties vertes de légumes à racine, comme les carottes et les betteraves, pour
préparer des salades, des soupes, de sauces pesto ou des sautés. Congelez les fruits et légumes frais qui sont
excédentaires ou presque gâtés. Éliminez les garnitures et réduisez la taille des portions si les déchets post-
consommation sont importants. Les applications en ligne de réduction des déchets alimentaires et de gestion des
dons sont également d'excellents outils pour vous aider à éliminer les déchets alimentaires inutiles tout en
documentant et en suivant vos progrès10

En fin de journée, proposer des réductions sur les aliments préparésÉTAPE 4

Collaborer avec une organisation locale de récupération alimentaireÉTAPE 5

Proposer des réductions sur les aliments préparés et invendus à la fin de la journée apporte non seulement des
recettes supplémentaires, mais réduit également les coûts encourus par l’élimination d’aliments qui sont toujours
bons à consommer. Les entreprises peuvent s'inscrire sur les nouvelles applications en ligne et mobiles, contribuant
ainsi à intégrer ce type de programme de manière transparente dans leurs activités.

Le don des restes d’aliments préparés à des organisations de récupération alimentaire est une exigence du Zero
Waste Omnibus Amendment Act. Tout aliment comestible doit être donné à une organisation qui nourrit les
personnes dans le besoin. Consultez le site web du Département de l’énergie et de l’environnement à l’adresse  
reuse.dc.gov/page/food-recovery pour en savoir plus sur les organisations du District qui acceptent les dons de
nourriture et consulter les directives concernant le don sécurisé des denrées alimentaires commerciales.

Envisager des services de transport de déchets alimentairesÉTAPE 6

Si votre entreprise décide de transporter les déchets vers un site de
traitement local, commencez par contacter la société de collecte que
vous sollicitez déjà pour collecter les déchets et le recyclage afin de
déterminer si elle peut également transporter vos déchets
alimentaires triés à la source vers un site local de compostage ou de
digestion anaérobie.  

Si la société de collecte actuelle de votre entreprise n’est pas en
mesure d’assurer le transport des déchets alimentaires, veuillez
consulter la liste des Collecteurs de déchets solides approuvés
(Approved Solid Waste Collectors) du DPW pour identifier des
entreprises qui peuvent fournir ces services . Gardez à l’esprit que les
déchets alimentaires, comme tous les autres déchets solides, doivent
être collectés conformément à la section 705.2(a) des
Réglementations municipales du District et au moins deux fois par
semaine. 

11

 Rendez-vous sur epa.gov/sustainable-management-food/tools-preventing-and-diverting-wasted-food pour plus d’informations. 10

 La liste des Collecteurs de déchets solides approuvés par le DPW est disponible sur dpw.dc.gov/swcinfo.11

Une fois que vous aurez fait votre choix, travaillez en étroite collaboration avec l'entreprise de collecte afin de
déterminer les types de déchets alimentaires et autres produits compostables, tels que le papier souillé par les
aliments, qu'elle peut accepter pour traitement, ainsi que la manière dont les déchets alimentaires et autres
matériaux acceptables doivent être triés pour la collecte.

TRI DES DÉCHETS ALIMENTAIRES POUR LA COLLECTE

____________________

https://reuse.dc.gov/page/food-recovery
https://www.epa.gov/sustainable-management-food/tools-preventing-and-diverting-wasted-food
https://dpw.dc.gov/swcinfo
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Si votre entreprise ne génère qu’une petite quantité de déchets, envisagez des possibilités de compostage sur site
pour éviter les coûts de collecte et potentiellement utiliser le compost sur site. Les dispositifs de compostage et de
biodigestion sur site peuvent avoir un coût initial, mais seront payants à court terme. Il faudra un défenseur du
projet pour gérer et entretenir le système, mais quelques conseils techniques pourront faciliter la gestion. Le choix
d’un système sur site réduira la quantité de déchets alimentaires dans vos déchets qui doivent être transportés,
mais pourra nécessiter des intrants supplémentaires, telles qu’une source de matériaux riche en carbone (comme
les copeaux de bois), qui peuvent ne pas être disponibles sur site. Les options sur site comprennent les éléments
suivants :

Le compostage en cuve peut traiter de grandes quantités de déchets sans prendre beaucoup de place et peut
accueillir la plupart des types de déchets organiques (par ex. déchets alimentaires, viande, fumier animal).
Cette méthode consiste à introduire des matières organiques dans un fût, un silo, une tranchée revêtue de
béton ou un équipement similaire permettant un bon contrôle des conditions environnementales telles que la
température, l’humidité et la circulation de l’air. Les déchets sont tournés mécaniquement ou mélangés pour
s’assurer de leur aération. Les options de compostage en cuve varient en termes de technologie employée, de
qualité de sortie, de taille et de capacité.

Les bacs de vermicompostage (vers), également appelés
fermes de vers, sont faciles à construire et sont également
disponibles à l’achat. 450 g (1 livre) de vers de terre rouges de
compostage matures (environ 800 à 1 000 vers) peut
consommer jusqu’à 225 g (une demi-livre) de matière
organique par jour. Les bacs à vers peuvent être
dimensionnées pour correspondre au volume de production
de déchets alimentaires et peuvent être bien adaptées au
traitement sur site à petite échelle des déchets alimentaires,
avec l'avantage supplémentaire de produire du
lombricompost, un excellent engrais pour les plantes
d'intérieur.

BIODIGESTEUR EN CUVE

La digestion sur site permet de convertir les déchets
alimentaires, y compris les produits laitiers, les graisses, les
huiles et la graisse en biogaz (c.-à-d. le méthane) qui peut être
utilisé sur site pour générer de l’électricité et de la chaleur, 

Dispenser une formation continue du personnel et renforcer les techniques de tri à la sourceÉTAPE 8

Fournissez des panneaux d'information au personnel afin qu'il
comprenne votre processus et proposez régulièrement des
formations et des cours de remise à niveau sur la manière de trier
les déchets alimentaires. Envisagez également de participer au
programme de formation et de certification en ligne « Food
Waste Ready » (Prêt pour les déchets alimentaires) de l'OWD. 
Pour plus d’informations sur le réacheminement des déchets
alimentaires commerciaux et la formation Food Waste Ready du
DPW, rendez-vous sur
zerowaste.dc.gov/commercialfoodwaste.

Pour un meilleur succès à long terme, assurez-vous que la signalisation et les informations concernant les
types de déchets à trier à la source sont à jour et visibles par tout le personnel chargé du tri des déchets
alimentaires. Des exemples de signalisation pour aider votre entreprise à trier les déchets recyclables et
alimentaires peuvent être téléchargés sur  zerowaste.dc.gov/page/resources-businesses.
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ainsi que du carburant pour véhicules et pour la recharge, après un traitement supplémentaire. L’engrais liquide
produit peut être utilisé comme amendement du sol. Plusieurs systèmes de digestion sur site sont actuellement
sur le marché, mais d’autres devraient être disponibles dans les années à venir.
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Envisager des options de traitement sur siteÉTAPE 7

https://zerowaste.dc.gov/commercialfoodwaste
https://zerowaste.dc.gov/page/resources-businesses
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FOIRE AUX QUESTIONS
Q :

R :

Q : Pourquoi seules certaines entités génératrices de déchets alimentaires sont-elles désignées dans la
loi Zero Waste Omnibus Amendment Act de 2020 ?

Réduire et réacheminer les déchets alimentaires au lieu de les jeter permet de réduire les gaz à effet de
serre qui seraient libérés dans l’atmosphère s’ils étaient jetés à la poubelle. Les déchets alimentaires qui
sont compostés, au lieu d’être jetés à la poubelle, peuvent être utilisés pour produire plus de sol et des
aliments de meilleure qualité. Réduire les déchets alimentaires peut également faire économiser de
l’argent à votre entreprise en réduisant la quantité de nourriture que vous devez acheter. Enfin, la
séparation sécurisée des déchets alimentaires des autres déchets peut réduire la prolifération des
rongeurs près de votre commerce.

R : La maire Muriel Bowser a désigné certains des plus grands producteurs de déchets pour commencer à
trier les déchets alimentaires à la source en vue de leur élimination en 2023 et 2024, mais se réserve le
droit de désigner des entités supplémentaires dès 2024. D’autres entités peuvent être tenues de se
conformer à ces règles à l’avenir.

Q : Quelles sont les meilleures pratiques pour stocker les déchets alimentaires avant leur collecte ?
R : Dans la mesure du possible, les déchets alimentaires doivent être stockés dans un endroit frais dans

des poubelles dotées de couvercles hermétiquement fermés. Les seaux destinés à l’alimentation avec
étiquettes claires et couvercles à encliqueter ou à visser conviennent à un usage interne.

Q : Quelles sont les meilleures options de rangement en extérieur ?
R : Généralement, les sociétés de collecte fournissent à leurs clients des conteneurs de collecte extérieurs,

à moins qu’ils demandent l'utilisation de seaux destinés à l’alimentation ou d'autres conteneurs de
collecte plus petits, qui doivent être placés à l'extérieur le jour de la collecte. Les sociétés de collecte
traditionnelles fourniront généralement des chariots de collecte en plastique sur roues de 35 à 65
gallons (132 à 246 litres). Vous pouvez également envisager des enceintes verrouillables en plastique
ou en métal dans lesquels les chariots ou les bennes peuvent être rangés, assurant ainsi un niveau de
protection supplémentaire pour éviter que les chariots ne soient endommagés.

Q : Ce programme va-t-il attirer plus de rongeurs ?

R : Les rongeurs sont attirés par l’odeur des aliments s’ils y ont facilement accès. Actuellement, les entités
de production alimentaire placent les déchets alimentaires dans leurs poubelles, qui peuvent ou non
être correctement entretenues, ou être dotées de couvercles étanches. Le fait de séparer les déchets
alimentaires des autres déchets réduira le risque que des rongeurs pénètrent dans les conteneurs à
déchets. D’autres recommandations comprennent le placement des déchets alimentaires à l’extérieur
uniquement les jours de collecte ou l’utilisation d’une enceinte en plastique ou en métal verrouillable
pour stocker les chariots ou les bennes à ordures contenant des déchets alimentaires.

Quels sont les avantages de la réduction du gaspillage alimentaire ?



For more information, visit

Para más información, visite

Pour plus d'informations, visitez

ለበለጠ መረጃ፣ ይጎብኙ

欲了解更多信息，請訪問

자세한 내용은 다음을 방문하십시오.

Để biết thêm thông tin, hãy truy cập

zerowaste.dc.gov/commercialfoodwaste


