








Des motifs sur
support transparent
réutilisable

sont fournis au
restaurateur pour
qu'il puisse tester
I'effet des assiettes.

Achats Préparation
'§

: o '
4 @ V._}
4 4
N ® N

Fin de vie Consommation Dressage

PLATE FOR
THE PLANET

Des assiettes qui stimulent
la sensation de satiété

SOPHIE BLAISE, BETTY GRANIER ET CHLOE GUYOT,
DNMADE GRAPHISME / LYCEE SAINT-GERAUD
(AURILLAC)

Comment optimiser I'aspect visuel d’un plat
pour réduire les restes en fin de repas ?

Plate for the planet est un catalogue expérimental
qui informe les restaurateurs sur le potentiel de la
vaisselle pour augmenter la sensation de satiété du
client. Il propose différents décors d'assiettes, ainsi
que des préconisations sur les jeux de volumes,

de couleurs et de disposition pour influencer la
perception du consommateur. En outre, ce support
invite le restaurateur a tester les solutions proposées
et a commander ensuite sa nouvelle vaisselle.

La présence d'un visuel dans
I'assiette influence la perception
de la quantité qu'elle contient, et
limite ainsi les pertes.

H:! RESTAURANTS ] peson
TRADITIONNELS GRAPHIQUE

Pouite fom

@ Une distribution @ Une gamme @ Un catalogue

aux restaurateurs évolutive en produit a la

via le GNI. partenariatavec  demande sur papier
des designers, recyclé et encres
graphistes... végétales.
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Petite assiette

Grande assiette
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Un travail de
présentation est
réalisé pour que

les trois différentes
portions aient 'air
de contenir la méme
quantité.

NUAGE DE GOUT

Le label des restaurants
qui s’adaptent aux clients

MARA CINCIOGLU, ALEXANDRA MUSSEAU,
ARCHITECTURE D’INTERIEUR ET DESIGN / LISAA
(PARIS) ET GREGOIRE THORRE, BTS MANAGEMENT EN
HOTELLERIE RESTAURATION / FERRANDI (PARIS)

Nuage de goat

RESTAURANT

Comment mieux adapter les plats

au goiit et a I'appétit des clients pour

éviter les restes dans les assiettes ?

Nuage de godt est un label délivré aux restaurateurs
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qui proposent a leurs clients trois tailles d'assiettes
différentes en fonction de leur appétit, et leur
permettent de goQter certains plats avant de
commander. Leurs choix sont ainsi facilités, avec

a la clé moins de déchets a la fin du repas. Les
professionnels seront accompagnés par le label

\_

pour étudier le grammage des portions et concevoir
leur dressage a l'identique.

‘VAS! RESTAURANTS 7 DESIGN
TRADITIONNELS, | cuunaRe
B oseseRes N B ET DESIGN

GRAPHIQUE

Les sauces/accompagnements
qu'il est possible de goditer sont
proposés sous forme d'apéritif
avec le pain de la veille.

N

Povitz forts

® Un guide des
tailles pour aider
le client a choisir
sa portion.

@ Un prix modulé
selon la taille de
Iassiette.

@ Lappuid'un
diététicien pour
définir le grammage
des portions.



Restaurant ».

Fénicitations |

grbce & votre repas aetigaspilage ¢t vous vene de
débioquer votre premier badge |

Vos badges

7*

HNiveau 3 Hreau d

Edenred est le leader
mondial des solutions
transactionnelles,

et gére notamment
le dispositif «Ticket

Les professionnels
engagés ont la
possibilité d'étre
référencés grace a
Iajout d'un bouton
spécifique sur la carte.
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EDENRED

Relie les utilisateurs de
Ticket Restaurant aux
restaurateurs engages

SOLENE BETTONI, MARION LE GALL ET ROXANE
MONACHON, CREATIVE DESIGN BRANDING
ISCOM (PARIS)

Comment capitaliser sur le réseau d’Edenred

pour guider les consommateurs vers des
restaurateurs responsables ?

Edenred est une mise a jour de I'application

« MyEdenred » pour mettre en avant les restaurateurs
engagés. De nouvelles fonctionnalités les valorisent,
comme |'optimisation de la carte ou un descriptif de
leurs actions en faveur du développement durable.
L'appli Edenred est ainsi au cceur d’'une communauté
de professionnels et de clients responsables.

TOUSTYPES DE DESIGN DE
RESTAURATION // SERVICE
—

Pouite f(ﬂ?

@ Une carte @ Un paiement @ Une trés grande

de fidélité via l'appli chez visibilité grace

dématérialisée. des entreprises aux 43 millions
partenaires de bénéficiaires
engagées. d'Edenred.
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Sur la borne,
I'usager sélectionne
plusieurs critéres:
temps d'attente,
budget, régime

et engagement
écologique.
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bien visible en
gare (affiches,
tracés au sol...)
guide les
voyageurs vers
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Une signalétique

Achats Préparation
) @
| 4

)

Dressage

4 4
N ® N

Fin de vie Consommation

ETHISCORE
Générateur d’idées
pour voyageurs engages

AURELIEN LE NY ET THIBAULT MENORET,
DSAA DESIGN DE SERVICE PUBLIC
LYCEE LE CORBUSIER (ILLKIRCH)

Comment orienter les usagers des gares,

qui ne connaissent pas toujours bien le quartier,
vers une offre de restauration qui corresponde

a leurs attentes ?

Ethiscore est un dispositif composé d'une signalétique
et d'une borne d’orientation pour guider les
voyageurs vers une restauration durable de
proximité. Aprés avoir sélectionné plusieurs criteres
sur la borne, I'Ethiscore recommande le restaurant
le plus adéquat aux besoins de I'usager. Il génére
un recgu et indique sa localisation sur la maquette
tridimensionnelle de I'interface.

[ - DESIGN

: ’ + GLOBAL

TOUSTYPES DE
RESTAURATION

Pouite ﬁﬂ?

@ Un repas en @ Une application
adéquation avec les  «éthiapps»en cas
envies des usagers  de trop longue
etgénérant moins  attente surla borne.
de déchets.

® Un bareme
recensant les
restaurants du
quartier selon
leur engagement
écologique.



Fame a été congu pour
une prise en main
optimale : renfoncement
pour le pouce, partie en
silicone alimentaire...

'.

D'ordinaire, les
clients se servent
al'avant du bac,
etla nourriture
accumulée dans
le fond et les coins
est jetée.
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FAME

Ustensile pour ne pas
en perdre une miette

LOLA CANALE ET ROMY COLOMBAN,
BACHELOR 2 DESIGN PRODUITS
ECOLE DE CONDE (NICE)

Comment repenser I’ergonomie des bacs des
buffets en libre-service pour moins gacher ?

Fame est un ustensile de service couplé a un bac
spécifique, qui incite les clients a se servir de I'arriére
vers I'avant pour empécher toute nourriture de
s’accumuler dans les angles et dans le fond.

La nourriture reste a |'air libre moins longtemps,

et n'a donc pas besoin d'étre jetée. En plus, le bac

et I’outil sont congus pour proposer trois tailles de
portions différentes pour se servir. C'est aussi moins
de déchets en fin de repas dans les assiettes !

RESTAURANTS EN DESIGN
» LIBRE-SERVICE PRODUIT

Pouite fOﬂ?

@ Des préparations @ Des matériaux @ Trois tailles

appétissantes toute  respectueux des d'ustensiles a
la journée. conditions utiliser selon sa
sanitaires : inox, faim:S,MetL.

silicone...



La dégustation est
divisée en 3 temps,
représentant chacun
un écosysteme :

le sous-hois,

le bord de mer,

En cuisine, les verres
sont scellés sur les
assiettes grace a
de la cire d'abeille
comestible et
antiseptique.
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les neiges éternelles.
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QU’EST-CE QUI
CLOCHE ?

Nouveau concept de service
sous cloche

CAPUCINE BRICE, AGATHE CROUXINOUX-BOYER,
MASTER DESIGN & CULINAIRE ET CORENTIN LOUBET,
DESIGN OBJET ET ESPACE / ESAD (REIMS)

Comment inciter le consommateur a commander
la juste portion et aider le restaurateur a mieux
exploiter les retours d’assiettes ?

Qu’est-ce qui cloche ? est un restaurant-témoin

ou les plats sont présentés en plusieurs portions
réduites et recouverts de verres. Ces derniers font
office de cloches hermétiques. Au cours de cette
expérience, les clients soulévent les cloches des plats
qu'’ils souhaitent manger, petit a petit. Protégés

des contacts extérieurs, les plats non consommés
retournent en cuisine pour étre conservés et
resservis au prochain client.

Wz~ | RESTAURANTS DESIGN
e TRADITIONNELS ‘ GLOBAL

|
Pouite foﬂ?

@ Une solution
réaliste et peu
coliteuse.

® L'usage des @ Une organisation
cloches permetde  spatiale de

fumer, givrer, infuser  la cuisine

les préparationsen  garantissant un
salle. service fluide.



Le coursier a vélo
affrété par l'association
partenaire redistribue
immédiatement le don
aux personnes dans le
besoin.

— Afficheur lumineux

-+-

— Adhesif

Bouton poussoir

— Socle supérieur
Carte PCB

- Socle Inférieur
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GIVE IT
BUTTON

Un bouton
connecté pour
faciliter le don d’invendus

MATTHIEU COSTES, DESIGN PRODUITS ET INNOVATION
CREAPOLE (PARIS)

Comment automatiser le don d’invendus
alimentaires dans la restauration rapide ?

Give it button est un bouton synchronisé, inspiré de

la traditionnelle sonnette de cuisine, qui permet

au restaurateur de donner ses invendus en un seul
geste. Apres les avoir déposés dans une zone de
stockage dédiée, il appuie sur le bouton qui signale
alors la disponibilité d'un don et la position GPS du
restaurant. Les associations partenaires recoivent une
alerte sur smartphone et peuvent affréter un coursier
pour récupérer le don.

RESTAURATION DESIGN
Al RAPIDE PRODUIT

Pouite ftﬂ?

@ Plus rapide et ® La présence @ Un concept

hygiénique qu'une  du bouton déployable dans

application. indique au client de nombreuses
I'engagement du structures.
restaurateur.



Ectni i chocelst 12
€30

Les invendus sont
récupérés par des
employés d'Unsold
en triporteurs et sont
déposés chaque jour
dans les boxes.
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La station propose des
casiers frigorifiques ou

a température ambiante
pour accueillir tous types
de produits.
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UNSOLD

Distributeur d’invendus
au coeur des quartiers

BASTIEN BRES ET CLEMENT MESSIEZ,
BTS DESIGN DE PRODUIT / BELLECOUR ECOLE (LYON)

Comment simplifier I'achat d’invendus entre
consommateurs et restaurateurs ?

Directement implanté dans les quartiers ou les
campus, Unsold est un service de boxes centralisant
la revente des invendus des restaurateurs locaux.
Le consommateur visualise depuis une application
dédiée les invendus disponibles, leur provenance

et leur prix, et commande ce qu'il souhaite. Il recoit
ensuite un code pour ouvrir le casier correspondant
et venir récupérer ses produits quand il le veut.

TOUSTYPES DE DESIGN
RESTAURATION PRODUIT

Povitz forls

@ Zéro contrainte @ La fraicheur @ Un écran sur
de temps et de garantie des la borne guide
déplacement pour produits. rapidement et
le restaurateur. facilement les
usagers.
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LABEL RESTOR

Le label de la
consommation et de
P’alimentation réfléchies

ANNE-CLAIRE CREVECGEUR, ORIANE IMBERT,
ARCHITECTURE D’INTERIEUR ET DESIGN / LISAA (PARIS)
ET CAMILLE STYCZYNSKI, BTS MANAGEMENT EN
HOTELLERIE RESTAURATION / FERRANDI (PARIS)

Comment accompagner et valoriser

les restaurateurs qui s’engagent dans

une démarche « zéro gaspillage » ?

Le Label Restor propose aux restaurateurs et
producteurs de s’engager concréetement dans une
alimentation et une consommation durables, grace
a des criteres d’évaluation et une méthodologie.

Un guide fournit a ces professionnels des
préconisations et idées d'actions simples et efficaces
a mettre en ceuvre. Ceci afin d’optimiser tout le cycle
de vie d'un produit, du producteur au consommateur
qui a lui aussi un réle actif a jouer.

TOUSTYPES DE 4| DESIGN
RESTAURATION GRAPHIQUE

Pouitz fOVT?

@ Le soutien de @ Une réflexion @ Une visibilité
Maxime Bonnabry- globale sur grace a l'apposition
Duval, chef du ['ensemble du label dans la
restaurant solidaire de la chaine. vitrine.

Le Refettorio.

VY
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Do Zece Vet

¢'edt toute (' avviée

Lancement, partenariats, événements, accompagnement des étudiants
avant, pendant et apres I’édition... Le concours Design Zéro Déchet vit
toute ’année, porté par les équipes du Syctom et ses parties prenantes.
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Lancement de la Dernier jour pour Lancement de I'exposition
8¢ édition du concours déposer son dossier Jury et désignation virtuelle pour découvrir les
Design Zéro Déchet de candidature des lauréats 14 projets finalistes
12 sept. 2019 14 février 2020 19 mai 2020 15 juin 2020
| - | - | - |
octobre 2019 a mi-février a 3 juin 2020
janvier 2020 mi-avril 2020

Séminaires d’'introduction
et de suivi des projets a la
demande des écoles

Analyse des projets
par un comité technique et
sélection de 14 projets finalistes

Cérémonie de remise
des prix en direct
sur YouTube



Un accompagnement
des écoles dés I'amont

Pour cette nouvelle édition, 32 séminaires
et ateliers ont été organisés dans toute la
France par le Syctom et I'agence spécialisée
Thema_Design, accompagnés d’un designer.
De quoi nourrir la réflexion des étudiants

et professeurs et les aider a mener a bien
leurs projets.

* Les séminaires d’introduction proposent
une immersion dans les enjeux de la prévention
et de la gestion des déchets, les principes de
|’écoconception et la thématique du concours,
vidéos et documentation a I'appui.

* Les ateliers de suivi de projets
accompagnent les étudiants dans I'avancement
de leurs projets en veillant a ce qu'ils
s'inscrivent bien dans la thématique

®e | e concours a permis

de faire vivre a nos
étudiants |'expérience
globale et complexe d'un
projet design d'innovation
sociale. En se confrontant

a des questionnements,
contraintes et engagements
tant humains, techniques,

conceptuels, qu'éthiques.
o0

Marie-Laure Thomas
Professeure en Design

& Communication

Lycée Saint-Géraud (Aurillac)

®e |a participation des
étudiants de Ferrandi

en partenariat avec ceux
de LISAA a permis un
partage d'expérience. La
motivation autour d'un
méme projet les a conduits
a apprendre |'un de l'autre,
de comprendre en quoi le
design peut étre un vecteur
de lutte contre le gaspillage
alimentaire. oo

Yann Poulet
Coordinateur pédagogique
Ferrandi (Paris)

L'ECOCONCEPTION, C'EST QUOI ?

ee Contribuer a un
monde zéro déchet,
quoi de plus stimulant
pour un.e designer ? Des
questions fondamentales
sur l'acte de conception.
Un concours unique
dans son organisation et
son encadrement. Une
expérience capitale et
mémorable pour des
futur.e.s créateur.trices. ee

Assia Quétin & Bruno Tainturier
Enseignante en Arts appliqués

- Designer produit & Directrice
artistique - pa design / Design
Designer / Scénographe / Design
/ Technologie du design
Enseignants LISAA (Paris)

ee Ce fut un plaisir de
découvrir et d'accompagner
la naissance de nouvelles
pistes de réflexion pour le
secteur de la restauration.
La présence de designers
culinaires parmi les
intervenants permet de
défricher et pointer les
lieux de dessin pour les
participants. e

Nemo Thomas
Designer culinaire
et designer de produit

et les objectifs du concours et en les aidant
a estimer les impacts environnementaux

' L'écoconception consiste a intégrer I'environnement dés la phase de
tout au long du cycle de vie.

conception d'un produit ou d'un service, l'objectif étant de réduire les
impacts environnementaux tout au long du cycle de vie.

O 000000000000 00000000606000000
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Comment les lauréats sont-ils choisis ?

A période exceptionnelle... jury exceptionnel ! Cette année, en raison des mesures
sanitaires prises pour lutter contre le COVID-19, le jury d’'experts s'est déroulé en
visioconférence le 19 mai dernier. Ce rendez-vous virtuel

a permis de désigner les lauréats de cette 8¢ édition.

Constitué de professionnels et partenaires en lien avec la thématique, le nouveau jury
de cette année a attentivement examiné les 14 projets finalistes. Ces dossiers ont été
sélectionnés au préalable, étape par étape, par un comité technique composé

de membres du Syctom, de I'agence Thema_Design et de designers. De mi-février a
mi-avril, les 156 projets réceptionnés ont ainsi fait I'objet d'un long travail d'analyse
pour évaluer leur qualité et leur pertinence en vue d’une potentielle concrétisation.
Présidé par le parrain Francois Pasteau, le jury a ainsi désigné les 3 lauréats de I'édition
2020. Le prix du Syctom a quant a lui été choisi par le Comité de Direction le 21 avril.

i A/
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Benedicte GOULON
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Francois Pasteau
Chef, président du jury et
co-parrain du concours DZD 2020

«Les projets qui m'ont le plus
marqué sont certainement
ceux qui, par leur simplicité,
répondaient a une véritable
attente des acteurs de la
filiere tout en respectant
I'environnement.»

Sylvie Amar
Designer et fondatrice
du studio Sylvie Amar & Partners

«Le choix n'a pas été facile.

Je trouve que la qualité est |a:
on sent que les étudiants ont
été sensibilisés et briefés aux
problématiques réelles.»

Martin Cahen
Designer et co-fondateur
de Bellebouffe

«Cela fait du bien de voir que le
métier de designer permet de
répondre a des problématiques
complexes mais concrétes en
amenant une diversité de réponses.»

Anne-Laure Joumas
Directrice exécutive, SEMMARIS

« Ce concours se distingue par

le sérieux de son organisation

qui a permis de faire émerger

une dizaine de projets trés
intéressants, témoignant d'une
grande motivation des candidats.»

Rémy Lucas
Directeur de Cate Marketing

«Solliciter la créativité, la
technicité et les réves des
designers pour travailler a la
réduction des déchets est une
maniere intelligente d'inventer
I'avenir.»

Cédric Péchard
Directeur du Potager de Marianne
de I'ANDES

«Jai trouvé une large palette

de réponses concrétesala
problématique du gaspillage
alimentaire, avec des approches
industrielles tout a fait pertinentes et
complémentaires.»

<

Stephan Martinez
Président de la Commission Qualité
et Développement Durable du GNI

«Les projets sont pertinents et
prometteurs pour la lutte contre
le gaspillage alimentaire dans la
restauration. Nombre d'entre eux
sont intéressants et mériteraient
d'étre retravaillés. »

Laétitia Benedetti
Chargée de mission Design
a la Région lle-de-France

«Les 14 projets sélectionnés
étaient de grande qualité.
L'expérience client des candidats
a certainement facilité leur
démarche pour concevoir

des solutions surprenantes,
intelligentes...»

Bénédicte Goulon-Delmotte
Responsable RSE &
Développement Durable
Flunch

«Les solutions sont intéressantes
et innovantes pour beaucoup,
mais pas toujours abouties et

je regrette qu'il n'y ait eu aucun
sujet en réemploi. »

4 CRITERES DE SELECTION

* Qualité du dossier
e Caractére novateur du projet

e Bénéfices environnementaux
au travers de la réduction
quantitative et qualitative
des déchets

* Faisabilité technique
et potentiel commercial
du projet

Germain Bourré
Designer et fondateur de
GermStudio, co-parrain de
I'édition 2020

En tant qu'enseignant a I'ESAD Reims, le co-parrain
Germain Bourré n'a pas participé a la notation
et aux débats pour garantir au concours toute
sa légitimité.

AN
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La 7¢ édition s'expose
a la Paris Design Week

En 2019, le concours Design Zéro Déchet s’est une nouvelle

fois inscrit dans la programmation de la Paris Design Week.

Du 11 au 15 septembre a Ground Control (Paris 12¢), I'exposition
«Jouer, bouger, bricoler, recycler » présentait aux professionnels
du desigh comme au grand public les projets finalistes, tout en
sensibilisant plus largement a la prévention des déchets.

Le 12 septembre 2019, la Directrice
générale adjointe « Mobilisation,
publics et territoires» du Syctom,
Marie-Pierre Martinet, inaugurait la
8¢ édition du concours Design Zéro
Déchet, aux cotés de Frangois Pasteau
et Germain Bourré, co-parrains de
I’édition. Les partenaires de cette
nouvelle édition étaient également
représentés par Julie Hanot,
conseillere agricole de la SEMMARIS,
mais aussi de Didier Chenet et
Stephan Martinez, respectivement
Président et Responsable

»

‘ de la Commission Qualité et
Développement Durable du GNL
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Déja exposés lors de la remise des
prix en juin, les projets des étudiants
ont pris place a Ground Control dans
des malles mobiles et interactives.
Les visiteurs étaient ainsi plongés
dans I'univers de chacun des

14 projets finalistes de la 7¢ édition.
Afin de les accompagner dans la Halle
événementielle, un jeu de piste a été
mis en place sous forme de dépliant,
distribué a I'extérieur dans le kiosque
d’accueil.

P\
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%\ Ves avinaiovs pourTous

Chaque jour, un nouveau programme
d'activité était proposé au public, quel
gue soit son age : un Design Market
pour découvrir des projets de jeunes
designers, des ateliers créatifs, un film
en réalité virtuelle pour explorer un
centre de tri, une cabane avec des éco-
animateurs pour réfléchir en groupe...
Des loisirs 100% zéro déchet !
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| witi-gaspi
"7 au Kedlo...

chez vous

L'exposition virtuelle

Donner a voir tous les contenus produits par les participants, plonger
dans I'univers de chaque solution proposée... Telle est I'ambition de
I’exposition virtuelle consacrée au concours Design Zéro Déchet 2020 !

Véritable parcours multimedia, cette
exposition mise en ligne le lundi

15 juin propose une découverte

des 14 projets finalistes, faisant la
part belle a I'image et la vidéo. Une
exploration du travail de jeunes

Les malles itinérantes

Figures incontournables de
I’exposition DZD 2019, les malles
font leur retour, aprés avoir

été relookées pour présenter le
concours et les projets finalistes
2020. Congues pour voyager

et sensibiliser un maximum de

éco-designers innovants pour la
lutte contre le gaspillage alimentaire
dans la restauration commerciale !

Rendez-vous sur le blog

designzerodechet.fr

personnes a la prévention des
déchets, il vous est possible de les
réserver pour les exposer dans votre
école, entreprise, collectivité...

Contactez-nous a

concoursdzd@syctom-paris.fr



DESIGN
ZERO DECHET

CONCOURS 202

Concours organisé par le Syctom
en partenariat avec I'’ADEME et la région lle-de-France

) iledeFrance

l'agence
metro’polltame AGENCE DE LA
des déchets TRANSITION
ménagers ECOLOGIQUE

LE SYCTOM EN BREF

Le Syctom, agence métropolitaine des déchets ménagers
Premier opérateur public européen dans son domaine, le Syctom
traite les déchets produits par les 5,9 millions habitants de 85 villes
(Paris et proche banlieue), soit 10% de la population francaise.
Chaque année, 2,3 millions de tonnes de déchets sont pris en
charge dans ses installations. En amont, le Syctom multiplie les
actions de prévention et accompagne ses collectivités adhérentes
afin de réduire la quantité de déchets produite sur leur territoire et
de sensibiliser les usagers au tri.

Toute I'actualité du concours a portée de clic
Toute I'année, tenez-vous informé des évolutions
du concours en ligne ! Rendez-vous sur :
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