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QPQEEQ ORDRE DU JOUR
e Mot des présidents —Tour de table
Calendrier 2021
Bilan Commissions 2020
Nutrition
-Révision des criteres nutritionnels sur les repas scolaires :
epoint sur les résultats des scénarii ( Travaux Nicole Darmon MS Nutrition) -programme de travail 2021
eAnalyse des risques pour nos marchés
-Expérimentation du Menu végétarien :
eLancement du questionnaire (CNRC)
eRésultats des études menées par '’AFDN — 'AMF
e Audition du GECO FS du CGAAER
e\Vos retours sur cette expérimentation
-Plan pluriannuel de diversification des protéines
eRédaction d’un guide - les principaux axes retenus
-Nutri score et autres labels ( Eco Score):
eNathalie Beugnot Directrice du CROUS de Versailles — Retour sur 'expérimentation NS au CROUS « « 30/45 mn)
eFinalisation de la note NS
oEco score
- Alimentation des Séniors
eAdhésion a Alim 50+ : les publications /Participation aux GT — Atelier Séniors a construire
Information du consommateur& veille réglementaire
-Projet de décret relatif a certaines dénominations employées pour désigner des denrées comportant des protéines végétales
( cf loi de transparence sur les produits agricoles et agroalimentaires de Juin 2020)
- Origine : constitution de groupes de travail pour une fiche destinée a nos clients /corpus du document
- Groupe de réflexion sur l'origine des denrées alimentaires au sein du Conseil National de la Consommation
- -Révision du réglement (UE) n° 1169/2011, dans le cadre de la stratégie « De la ferme a la table »,
- Divers
Le lait et Fruits a I'école —Subventions européennes
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Rappel : Intervention de Nathalie en Janvier 2020 pour exposer le projet et ses attentes envers nos produits

Aujourd’hui présentation des résultats



presentation_nutri-score.pptx

Trois axes :

=

—

x Le développement d’outils pour les membres et leurs clients

Wi

avec, en filigrane, le partage de problématiques identiques entre les membres et la défense des intéréts.

ﬁtrition-Santé:

* Expérimentation du menu végétarien

( Rédaction d’un guide pour les professionnels, de

recettes, étude d’'impact en cours)

* De nouvelles obligations nutritionnelles 2021 ...
e Extension du Nutri Score en Restauration collective

et commerciale
e Lutte contre la dénutrition
¢ Alimentation des Séniors

Et tous sujets de Santé Publique affectant nos marchés!

Information du consommateur (Restaurateurs)
* Reglement INCO ( origine ingrédient primaire)

=,/

K Décret sur I'affichage des viandes

Une communauté d’expertises croisées Ingénieurs Nutrition, Responsables Qualité , Expert en droit

BILAN 2020

Des interventions de parties prenantes

5 réunions
39 entreprises
66 participants

Des Outils

o

Note sur le Nutri Score en cours

Note INCO sur les produits

commercialisés en RHD (intégration de
I'origine ingrédient primaire)

A venir une note pour rappeler a nos
clients les obligations d’étiquetage sur
I'origine des produits dans un contexte

de demandes tous azimuts

et toujours les fiches thématiques en ligne

dans I'Espace dédié aux professionnels

%/

alimentaire, spécialistes marketing, R&D,...)

merventions de parties prenantes\

Nathalie Beugnot Directrice

Restauration CROUS de Versailles (
Expérimentation du NS en restauration

universitaire)

Atelier séniors avec participation d’ALIM
50+ -Groupe SOS-Silver Fourchette-Elior

Santé

Laurent Haegeli CAP Traiteur
&Hervé Gourtay St Michel Biscuits

A
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https://www.gecofoodservice.com/informations/nutrition.html
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-Révision des criteres nutritionnels sur les repas scolaires :

epoint sur les résultats des scénarii ( Travaux Nicole Darmon MS Nutrition) -programme
de travail 2021

eAnalyse des risques pour nos marchés
-Expérimentation du Menu végétarien :

eLancement du questionnaire (CNRC)

eRésultats des études menées par 'AFDN — AMF

¢ Audition du GECO FS du CGAAER

e\/os retours sur cette expérimentation
-Plan pluriannuel de diversification des protéines

eRédaction d’un guide — les principaux axes retenus
-Nutri score et autres labels ( Eco Score):

eNathalie Beugnot Directrice du CROUS de Versailles — Retour sur I'expérimentation NS
au CROUS (30/45 mn)

eFinalisation de la note NS
eEco score
- Alimentation des Séniors

eAdhésion a Alim 50+ : les publications /Participation aux GT — Atelier Séniors a
construire
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RESTAURATION SCOLAIRE (1/)

Objectif du GT Nutrition du CNRC :

Refonte de l'arrété ministériel du 30

septembre 2011

»  Pour se mettre en adéquation avec
la loi EGALIM (introduction d’un
menu végétarien par semaine) et le
PNNS 4

»  Pour étre en conformité avec |'avis
de 'ANSES sur les nouveaux
reperes alimentaires pour les
enfants de 4 a 17 ans —juin 2019

»  Pour suivre les recommandations
du HCSP de Juin 2020 relatif a la
révision des repéeres alimentaires
pour les enfants 3gés de 0-36 mois
et de 3-17 ans

RAPPEL REVISIONS DES CRITERES NUTRITIONNELS POUR LA

CNRC GT NUTRITION -PROGRAMME DE TRAVAIL

FRISE Actualisation des recommandations nutritionnelle

Avis ANSES

Avis
pop.
Spécifique HCSP
dont enfants
enfant

Juin Début
2019 [ﬂ" 2019] l 2020 I

Fin 2021

l Fin 2020 I

Recos GTN
-restauration
scolaire
-choix dirigé

Saisine
ANSES

l avril l

Recos
GTN
autres

(" Recos GTN : —
Composition ST Saisine
nutritionnelle § Révision | ANSES

\_Menu végétarien arréte

[ Saisine ANSES ] 5 menus

dirigés "

*

Guide des
recommandations
menu végétarien
Guide de recettes A
venir

*

A venir Programme
2021



https://www.legifrance.gouv.fr/loda/id/JORFTEXT000024614763/2020-11-05/
https://www.anses.fr/fr/system/files/NUT2017SA0142.pdf
https://www.hcsp.fr/explore.cgi/avisrapportsdomaine?clefr=924

Rétroplanning Méthodes de travail adoptées

Octobre 2020: Début des travaux du GT nutrition sur
I’élaboration des nouvelles recommandations en
restauration scolaire

e|dentifier les scénarios d'actualisation des criteres de
I'arrété du 30/09/2011 a partir de I'avis du HCSP de
juin 2020

Janvier 2021 intégration dans 'outil Ms Nutrition pour
"tester" les impacts sur la qualité nutritionnelle

Janvier a juin 2021: Elaboration de recommandations
alimentaires en restauration scolaire et sur des menus

dirigés dans le secondaire par le GT nutrition De Février a Juin 2021 (6 réunions)

*Travaux a poursuivre sur les portions, sur les résultats
des scenarios, sur l'avis de I'ANSES et les données de
consommation HD Inca 3
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i Juin 2021 : Validation des nouvelles recommandations e
| Eté 2021 : Rédaction par les administrations de I'arrété
| révisé sur la qualité nutritionnelle en restauration

| Elaboration d’un nouveau guide (Ex: Reco GEMRCN de
! 2015)

|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|

*Intégrer les résultats de I'expérimentation sur le menu
végétarien

scolaire

Septembre Avis de 'ANSES sur les régimes spécifiques
et la réponse aux questions du GT sur le nombre de
menus végeétariens

Septembre Octobre : Saisine de I'Anses sur les *Septembre

nouvelles recommandations /projet d’arrété ) ) )
/proj *Revoir les recommandations selon avis ANSES

Fin 20217 Validation par I’Anses

2022 Publication du nouvel arrété sur la qualité des
repas scolaires



Critere_5

Critere_7

Critere 8
Critere_9
Critere_910

Critere_911

Critere_913

Critere_915

Source Fiche GEMRCN
milieu scolaire 2015

TS O DrE CXITENTS NUTHTIONNEIS POORTA

RFSTALJRATINN SCNI AIRE

Rappel des obligations (Arrété du 30 septembre 2011)

Description du critére

Entrées contenant plus de 15 % de lipides

Crudités de légumes ou de fruits, contenant au moins 50% de
légumes ou de fruits

Plats protidiques ou garnitures constitués de produits gras
(>15g/100g) a frire ou préfrits

Plat protidique a P/L<1

Plat protidique de poisson ou préparation d'au moins 70 % de
poisson, et ayant un P/L >2

Plat protidique de viandes non hachées de beeuf, veau, agneau
ou des abats de boucherie

Plats protidiques contenant moins de 70 % du grammage
recommandé pour les portions de viande, poisson, ceuf
Garnitures de légumes cuits

Garnitures de féculents

Fromages contenant au moins 150 mg de calcium par portion
Fromages dont la teneur en calcium est comprise entre 100 mg et
moins de 150mg par portion

Laitages (produits laitiers frais, desserts lactés) contenant plus de
100 mg de calcium laitier, et moins de 5 g de lipides par portion
Desserts contenant plus de 15 % de lipides

Desserts ou laitages contenant plus de 20 g de glucides simples
totaux par portion et moins de 15 % de lipides

Desserts de fruits crus 100% fruit cru, sans sucre ajouté

Fréquence
min/max

Projet CNRC

Fréquence
min/max

Critere_CNRC1 Entrée ou plat protidique de charcuterie de viande <2
Critere_CNRC2 Entrée, garniture ou dessert de fruits ou légumes crus >20

Critere CNRC3 PI.ats protu?lq.ues ou garnitures constitués de produits gras (>15g/100g) a <a
= frire ou préfrits

Critere_CNRC4 Plat protidique aP/L< 1 <2

Critere_CNRC5 Plat protidique de poisson ou préparation d'au moins 70 % de poisson >4
Critere_CNRC6 Plat protidique d(? viandes non hachées de beceuf, veau, agneau ou des o4
abats de boucherie

Plats protidiques contenant moins de 70 % du grammage recommandé

Description du critéere

Critere_CNRC7 X ) . , ., ) <3
= pour les portions de viande, poisson, ceuf, céréales et/ou légumes secs

Critere_CNRC8 Garnitures de légumes (crus ou cuits) 10

Critere_CNRC9 Garnitures de féculents 10

Entrée ou garniture a base de céréales (semi-) complétes >2
Entrée ou produit laitier : fromage avec 2500mg Ca/100g >10
Produits laitier frais: yaourt ou fromage blanc >6
Desserts constitués de produit sucrés (>20g/100g) ou gras (>15g/100g) <4
Entrée, garniture ou dessert a base de légumes secs >2
Plat protidique a base de céréales et/ou légumes secs. >2
Entrée ou plat protidique de poisson gras >1
Entrée ou plat protidique de viande hors volaille et hors charcuterie <8

2 B B D o D D S o


https://www.gecofoodservice.com/telechargement-document/a3248aac42794bdabcc031157adc06f528c3fc4e

EVISIONS DES CRITERES NUTRITIONNELS POUR LA RESTAURATION

Resultats Modelisation N.Darmon SCOLAIRE

R.Poinsot MS Nutrition

" Base de données [Z1 Méthodologie : Scénarios

* 40 séries existantes (étude Impact-Reco, 2015): 2091 plats Comparaison entre 3 scenarios (1 scénario=100 séries) :

1. « Critéres GEMRCN* » : Les 15 critéres actuels de I'arrété du 30
* plats végétariens supplémentaires (Impact-Recos, 2015 + Enscol, 2019): septembre 2011

225 plats

2. « Critéres CNRC » : Les 17 critéres proposés par le CNRC

* 6 entrées céréales complétes + 5 garnitures céréales complétes + 6
desserts légumes secs 3. « Critéres CNRC (hors P/L) » : Les 17 critéres proposés par le CNRC mais

sans le critére P/L = 16 critéres
=2333 plats

* plats végétariens ne rentrent pas dans le critére -70% VOP

=

Méthodologie : Nouveaux critéres a tester

( Méthodologie : Nouveaux critéres a tester :
oo Thigmnco [pricons | = | 10, Enirée ouprodut e fomage avec 500mg 210 Fusondes2ertéress  677L420E
7 e . . . Ca/100g conversion pour 100 g
1. Entrée ou plat protidigue de charcuterie de viande <2 A partir de 50% de 28 E, 44 PP+PC
charcuterie 11. Produits laitier frais: yaourt ou fromage blanc 26 Adaptation d’un critére 30PL+13D

2. Entrée, garniture ou dessert de fruits ou l[égumes crus 2 20 Fusion de 2 critéres 229 E + 45 desserts eXIStant

3. Plats protidiques ou garnitures constitués de produits <4 Pas de changements E 12. Desserts constitués de produit sucrés (>20g/100g) <4 Fusion de 2 critéres + 111D

gras (>15g/100g) 4 frire ou préfrits ou gras (>15g/100g) conversion pour 100 g

4. Plat protidique a P/L < 1 <2 Pas de changements 140 PP+PC (15,7%) 13. Entrée ou garniture a base de céréales complétes ou > 2 A partir de 50% céréales 4 (+6) E+ 16 (+5) G+
5. Plat protidique de poisson ou préparation d'au mains 24 simplification en enlevant 162 PP+PC (139 avec semi complétes complétes et semi-complétes 9 PC

70 % de poisson critére P/L ancien critere) 14. Entrée, garniture ou dessert a base de légumes secs 22 A partir de de 50 % de 9E+49 (PC+G) + 6D
6. Plat protidique de viandes non hachées de beeuf, veau, 24 Pas de changements 131 PP+PC légumes secs

:g:ri‘: oY :'35 abats de boucreneA e <3 - 15. Plat protidique a base de céréales et/ou légumes 22! A partir de de 50 % de 114 PC/PP

. Plats protidiques comienan moins ‘e .u < Grammage recommandé 6‘? ;?Iam i 50?6 secs. céréales et/ou légumes secs.
grammage recommandé pour les portions de viande, de 170 g pour les céréales et [égumes .
. Az o p Accompagnement légumes
poisson, ceuf, céréales et/ou légumes secs féculents. secs /114 - — -
124 VOP/589 16. Entrée ou plat protidique de poisson gras 21 A partir de 50 % de poissons 2 E (sardine) + 16 PP

8. Garnitures de légumes 10 On accepte légumes crus 354 & gras (saumon)
SlGarnturaslde eehlants 10 Pas de changements 297 17. Entrée ou plat protidique de viande hors volailleet <8 A partir de 0% de viande 2 E+ 269 PC/PP

ﬂ hors charcuterie H
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Résultats généraux : poids, énergie et MAR (Mean Adequacy

Ratio) des séries, selon les scénarios

Moyennes par série 22 E geals Scénario criteres CNRC
yennes p criteres GEMRCN criteres CNRC "

(rapportées par repas) (n=100) (n=100) (- critére P/L) (n=100)

Poids (g) 495+ 11,2 492°+ 10,3 490°+ 10,5

Energie (kcal) 7242 + 49,8 708°+ 35,8 7202 + 35,2

(% reco journaliere) (36,3%) (35,5%) (36,1%)

MAR brut (%) 52,42° 1+ 2,00 52,31°+ 1,92 52,62°+1,88

MAR2000 (%) 95,122+14 95,69° +0,98 95,61+ 0,99

2méme indice = pas de différence significative des moyennes

=» Trés bonne adéquation nutritionnelle pour les 3 scénarios,
= MAR significativement, mais faiblement, meilleur pour CNRC vs GEMRCN

NB : Le MAR estime le pourcentage moyen d’adéquation aux recommandations d'apports journaliers en 23 nutriments essentiels (protéines, fibres, AG essentiels,
vit, min). Lorsque le % d'adéquation d'un nutriment est supérieur a 100%, on le rameéne a 100% : c'est beaucoup plus fréquent dans le calcul du MAR pour 2000kcal
(MAR2000) que dans le calcul du MAR brut, expliquant que les différences entre scenarios soient plus importantes avec le MAR brut qu’avec le MAR 2000.

Résultats généraux : teneurs en hutriments a limiter Résultats : teneurs en nutriments protecteurs (% de la reco.
Protéines, Fibres, AG essentiels et minéraux : Vitamines : scenario
s _J et : CHRC
Fibre = i CNRC (hors PLL)
Moyennes par série Scénario Scénario Scénario critéres .
(rapportées par critéres GEMRCN* critéres CNRC CNRC (- critére P/L) oo | — T ——
repas) (n=100) (n=100) (n=100) .
AGS () 10,47£0,96 10,0°£0,9 10,47 £ 1,02 .
Sodium (mg) 1289° + 129 1232 + 95 1241+ 94,2 o —
Sucres totaux (g) 21,9°+1,4 22,2°+1,5 21,82+1,5 —dj
#méme indice = pas de différence significative des moyennes Hnzn # - m

50 100 30 60 90
Teneur moyenne du repas (en % de la recommandation journaliére) Teneur moyenne du repas (en % de Ia recommandation joumaliére)

- Teneurs en nutriments a limiter restent stable, sauf sodium qui diminue - Excellentes densités nutritionnelles (> % couverture du besoin en énergie) pour tous les scénarios et tous les nutriments
légerement pour les CNRC > Seuls I'ALA et la vit D sont inférieurs au % de couverture du besoin en énergie, mais ce sont des défauts classigues de
legerement l'alimentation des francais




REVISIONS DES CRITERES NUTRITIONNELS POUR LA RESTAURATION

SCOLAIRE

Conclusion Résultats :

» Débat sur les fibres : les apports en fibres des
repas modélisés couvrent presque 100% des
besoins de la journée entiére. A priori cela ne pose
pas de probléme, et permet aux populations
consommant peu de fibres en dehors de la cantine
de couvrir leurs besoins.(cf avis ANSES enfants
P157)

RESUME DES RESULTATS
* Les 3 scénarios aboutissent a une trés bonne qualité nutritionnelle "¢
* Quand il existe des différences significatives entre les scénarios,

elles sont de tres faible amplitude

Comparaison CNRC vs GEMRCN :

- Fibres diminuent, sucres libres augmentent pour les deux scénarios CNRC

- Teneurs en nutriments similaires sauf pour AG Q-3, Vit D qui augmentent et sodium

qui diminue légérement dans les scénarios CNRC

= MAR/2000 kcal augmente pour le scénario CNRC (et énergie diminue) = autant de
nutriments mais pour une plus faible teneur en énergie.

Comparaison CNRC vs CNRC hors P/L :

- Supprimer le critére P/L augmente la densité énergétique et les lipides

» Débat sur le critére maximal sur la viande hors
volaille (8 composantes au maximum / 20 repas
successifs) : ce critére maximal pourrait
encourager les gestionnaires a fixer
systématiquement la limite a 8 ou pas
place aux extrémes ?

DISCUSSION

* Contrainte -70% sur PP a base de céréales et/ou légumes secs (CNRC) limite
la diversité de ces plats (n=68/114)

* Pas de fourchettes réalistes appliquées aux fréquences (nb: un test de
sensibilité a montré que la présence de ces fourchettes ne modifiait rien pour
le scénario GEMRCN)

» Est-ce que les teneurs en énergie des repas simulés (~700 kcal) sont
réalistes (cf rapport Anses INCA3) ?

L'équipe de recherche travaille sur des informations supplémentaires : les tableaux concernant les fréquences de catégories de plats parmiles 100
séries simulées et par scénario, une analyse de sensibilité pour prendre en compte le fait que la base contient plus de plats végétariens que

I'existant.
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REVISIONS DES CRITERES NUTRITIONNELS POUR LA RESTAURATION

SCOLAIRE
Encore des débats a venir :

Menus végétariens ne sont plus balisés en tant que tels

Pas de discrimination a date des plats d’ceufs, de soja et fromages

Discussions sur les criteres viandes

Impacts sur les desserts lactés, les fromages ---> il reste 4 fréquences sur 20 « libres ... »
Discussions sur les grammages -—=( Groupe de travail avec restau Co et SNRC ?)
Corrélation a faire avec les données Hors Domicile INCA 3 pour les enfants

Rédaction du guide nutritionnel en cours

Vos réactions ?




.
EXPERIMENTATION DU MENU VEGETARIEN EN RESTAURATION

SCOLAIRE
*Rappel de la Loi

Art. L. 230-5-6.-A titre expérimental, au plus tard un an apres la promulgation

de la loi n° 2018-938 du 30 octobre 2018 pour I'équilibre des relations commerciales dans le secteur agricole
et alimentaire et une alimentation saine, durable et accessible a tous, pour une durée de deux ans, les
gestionnaires,publics ou privés, des services de restauration collective scolaire sont tenus de

proposer, au moins une fois par semaine, un menu végétarien. Ce menu peut étre composé de protéines
animales ou végétales.

« L'expérimentation fait I'objet d'une évaluation, notamment de son impact sur le gaspillage alimentaire, sur
les taux de fréquentation et sur le colt des repas, dont les résultats sont transmis au Parlement au plus tard
six mois avant son terme ---=>soit Fin Avril 2021

Article L.230-5-4 Obligation des gestionnaires - pour la restauration collective de plus de 200 couverts par jour
en moyenne sur I'année - de présenter un plan pluriannuel de diversification des protéines, alternatives a base
de protéines végétales.
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G2 EXPERIMENTATION DU MENU VEGETARIEN EN RESTAURATION SCOLAIRE

Rappel 2020 : Publication d’un guide ,complété par un 4 pages et un livret de 12 recettes testées comprenant un

glossaire sur les légumes secs et céréales. —
A titre indicatif, et dans I'attente de I'expertise scientifique

de I'Anses permettant d'établir des fréquences optimisant
I'adéguation nutritionnelle, le groupe de travail nutrition du
CNRC propose les fréquences suivantes (sur les 4 ou 5 menus
végétariens au minimum par 20 repas successifs) :

Critéres pour 20 repas Critéres

To U T SAVO I R (4 ou 5 déjeuners hebdomadaires) complémentaires s
S U R LE M E N U 2 4 repas avec des viandes non hachées Langue sauce piquante, réti de beeuf,
4 de boeuf, veau, agneau ou des abats de blanguette de veau, tajine d'agneau,
RESTAURATION SCOLAIRE VEG ETARI E N boucherie!. tranche de foie de beeuf
4 g??:ﬂt;:&?;?én 2 4 repas avec du poisson Dos de cabillaud poché, filet de staumon
EX PE RI M E N TAT I O N COLLECTIVE ou préparations 4 base de poisson ciboulette, portion de lieu meuniére,
D M E N U JUILLET 2020 contenant au mains 70% de poisson, brandade de poisson (contenant au
U 1 etayant un BiL=2 rmaoins 70 % de poisson)
4 ou 5 repas avec plat végétarien®
CONSEIL NATIONAL - SEF DI o
DE LA RESTAURATION = 2 avec plat protidique ou plat avec un rapport BIL  Timbale de riz semi complet et
COLLECTIVE complet dont les sources principales i i =1 lentilles du Puy, dahl de lentilles corail,
JUILLET 2020 Faire découvrir aux enfants le plaisir de protéines sont les céréales etfou potée de haricots blancs aux légumes,
de menus végétariens variés les légumes secs (hors soja) = 4 produits & chili végétarien
de bonne qualité nutritionnelle frire ou pré-frits
=1 avec plat protidique ou plat contenant plus Omelette, ceufs durs
eomplet dont la source principale de de 15% de lipides
protéines est |'cauf (ce critére concerne,
Fentrée, le plat
=1 avec plat protidique ou plat protidique et Pané fromager, palet moelleux au gouda,
complet dont la source principale la garniture) lasagnes chévre-épinard, tartiflette
RESTAURATION SCOLAIRE de protéines est le fromage* (zans lardons), pates farcies au fromage
=1 avec plat transformé a base Boulette, galette, nuggets végétariens
de protéines végétales
EXPE RI M E N TAT I 0 N =1 avec plat protidique ou plat Tofu, tempeh, protéines texturées
DU M E N U complet contenant du soja de soja, boisson de soja
< 3 repas avec une préparation i base de Muggets de poisson, boulettes de viande

L I V R E T D E R E C E T T E S viande, de poisson ou d'ceuf, contenant ou de poisson

moins de 70 % de ces produits

CONSEIL NATIONAL
DE LA RESTAURATION 2. Les Frégquences indiquiées ne cancernent que las 4 ou § menus vigstariens obligatoires. Par exermple, |3 imite de 1 plat 3 base desuf ne sap-

1. A la Réunion : 3 repas avee, en plat protidique, des viandes non hachées ou des abats contenant au meins 2 mg de fer pour 100 de produit

plique que pour |65 4 ou 5 plats végdtariens sobligatairese.
3. &l contient meoins de 70% d'aeuf, sa fréquence est encadrée et $inscrit dans les « moins de 4 repas avee en plat protidique, une préparation
OCTOBRE 2020 & bate di viande, de ponion ou d'esuf contenant moins de 70% deé o produits ».
4 5i e meny whgdtanen a5t compasé d'un plat & base de fromags, il &t conseillé de ne pas Mamocier i du fromage pour |a composante praduit
Isitier, mais privilégier yaoure, fromage blane, petits suisses

COLLECTIVE



https://agriculture.gouv.fr/telecharger/116169?token=88db1e987b4ae08d473c36ba66b9eda400f70974f564a4bb2d45d5751a08063b
https://agriculture.gouv.fr/telecharger/121444?token=a3bc939f02fca2651bc9cd70b30288536a62e7eaf2eccea26d09341c060749d0
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EXPERIMENTATION DU MENU VEGETARIEN EN RESTAURATION SCOLAIRE

A « L'expérimentation fait I'objet d'une évaluation, notamment de son impact sur le gaspillage alimentaire, sur les taux de
fréquentation et sur le codt des repas, dont les résultats sont transmis au Parlement au plus tard six mois avant son terme
- soit Fin Avril 2021

:@ Etude diligentée par le MAA et France Agrimer avec deux objectifs ( AO attribué en Ao(t 2020)
= \Cabinets retenus : SPQR, associé a Cantinéo -GECO Food service membre du COPIL

* Mesurer a TO I’état des approvisionnements durables en restauration collective Rappel : 50% de produits
durables dont 20% de bio obligatoires au 1°" janvier 2022

* Faire un état des lieux de la mise en ceuvre de I'expérimentation d'au moins un menu végétarien par
semaine en restauration collective scolaire.


https://spqr-conseil.fr/
https://cantineo.com/
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PHASAGE DE LETUDE

PHASE 1 . - Dresser une revue des opérateurs du territoire
. meétropolitain qui proposent des services de
ETAT DES restauration collective et soumis a l'application

de la loi Egalim

LIEUX

O
‘& - Caractériser au plus pres cette population

- Identifier les sources de données et les
éléments relatifs a leurs fréquences d’actualisation

PHASE 1 : ETAT DES LIEUX DES  PHASE 2 A : ENQUETE TERRAIN PHASE 2B : PHASE 3 :
ACTEURS CONCERNES PAR LA LOI AUPRES DES OPERATEURS GRANDS R ECOMMANDATIGHE LES OBJECTIFS
EGALIM COMPTES ET RESEAUX ENQUETE EN LIGNE

Mise en ligne d’une enquéte (SPHYNX) selon les modalités
suivantes :

PHASE ZB 2 - 60 questions environ (dont : données chiffrées a remplir,

questions fermées, questions ouvertes) pour une durée

[
;&‘ﬂ - Entretiens avec les acteurs « grands comptes » : sociétés de
moyenne de 30mn de saisie

restauration commerciale, groupements hospitaliers, E N QU ETE E N

administrations centralisées, groupements de commande,
PHASE 2A : caisses des écoles,... LI G N E
ENTRETIENS: | g o Smstn ot e deeenu memres
DE TERR AI N .‘ -Entretiens avec les acteurs tétes de réseau

%l -Collecte d’informations qualitatives (guides d’entretiens et
trames de saisies) et quantitatives (données chiffrées)

- Mise en ligne pour une durée minimale de 2 mois (ponctuée
0 de relances) : Décembre-Janvier

LA METHODOLOGIE - Analyse des résultats permettant de compléter la lecture
- Compilation et croisement des informations collectées des données remontées via la méthode 2A (entretiens) et des
a permettant d’établir les constats et conclusions clés (par enquétes régionales des DRAAF

LA METHODOLOGIE

secteur)

PHASE 2B
L'enquéte en ligne, destinée a toutes les structures intervenant dans la
gestion de restaurants collectifs jusqu’au 5 Février (Depuis début

Janvier)
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—@ Audition du CGAAER une mission d’évaluation de I'expérimentation du menu végétarien par le MAA (en complément de I’étude

-

SQR/CANTINEO) 1 heure d’entretien — envoi d’une note GECO Food Service récapitulative début Janvier

Messages clés :

* Ne pas aller uniquement vers des légumineuses brutes : Elargir pour se référer a la notion de matiéres protéiques
végétales telles des farine, isolats, concentrés qui constituent des ingrédients nutritionnels et fonctionnels pertinents
dans la mise en place des menus/plats végétariens.

(Contrat Stratégique de Filiére Alimentaire voulu par le Gouvernement francais : le champ de la stratégie gouvernementale sur le
développement des légumes secs).

* Ne pas stigmatiser tels ou tels produits (ex SOJA stigmatisé alors qu’il s’agit d’une des légumineuses les plus
intéressantes nutritionnellement-CEufs-fromages )

* Ne pas déstabiliser tout un marché déja fragilisé par la crise sanitaire actuelle. Ex : toutes modifications de grammage,
ou de recette, ou de portion qui seraient soudaines - pour mettre en place d’éventuels nouveaux standards - induiraient
des colits importants en phase de production (modification des outils de production, recherches et développement). II
convient d’étre attentifs a la temporalité permettant les éventuelles adaptations nécessaires en phase de transition.

* Formations des personnels : Place des entreprises agroalimentaires pour contribuer a la formation d’'une manieére
générale : a travers leurs expertises culinaires, de R&D, de sourcing des approvisionnements, des ateliers pratiques etc...

* Pertinence de parler de « diversification des sources de protéines » et de flexitarisme

* Tenir compte des notions de plaisir, de golts-Travailler a ’éducation des enfants-Rester attentif a tester I'acceptabilité
de ces nouvelles offres culinaires. Nos produits IAA =un accompagnement pour faire évoluer les tendances de
consommation, les golits, progressivement.

Etape déterminante pour contribuer a la lutte contre le gaspillage alimentaire, en facilitant I’acceés a la cuisine végétale.
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EXPERIMENTATION DU MENU VEGETARIEN EN RESTAURATION SCOLAIRE

ETUDE AMF décembre 2020 Panorama de la restauration scolaire Loi EGALIM
v Méthodologie

Lenquéte, menée du 25 septembre au 16 octobre 2020, a fait I'objet de plus de 3 000 réponses de la part des communes ayant une école publique et
des

intercommunalités gestionnaires, soit un taux de retour satisfaisant de 14,5 %.

v' Principaux résultats
-Le taux de fréquentation du service de restauration scolaire est élevé : 64 % des collectivités accueillent
au minimum 75 % des éleves scolarisés

-Le colt moyen global d’un repas, hors participation des familles, s’éleve a 7,63 euros selon les réponses apportées, et ses composantes les plus
importantes concernent les charges de personnel (3,46 euros) et I'achat des denrées alimentaires (2,78 euros).

-Achats produits durables et de qualité : 43% des collectivités atteignent de 25 a 50% de produits durables (rappel : Au 1°" janvier 2022 50% dont
20% de BIO)

-Menu végétarien :

Avant le 1R Novembre --> 55% ne proposait d’offre de menu végétarien

Depuis le 15f Novembre, 89% ont mis en place I'expérimentation : impacts

- Gaspillage alimentaire : 37% constatent une augmentation/ 18% une réduction
-Difficultés de mise en ceuvre : 31% des répondants dont

ENQUETE 2020
40% sur la composition et diversité des repas Panorama de a restauration

scolaire apres la loi EGalim

19% formation du personnel

17% Cout supplémentaire

(13%) Réorganisation de la préparation des repas
(11%) Réticence du personnel

VVYVYVYY

Au terme de I'expérimentation, 75% des répondants ne souhaitent pas une pérennisation en obligations ni son renforcement
mais des recommandations !

UNE ETUDE

EXCLUSIVE |
DE LAMF 4

‘ : ,‘ "} ’%

Décembre 2020
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ETUDE AFDN
v’ Méthodologie

210 structures (143 restaurations primaires,52 colleges et 15 lycées).
soit 670 000 repas/jour

entre le 2 novembre et le 18" décembre 2020 (soit 4 semaines),

14 régions- pres de 60 départements

LU'enquéte s’est intéressée aux plats protidiques.

Les menus étudiés couvrent la période allant du 2 novembre au 18 décembre 2020 (soit 7 semaines de
menus).
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Résultats

En moyenne, presque 75% des collectivités ont proposé des
menus végétariens hebdomadaires.

On reléeve cependant une adhésion plus forte dans les
restaurants gérés par les communes ef sur nofre &chantillon de
lycées, une adhésion plus aléatoire.

On nofe également que prés de 18% des collectivités ont été
au-deld d’'un menu par semaine

. i Proportion de sites (primai liéges/lycé: Iés)
Discussion ayant servis des menus végétariens / type de cuisine
Les résultats de I'enquéte AFDN confirment ceux qui 80.00%
ont été rapporfés par d'aufres(**), ce qui permet ﬁ .
d’appuyer I'ensemble des résultats avances. JSjEnICE

o
Les cuisines sur sife semblent avoir moins adhéré a 2 40.00%
I'expérimentation que les cuisines centrales et leurs ﬁ 20,00%
satellifes. On peut supposer que les cuisines centrales 5 0.00%
sont plus sfructurées et en capacité de metire en . U 9 . e
place les évolufions réglementaires plus facilement. Nombre de menus végétariens servis sur 7 semaines
On peut également supposer que les cahiers des
charges sont plus surveilles et qu'ils menfionnent M Cuisine sur site M Cuisine centrale M Cuisine satellite
I'obligation de meitre en place foutes les evolufions
réglementaires.

(*) Tableaux de données // Nombre de menus végétariens servis dans le rapport com

(** )Panorama de la restaurafion scolaire aprés Ia loi EGAlim (amf.ass

OBSERVATOIRE-Principaux résultats-2020 (observatoire-restauration-biodurabl

Cantines scolaires : avec la loi EGAlim, 717 des éléves du primaire onf un menu végétarien par semaine - Greenpeace Fra

EXPERIMENTATION DU MENU VEGETARIEN EN RESTAURATION SCOLAIRE

En moyenne, 48% des plats végétariens proposés sont
constitués de céréales et/ou de Iégumes secs, 42% d’ceuf
et/ou de fromage et 11% de protéines de soja. Il n'y a pas
de différences notables entre les 3 types d'établissement.
Nous avions demandé de préciser les noms des recettes
pour chaque catégorie de plats et les réponses ont &été
difficiles & exploiter car les recettes sont souvent
constituées d'association : céréales/ceuf/frommage et
classées de facon aléatoire dans I'une ou I'autre
catégorie.

(voir liste des recettes végétariennes dans le rapport
complet).

(*) Tableaux de données // Types de plais
végétariens servis dans le rapport complet

9 o
e Dibtéticlens Nutrilionnistes

Discussion

Le guide de I'expérimentation du menu
végétarien en restauration scolaire
recommande une fréquence de 50% de
plats protidiques végétariens a base de
céréales et légumes secs, ce qui semble
éire une recommandation réaliste par
rapport aux usages.

Mcis il est & noter que le fromage est frés
présent dans I'ensemble des recettes
collectées, dans le cadre de I'enquéte.
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Fréquence de services des Fréquence de services des Fréquence de services des
plats végétariens issus de plats végétariens issus de plats végétariens issus de
I’ IAA en primaire I' IAA en College I"IAA en Lycée
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[ i (*) Tableaux de données // Fréquence de service des plats issus de

agrodlimentaire dans le rappor

Pour mémoire

Pour mémoire, le guide de
I'expérimentafion du menu végétarien en
restauration scolaire recommande afin de
préserver la diversité des plals proposés en
restauration collective, de :
= Limifer les produits ulira-tfransformés et de
veiller a leur qualité nuirifionnelle, une
fréquence maximale de 1 service sur 20
menus
Limiter les plafs et composantes a base
de soja une fréquence maximale de 1
service sur 20 menus successifs.
Et de priviégier le « fait maison » et les
aliments brufs, en ulilisant des alimenis
frais, en conserve ou surgelés non
prépares .

25 a 28% des éfablissements n'ont pas recours aux produits
industriels. Leur fréquence reste faible & ou ils sont ufilisés, moins
d’'une fois par semaine dans les restauranis des communes et des
colléges.

Nous avons relevé des remarques crifiques frés précises sur les
gammes de produits industriels & base de protéines végétales :

Le haché de protéines végétales est peu attractif

« Les imitations de « steaks » végéetales sont frop séches, leur couleur
ne plait pas aux jeunes convives. |l faut les servir avec une sauce «
nappante » pour qu'ils soient mangeés. »

La présence du soja inquiete, du fait de sa feneur en phyto-

cestrogenes.
Les re_pondont§ déplorent un nombre trop important d'additifs, dans Durant cette période, perturbée par la pandémie
) certains produits. 19 les grilles de menus proposés ont &1é simplifiée:

observe davaniage de menus sans etle
! aux produits industriels reste limité. Mais qu’en sera
lorsque la situation sanitaire sera rétablie 2 Une offre

I\

quotidienne de plats végétariens va augmenter la
arge de travail en cuisine, les plats IAA pourraient alors
constituer un recours plus régulier.
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EXPERIMENTATION DU MENU VEGETARIEN EN RESTAURATION SCOLAIRE

Accueil du menu végétarien

N

Analyse des commentaires libres =~
— Exemples de dénominations
. . . . L utilisées pour identifier le
A partir des commentaires libres, nous avons classé les remarques exprimées en menu végélarien
favorables, moyennement favorables et défavorables au menu végétarien. On reléve qu'en moyenne prés du quart des répondants ne £\ Repas de i tere
met pas en valeur le menu végétarien sur les menus affichés. O Repas vert
Prés de la moitié des menus ne font pas mention des recettes 0 Du Végé pour changer
. . . 2 - maison. O Repc la planéte
Seulement 1/3 des établissements onf renseigné cette partie. ‘ O rsitle Sodlement LG prasl de: i molié) des = M‘?cﬁ];‘fqoéj;nfp“”e’e
établissements ont choisi de ne pas ufiliser le vocable « Menu Q Plat VLQL
‘ » Végétarien » Iui préférant, sur les menus imprimés, soit le Q Plat développement durable
= 5 < repérage par une couleur de police différente, soit par un
20% des equipes sont favorables, 50% sont moyennement e ree e e i

référence aux motivations environnementales de ces menus.

favorables et 30% sont défavorables.

{43

23

Principaux résultats sur I'évaluation de I'expérimentation
du menu vegeétarien hebdomadaire

En moyenne, presque /5% des collectivités ont

proposé des menus végétariens hebdomadaires,

avec une adhésion plus forte du c6té des communes. On note également que prés de 18% des
collectivités ont été au-dela d’vn menu
végétarien par semaine.

En moyenne, 48% des plats végétariens proposés sont
constitués de céréales et/ou de Iégumes secs, 42% d'ceuf
et/ou de fromage et 11% de protéines de soja. lln'y a pas de
différence notable dans cette répartition entre les 3 types

70% des municipalités, 5% des colléges et 20% des SIS

lycées ont intégré au moins 1 produit BIO dans les menus
végétariens sur un cycle de 7 semaines de menus. Quant aux produits SIQO(*), 20%
environ des établissements ont pu les
intégrer dans I'offre de plats
protidiques.

(*) Les signes officiels de la qualité et de l'origine 7
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Conclusion
Une expérimentation « controversée »
Des résultats sur les colts , le gaspillage et I'acceptabilité, partiels
en attente de I'Etude Cantinéo MAA

Vos retours d’expérience
terrain avec vos clients
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PLAN PLURIANNUEL DIVERSIFICATION DES PROTEINES

Article L.230-5-4 Obligation des gestionnaires - pour la restauration collective de plus de 200 couverts par jour en
moyenne sur I'année - de présenter un plan pluriannuel de diversification des protéines, alternatives a base de
protéines végétales.

Effectif depuis le 30 octobre 2018 (loi Egalim)

Rappel des motifs de 'amendement pour la rédaction de cet article :

Rédaction d’un guide -Proposition de partir d’'un document du World Resource Institute intitulé« Playbook for
guiding diners toward plant-rich dishes in food service », qui a fait la synthese de la littérature scientifique sur les
actions visant a diversifier les sources de protéines en restauration collective et commerciale:

Que dit I'étude :
»le plat ou le produit lui-méme (Produit),
»la maniere dont les aliments sont présentés aux convives (Positionnement),
»la maniere dont les menus sont organisés et concus (Présentation),

»la maniere dont le prix des aliments est fixé et dont la promotion est faite (Promotion),



https://files.wri.org/s3fs-public/19_Report_Playbook_Plant-Rich_Diets_final.pdf

PLAN PLURIANNUEL DIVERSIFICATION DES PROTEINES

Déroulé du guide
Le contexte

-Ces orientations ne visent pas a proner les régimes sans viande (méme si chacun est libre de consommer ce qu’il
souhaite), mais a contribuer a favoriser la diversité de notre alimentation et réapprendre aux différents publics, et en
particulier les plus jeunes, a apprécier certains aliments parfois oubliés comme les lentilles, les haricots rouges ou

encore les pois chiches.

Rappel de 'amendement ( vs Loi EGALIM)

L'augmentation de la part des aliments sources de protéines végétales est un des leviers de réduction du colit matiére
identifiés pour la montée en gamme des denrées servies en restauration collective, en lien avec l'objectif d’‘au moins
50% de produits durables et de qualité dont 20% issus de l'agriculture biologique en 2022.

Cette montée en gamme concerne 'ensemble des denrées servies en restauration collective (viande, poisson, ceufs,
produits laitiers, fruits, légumes, légumineuses, féculents).

Qui est concerné?
Quelles obligations ?

Les 5P ( Voir slide suivante)

Un plan pluriannuel sur 3 ans

Des exemples

En cours de validation par le GT Nutrition du CNRC




La mise en place des plats végétariens nécessitent des actions regroupées en 5 groupes,

Agir sur les plats et produits
(PLAT)

» Mettre en place un plan alimentaire
» Redéfinir les portions pour diversifier
les sources de protéines, et limiter le
gaspillage

»Améliorer le go(t et la texture des
plats proposés,

» Introduire un menu par semaine ol
tous les plats sont a base de PV,

» Proposer des plats a base de PV dont
les recettes sont familieres

» Proposer des plats associant des
légumes secs a des produits carnés en
petites quantités.

les « 5P ».

Agir sur la maniere dont les aliments
sont présentés aux convives

(POSITIONNEMENT)

» \Veiller a rendre tous les plats protiques,
végétaux comme animaux, attrayant
dans les selfs

» Agir sur la maniére dont les menus
sont organisés et congus
(PRESENTATION)

»Souligner les attributs positifs des plats a
travers leur description dans les menus,
»Renommer les plats a base de PV proposés
en utilisant des mots qui informent sur la

saveur, la provenance du plat ou l'expérience

culinaire.

» Faire participer I'équipe a la création de
nouveaux noms, en particulier les cuisiniers
»Indiquer le lieu de production ou l'origine
du produit, le label ou SIQO le cas échéant,
peut contribuer a I'attractivité du plat ou du
menu.

Agir sur la maniere dont la promotion est
faite (PROMOTION)

»Recommander les plats a base de PV a
travers leur description,

» Proposer des dégustations et évenements
pour de nouvelles recettes,

» Faire connaitre les intéréts
environnementaux et nutritionnels

» Informer sur les modes de production plus
durables

Agir sur le personnel et les convives

(PERSONNEL)

» Former le personnel a
I'accompagnement des convives dans la
découverte de nouvelles recettes

» Former les cuisiniers et personnels sur

les intéréts nutritionnels et

environnementaux

» Former les cuisiniers et personnels a la

préparation de recettes a base de

protéines végétales, ainsi qu’a

I'amélioration des techniques culinaires



NUTRI SCORE

&GEco
’ o NUTRISCORE SUR LES MARCHES PROFESSIONMNELS
DE LA RESTAURATION HORS DOMICILE

Féurier 2021

Quest-ce que le NUTRI-SCORE ?

Le NUTRI-SCORE st un systeme @information Smplific dezfing & informer les comsommateurs sur I quaits
iti aliments. 1l se bace sur le calcul &' i i le cl

G itionné zur Ia fa allag i i
du produit. || permet au consommateur et su client de comparer les produits d'une meme catégorie Il va

spparsite es

- Des éléments favorables su scove : teneur en fruits, Iegumes, huile o clive, noix et colza. legumes secs,

Notre livrable Fiche GECO Food service enfin terminée
Mise en ligne dans notre Espace dédiée aux professionnels

En tonction ou une

Etude Santé Publigue France sur la notoriété du NS Janvier 2021

ENQUETE SPF NOTORIETE ET IMPACT
o SUR COMPORTEMENTS D’ACHAT DU
S—— BLY NUTRI-SCORE

e @ france
.

Etude menée entre 2018 et 2020

NUTRI-SCORE : EVOLUTION DE SA NOTORIETE,

+ Effectuée en ligne auprés d'un échantillon de 1 000 personnes représentatif de la

SA PERCEPTION ET SON IMPACT population,

SUR LES COMPORTEMENTS D’ACHAT DECLARES - .
Principaux résultats

ENTRE 2018 ET 2020

* 93 % des Francais identifient le logo Nutri-Score,

s S = laconnaissance du logo augmente du fait de sa présence accrue sur les emballages :
- 76 % des sondés |'avaient rencontré en septembre 2020 contre 36 % en avril 2018

+  2/3 des sondés indiquent spontanément qu'il apporte des informations sur la composition
et la qualité nutritionnelle des produits (7 points de plus qu'en septembre 2020).

+ ilaunimpact sur les achats de 57 % des sondés.


../Fiches thématiques/NUTRISCORE_juillet 2020  suite réunion 24 07.pdf
https://www.santepubliquefrance.fr/content/download/315970/2906195

4 NUTRI SCORE NUTRI-SCORE

RAPPEL :L’EXPERIMENTATION EN RESTAURATION COLLECTIVE LANCEE ﬁ B
EN OCT.2019 —

Une méthodologie décrite avec précision, depuis les modalités de calcul envisagées, d’apposition et de contréle de la validité du Nutri-

Score, de présentation en salle de service et d’explication aux convives jusqu’aux moyens mis en ceuvre pour estimer les évolutions de
choix..

Le projet attendu

Un guide en open data cours de création pour un calcul homogéne du Nutri-Score sur 'ensemble des recettes proposées,mis a
disposition gratuitement de tout service de restauration souhaitant utiliser le Nutri-Score adapté a la restauration collective et
commerciale.

Trois lauréats ont été retenus en octobre 2019 pour 3 types de restauration collective proposant des choix multiples :

Pour la restauration universitaire : le CROUS de Versailles, le Centre Hospitalier Manhes et 'AgroParisTech

Pour la restauration d’entreprise en gestion concédée : la société Elior et 'Equipe de Recherche en Epidémiologie Nutritionnelle de

I’'Université Paris 13

Pour la restauration d’entreprise autogérée : le bureau d’études ECO2 Initiative avec GIE-GAM Restaurant (structure de gestion de la
restauration collective de BNP-PARIBAS) et I'INRA

Résultats attendus pour JANVIER 2021 mais :

» Une communication d’Elior dés septembre sur un lancement en restauration scolaire ( lycées )

» Une réaction du CROUS de Versailles avec une communication aux Journées Francophones de Nutrition



cette%20rentrée%202020,%20le%20Nutri-Score%20sera%20déjà%20affiché%20dans%20quelques%20établissements%20pilotes,%20avant%20d’être%20déployé%20dans%20l’ensemble%20des%20cantines%20opérées%20par%20Elior,%20en%20France,%20au%20cours%20de%20l’année%20scolaire.%20Ce%20déploiement%20progressif%20permettra%20d’adapter%20Nutri-Score%20aux%20menus%20des%20enfants,%20en%20lien%20avec%20l’ensemble%20des%20parties%20prenantes%20:%20les%20élèves,%20les%20parents%20d’élèves,%20les%20directeurs%20d’établissement%20et%20les%20pouvoirs%20publics.

]
NUTRI SCORE -L’EXPERIMENTATION EN by g

RESTAURATION COMMERCIALE ﬁ jc B

Nouvel appel a projets 2020 : Adaptation et impact du Nutri-Score en restauration commerciale

Ce nouvel appel a projets vise a soutenir des expérimentations testant 'adaptation de l'usage du
Nutri-Score au contexte de la restauration commerciale. Cet impact sera mesuré principalement
par I'évolution de la composition nutritionnelle des repas choisis par les convives.

Deux lauréats ont été retenus en octobre 2020 :

- Pour la restauration commerciale rapide : INSEAD avec Pomme de Pain

- Pour la restauration commerciale proposant une offre de livraison via un service digital : le Centre
de Recherche de I'Institut Paul Bocuse avec Deliveroo

Les résultats de I'expérimentation sont attendus en juin 2021.
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ECO SCORE

e N
IMPACTS CRITERES QUALITATIFS

ENVIRONNEMENTAUX SCORE /100 SUPPLEMENTAIRES

@ Recyclabilité des emballages
® Labels (bio, qualité, etc.)
Q Pays de provenance des ingrédients

& Production
#5 Transport
@ Fabrication des emballages

BONUS/MALUS (DE-15 A +20)

b Saisonnalité des aliments (pour les plats)

\ J

Affichage environnemental basé sur Agribalyse 3.0 utilisé par

Yuka, ECO2 Initiative, Scan Up, Open Food Facts, Etiquettable, Frico Magic, La Fourche, Marmiton, Seazon,
FoodChéri

#

Expérimentation prévue dans la loi AGEC
(Article 15 : une phase d’expérimentation de 18 mois relative a un dispositif d’affichage environnemental volontaire,
pour candidatures possibles jusqu’en mars 2021.

Bilan transmis au Parlement, comprenant une étude de faisabilité et une évaluation socio-économique prévue pour le mois de
juillet 2021)

Un courrier ANIA FCD et interprofessions a été adressé Fin Janvier a Bruno Lemaire .


https://docs.score-environnemental.com/methodologie/produit/transport
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Qp 2RG2 ALIMENTATION DES SENIORS

» Une demande de la Commission pour mieux comprendre les besoins nutritionnels,
les alimentations particulieres , les marchés.

» Des besoins ciblés sur
-Le Portage a domicile
-Les séniors en restauration commerciale (Cible 65-74 ans)
-Les séniors actifs en restauration d’entreprises et commerciale
-Un atelier spécifique sur la Dénutrition Personnes agées (besoins physiologiques, Alimentation enrichie,

dépistage, prévention Dénutrition)-—=>janvier 20217




ALIMENTATION DES SENIORS

Réponse : Adhésion a Alim 50+ en octobre 2020

Une association pour imaginer et d’accompagner le futur de I'alimentation des seniors, ainsi que des aliments,
ingrédients et compléments alimentaires spécifiquement adaptés.

Un principe fondateur :

. Lalimentation des seniors, pour leur santé et leur bien-étre, est un tout qui n’exclut a priori aucune voie ni
moyen.
. Cela signifie une alimentation équilibrée mais aussi un régime fait d’aliments concgus spécifiquement, de

compléments alimentaires et de dispositifs médicaux pris par voie orale.

Organes et structure de direction

Conseil d’administration
et Bureau d’ALIM 50+,
élus en Assemblée générale
le 25 juin 2019

Bureau Echéance

AUBRY-LECOMTE Corinne | CASINO 2023
BIDAN Barbara FLELRY MICHON 2023
DEGRAVE Marie-Héléne | ALGOFIT Trésoriére 2023
DELAYRE Carine UNILASALLE 2023
AGZR LA MONDIALE AGZR LA MONDIALE 2023
GUILLON Frangois a litre personnel Président 2023
LE REVEREND Brigitte A litre personnel Secrétaire générale 2023
MENET Nicolas SILVER VALLEY 2023
MOURIER Véronique ELIOR 2023
SOUSTRE Yvelte CNIEL 2023
SULMONT-ROSSE Clare | INRA 2023
12 | Dr. FERRY Manique  filve personnel Membre 2023

FES wl-l :nluu & wlul—l

Les adhérents

Des centres de recherche ,des écoles (UNILASALLE Beauvais),Institut Paul Bocuse , AgroSup Dijon,
Des entreprises privées

Des organisations professionnelles (AGORES ,SYNPA,CNIEL )



https://www.alim50plus.org/adherents

Programme Alim 50+
-des newsletters , de I'information comme NL de Nutri culture
-des groupes de travail pluridisciplinaires

-des événements

ALIMENTATION DES SENIORS

Farmat
Date Ewenement Horaire | Durée | (Distanced = 0, Focus
Présentiel = F)
- Deux études de typologie des Jeunes Seniors en vue d'optimiser kes politiques de
‘W'eban ol ey o
23-fdr “:mr:.lr: Trwologhe Mvsses 1&h h EoTaMestin communication. Restitution des études menées par des étudiants JUNIA de septembre
& & I|.1l.l1=r|"|'l.||::r|-.|gn: L. Gaberel, L.F I:I:I:E:-:t F. Guillon)
b Trastement du fichier INCA 3 sur lo trenche d'age 4% L4 ana - Nocus sur 'obéaité ot lea
-mars  |¥Webinaire "INCA 3 Jeunes seniors” 17 | 1h30 facteurs associés. Restitution de |'étude par un groupe d'étudiants UMILASALLE
GoToMeeting .
lTl.rI:ura:Ez de H. Younes et F. Dépeint)
importance, freins et leviers d'un comportement de présention chez les Seniors -
" " o foous alimentaire. Intervention - Antaine Gérard, S2ocogérontologue et coordinateur
1f-mars | Wablngig. "Profumtion Bh | | e TaMeeting |du Péle recherche habitat et qualité de vie de DOMITYS, et Eric Sanchez, Directeur
Particuliers [Direction des activités sociakes) d'AGIRE LA BMONDIALE
22-mars |Session du GR Digtétiden[ne)s 1Eh 1k30 DouP Session du Groupe de réflexion
Présentation et discussion avec AGE Figtformn Europe “La voix des personnes dgées au
N niveau de |I'UE", dont ALIM 50+ est membire. &GE Platform Ewrope est i la fois un
¥emars  |Webinaire "AGE Plotform Europe” 11h h . argane d'influence au niveau de Bruxelles, un centre corsidérable de ressources
B documentaires sur les seniors et un beu de réseautage eurapéen. La présentatian, par
deux responsshles d'8GE, abardera ces sujpets, avec en outre un foous alimentaine
R P —— t&ance de lancement du projet financeé par 'ULE sur Femplai (et Fempowerment | des
O&-avr {Projet UE) 11h h DouP sensars, dont le keod partoner est Turc et dont ALIM 50+ est partenaire. information
aun adhérents 3 venir.
Sexsion de bilan et projection du GT .
20-avr leumes senios” MMM 11h Ih O ou B %éance conclusie et prospective du Growpe de travail
20-avr Conseil sciermtifique ALK S0+ 14h30 h Dou P
Restitution du projet "Mapping des formations sur 'alimentation des seniors et
i1 ‘Webinaire “Mapping des farmatians 11k 1N o analyse des combenus” par une éguipe d'étudiants du Master Nutrition Humaine et
~rrai
alimentation des seniors” GoToMeseting |Santé Publigue de MUniversté Paris 13, tutorée par Caire Sulmont-Aossé et Benjamin
Alles |INRAE]
iermal Session de bilan et projection du GT 1k 34 B ou B Séance conclusive et prospective du Growpe de travail, suite 3 |'étude “Mapping™ et 3

“Education-Formation™ 2000- 1021

Faction en cours "Loi Grand Age”



https://adfab009-e62d-4092-bfa8-b2a4b3fcd9e1.filesusr.com/ugd/69133e_d26fab61e37a448db87752104408ad82.pdf
https://sh1.sendinblue.com/v107tnnslt7e.html?t=1602678747&fbclid=IwAR1NpnNCCG4LeYhOgBziWsoVu-gKThI08iEYdyIPheF4UUliOyv51lx21TI

/Typologie des jeunes\
séniors
en vue d'optimiser les
politiques de
communication.

Restitution des
études menées par
des étudiants
JUNIA de
septembre a
janvier (Tutorage L.
Gaberel, J.F Delage
et F. Guillon)

ALIMENTATION

DES SENIORS

Thématiques prioritaires identifiées

/Alimentation des\

seniors dépendants
a domicile

Le portage de
repas a domicile ?

/Traitement du fichier\

INCA 3 sur la tranche
d'age 45-64 ans —
Focus sur l'obésité et
les facteurs associés.

Etude multirégionale s
I'alimentation des
seniors dépendants a
domicile"

( CF 1¢" restitution en
Janvier)

4 mars

Présentation de la thése
de Ségolene Fleury Jeudi

/ Mapping des \

formations sur
I'alimentation des
seniors et analyse

des contenus

estitution de
I'étude par un
groupe
d'étudiants
UNILASALLE
(Tutorage de H.
Younes et F.
Dépeint)

Equipe d'étudiants du
Master Nutrition
Humaine et Santé
Publique de
I'Université Paris 13,
tutorée par Claire
Sulmont-Rossé et
Benjamin Alles (INRAe
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Un atelier spécifique sur la Dénutrition Personnes agées (besoins physiologiques, Alimentation enrichie,

dépistage, prévention Dénutrition)-janvier 2021->repoussé en Septembre
Dr Isabelle MAITRE

Enseignante-Chercheur en Agroalimentaire
UR Grappe

+33241235606

Contacts identifiés : \maltre@groupe-esa.com
- Isabelle Maitre
- Claire Sulmont-Rossé : claire.sulmont-rosse@inra.fr

o007 ANOES a1y 74 MBECOLE SUPERIEURE
-Virginie Vanwymelbeke" <Virginie.Vanwymelbeke @Chu-Dijon.Fr AR e g |
Quelques liens utiles GRAND AGE &
PETIT APPETIT

https://www.inrae.fr/actualites/30-ans-recherches-sarcopenie-dependance-personne-agee

https://www?2.dijon.inrae.fr/senior-et-sens/guide.php

Le plaisir dans I'assiette Institut PAUL BOCUSE

"Le portage de repas est-il un levier pour prévenir la dénutrition des personnes agées a domicile". Ségolene Fleury

https://www.cerin.org/etudes/fragilite-de-la-personne-agee-et-proteines/

https://independanceroyale.com/share/journal2.jpg



https://www.inrae.fr/actualites/30-ans-recherches-sarcopenie-dependance-personne-agee
http://fondation.adrea.fr/uploads/documents/5dee52df01826.pdf
http://fondation.adrea.fr/uploads/documents/5dee52df01826.pdf
https://hal.inrae.fr/hal-02914973/document
https://www.cerin.org/etudes/fragilite-de-la-personne-agee-et-proteines/
https://independanceroyale.com/share/journal2.jpg
mailto:claire.sulmont-rosse@inra.fr
mailto:Virginie.Vanwymelbeke@Chu-Dijon.Fr

INFORMATION DU CONSOMMATEUR& VEILLE REGLEMENTAIRE
PROJET DE DECRET RELATIF A CERTAINES DENOMINATIONS EMPLOYEES POUR DESIGNER DES DENREES COMPORTANT DES PROTEINES

VEGETALES
( CF LOI DE TRANSPARENCE SUR LES PRODUITS AGRICOLES ET AGROALIMENTAIRES DE JUIN 2020)

- ORIGINE : CONSTITUTION DE GROUPES DE TRAVAIL POUR UNE FICHE DESTINEE A NOS CLIENTS /CORPUS DU DOCUMENT
- GROUPE DE REFLEXION SUR L’ORIGINE DES DENREES ALIMENTAIRES AU SEIN DU CONSEIL NATIONAL DE LA CONSOMMATION
- REVISION DU REGLEMENT (UE) N° 1169/2011, DANS LE CADRE DE LA STRATEGIE « DE LA FERME A LA TABLE »,
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Loi relative a la transparence de I'information sur les produits agricoles et alimentaires (texte adopté définitivement par
I'Assemblée nationale le 27 mai 2020)notifiée a la CE le 5 juin

la Commission Européenne considére que la procédure de notification a été violée.
La DGCCRF considere donc que le texte n’est pas applicable et inopposable.

Le Ministére de I'agriculture envisagerait de rédiger les décrets d’application prévus par la loi et de les notifier a la Commission européenne, considérant
que celarégulariserait en partie la situation.

Pour la DGCCRF, le moyen de rendre applicable des dispositions de la loi serait par 'adoption de décrets sur la base du Code de la consommation,
indépendamment de cette loi. En attente des avis des services juridiques des deux Ministeres ,il convient d’attendre la position interministérielle,

Concernant les articles, individuellement :

- Article 1 - Cet article prévoit la mise a disposition du public, en ligne, des informations relatives aux denrées préemballées a été discuté. L’ANIA a souligné que si
un décret était pris, il serait ainsi intéressant qu’il fasse référence a CodeOnline Food, qui répond a I'objectif ; la DGCCRF y est apparue favorable

- Article 2 - cacao : pour la DGCCREF, l'article est contraire au droit communautaire. L’administration indique qu’elle ne va pas demander de décret pour le cacao
mais que si celui-ci est exigé par le gouvernement, il sera certainement retoqué par la Commission européenne lors de la notification.

- Article 3 - miel : la DGCCRF a préparé un décret, qui devrait en principe étre accepté par la Commission européenne en cas de notification.

- Article 4 - indication du pays d’origine des viandes en RHD : la DGCCRF a préparé un décret qui devrait étre notifié sous forme d’expérimentation (extension du
décret sur I'expérimentation applicable a la vente au consommateur. C’est bien l'origine de la viande qui sera a indiquer.

- L’article 5 interdit 'emploi des dénominations utilisées pour désigner les denrées alimentaires d’origine animale, pour décrire, commercialiser et promouvoir les
denrées alimentaires contenant des protéines végétales, au-dela d’'un seuil qui sera fixé par décret.

I'article 6, 'appellation « fromage fermier » pourra étre maintenue en cas d’affinage a I'extérieur de I'exploitation, notamment pour les petits producteurs fermiers,
sous réserve d’une information claire du consommateur.

Aucun retour a date suite a la réunion de ’'ANIA et la DGCCREF le 26 aodt dernier


https://www.legifrance.gouv.fr/download/pdf?id=sAjwX39twFQN2kUpNDKheFsDFihSq-tW46KWa2ISZzs=
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INFORMATION DU CONSOMMATEUR

Loi relative a la transparence de I'information sur les produits agricoles et alimentaires (texte adopté définitivement par
I'Assemblée nationale le 27 mai 2020)notifiée a la CE le 5 juin
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Article 2 - cacao : pour la DGCCREF, l'article est contraire au droit communautaire. L'administration indique qu’elle ne va pas demander de
décret pour le cacao mais que si celui-ci est exigé par le gouvernement, il sera certainement retoqué par la Commission européenne lors
de la notification

Article 3 - miel : la DGCCRF a préparé un décret, qui devrait en principe étre accepté par la Commission européenne en cas de
notification. Pas de retour a date

Article 4 - indication du pays d’origine des viandes en RHD : la DGCCRF a préparé un décret qui devrait étre notifié sous forme
d’expérimentation (extension du décret sur I'expérimentation applicable a la vente au consommateur. Details de la notifcation

Notification aux instances européennes Ie 19/11/2020 Iimite de réponse 19/02/2021 Décret modifiant le décret n° 2002-1465 du 17 décembre 2002 relatif A Fétiquetage des viandes

bovines dans les établissements de restauration
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https://www.legifrance.gouv.fr/download/pdf?id=sAjwX39twFQN2kUpNDKheFsDFihSq-tW46KWa2ISZzs=
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/FR/TXT/?uri=celex%3A32000L0036

.
PROJET DE DECRET RELATIF A CERTAINES DENOMINATIONS EMPLOYEES

POUR DESIGNER DES DENREES COMPORTANT DES PROTEINES VEGETALES

Cf Article 5 de la loi transparence....

>

>

vise a restreindre 'usage des dénominations traditionnellement utilisées pour désigner des
aliments d’origine animale, pour décrire, commercialiser ou promouvoir les denrées a base de
protéines végétales, afin de renforcer la protection des consommateurs contre 'emploi de termes
inappropriés sur les denrées alimentaires.

Une consultation de la DGCCRF dans un délai tres court — date d’entrée en vigueur au 1€
janvier 2021

Une consultation du GECO Food service informelle - 'ANIA n’a pas répondu a la consultation
sujet non consensuel

une réponse conjointe Protéines France , GEPV et SOJAXA



Projet décret relatif à l'utilisation des dénominations utilisées pour décrire des denrées d'origine animale_consultation (002).docx
210115_projet-décret-dénominations_réponse-GEPV-ProtéinesFrance-Sojaxa.pdf

.
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Acte d’exécution sur l'origine de l'ingrédient primaire (INCO)

REGLEMENT D'EXECUTION (UE) 2018/775 DE LA COMMISSION du 28 mai 2018 Dispositions applicables a partir du 1er Avril
2020

En vertu de ce reglement, l'origine de l'ingrédient primaire est requise:

* lorsque le pays d’origine/le lieu de provenance de la denrée alimentaire est fournie sur une base volontaire
par l'opérateur

* ouen vertu d’une reglementation et que le pays d’origine/le lieu de provenance de l'ingrédient primaire est
différente de celle de la denrée.

A noter : Pour rappel, la CJUE a admis que les Etats membres puissent étre plus exigeants que la réglementation européenne
concernant l'étiquetage de l'origine d’un produit, a condition que ces mesures soient justifiées
et sous réserve d’un lien avéré entre le pays d’origine ou le lieu de provenance d’une denrée et sa qualité



https://eur-lex.europa.eu/legal-content/FR/TXT/PDF/?uri=OJ:L:2018:131:FULL&from=FR
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q{’ Foo
La trans mission de information est différente selon les fonctions des denrées alimentaires. On considére :

Produit alimentaire
& FEITIS AU consommatalr

Note INCO RHD finalisée avec des apports
sur ce reglement

Produit alimentaire
w ingrédient *» sourmis

au reglement final » soumis au
d'exécution (UE)2018- reglerment d'exdeution
. ) ORI 775 [LUE}2018-775
En ligne dans l'espace dédiée aux
i Si mise en avant sur La denrée est remise au La denrée remise par la
prOfeSSIOnnels * . et/ou Si mise en avant surla L ke
emballage extériour consommateur dans le cadre collectivité au
(pack) Fiche technigue du d'une prestation de senvice (= | | consommateurest 2
produit unité de consommation®) :Lla | | considérer comme une
denrée n'est pas une unité de unité devente [lle
vente [sewls les allergénes ot porte toutes es
I Dénomination de vente sont . ) )
l/,_ présents sw e Joge mentions obligatoires)
L'origine de l'ingrédient primaire nrimalral ) |
- b
dans le méme champ visuel gue la /I’ ine de Finerédient f_
‘origine ingrédien :
mise en avant [exsymbaole, ] E_ ne Le reglement 2018
primaire dans le méme 775 s'applique sur

Fabriqué en, etc. ) sur le pack
(Emballage extérieur) etfou sur
la Fiche technigue du produit

champ visuel gue la mise r
en avant (ex symbaole,
Fabrigué en France etc.)
sur la Fiche technlgue du

etiquette
attachéeau
produit (Mention

Attention™ prodult et/ou sur relative a l'origine
I'emballage extérleur de I'ingrédient
(pack) primaire)

Réflexion sur un livrable
destiné aux clients expliquant
nos obligations sur les origines

*0On entend par produit ingrédient, une denrée alimentaire qui vo étre préparde, ronsformée. fractionnée ou déooupée

fof guide ANIA FCD sur INCO- Cas particulier des produits Commerciolisés en RHD )
Le fractionnement comespond & toute action d'extraction ou désolidarisotion d'une denrée alimen toire de son embalioge de
regroupement (unité de ventel pour Etre aliotie en vue d'une livraison dons un restaurant soteliite ou assembiée sur un plateau

pour tre servie & un potient, en présentoir ou dons une Witring & un consommatewr fingl (=units de consommation).

*# 5 Fopérateur o foit le choiv dopposer toutes les mentions v ¢ Morigine ou liew de provenance sur Fembalioge primaire, olors e
régiement (UE)2018-775 s'impose.

Le réglement d'exécution ne s'applique pas aux cataloguesen B to B.



../Fiches thématiques/Note Inco RHD _version  OCTOBRE 2020.pdf
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R!!E!!l!la !U! UN LIVRABLE GECO !OOD SERVICE DESTINE AUX CLIENTS

EXPLIQUANT NOS OBLIGATIONS SUR LES ORIGINES

Obligations
réglementaires
spécifiques

Qui

Fonction?

entreprise

Toutes catégories
avec ingrédient
primaire

Chapeau commun

Anais BOEGLIN
Responsable des Affaires
Réglementaires

Société Lesieur

aboeglin@lesieur.fr

Produits laitiers et
fromages

Décret francais origine

Justine Brachat Réalini
Pauline Dromer

Léa Souyris

Benjamin Choqué

SAVENCIAFS

LACTALIS
SODIAAL FOOD EXPERTS

Crémes beurres

Décret francais origine

Justine Brachat Réalini
Pauline Dromer

Léa Souyris

Benjamin Choqué

SAVENCIAF S

LACTALIS
SODIAAL FOOD EXPERTS

Poisson (s)

Christine Desaintpaul
Chargée des Affaires
Réglementaires -

Les Ateliers du Go(t

christine.desaintpaul @lesateliersdugout.fr

Eufs et ovoproduits

Viandes

Huiles

Anais BOEGLIN

Responsable des Affaires
Réglementaires

Epices ,aides
culinaires

Légumes (appertisés,
surgelés )

Pates riz etc.

|Mie|

Patisseries ,
hiceriite

Position Syndicat des

Eahricante Ao Ricririte Q.

Isabelle Payard

ThAara~se DNhhatiqF~fA il A

St Michel
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Conseil National de la Consommation (CNC) :

le groupe de travail pilote par sera chargé :
] De faire un état des lieux des attentes des consommateurs.

. D’apprécier dans quelle mesure les obligations reglementaires, notamment celles découlant de I'entréeen application le ler
avril 2020 du reglement relatif a I'indication de l'origine de I'ingrédient primaire,permettent de satisfaire la demande
d’information des consommateurs et le cas échéant d’en améliorerl’effectivité.

" D’examiner les dispositifs volontaires d’indication de l'origine afin d’apprécier si I'information
supplémentaire qu’ils apportent aux consommateurs est comprise et de nature a répondre a leurs attentes.
" De dégager des propositions susceptibles d’étre portées a I'échelon européen dans le cadre de la

stratégie « de la ferme a la table »,
" De dégager les recommandations que les professionnels pourraient mettre en ceuvre de maniere
volontaire de facon a mieux répondre aux attentes du consommateur et a renforcer la lisibilité des

étiquettes.
Un questionnaire a été adressé a ’ensemble des participants du groupe de travail et une synthése par collége (college des

consommateurs/collége des professionnels) sera réalisée.

Fin des travaux pour mars 2021




....................

Autres sujets divers

Lait et fruits a I’Ecole- Subventions européennes



CoMMISSION NUTRITION QUALITE SANTE

Calendrier 2021
loudi 11 Cévr
Mardi 8 juin
Mardi 5 octobre
Mardi 7 décembre




...................

MERCI DE VOTRE PARTICIPATION



