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NUTRI-SCORE :
Retour sur I'intervention de Nathalie Beugnot -Débrief

CNRC (Conseil National de la Restauration Collective)
GT Nutrition :
Mise en place du repas végétarien : retour Avis ANSES — Projet de rédaction proposé par la DGS DGAL

Débrief Atelier Séniors mardi 28 Janvier 2020 + Prochaines étapes
Sous/groupes ANIA

S/groupe AUT (Le processing scoring de S.Hercberg)

S/ groupe réglement Bio

Sujets information du Consommateur

Reglement INCO -Origine de 'ingrédient primaire

Décret frangais n°1237-2018 origine du lait et de la viande

Décret information sur l'origine des viandes en restauration

Le nouveau cahier des charges Bio pour la restauration commerciale

Autres sujets divers

Livre blanc du SNRC « Les enjeux de la restauration collective »

Terra Nova : Les enfants a table Accélérer la transition alimentaire dans les cantines scolaires
Révolution(s) en cuisine(s) les futurs en restauration durable : Cabinet UTOPIES et la Fondation Metro
Education a I'’Alimentation Etats Généraux Alimentation lle de France
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DEBRIEF INTERVENTION NATHALIE BEUGNOT NS EN RESTAURATION
UNIVERSITAIRE

Obijectifs et Calendrier de déploiement :

. Prouver la possibilité technique et opérationnelle d’un interfacage entre logiciel de calcul du Nutriscore et application concrete sur des
menus/plats.

. Donner davantage de transparence/lisibilité aux étudiants dans leurs choix de composantes MAIS aucune discrimination/stigmatisation
dans le choix : le Nutri Score est juste pergu par le CROUS comme une aide/un coup de pouce dans le choix de plusieurs plats/entrée/dessert

en fonction de I'envie du moment de 'étudiant.

Calendrier :

Fin Janvier 2020 : début de I'affichage dans les deux sites universitaires pilotes (Nanterre/Orsay)
Juin 2020 : premier état des lieux = consolidation des données (quels impacts sur comportement de consommation ?)
Septembre 2020 : remise du rapport aux pouvoir publics

2020-2021

En fonction des résultats et de I'impulsion des pouvoirs publics, probable déploiement a I'échelle de tous les établissements de restauration
universitaire

Mise en place :

Agro Paris Tech rendra une étude sur les impacts comportementaux a la fin de I'expérimentation.

Le calcul des Scores sera effectué par le CRESP : le CROUS leur donnera les valeurs nutritionnelles des ingrédients ou des plats complets, et
le CRESP utilisera I'algorithme du Nutri Score pour effectuer et consolider les calculs. Si les données présentes sur la fiche technique d’un
ingrédient ou d’un produit ne sont pas suffisantes pour calculer le score, une extrapolation avec la table de calcul du CIQUAL sera effectuée
(méthode validée par Serge Hercberg)

Le témoin T=0 sera constitué par les statistiques de ventes par produit durant 2019

Pour les denrées pré-emballées type portion de fromage, créme dessert, ou dessert lacté NS souhaité

Difficultés / Point de discussion :

Nutri Score : calculé en réel par le CROUS sur 100g de produits cuits, or dans les FT des industriels les calculs sont souvent donnés sur
produits crus.

Coefficient de conversion a prendre en compte par le CROUS = perte a cuisson, coefficient de dilution, épluchage...ce qui peut influencer la
note

Besoin d’aide/conseils de chef pour maitriser les techniques, étendre leurs idées recettes (notamment avec la montée en puissance du plat
végétarien, Dans certains établissements plus de la moitié des étudiants qui se revendiquent flexitariens, et 35% comme végétariens)

Versailles
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DEBRIEF INTERVENTION NATHALIE BEUGNOT NS EN RESTAURATION

UNIVERSITAIRE

Retours des besoins : nathalie.beugnot@crous-versailles.fr

Pour les fruits et Ilégumes présents dans les recettes composées il manque souvent le détail en % de F&L,
notamment dans les desserts .

Pour les sauces besoin d’ information par dilution exemple sauce/bouillons ;

Pour les produits en conserves, il manque des informations permettant d'analyser le produit net égoutté tel

que le taux de sucre/sel en produit égoutté ;

Pour les produits laitiers le fait d'avoir un Nutri-score intérét car vendus en |'état --—>faire des erreurs sur le calcul.

Invitation
Proposition d'une invitation durant un service sur un restaurant universitaire= occasion d’assister en live a 'expérimentation
durant un service, et de voir les choix/les remarques des étudiants.

Vos retours

Suite a donner
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UTRI SCORE

> Notre livrable Fiche GECO Food service
- des remarques

En RHD, Comment les entreprises agroalimentaires répondent-elles au NUTRI SCORE ?

Depuis plusieurs années, les fabricants facilitent la transmission de I'information aux restaurateurs, acheteurs
gestionnaires en proposant des outils adaptés aux métiers tels que des Fiches techniques produits détaillées et
normées, des catalogues permettant de cibler les offres dédiées aux acheteurs de la restauration collective, des
outils informatiques, des outils menus concertés avec des diététiciennes.

Le NUTRI SCORE reste d"application volontaire. Certaines entreprises se sont engagées dans la démarche, d'autres
non. Si I'entreprise souhaite communiguer sur le NS, les informations peuvent étre transmises selon plusieurs cas
de figure :

Si la denrée alimentaire est
remise au consommateur final

Si la denrée rentre dans la
composition d'une recette
(ingrédient)

les catalogues.

la Fiche technique.

packaging qui sera
évacué en amont )* et

\h':!s catalogues . _/

Entreprise Entreprise non Entreprise Entreprise non
engagée NUTR engagee NUTRI engagés NUTRI engagée NUTRI SCORE
SCORE SCORE SCORE
] T
I I
doit pFut doiL phut
L
Le logo NUTRI La mention de |a /I.e Logo NUTRI scom-:\ / La mention de la \\
SCORE est lettre correspondant est présent sur la lettre correspondant
présent sur le au calcul du score Fiche technique (mais au calcul du score peut
packaging et peut étre présente sur pas d’obligation sur le étre présente sur la

Fiche technique.

- /
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CONSEIL NATIONAL DE LA RESTAURATION COLLECTIVE
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Pt CONSEIL NATIONAL DE LA RESTAURATION COLLECTIVE (CNRC)

anePe
Une instance de concertation avec I'ensemble des acteurs.
Il a pour mission premiere de contribuer a la définition des mesures issues des EGA a mettre en place dans
la restauration collective, et notamment de contribuer a I’élaboration des textes réglementaires. Il aura
par ailleurs en charge le pilotage de leur mise en ceuvre opérationnelle et I'accompagnement techniques
des professionnels. Ces mesures couvrent notamment :

> I'approvisionnement de la restauration collective, en produits durables ou de qualité (50 % de
produits durables ou de qualité, dont 20 % de produits biologiques) ;
> la qualité nutritionnelle des repas (actualisation et adaptation des regles nutritionnelles, plan

pluriannuel de diversification des protéines et expérimentation d’un menu végétarien une fois par

semaine dans la restauration scolaire) ;

> I'information du consommateur (adaptation du Nutri-score, information annuelle sur la composition
des repas, expérimentation d’un affichage obligatoire de la composition des menus, mise en place de

la mention « fait maison ») ;

> I’éducation alimentaire (Mise en place d’un choix dirigé dans la restauration scolaire, développement
sur le temps du repas d’actions participant a I'éducation a I'alimentation dans le cadre du parcours
éducatif de santé) ;

> la lutte contre le gaspillage alimentaire (en lien avec le Pacte 2)

> la réduction de l'utilisation du plastique ;

> I’extension des obligations de dons.




LES DATES-CLES

2018

2019

CNRC

LOI EGALIM LES DATES CLES

2022

2025

30 OCTOBRE
Loi EGAlim

= Deéveloppement
de lNacquisition
de produits issus
du commerce équitable
et des produits
issus des PAT
= Plan pluriannuel
de diversification
des protéines
» Extenzion
du = fait maizon »
& la restauration
collective

12 MARS

Mis= en place
du CMRC

14 AVRIL
Deébut de
I'expérimentation
facultative de

I'affichage de la nature
des produits entrant
dans la compaosition

des menus

21 OCTOBRE
Ordonnance
gaspillage
= Diagnostic et demarche
de lutte contre le gaspillage
» Proposition d'une
convention de dons

1= NOVEMBRE

Début de
I'expérimentation
abligatoire d'un menu
vegétarien en restauration
scolaire (2 ans)

22 OCTOBRE

Fin du délai
d'un an pour la mise
en ceuvre de Cas mesures

1= JANVIER

# Information des usagers
1 foizdan sur la part des produits
durables et de gualité dans les menus
et les démarches entreprises
pour développer 'acquisition
de produits issus du commerce éguitable
» Interdiction de lutilisation
de bouteille d'eau plate en plastique
en restauration scelaire
{sauf conditions particuliéres)
= Interdiction de la mise & disposidon
d'ustensiles en matiére plastique
& uzage unique
» Interdiction de rendre impropres

& la consommation les excédents alimentaires

enceore consommables

31 OCTOBRE

Fin de
I'expérimentation

1* JANVIER

Au moins 50 %

de produits durables

et de gqualité
dont au meins
20 % de produits
biclogiques

o
v

1= JANVIER

Interdiction de l'utilisation
de contenants alimentsires
de cuizsen f réchauffe / service
en matiére plastique
&n restauration scolaire,
universitaire et créches
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Présidence

Jean-Michel Comboroure Chef du bureau alimentation et nutrition chez Ministére des solidarités et de la santé
Marie-Noélle Haye AGORES

Secrétariat

Carole Foulon Cheffe du Bureau pilotage de I'Alimentation DGAL

Acteurs présents :

Fonctions publiques DGAL (MAA)-CGDD (MTES)-ADEME -AGORES —Restau CO (CNOUS)-Santé Publique France
AMF (Association des Maires de France)

FNSEA -UN PLUS BIO

Interprofessions (INTERFEL-APRIFEL)

Acheteurs privés SNRC-SNEERS

Diététiciens (experts) : AFDN CENA

Distribution CGI (Sysco) et FCD ( Pro a pro /Metro)
ONG : Green Peace WWF

Association de Végétariens de France
Représentants société civile et des convives
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CNRC GT NUTRITION -PROGRAMME DE TRAVAIL

FRISE Actualisation des recommandations nutritionnelle

Fin 2020 ] [ Fin 2021 ]
Juin [ fin 2019 ] [ LRI ] § [ avril ] |
(" Avis ANSES ) - | Recos GTN |
pop Avis -restauration Aviis ' Recos )
Spécifique H;:SP SCOIE!"-E._ ) HCSP GTN
dont enfants EI -choix dirigé pers. autres
\_ enfant ) M caisine agées pop
(" Recos GTN _ ANSES ] — )
T Composition r — ~\ Saisine
\ nutritionnelle g e ANSES )
Menu végétarien o EEE
[ Saisine ANSES ] | menus
| dirigés |

-E es ... I Travaux GT Nutrition (GTN) >
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Objectifs du Groupe de travail Nutrition Accompagner les actions en nutrition notamment:

* Elaborer, publier et diffuser les nouvelles recommandations
nutritionnelles en restauration collective, notamment scolaire

O Faciliter la mise en ceuvre des actions en nutrition en
restauration collective prévues dans le Programme National pour
I’Alimentation et la Nutrition ( Programme National Nutrition
Santé et Programme National pour I’Alimentation )

= Expérimenter un menu végétarien une fois par semaine en restauration
scolaire (concernant cadrage de la compasition nutritionnelle)

+ Mettre en ceuvre un choix de menus dirigés dans le secondaire

L Créer un espace d’échanges et de concertation sur les actions

nutrition . R . . .
* Adapter le Nutri-Score a la restauration collective et commerciale

0 Développer des outils d’accompagnement pour faciliter la mise

en ceuvre de ces actions + Mettre en place un plan de diversification des sources de protéines en

restauration collective

Action sur les recommandations nutritionnelles

Actions portées par le PNNS dans le cadre du PNAN

U Action 6 : Elaborer, publier et diffuser les nouvelles recommandations nutritionnelles en
restauration collective, notamment scolaire

=> Elaboration des nouvelles recommandations en restauration collective a destination de :
*  Milieu scolaire
* Petite enfance
+ Personnes agées

U Action 8 : Mettre en ceuvre un choix de menus dirigés dans le secondaire

=> Elaboration de recommandations sur la mise en ceuvre des choix dirigés dans le secondaire
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CNRC GT NUTRITION PRIORITE

EXPERIMENTER LE REPAS VEGETARIEN EN RESTAURATION SCOLAIRE

Rappel de la Loi
Art. L. 230-5-6.-A titre expérimental, au plus tard un an aprées 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 végeétales.

« 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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EXPERIMENTER LE REPAS VEGETARIEN EN RESTAURATION SCOLAIRE

Objectif du GT Nutrition

Le Groupe de Travail Nutrition du CNRC recommande de travailler sur des outils
d’accompagnement a cette mesure :

v Mettre a disposition une offre de formation de qualité sur I'ensemble du

territoire, (pour mettre en place des menus qui soient a la fois de bonne qualité
nutritionnelle et organoleptique et d’un point de vue organisationnel et Priorités du

matériel), / groupe
Mettre en place un outil permettant le partage de recettes de plats végétariens

et de plans alimentaires avec des menus végétariens adaptés a la restauration

collective et de bonne qualité nutritionnelle,

Proposer un accompagnement généralisé sur la révision des marchés publics

prenant en compte la mesure,

Définir des indicateurs d’évaluation permettant une analyse précise e

pertinente a la fin de 'expérimentation.,

Elaborer une campagne d’information, de communication afin de faire

connaitre et comprendre le dispositif,
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EXPERIMENTER LE REPAS VEGETARIEN EN RESTAURATION SCOLAIRE

Obijectif a court terme :

» un guide a destination des professionnels qui comprendra :

-Les éléments de réponse juridique recus et ceux attendus du SAJ (Service des Affaires Juridiques de

I’Etat)

- Des éléments de sources scientifiques

- Les éléments de réponse des questions posées a I’ANSES

- Des recettes et des plans de menus

- Des outils de formation ( Rédaction d’un programme de formation continue et recherche de
formateurs)

- Une réflexion sur la formation initiale

\ 4

Trois sous-groupes se sont constitués (voir slide 25)

A suivre les lers retours de I'analyse juridique , la synthese des questions posées a la fois au SAJ et
a ’ANSES —>ces retours sont primordiaux pour la suite a savoir ou classer le plat végétarien.
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EXPERIMENTER LE REPAS VEGETARIEN EN RESTAURATION SCOLAIRE
RAPPEL DES DISPOSITIONS OBLIGATOIRES

décret n° 2011-1227 du 30 septembre 2011 relatif a la qualité nutritionnelle des repas

servis dans le cadre de la restauration scolaire

Afin d'atteindre I'objectif d'équilibre nutritionnel des repas servis par les services de restauration scolaire, sont requis,
conformément a l'article L. 230-5 du code rural et de la péche maritime :

« — quatre ou cinq plats proposés a chaque déjeuner ou diner, dont nécessairement un plat principal comprenant une garniture,
et un produit laitier ;

« — le respect d'exigences minimales de variété des plats servis ;

« — la mise a disposition de portions de taille adaptée ;

« — la définition de regles adaptées pour le service de I'eau, du pain, du sel et des sauces.

Arrété du 30 septembre 2011 relatif a la qualité nutritionnelle des repas servis dans le

cadre de la restauration scolaire

Plat protidique : plat principal a base de viandes, poissons, ceufs, abats ou fromages.
Annexe 1 Fréquence de présentations des plats

Annexe 2 Grammage des produits préts a consommer par des fournisseurs extérieurs

En résumé

4


https://www.legifrance.gouv.fr/affichTexte.do?cidTexte=JORFTEXT000024614716&categorieLien=id
https://www.legifrance.gouv.fr/affichTexte.do?cidTexte=JORFTEXT000024614763
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q%. QRGO RAPPEL DES OBLIGATIONS (ARRETE DU 30 SEPTEMBRE 2011)EN
RESTAURATION SCOLAIRE

Les eritéres associés aux fréquences du tableau répondent aux objectifs nutritionnels précédemment cités, de
la maniére suivante :

Objectifs . ;
e ! Critéres Fréquences
Crudités de légumes ou de fruits {entrées ou gamitures contenant au -
. p . 10/20 mim
. moins 50 % de légumes ou de fruits)
Consommation
suffisante de fruits et | Légumes cuits autres que secs (gamitures contenant au moins 50 % de 10/20
léegumes légumes)
Diesserts de fruits crus (100 % fruits crus, sans sucre ajouté) 8/20 mini
Variété des feculent Lég_'u:m:s secs, pommes de terre ou ceréales (garnitures en contenant au 10/20
moins 50 %)
Entrées constituées de produits a teneur en matiéres grasses = 15 % 4/20 max1
) Produits 4 frire ou pré-frits a teneur en matiéres grasses > 15 % 4/20 maxi
Quantité limitée des — -
matiéres grasses Plats protidiques contenant autant ou plus de matiéres grasses que de .
protéines (P/L < 1) 220) maney
Desserts constitués de produits a teneur en matiéres grasses = 15 % 3/20 max1
. - : 1 = a = . . \ ). \
Fu]ssunsu‘uprcpara.tmnsd.au moins 70 ﬁ:.dc polssons . N Questlon. Ou S |nserent Ies plats
e e et contenant au moins 2 fois plus de protéines que de matiéres grasses 4/20 mim L, . N
consommation | (F/L22) végétariens Critere limité a 3/20
suffisante de viandes | Viandes non hachées de beeuf, veau, agneau, ct abats de boucherie'” 4/20) mini
Préparations ou plats préts a consommer contenant moins de 70 % du 3/20 maxi
grammage recommandé pour la portion de viande, poisson ou ceuf
Quantite limitée des | Desserts contenant plus de 20 g de sucres simples totaux par portion et .
E— . .. 4/20 maxi
sucres ajoutes contenant moins de 15 % de matiéres grasses
Fromages contenant au moins 150 mg de caleium par portion &/20 mim
Consommation . . .
fisante de fuits Fromages contenant entre 100 mg et 150 mg de calcium par portion 4/20) mim
laitiers variés Laitages (produits laitiers frais, desserts lactés contenant plus de 100 mg -
. . .. . /20 mini
de calcium et moins de 5 g de matiéres grasses par portion)

Source Fiche GEMRCN milieu scolaire
Le controle du respect des fréquences se fait sur la base minimale de 20 repas successifs (soit 5 déjeuners 2015
hebdomadaires en collectivité pendant 4 semaines, soit 4 déjeuners hebdomadaires en collectivité pendant -
5 semaines).



https://www.gecofoodservice.com/telechargement-document/a3248aac42794bdabcc031157adc06f528c3fc4e
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EXPERIMENTER LE REPAS VEGETARIEN EN RESTAURATION
SCOLAIRE

1¢r¢ analyse juridique rendue par la DGS de larticle 24 de la loi EGALIM a conclu :

® |'expérimentation est obligatoire dans I'ensemble de la restauration collective scolaire (maternelles, écoles primaires et
établissements d'enseignement secondaire), a partir du ler novembre 2019

® Le menu végétarien peut constituer une alternative a d'autres menus dans le cas ou plusieurs menus sont proposés. Dans le cas
ouU un menu unique est proposé, il s'agit d'un menu unique végétarien.

e Le menu végétarien ne doit pas comprendre de viande, ni de poisson ou crustacés et fruits de mer. Il peut cependant comporter
des ceufs ou des produits laitiers.

e Le menu végétarien doit s'insérer dans un plan alimentaire respectueux des exigences relatives a la qualité nutritionnelle des
repas fixées par l'arrété du 30 septembre 2011.
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EXPERIMENTER LE REPAS VEGETARIEN EN RESTAURATION SCOLAIRE

Questions posées au service des affaires juridiques (SA])

d Est-ce que l'arrété de 2011 permet la possibilité de servir un plat
e ~ principal sans viandes, poissons, ceufs, abats ou fromage ?

Pas de Q Sioui, est-ce qu’il rentre dans la catégorie des « moins de 4 plats

. 9 i i ?
retour 3 avec < 70% de viande, poisson, ceuf? »

date O Sinon, comme la loi prévaut sur l'arrété, quel type de plats
végétariens peuvent étre servis (ceuf, fromage uniquement ?)

1\ J

d Est-ce que la loi remet en cause le produit laitier obligatoire dans
chaque menu ?

Qd Finalement, combien de repas végétariens et végétaliens peut-on
servir au maximum par séquence de 20 repas successifs ?

O Quels risques juridiques encourus par un opérateur qui ne
propose pas le menu a partir du 1*" novembre 2019 ?

d Autres ?
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EXPERIMENTER LE REPAS VEGETARIEN EN RESTAURATION SCOLAIRE

Questions scientifiques a formuler a I’Anses

Questions scientifiques qui ont fait débat lors du GT du 04/10 :

d Est-ce que 5 repas végétariens (/20 repas successifs en
réponse restauration collective scolaire) posent un risque de dégradation

AST de la qualité nutritionnelle de I'alimentation des enfants ?
ANSES Q Y a-t-il une limite (/20 repas successifs) du nombre de repas
du 17 végétariens a servir pour éviter de dégrader la qualité
janvier nutritionnelle de l'alimentation des enfants ?

O Quelle est la fréquence maximale recommandée de plats a base
de soja en restauration collective scolaire (/20 repas successifs),
etant donné la teneur en phyto-oestrogenes ?

Q Quelle est la fréquence maximale de plate a base de fromage (/20
repas successifs) pour éviter de dégrader la qualité nutritionnelle
de l'alimentation des enfants ?

O Autres ?
Quelques éléments de réponse

\ 4
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EXPERIMENTER LE REPAS VEGETARIEN EN RESTAURATION
SCOLAIRE

3 Note AST de I’Anses le 17 janvier 2020 :
* Mise en place d’un menu végétarien hebdomadaire (4 ou 5/20)

. si équilibré—=> couverture des besoins nutritionnels, pas dégradation qualité
nutritionnelle de I'alimentation

. favoriser les plats végétariens constitués de protéines végétales (Iégumineuses et
céréales completes pour augmenter la consommation en fibres, recommandations
PNNS)

* Protéines végétales

. apport protéique suffisant permet de couvrir I’'ensemble des aa indispensables

* Indicateurs de la qualité nutritionnelle
. P/L : favorise les plats riches en P sans étre trop riches en L

. mais non prise en compte nature des L, teneur sucres, sel, Ca,Fe
En . P .
-”"%m(:f saisine Vegetarien
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CNRC GT NUTRITION
EXPERIMENTER LE REPAS VEGETARIEN EN RESTAURATION

SCOLAIRE
Plats a base d’ceufs et de fromage

. Etude Vieux et al. (2018) : composante « produits laitiers » des menus en
cantine contient plus fréquemment fromage (AGS, Na); plats protidiques
sans viande ni poisson majoritairement composés de plats a base d’ceufs

. fréqguence maximale de composantes a base de d’ceufs, de composantes a
base de fromage a définir dans le cadre de la saisine végétariens en cours

Plats a base de soja

. travaux en cours (Anses)

. diversifier les sources de protéines végétales pour éviter la présentation
majoritaire de plats sources de phyto-estrogenes

Aliments ultra-transformeés

. programme de travail 2020
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EXPERIMENTER LE REPAS VEGETARIEN EN
RESTAURATION SCOLAIRE

d Précisions et approfondissement dans le cadre de 'autosaisine
de I’Anses sur I’'établissement de reperes alimentaires destinés
aux personnes suivant un régime d’exclusion de tout ou partie
des aliments d’origine animale ( outil d’optimisation)

- 2" njveau d’analyse (limite nombre de repas végétariens,
indicateur de qualité nutritionnelle, fréquences de plats a base
d’ceufs et de fromage...)

Point d’attention sur cette

- . autosaisine : le repas
d Saisine de I’Anses par DGS-DGAL début 2020 sealli e s
alimentation
végétarienne ou
végétalienne

J Calendrier prévisionnel : 2021
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EXPERIMENTER LE REPAS VEGETARIEN EN RESTAURATION
SCOLAIRE

v' Proposition du s/groupe recettes et menus végétariens

CRITERES pour 20 repas (5 déjeuners Critéres EXEMPLES
hebdomadaires) complémentaires

2 4 repas avec des viandes non hachées de COMPLETER
bceuf, veau, agneau ou des abats de

boucherie.*

2 4 repas avec du poisson ou préparations
a base de poisson contenant au moins 70 % < 2 plats protidiques avec

de poisson, et ayant un P/L = 2 un rapport P/L <1

4 ou 5 menus végétarien dont au moins 2

repas avec légumes secs et céréales <4 Produits a frire ou

pré-frits contenant plus
DONC < 8 plats protidiques : de 15 % de lipides (ce
+ < 3repas avec une préparation a critere concerne, I'entrée,

base de viande, de poisson ou le plat protidique et la
d’ceuf, contenant moins de 70% de garniture)

ces produits.
* Viande hachée
* Volaille
*  Autres viandes (lapin, canard, ...)
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EXPERIMENTER LE REPAS VEGETARIEN EN
RESTAURATION SCOLAIRE

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

O Recueil de données dans le cadre de I’étude TO de suivi de
I'approvisionnement de la restauration collective en produits
durables et de qualité (résultats attendus en juin 2021)

» module spécifique sur la mise en ceuvre de I'expérimentation d"un
repas végétarien hebdomadaire en restauration scolaire

» Nécessité d’élaborer les indicateurs a mesurer

O Mise en place d’un sous-groupe

Participation du GECO FS



ATELIER SENIORS

Programme :

*0h30-10h -Accueil Café

*10h-10h05- Introduction Laurent Haegeli -Hervé Gourtay

« 10h05-10h30- Les séniors Qui sont -ils ?
Frangois Guillon Alim50+

* 10h30-11h15 -Structure du marché, acteurs, visions et perspectives,

Guy Fontaine Directeur du Développement et Innovation /Groupe SOS Séniors

* 11h15 -12h05 L’Alimentation des Séniors en situation de dépendance 50 mn_
Les principales pathologies : Enjeux, Réponses freins et approches notamment sur :
-La Dénutrition : Enrichissement curatif ou préventif, sources de protéines (veggy, animale). Quelles normes d’enrichissement protéinique/Jour, besoins, ...
-La Dysphagie : Les mixés et textures modifiées : Quels marchés? Quelles innovations
-Quelles attentes vis-a-vis des IAA ?
Floriane Lenoir Directrice de Silver Fourchette
Véronique Mourier responsable Nutrition Elior Santé

* 12h05-12h15 Quelles réponses , opportunités et places pour les IAA :
Développement Produits, Formation des salariés de nos entreprises (conseillers culinaires, marketing...)
Retour d’expériences Laurent Haegeli Cap Traiteur-Groupe SOLINA

*12h15-12h25 Echanges

*Conclusion Laurent Repelin Président du GECO Food service 5 mn
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23 Entreprises

Etes vous satisfait?

ATELIER SENIORS BILAN

Quelles interventions ?

souhaitez vous que le GECO
poursuive sur cette thématique
?Souhait de themes

Autres remarques

Alim50+, Elior, Silver Fourchette pour la clarté , la

oui . - . oui! Portage , textures, indus vs labos
complémentarité et qualité des propos
sujets bien liés sans trop se répéter,ils couwrent une grande une plus grande information sur ou une vision a 0-10-15-20 ans les besoins
partie des besoins des séniors en RHF Interventions de haute lindustriel peut se placer Par quel étudiés sur les futurs séniors et
Oui qualité canal ? Quel cheminement tendances de nos jours
oui Bonnes interventions trés complétes oui
. . . . . portage a domicile Cible 65-74 ans
. chiffres clés -prisme ( logement alimentation asso) exemple X ! )
oui P Interventions des Pouvoirs Publics
opérationnels P =
Corps médical Eco systéeme
Véronique Mourier Elior pour ses explications sur la Roadtomarket et bonne
oui démarche dénutrition dysphagie- Laurent Hageli pour compréhension des différents
v I'approche roadtomarket intervenantsds le proessus d'achats
SOS Séniors car approche intéressante et jamais vu N L . a
. . . . Portage a domicile-projet Repas a N .
oui auparavant sur d'autres conférences Bons exemples de silver I'hépital Format 3 h trés bien
Fourchette et ELIOR travaillant les séniors P
oui Silver fourchette exemples concrets et belle démarche panorama des solutions alimentaires
humaine Alim 50+trés clair et complet actuelles -Communication marketing
oui présentation du marché ALIM50+ et Elior Oui Marché spécifique Portage de
repas par ex.
oui Données Marché Evolution des tendances

ras

oui tout a fait

Alim50+ pour compréhension segmentation EHPAD
Comment cela fonctionne?Elior Que font-ils?

oui trés bon format Echanges avec les
diéteticiennes représentants des
maires

Silver Fourchette et Elior trés adapté a cequ'on peut

oui . Portage Repas
rencontrer sur le marché g P
af Silver Fourchette pour la description des initiatives clés et Circuit de décision pour convaincre P VY S U
Elior réponses concrétes Dénutrition Plan de communication pour le BtoB P
séniors
Interventions trés intéressantes avec des supports de qualité |oui a poursuivre peut-étre en
acteurs maitrisant bienleurs sujets +++1ére intervention rencontrant des personnels d'EHPAD,
anf ALIM50+ Beaucoup d'infos intéressantes sur une population |certains distributeurs pour apporfondir [Choix du lieu parfait Trés bonne
plus complexe que je ne le pensais J'aurai aimé que soit leurs contraintes /besoins +faire un organisation Encore merci
abordé plus profondément la partie Nutrition enrichissement [benchmark des produits séniors actifs
veggie chez les séniors..) en GMS pour inspiration
oui
oui Rappel des données chiffrées macro ' ALIM 50+, illustrations Thématique des ieunes séniors
Silver Fourchette et groupe SOS notamment 4 J
la présentation sur qui sont les séniors? afin de mieux
oui comprendre ce segment les cibles et leurs besoins mais aborder diiférents aspects de

aussi lintervention d'Elior sur les approches et pathologies

l'alimentation spectre plus large

ras

rochains projets ?
Le portage a domicile

Les séniors en
restauration
commerciale (Cible 65-
74 ans)

Les séniors actifs en
restauration
d’entreprises et
commerciale

+
Un sous groupe pour
une approche plus
approfondie de la
Dénutrition ( besoins
nutritionnels ,
enrichissements,
évaluations etc.)
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ALIMENTS ULTRA TRANSFORMES

Le bruit ambiant ne retombe pas ( vs PNAN -PNNS 4)- peut-étre méme dans les
recommandations sur nos marchés ( CNRC GT Nutrition cf Dgal).

Aux Journées Francophones de Nutrition (JFN) a Rennes:
le poster des équipes EREN (S.Hercberg, | Souchon, M Touvier C Julia)

qui proposent la mise en place d’un score de transformation des aliments qui permettrait de
dissocier « la formulation des aliments de leur transformation ». Un point de vigilance - les
sources a partir desquelles les chercheurs se basent pour les diagrammes de transformation
(source Techniques de I'ingénieur, ou les fiches peuvent souvent dater de plusieurs années et ne pas tenir
compte des derniéres technologies employées par les industriels) Comparaison de leur scoring avec
1500 aliments de Nova
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Pubmed : nombre de publications
sur les AUT en -~ ,
— Partagé parle CNIEL / ATLA

EEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEE
(SOURCE PRINCIPALE PUBMED INTERROGEE LE 15/01/2020

2
|,
2

/

_




e
QP R0

.
ALIMENTS ULTRA TRANSFORMES

un peu de positif ©

Un rapport Ogali sur les additifs qui confirme une baisse dans leur utilisation notamment sur les produits a MN , un état des lieux par secteur
(Fichier Excel),
Lien Article LES ECHOS

Résumé ANSES
Sur la période 2008 - 2016, 78 % des produits alimentaires analysés mentionnent au moins un additif dans leur liste d’ingrédients.

Seuls un petit nombre d’additifs sont fréquemment utilisés : sur environ 400 additifs actuellement autorisés, 42 sont retrouvés dans au moins 2 %
des aliments et seulement 8 additifs sont identifiés dans au moins 10 % des aliments.

Les additifs les plus utilisés sont :

4 I'acide citrique (E330)régulateur de I'acidité, qui est mentionné sur 23 % des produits ;
4 les amidons modifiés, épaississants, qui concerne 22 % des produits ;
v les lécithines (E322), émulsifiants, présents dans 17 % des produits.

53 % des produits étudiés contiennent moins de trois additifs différents,

4 % des produits utilisent au moins dix additifs. |l s’agit principalement des viennoiseries et desserts surgelés (16 %), de produits traiteurs frais (15
%) et de glaces et sorbets (12 %).

Par segments de marché, les marques nationales présentent le plus de produits sans additif (27 %), suivies des marques de distributeurs (21 %),
puis des produits premiers prix (20 % des produits des marques de distributeurs entrée de gamme et 19 % des produits issus du hard discount

Parmi les 46 additifs les plus utilisés, quatre sont en augmentation : + 2 points pour les caroténoides employés comme colorants (E160a), + 1
point pour les carbonates de sodium (E500) utilisés comme poudre a lever, + 0,4 point pour les pectines (E440) qui servent notamment de
gélifiant, + 0,3 point pour les anthocyanes (E 163) utilisés comme colorants;

Le nombre de produits avec additif augmente significativement pour les compotes (+ 10 points), notamment du fait de I'emploi d’antioxydants tels
que de l'acide ascorbique.


https://www6.versailles-grignon.inra.fr/aliss/content/download/4033/39777/file/OQALI_2019_Rapport%20Additifs_1.pdf
Documents/Nutrition/Année 2018/AUT/Les_Echos_L'agroalimentaire utilise moins d'additifs 201119.pdf
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SOMMAIRE

ALIMENTS ULTRA-TRANSFORMES — CE QU’IL FAUT SAVOIR

. o 04/09/2019
Po I n t S u r I e S I |Vra b I es 1. Définitions en lien avec la transformation des aliments et notion d’ultra-transformation
O Rédactio n d’u ne note AN IA Su r Ies n Otions e n I ie n avec 1:2: Effet matrice et nctk;n d'aliments ultra-transformés
. . o - 2. Classifications en fonction du degré de transformation
I'ultra transformation et Classification NOVA

2.2. Classification SIGA
2.3. Autres classifications

Cible: Note interne é destination des adhérents 3. Ce qui est reproché aux aliments dits « ultra-transformés »

. 4, Parti it it de tion des ali its ultra-transf &
et collaborateurs uniquement 01, Commurauté scientbose

4.2. Institutions et pouvoirs publics
4.3. ONG et associations de consommateurs

S. Acteurs utilisant la classification nova comme base de notation
5.1. OpenFoodFacts

o Des fiches sur les procédés de Niveau 4 dans la classification nova 2=

5.3. Buyor not

6. Enjeux médiatiques

( Hydrogénation, Pré-traitement par friture ,fonctions des ingrédients,
Recomposition remodelage)

o Rappel GECO Food service s’est porté volontaire sur Fiche Recomposition Remodelage qui concerne
plutot du formage (Nuggets, boulettes, galette, « saucisses ») les autres fédérations (FICT,ADEPALE pas
tres enclines a se positionner ?

Qu’en
pensez-vous?

Point sur les outils de communication
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ANIG STRATEGIE COMMUNICATION ANIA = AUT
4 DECOUVREZ CE QUE

~ VOUS MANGEZ!
7, BET9 NOVEMBRE 2019

MOBILISEZ-VOUS |

INTEGRER LES VIDEOS /FICHES A LA DEMARCHE « DECOUVREZ CE
QUE VOUS MANGEZ »

» LANIA a validé un budget Communication dédié

® Contexte d'ouverture et de transparence sur la transformation
alimentaire

® Fournir du contenu a la journée ANIA 2020

" Permet de ne pas étre attaqué frontalement sur le sujet mais de
répondre aux attaques en expliquant nos métiers de transformation de
facon pédagogique : Accompagnement du grand public par la preuve

" Montée en puissance progressive jusqu’a la journée

" |mplication des entreprises / experts et ouverture des usines

> Le sous-groupe bénéficiera de 'appui de I'agence de Communication
ANIA + service COMMUNICATION pour :

ni@ " Formulation des messages
WAl LLA ® Conception des vidéos .
b?’oﬁli“_lon'p‘ll';'llﬂnnltﬂ_ €5

Industries Alimentaires
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1. Gestion du sujet « Bio » par ’ANIA

» Relation ANIA/SYNABIO

» Participation a 'INAO

i « Commission « Produits transformés » du CNAB

(Comité National de I'’Agriculture Biologique)

LA QUALITE

- Une convention est en cours de discussion entre I’ANIA et Synabio afin de déterminer comment les deux structures peuvent avancer ensemble sur la thématique et
mettre en place un échange d’informations.

- L’ANIA a pris contact avec I'INAO afin de voir comment étre intégrée au mieux aux discussions et participer a la Commission « produits transformés » du CNAB
(Comité Nationale de I’Agriculture Biologique)
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Calendrier, contexte, ... ,
UNE COURSE DE FOND QUI N’EST TOUJOURS PAS FINIE

Prés de 7 ans de travaux législatifs au niveau européen

Objectif initial: « renforcer la confiance du consommateur via des réglasplus strictes et une
meilleure hannonlsation »

a nlm Source : Synabio, déc. 2019 6 /
Association Natiol les ’ %

Industrias Alimantaires
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Principaux points évoqués sur les actes délégués et d’exécution relatif a la partie « transformation » qui doivent étre
adoptés par la Commission européenne

Additifs alimentaires et auxiliaires technologiques :
La révision de I'annexe VIl du reglement bio 889/2008 a été votée et devrait étre publiée prochainement.

Produits de nettoyage et de désinfection :
Une liste positive de produits autorisés sera dressée.

La France a adressé a la Commission Européenne une liste des substances actuellement utilisées, en
demandant que tous les biocides utilisés de maniere générale (y compris en conventionnel) soient autorisés.

la CE examinera les substances qui sont le plus demandées par les différents Etats membres afin d’établir la
liste. Pour I’"heure, pas de visibilité sur 'ensemble des criteres qui guideront I'établissement de la liste.

Ingrédients agricoles non bio :
La révision de I'annexe IX listant les ingrédients d’origine agricole non bio pouvant étre utilisés en bio est
toujours en discussion. Il y a une volonté d’aller vers une liste tres courte avec des mises a jour régulieres.
Le fonctionnement des dérogations nationales change, celles-ci sont désormais gérées par I'INAO.

Les dérogations nationales seront notifiées a la CE qui en fera une synthese, toutefois la création d’'une base de
données synthétisant ces dérogations n’est pas prévues. Il est indiqué que Synabio pousse en faveur de la
publicité de ces données.
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Il ressort des échanges la nécessité que I’ANIA ait sa voix propre et puisse porter ses positions.

Relevés de décision

@ANIA : Echanger avec le SYNPA concernant les travaux de Synabio sur les micro-organismes
génétiquement modifiés

@ANIA : Informer FoodDrinkEurope qu’un groupe de travail sur le Bio est créé a 'ANIA et insister
sur le besoin gu’un groupe similaire existe a FDE

@ANIA : solliciter I'intervention de I'INAO lors d’'une réunion du sous-groupe

@ANIA : prendre contact avec la DGPE

@Unilever : Adhérent a 'Afise, va se renseigner sur le travail entrepris avec I'INAO sur les produits
de nettoyage et de désinfection

@SNIAA : « Quid du statut des ardmes requalifiés en ingrédients agricoles ? » Le SNIAA va creuser
la question et reviendra vers ’ANIA.

Et vous—> Quels sont vos

besoins ? Interrogations ?
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POINT SUR LAGRICULTURE BIO

L'objectif de 15% de surfaces en agriculture bio en 2022 "hors d'atteinte" (Sénat)

v

L'objectif de 15% de surfaces bio en 2022 est "hors d'atteinte", selon un rapport du Sénat qui
épingle I'action menée par I'Etat pour soutenir le développement de I'agriculture bio ainsi que
les soutiens . Une des raisons principales invoquées par la commission: les moyens de |la
politique de développement de I'agriculture biologique sont "saupoudrés dans des budgets
épars" et manquent de lisibilité. Des financeurs "éparpillés", qui vont des fonds européens au
budget du ministere de |'agriculture en passant par les agences de I'eau, suivent "des logiques
d'intervention différentes" alors qu'elles devraient étre "théoriguement unifiées", assure le

rapport.
+ Le Monde - 06/02/2020 : L'agriculture biologique va manquer ses objectifs



https://www.pleinchamp.com/actualites-generales/actualites/l-objectif-de-15-de-surfaces-en-agriculture-bio-en-2022-hors-d-atteinte-d-apres-le-senat
https://www.lemonde.fr/economie/article/2020/02/05/l-objectif-de-convertir-15-de-la-surface-agricole-utile-au-bio-d-ici-a-2022-est-hors-d-atteinte_6028506_3234.html
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UN NOUVEAU CAHIER DES CHARGES

Les produits bio ont représenté 6 % (en vaIelB Eélﬁu 5@ Nsl;§al§1|cgmerciale en 2018->230 M€

A partir du ler janvier 2020, via un arrété du 9 décembre 2019
un nouveau cahier des charges élaboré par I'INAO (Institut National de I'Origine et de la Qualité).
3 niveaux de certification :

> lacatégorie 1 qui correspond a I'introduction de 50 % a 75 % d’ingrédients biologiques en valeur d’achat (part:
des achats de produits bio dans la valeur totale des achats en bio et non bio du restaurateur)

> lacatégorie 2 pour I'introduction de 75 % a 95 % d’ingrédients biologiques en valeur d’achat
» lacatégorie 3 quicorrespond a l'utilisation d’au moins 95 % d’ingrédients biologiques en valeur d’achat

Un audit annuel a la charge du restaurateur (a partir de 500 € selon la taille de établissement)
réalisé par un organisme certificateur agrée,

Notification aupres de de I'’Agence Bio l'autorisant a communiquer auprés des clients

Le logo AB (avec la mention du pourcentage de son engagement) sur sa carte.

Parallelement, les restaurateurs utilisant < 50 % de bio (en valeur d’achat) conserveront la possibilité de mentionner sur leur
cartes «plat bio» ou «menu bio », sans donner lieu a une notification aupres de I’'Agence Bio.

150 restaurants travaillant des produits bio se sont notifiés aupres de I’"Agence Bio qui mise sur ce nouveau
des charges, « plus progressif », 3 a Paris
plus simple et moins contraignant que la version précédente, pour séduire les professionnels.

AGRICULTURE
BIOLOGIQUE

RESTAURATION
5':]":' 0 758 95%

AGRICULTURE
BIOLOGIQUE

RESTAURATION

s00e 75%0 958

AGRICULTURE
BIOLOGIQUE

RESTAURATION
500 75% 95%



https://www.legifrance.gouv.fr/affichTexte.do?cidTexte=JORFTEXT000039481757&categorieLien=id
https://www.restauration21.fr/restauration21/2013/09/certification-bio-la-restauration-commerciale-pas-franchement-emball%C3%A9e.html

---------- UN NOUVEAU CAHIER DES CHARGES
RESTAURANTS BIO

8.4. Récapitulatif des différentes possibilités de communication
en lien avec les catégories de certification

Produit{s) biodansle | Typede Allégation Logo Certification / Logo Certification / Logo
restaurant contrdle autorisée | ingrédient(s) Quantité produits Plat(s) et Menu(s)
L
Ingrédient(s) BIO gaccer | ANRxRle A B interdit optionnel
M AGRICULTURE
BIGLOGIGUE

wnons | sonaron | et o —

50% de Foppro en produits®  [ETEUTIONY |Ramicucrune
bie BiULoGIQuE BLOLARIALE
o = RELITAURATION
50% mw v
2 ou ‘ optionnel
- |AanmicuLTune N G
ploLoGIaus |810L0QI0UE
e | RESTAURATION
\ o o % | we T5% e
AGRICULTURE AGHICULTUNE AGRIOULTURY
BlOLOGIOuN fleLoa1aus RIOLOGIAUE
RESTAURATION
s e 95%
AGIICULTURE AGRICULTURE

BIRLOGIGUR RIDLOGIOUS

* sl justifié por embalioge ou opprovisionnement
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INCO INFORMATION DU CONSOMMATEUR

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

Y
,043
UL

a

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 I'ingrédient primaire est requise:

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

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

Etiquetage (volontaire ou obligatoire selon I'art. 26.2 d'INCO)
du pays d'origine ou du lieu de provenance de la denrée

NG
- ~

e p
Lingrédient(s) primaire(s) a (ont) un pays Uingrédient(s) primaire(s) a (ont) un
d'origine ou lieu de provenance identique pays d’origine ou lieu de provenance
a celui de la denrée différent de celui de la denrée
i e YNy
Soit étiquetage du pays d’origine Soit indication du pays d'origine ou
Pas d'étiquetage complémentaire ou le lieu de provenance de(s) du lieu de provenance de(s)
I'Ingrédient(s) primaire(s) l'ingrédient(s) primaire(s) comme
l étant autre que celui de la denrée
En utilisant au choix les différentes En utilisant une déclaration telle que :
aires géographiques proposées « Le/les [ingrédient(s) primaire(s))] ne
(ex: « UE », « non-UE », « UE et non- provient/proviennent pas du [pays
UE », Etats membres, régions, etc.) d'origine ou lieu de provenance de la

denrée] » ou toute autre formulation
similaire susceptible d’avoir le méme
sens pour le consommateur


https://eur-lex.europa.eu/legal-content/FR/TXT/PDF/?uri=OJ:L:2018:131:FULL&from=FR
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INCO INFORMATION DU CONSOMMATEUR

Publication du Q&A de la Commission européenne

Guide ANIA FCD en cours de finalisation :

Modifications du document - nécessité d’échanger sur les derniers points de questionnement, a
savoir :

v"  Iinterprétation de Sophie Dussours sur I'impossibilité d’indiquer 'origine des ingrédients
primaires dans la liste d’ingrédients

v mention UE et/ou non UE, « majoritairement », « selon appro ».... : quelle mention utiliser
pour faire face aux contraintes/variabilité d’approvisionnements ?

v' pour les produits de la péche, comment indiquer 'origine (zones FAO ou zones maritimes)
pour les produits de la péche, un renvoi au pavé de datage est-il possible ?

v"  les denrées AOP / IGP n’entrent pas dans le champ d’application, qu’en est-il de la mention
d’origine des ingrédients primaires AOP/IGP ?

<



Documents/INCO/Textes réglementaires/CE - QA Origine de l'ingredient primaire - 2020 0131 - vDef.pdf
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G INCO INFORMATION DU CONSOMMATEUR

La transmission de I'information est différente selon les fonctions des denrées alimentaires. On considére :

Produit alimentaire Produit alimentaire
« ingrédient *» soumis « remis au consommateur
au réglement final » soumis au
d’exécution (UE)2018- réeglement d’exécution
775 (UE)2018-775
Si mise en avant sur etfou| o . tsur| la denrée est remise au La denrée remise par la
I'emballage extérieur I mise en avant suria consommateur dans le cadre collectivité au
(pack) Fiche technique du d’une prestation de service (= consommateur est 3
produit unité de consommation*) : La considérer comme une
denrée n’est pas une unité de unité de vente (elle
vente (seuls les allergénes et porte toutes les
l Dénomination de vente sont . . .
i , mentions obligatoires)
/ \ présents sur I’emballage
L’origine de 'ingrédient primaire nrimairel |
A . v
dans le méme champ visuel que la o o : f
I'origine de I'ingrédient Le réglement 2018-

mise en avant (ex symbole, e K
- . primaire dans le méme
Fabriqué en, etc.) sur le pack ) .
o champ visuel que la mise
(Emballage extérieur) et/ou sur en avant (ex symbole,

la Fiche technique du produit Fabriqué en France etc.)

775 s’applique sur
I'étiquette
attachée au
sur la Fiche technique du produit (Mention
produit et/ou sur relative a I'origine
'emballage extérieur de l'ingrédient ce fO rmat
(pack) primaire)

Recommandation GECO F S
Non reprise par I’ANIA sous

Attention**

Que souhaitez vous faire ?
*On entend par produit ingrédient, une denrée alimentaire qui va étre préparée, transformée, fractionnée ou découpée
(cf guide ANIA FCD sur INCO- Cas particulier des produits Commercialisés en RHD )
Le fractionnement correspond a toute action d’extraction ou désolidarisation d’une denrée alimentaire de son emballage de
regroupement (unité de vente) pour étre allotie en vue d’une livraison dans un restaurant satellite ou assemblée sur un plateau

pour étre servie a un patient, en présentoir ou dans une vitrine a un consommateur final (=unité de consommation). R a p p e I N Ot e | N CO
** Si 'opérateur a fait le choix d’apposer toutes les mentions y ¢ I'origine ou lieu de provenance sur I’emballage primaire, alors le R H D

reglement (UE)2018-775 s’impose.

Le réglement d’exécution ne s’applique pas aux catalogues en B to B.


file:///C:/Users/Laurence VIGNE/Desktop/Documents/INCO/2019/Note Inco RHD _2019.pdf

&eGECO
QP DECRET FRANCAIS N° 2018-1239 SUR LETIQUETAGE OBLIGATOIRE DE ’ORIGINE DU
LAIT ET DE LA VIANDE EN TANT QU’INGREDIENTS

Fin du décret francais en principe le 31 mars 2020

volonté de la France de prolonger le décret n® 2018-1239

La France aurait notifié aupres de la Commission européenne une prolongation du décret
jusqu’au 31 décembre 2021.

En I'absence d’objection de la Commission européenne, le projet de décret devrait passer en
Conseil d’Etat, afin d’étre publié avant le 1er avril 2020.



https://www.legifrance.gouv.fr/affichTexte.do?cidTexte=JORFTEXT000037853025&categorieLien=id
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INFORMATION DU CONSOMMATEUR DECRET SUR
L'ETIQUETAGE DE L'ORIGINE DES VIANDES EN CHF

v’ Comme annoncé par le Gouvernement le 15/10, un projet de décret sur |'étiquetage
obligatoire de 'origine des viandes en restauration hors foyer a été notifié le 18/11 a la
Commission européenne. La période de statut quo prendra fin le 19/02/2020. Le projet de
texte prévoit une entrée en vigueur le 1/04/2020.

v'  Ce projet de décret vient modifier le décret n° 2002-1465 du 17 décembre 2002 sur
I’étiquetage des viandes bovines dans les établissements de restauration collective et
commerciale. Il I'étend aux plats contenant un ou plusieurs morceaux de viandes porcines,
ovines et de volailles. Il s'applique aux viandes achetées crues par les restaurateurs et non aux
viandes achetées déja préparées ou cuisinées.

v" Pour plus de détails sur la notification : notification 2019/564/F

Note sur l'étiquetage de l'origine

sur produits laitiers et viandes
Quels besoins pour vos clients



https://ec.europa.eu/growth/tools-databases/tris/fr/index.cfm/search/?trisaction=search.detail&year=2019&num=564&dLang=FR
http://ec.europa.eu/growth/tools-databases/tris/nview.cfm?p=2019_564_FR_FR

DIVERS

QNI' Food Service
Nos solutions alimentent votre performance



&@GECO
QP roseriee

DIVERSES PUBLICATIONS

. Livre blanc du SNRC « Les enjeux de la restauration collective »

. Terra Nova Les enfants a table Accélérer la transition alimentaire dans les cantines scolaires

. Révolution(s) en cuisine(s) les futurs en restauration durable cabinet UTOPIES

et la Fondation Metro
. Education a '’Alimentation Etats Généraux Alimentation lle de France

. Programme National Alimentation 3

UTOPIES®

PROGRAMME NATIONAL A
POUR L'ALIMENTATION
TERRITOIRES g €3
EIACTION oy 1

2019-2023

= DES CHAMPS
AUX ASSIETTES

Les Iycéens franciliens font leurs
Etats généraux de I'alimentation !

De: ot des pl

des plstes
travalller avec les Jeunes sur I'alimentation durable



http://www.snrc.fr/stock/quesaisje1.pdf
http://tnova.fr/rapports/les-enfants-a-table-accelerer-la-transition-alimentaire-dans-les-cantines-scolaires
http://www.utopies.com/wp-content/uploads/2019/12/EtudeUTOPIESshort_re%CC%81volutions-cuisines_WEB-1.pdf
http://bit.ly/2O4lOuQ

FOCUS PNA 3

# POSITIVE AGRICULTURE, POSITIVE ALIMENTATION

3 AXES

Justice sociale : améliorer la qualité nutritionnelle de l'offre alimentaire,
lutter contre la précarité alimentaire et renforcer l'information du consommateur

Lutte contre le gaspillage alimentaire : jeter moins, c'est manger mieux

Education alimentaire : développer I'éducation & I'alimentation de la jeunesse
et valoriser le patrimoine alimentaire

2 LEVIERS
Restauration collective : un partenaire gagnant pour |'alimentation

Projets alimentaires territoriaux : unir les forces locales au service d'une meilleure

alimentation
27 LES LEVIERS POUR ACCELERER LA TRANSITION ALIMENTAIRE
27 1. Larestauration collective : un partenaire gagnant pour l'alimentation
28 Action 23, Dés 2019, mobiliser la restauration collective pour assurer un approvisionnement de 50 % de produits
biologiques, de qualité ou durables dici 2022
28 Action 24. Dés 2019, promouvoir les protéines végétales en restauration collective
29 Action 25. Entre 2019 et 2021, seront publiées puis diffusées les nouvelles recommandations nutritionnelles pour les
menus de restauration collective, notamment scolaire
29 Action 26. Dés 2019, déployer la formation « Plaisir  la cantine » dans les établissernents scolaires et en 2020 l'adapter
aux EHPAD
Action 27. Dés 2019, promouvoir la charte nationale pour une alimentation responsable et durable dans les établissements
médico-sociaux
Action 2E. Dés 2019, soutenir les collectivités et les acteurs économiques pour aller vers la substitution du plastique
dans les cuisines centrales (MTES)
31 2. Les projets alimentaires territoriaux (PAT) : unir les forces locales pour une meilleure
alimentation
31  Action 29. Dés 2019, soutenir les acteurs locaux dans le développement de projets alimentaires territoriaux, par
I'élaboration de boites a outils, dindicateurs, de formations
32 Action 30. Dés 2020, promouveir les projets alimentaires territoriaux au service des initiatives locales vertueuses

permettant d'ancrer une alimentation de qualité, saine et durable dans les territoires et lutter contre la
précarité alimentaire
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LES ACTIONS PHARES DU PNA

LES AXES DU PROGRAMME NATIONAL POUR L'ALIMENTATION (PNA)
1. Justice sociale
AMELIORER LA QUALITE NUTRITIONNMELLE ET DIVERSIFIER L'OFFRE ALIMENTAIRE
Action 1. Diés 2020, fixer des objectifs de réduction de sucre, de sel et de gras et d'augmentation de fibres et promouvoir
les démarches d'engagement volontaire des acteurs économigues pour 'amélioration de la qualité de 'offre
alimentaire en s'assurant de leur respect
Action 2. Suivre de fagon pérenne Févolution de la qualité de Foffre alimentaire via FObservatoire de Falimentation
Action 3. Mesurer Fimpact sur les comportements alimentaires et l'exposition des populations
Action 4. Diés 2019, développer un volet alimentation humaine dans la stratégie protéines francaise
LUTTER CONTRE LA PRECARITE ALIMENTAIRE POUR UNE ALIMENTATION PLUS SOLIDAIRE
Action 5. Dés 2019, développer les initiatives territoriales de lutte contre la précarité alimentaire
Action 6. Diés 2019, améliorer la qualité et la diversité des dons alimentaires
Action 7. En 2020, mettre a disposition des travailleurs sociaux et des bénévoles des outils pédagogigues numériques et
interactifs pour mieux accompagner les personnes en situation de précarité vers une alimentation favorable
a leur santé
RENFORCER LINFORMATION DES CONSOMMATEURS
Action 8. Dés 2020, rendre facilement accessible aux consommateurs les analyses menées par FObservatoire de
I'alimentation sur la composition des aliments, au-dela de la qualité nutritionnelle
Action 9. Dés 2019, construire de maniére concertée au sein du CNA une démarche expérimentale relative a l'étiquetage
des modes d'élevage
Action 10. En 2020, aprés concertation au CHA promouvair finformation du consommateur sur les différentes compasantes
(nutritionnelles, sanitaires, environnementales) de la qualité des produits alimentaires.
Action 11. Dés 2019, Fexpérimentation sur lorigine du lait et des viandes utilisés en tant qu'ingrédients sera prolongée
Action 12, En 2020, Fexposition des enfants et des adolescents & la publicité pour des aliments et boissons non
recommandés sera réduite
Action 13. Dés 2020, sassurer de la qualité et de la fiabilité des applications numérigues informant le consommateur
sur ses choix alimentaires

2. Lutte contre le gaspillage alimentaire

Action 14, En 2020, étendre les dispositions de la loi Garot aux secteurs de la restauration collective et agro-alimentaire
Action 15. Dés 2019, promouvair le « gourmet bag » auprés des clients et des restaurateurs

Action 16. Dés 2020, créer un défi national « 2éro gaspi » dans les colléges et les lycées

Action 17, Mieux expliquer au consommateur la signification des dates de consommation des denrées alimentaires

3. Education alimentaire

DEVELOPPER LEDUCATION A LALIMENTATION DES PLUS JEUNES

Action 18. Dés 2019, 'éducation a 'alimentation de la maternelle au lycée sera renforcée par le développement d'outils
pédagogiques dédiés a I'sducation a lalimentation

Action 15, Dés 2020, faire des éléves et des professeurs de Fenseignement agricole les ambassadeurs du PNA

Action 20. Poursuivre les « Classes du go(t » et agir en faveur de F'éveil du godt chez les jeunes

Action 21, Dés 2019, promouvoir le programme scolaire « Fruits et légumes a 'école » et « Lait et produits laitiers a I'école »

VALORISER NOTRE PATRIMOINE ALIMENTAIRE

Actinn 27 Fn 2020 rréer une inurmée natinnale intitulée « | < coulisses de Falimentation =
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CoMMISSION NUTRITION QUALITE SANTE

Calendrier 2020:

Mardi 11 Edue
Mardi 9 Juin
Mardi 6 Octobre
Mardi 8 Décembre

MERCI DE VOTRE PARTICIPATION



