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RAPPEL DES REGLES DU DROIT DE LA CONCURRENCE

Les adhérents du GECO Food Service et les participants aux réunions
s’engagent a respecter les regles du droit de la concurrence.

En particulier, ils ne doivent pas communiquer ou échanger d’informations
sensibles concernant leur politique et stratégie commerciale, marketing,
publicitaire, industrielle et d’achat, notamment toute information relative
aux prix, conditions de vente, opérations promotionnelles, bénéfices,
marges, parts de marché, méthodes et colts de production, de distribution
et d’approvisionnement.

Le processus d’élaboration de positions établies ne doit pas servir de
prétexte aux entreprises pour coordonner leur stratégie ni leur permettre
d’'imposer individuellement leur position dans un but qui leur est propre.

Chaque entreprise est responsable de sa stratégie commerciale et des
décisions qu’elle prend a ce titre.
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1 Ordre du jour

* Bilan 2022

* NUTRITION

-Recommandations alimentaires et projet d’arrété scolaire : Point a date / livrables a définir
-Recommandations alimentaires pour les enfants de moins de 3 ans

- Transformation alimentaire (AUT)

- Nutri- Score

-Alimentation des Séniors : Atelier #3/Alim 50+

-Note Anses sur le cholécalciférol

-Autres sujets de politiques nutritionnelles

* INFORMATION CONSOMMATEUR
-DDM : Décret n°® 2022-1440 du 17 novembre 2022 relatif aux modalités de I'information des consommateurs au sujet du
caractere consommable des denrées alimentaires
- Gaspillage alimentaire : Derniers chiffres EUROSTAT -Le label National « Anti-gaspillage alimentaire » Norme AFNOR -
Expérimentation réservation des repas
- Affichage environnemental UP DATE

* DIVERS
-Sondage Kantar sur I'influence des labels, mentions, scores sur les choix des consommateur
-Education alimentaire projet européen EFFECT

* Tour de Table
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Liste des inscrits

ANDROS Restauration DEVIGNERAL Clémence Responsable Mkg
BEL CROSLAS Morgane Chef de marques
BEL WERY Cecilia Nutritionnist
BONDUELLE FAVARD Jean-Yves Diététicien-Nutrition Project manager
CAP TRAITEUR RAJOELINA Aina Chef de produit NUTRISIS
CHARLES&ALICE JOURNET-VITTOZ Lena Marketing Food service
CONDIFA THALMANN Nathalie Marketing Manager
CONDIFA SPATZ Marie Chef de Produits Junior Alsa
D'AUCY FoodService (Groupe Eureden) MEUNIER Sylvie Responsable Qualité
ESPRI RESTAURATION LEPREVOST Valentin Marketing Food service
ESPRI RESTAURATION BEUNET Héléne marketing Food service
ESPRI RESTAURATION BOUTIN Margot Chef de projet R&D
EURALIS PETIT RECKER Jessica Responsable réglementaire et Nutrition
FLORETTE Food Service France MEWTON Claire Chef de Projets RD
LACTALIS Consommation Hors Foyer BENOIST Clément Ingénieur Affaires Réglementaires
LACTALIS Consommation Hors Foyer KLEIN Joélle Chef de Groupe Convives & MDD
LACTALIS Consommation Hors Foyer LIGNEUL Amandine Direction Nutrition
LES ATELIERS DU GOUT DESAINTPAUL Christine Chargée des affaires réglementaires
LESIEUR Professionnel BOEGLIN Anais Affaires Réglementaires&Nutrition
LSDH BOMBART Aurélie Affaires réglementaires
MacCain TRUPIN Manuelle Key Account Manager Restauration Sociale
Responsable Nutrition

MARIE /LDC BON Alexandra Cellule Recherche et Innovation
MARTINET GRINBERG JORIS Marketing Food service
MERIEUX NutriSci CIVAA - Servi

o, utn C|enf:es/ ervice TREDAN Sophie Responsable Conseil réglementaire
Conseil Réglementaire
NESTLE Professional France GRANDJEAN Guillaume Ingénieur Nutrition
NESTLE France CATRYCKE Laurent Affaires réglementaires
NUTRITION SANTE JOUBREL Gwenaéle HEAD OF SCIENCE NUTRITION & REGULATORY
SAVENCIA Fromage & Dairy Foodservice  |REALINI Justine Responsable Qualité
Sodiaal Food Experts CHOQUE Benjamin Responsable Pole Nutrition
Sodiaal Food Experts SOUYRIS Léa Responsable Qualité SFE
Sodiaal Food Experts BRETON Virginie Responsable pdle affaires réglementaires Groupe
SOULIE RESTAURATION VIALARET Julie Assistante Qualité
OLGA (TRIBALLAT Foodservice) GRIESS Stanislas Développement des Ventes
UNILEVER Food Solutions MARQUEZ Luisa Directrice AF Nutrition




> BILAN 2022
«p» GECO
3 réunions — 43 entreprises inscrites —90 participants FOOD SERVICE
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La veille reglementaire, juridique

et technique Le développement d'outils/livrables pour Des interventions de
les collaborateurs et les clients parties prenantes

+ Recommandations alimentaires du CNRC et * Un Atelier Séniors # 2 -Janvier 2022
projet d'un nouvel arrété (remplacant celui du ) . )
30 septembre 2011) * Un Atelier Séniors # 3 - Décembre
2022
cNour:lrrlnsecrz:aeI:r/lErVeosltiit:)rnastlon collective et - Des réunions Ad hoc sur le sujet AVANT DE JETER
Séniors (2 réunions) W\ W

* Menu végétarien

‘ Too Good To Go

+ Alimentation des séniors

+ Révision du réglement INCO
- DDM

+ Affichage environnemental

* Gaspillage alimentaire




NUTRITION

>Recommandations alimentaires et projet d’arrété scolaire : Point a date
/ livrables a définir

>Recommandations alimentaires pour les enfants de moins de 3 ans
>Transformation alimentaire (AUT)

> Nutri- Score

>Alimentation des Séniors : Atelier #3/Alim 50+

>Note Anses sur le cholécalciférol

>Autres sujets de politiques nutritionnelles
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. Recommandations alimentaires et projet d’arrété scolaire : Point a date / livrables a définir

PROGRAMME NATIONAL
DE L'ALIMENTATION
ET DE LA NUTRITION

Septembre 2019

>Rappel du contexte

> Entre 2019 et 2021, seront publiées puis diffusées les nouvelles recommandations nutritionnelles
pour les menus de restauration collective, notamment SEGISIFE (MAA/PNA, MSS/PNNS et ministére
de I'Education nationale et de la Jeunesse (MEN]))

Enjeu

Avec plus de 3,5 milliards de prestations servies chaque année, la restauration collective représente prés
de la moitie de la restauration hors domicile. Elle doit répondre aux besoins physiclogigues et nutrition-
nels des convives, et donc leur fournir des aliments sdrs, sains, en quantité suffisante et a leur godt, dans
un budget maitrisé et un temps contraint.

Action

Sur la base des nouvelles recommandations alimentaires du PNNS, les recommandations nutritionnelles
en restauration collective a destination de la petite enfance, des personnes dgées (dont les personnes en
EHPAD), du milieu scolaire et des adultes en entreprises seront mises a jour dans le cadre des travaux du
Conseil national de la restauration collective. Ces recommandations seront fondées sur les travaux d'un
college d'experts sans lien dintéréts.

Pour la restauration scolaire, larrété du 30 septembre 2011 relatif a la gualité nutritionnelle des repas
servis dans le cadre de la restauration scolaire sera revu sur la base des nouvelles recommandations
alimentaires.

Voie

Elaboration et publication de recommandations officielles. Publication d'un arrété sur la restauration
scolaire actualisant celui du 30 septembre 2011.

¥ En 2020, mettre en ceuvre un choix de menus dirigés dans le secondaire (MSS/PNNS et MEN])

Enjeu

La restauration scolaire occupe une place importante dans l'alimentation des éléves et leur éducation
alimentaire et nutritionnelle,

En 2011, une réglementation sur la qualité nutritionnelle des repas servis en restauration scolaire a eté
mise en ceuvre. Les repas consommeés par les enfants des écoles primaires correspondent a ces textes.
Ceux consommeés par les éléves du secondaire, du fait des choix multiples qui leur sont proposés dans
le cadre du libre-service, atteignent difficilement les objectifs nutritionnels définis par la réglementation.

Ainsi, par exemple, des crudités présentes au choix pour I'entrée sont délaissées au profit de friands ou
de charcuteries également présentés. Pour les desserts, les fruits frais sont en concurrence avec des
desserts sucrés tels que des gateaux ou des glaces.

Action

Mettre en place un choix dirige dans les etablissements du secondaire en donnant des choix de valeurs
nutritionnelles egquivalentes.

Incitative, etablissement de recommandations officielles, évolution de la reglementation.



. Recommandations alimentaires et projet d’arrété scolaire : Point a date / livrables a définir

Pilotage par le CNRC GT Nutrition pilotes DGS-AGORES-DGAL sous groupe adhoc ( E de GAVELLE —Christelle Courcel)

>2021-2022 Actualisation de la section restauration scolaire des Recommandations du GEMRCN 2015 :

avec les appuis scientifiques -recommandations récentes e

= Avis de 'ANSES sur les enfants de 4-17 ans-2019

= Avis du HCSP sur les repéres alimentaires enfants 2020

= AST de I’ANSES relatif aux recommandations nutritionnelles pour la mise en place
d’'une expérimentation en milieu scolaire de menus veégétariens 2020

= AST de I"ANSES sur les fréguences Menu végétarien scolaire-septembre 2021
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https://www.anses.fr/fr/system/files/NUT2017SA0142.pdf
https://www.hcsp.fr/Explore.cgi/Telecharger?NomFichier=hcspa20200630_rvisidesreprealimepourlesenfan.pdf
https://www.anses.fr/fr/system/files/NUT2019SA0205.pdf
https://www.anses.fr/fr/system/files/NUT2019SA0205.pdf
https://www.anses.fr/fr/system/files/NUT2020SA0101Ra.pdf
https://gecofoodservice.com/download/194/recommandations-nutritionnelles/1857/recommandation-nutrition2015-3.pdf

Recommandations alimentaires et projet d’arrété scolaire : Point a date / livrables a définir

Pilotage par le CNRC GT Nutrition pilotes DGS-AGORES-DGAL vis sous groupes Adhoc ( E de GAVELLE —Christelle Courcel)

SELFIDEAL
. : LA UUES"UQ ] BH[‘IVIXV_V =
>2022 GTs restreints T
N . . spe ey \ N . . , 2 2
=  Menus a choix multiples = Définition de regles sur les menus a choix multiples encadrés 9 @»&
qui seront intégrées au guide de recommandations A o

= Révision des grammages ( avec de nouvelles catégories, des ajustements et des bonnes pratiques d’utilisation)

Projet d’'un nouveau guide de recommandations alimentaire
Projet d’un nouvel arrété scolaire

GECO
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. Recommandations alimentaires et projet d’arrété scolaire : Point a date / livrables a définir

Rappel des obligations (Arrété du 30 septembre 2011)

Critere_1

Critere_2

Critere_3
Critere_4

Critere_5
Critere_6

Critere_7

Critere_8
Critere_9
Critere_910

Critere_911

Critere_912
Critere_913
Critere_914
Critere_915

Source Fiche GEMRCN
milieu scolaire 2015

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 aP/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 boeuf, 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

Description du critére

Critere_CNRC1 Entrée ou plat protidique de charcuterie

Critere_CNRC2 Entrée, garniture ou dessert de fruits ou légumes crus

Critere_CNRC3 Plats y?rojudlques ou garnitures constitués de lipides (>15g/100g) a frire
ou pré-frits

Critere_CNRC4 Plat protidique a P/L< 1

Critere_CNRC5 Plat protidique de poisson ou préparation d'au moins 70 % de poisson
Critere_CNRC6 Plat protidique dt? 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,

Critere_CNRC8 Garnitures de légumes (crus ou cuits)
Critere_CNRC9 Garnitures de féculents

Critere_CNRC910 Entree\ ou garniture ou plat protidique a base de céréales (semi-)
complétes

Critere_CNRC911 Entrée ou produit laitier : fromage avec >400mg Ca/100g

Critere_CNRC912 Produits laitier frais: yaourt ou fromage blanc

Critere_CNRC913 Desserts contenant > 20g de glucides simples totaux par portion et /ou
lipides (>15g/100g)

Critere_CNRC914 Entrée, garniture ou dessert a base de légumes secs

Critere_CNRC915 Plat protidique a base de céréales et/ou légumes secs.*

Critere_CNRC916 Entrée ou plat protidique de poisson gras

Critere_CNRC917 Plat protidique de viande hors volaille et hors charcuterie

Critere_CNRC7

Fréquence
min/max

*Compris dans I'obligation au moins d’1 menu végétarien par semaine

Y Les évolutions possibles Y points de dissension

20

Déjeuners

B B 2 S S


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

. Recommandations alimentaires et projet d’arrété scolaire : Point a date / livrables a définir

Pilotage par le CNRC GT Nutrition pilotes DGS-AGORES-DGAL vis sous groupes Adhoc ( E de GAVELLE —Christelle Courcel)

> CALENDRIER

(‘extrait du GT Plénier CNRC du 14 décembre 2022)

o

MINISTERE nge
DE LAGRICULTURE

ET DE LA SOUVERAINETE

ALIMENTAIRE

2022 - 2023 - Arrété et guide de recommandations

Arbitrage Consultation du GT CNRC Anses
politique Nutrition
o » Reédaction du guide , Saisine pour
Critéres Présentation idati
actualisés . * Rédaction de l'arrété ‘ ‘ F:::;gon %
DROM

Consultation

» pour adaptation
éventuelle

Publication de [l'arrété actualisé et du guide
d’accompagnement.

a GaAL 13 12/12/2022
GECO
>
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. Recommandations alimentaires et projet d’arrété scolaire : Point a date / livrables a définir

2023

>Quelles sont les demandes de vos clients versus ces futures dispositions? Sont-ils informés?

>Pour « anticiper » , quels seraient vos besoins ? Quels livrables ?

Décryptage des messages
relatifs a 1a Nutrition et au

Développement Durable

Année 2011

Les produits
nilimités, ni'encouragés

Relevé de décisions :
- Création de plaquettes/guides

- Webinaires
A destination des equipes internes et clients
oS GECO En soutien Justine Stanislas et Gwenaélle

FOOD SERVICE

Dispositions techniques
concernant les produits servis
en restauration scolaire

de Restauration Collective et de Nutrition)

(Groupe d'Etude des Marchés

GEMRCN

NUTRITION




. Recommandations alimentaires pour les enfants de moins de 3 ans par Santé Publique France

>Ces recommandations sont de deux ordres :
-des recommandations sur l'alimentation sur l'activité physique et la
sédentarité
-des conseils de stratégies éducatives aux parents pour les aider a
accompagner leur enfant dans la découverte des aliments puis de la
table familiale
-Avis de I’ANSES sur 'actualisation des reperes alimentaires pour les
enfants de 0-36mois en 2019
-Avis du HCSP de juin 2020 interprete les recommandations de
I’ANSES

Santé Publique France assure la vulgarisation.
» Impacts sur nos marchés accueillant des convives de -3 ans

-Rédaction de nouvelles recommandations
-Rappel Recommandation spécifiques dans le GEMRCN synthétisée en

Fiche thématique en 2015

Nouvelles
recommandations
pour la diversification

alimentaire des enfants

de moins de 3 ans :
L'ESSENTIEL

PRINCIPALE NOUVEAUTE

Possibilité d'introduire tous les
groupes daliments, y compris

les aliments réputes allergenes,

dés le début de la diversification
c'est-3-dire entre & et 6 mois.

= |l mest plus recommandé de retarder
lintroduction d'aliments comme

le gluten, l'oauf, les arachides, les
produits laitiers, méme chez U'enfant
a risgue d'allergie."'

Tous les groupes d'aliments, ce sont
aussi les legumes secs, les produits
céréaliers complets (pain complet
ou aux céréales, pates, semoule, riz

complets), & intreduire en fonction
des capacités digestives de l'enfant.
Lenfant s'habituera ainsi trés tot

a consommer des aliments riches
en fibres.

Lintroduction des différents groupes
alimentaires peut se faire sans
respecter un ordre particulier.

AUTRES NOUVEAUTES

= Ajouter systématiguement des
matiéres grasses (alterner huiles
de colza, de noix, d'olive ou de temps
en temps un peu de beurre) dans les
préparations maison ou dans celles
du commerce qui n'en contiennent
pas. En effet, les apports en lipides
des enfants de moins de 3 ans sont
en moyenne insuffisants.”

Pas 3 pas, votre enfant
mange comme un grand

[

Les connaissances scientifiques évoluant, Santé publique France

a élaboré les nouvelles recommandations alimentaires pour les moins
de 3 ans. Fondées sur les récents avis de I'Anses et du HCSP, elles ont
élé mises au point avec lappul de professionnels de santé et de la petite
enfance et ont fait lobjet de plusieurs études auprés de parents

et de professionnels de santé.

Etant au plus proche des familles dans la période de diversification
alimentaire qui peut susciter beaucoup de questions, vous éles

un interlocuteur privilégié pour relayer ces recommandations auprés
des parents et adapter les conseils & chaque enfant. chaque situation.

= Intreduire de nouvelles textures
& partir de &-B mois (environ 2 maois
apres le début de la diversification) -
passer progressivement des purées
ou compaotes lisses aux aliments
gcrasés, puis aux petits morceaux
mous puis a croquer. Cela stimule
l'apprentissage de la mastication
et l'acceptation ultérieure
des aliments solides.

= Dés un an, il est possible d'alterner
lait de croissance et lait de vache
entier UHT =i la famille a des
problemes de budget.

= Introduire les produits sucrés
al'age le plus tardif possible
et de maniére limitée.
Actuellement la consommation
d'aliments riches en sucres
type confiserie, boissons sucrées,
gateaux... = apparait tat dans la
diversification et semble difficilement
compatible avec la mise en place
d'habitudes alimentaires saines.”
Le goiter est en France tres
largement composé d'aliments
transformeés sucrés etfou gras.”

Lest fortement recommandé

de sensibiliser les parents a
l'importance de proposer a l'enfant
des produits intéressants d'un point
de vue nutritionnel au gouter.

Retrouvez toutes les recommandations détaillées dans Pas a pas,
mon enfant mange comme un grand, le petit guide de la diversification
alimentaire et d'autres outils sur mangerbouger.fr.

u trava
=-replCI%ABres-

www_hr . friexplore cgifavisrappartsdomaineTelefr=924

Alleslégalement important de
rappeler aux parents que certains
aliments sont 4 proscrire en raison
de risques infectieux, car ils n'en
ant pas toujours conscience:

= Pas de lait cru ni de fromages au lait
cru avant 5 ans.

* Pas de viande, poisson, coquillages
crus ou peu cuits ni d'eufs crus ou
de préparations a base d'eufs crus
[mousse au chocolat ou mayonnaise
maison) avant 3 ans.

« Pas de miel avant 1 an.

Et quil est déconseillé de donner
des produits 4 base de soja aux
moins de 3 ans, en raison de leur
teneur en isoflavones (réle suspecté
de perturbateur endocrinien).

Limportance de Uinteraction
parents/enfant au moment
du repas

Concernant l'alimentation, quelques
fondamentaux : propeser a lenfant
de maniére répétée (jusqu'a 10 fois)
les aliments gu'il n'apprécie pas

tout de suite, faire confiance 2 son
appétit et étre attentif aux signes

de rassasiement, ne pas le forcer

a manger.

Compte tenu des pratiques actuelles
en matiére d'écrans, il est impertant
de rappeler aux parents quau

repas comme & beaucoup d'autres
moments, l'enfant 2 besoin de toute
leur attention. Il est donc préférable
d'éteindre la télé et de laisser son
téléphone a distance. De son cite,
l'enfant sera moins distrait et sentira
mieux guand il est rassasie.

MANGERBOUGERFR


https://gecofoodservice.com/download/194/recommandations-nutritionnelles/1853/fiche-nutrition-petite-enfance.pdf
https://www.mangerbouger.fr/content/show/1500/file/Brochure_diversification_alimentaire_Pas_a_pas_votre_enfant_mange_comme_un_grand.pdf

. Recommandations alimentaires pour les enfants de moins de 3 ans par Santé Publique France

>les supports de communication a disposition Pas a pas, votre enfant
mange comme un grand

Le petit guide de la diversification alimentaire

-un guide a destination des parents ici

Affichette mémo A3 recto-verso :
Poster 30x40 cm Pas a pas, votre enfant mange comme un
grand (mangerbouger.fr)

-Des tutos sur You tube

4 vidéos On apprend, on teste et on s'adapte
Diversification alimentaire : on apprend. on teste et on s'adapte - YouTube

MANGERBOUGERFR

6 vidéos tutoriels : Les tutos pour la diversification alimentaire des enfants jusqu'a 3 ans -

YouTube
1. Quels sont les bons réflexes pour donner & manger & son bébé ? Relevé de décisions
S o Si GT spécifique dans le cadre du CNRC, sera suivi
4. Que faire si mon bébé refuse de manger un aliment ? par le GECO Food service en lien avec ’Alliance 7
5. Mon bébé est-il prét pour manger de nouvelles textures ? . . .
6. Passer des purées lisses aux morceaux dans les plats de bébé gue je COo ntacteral — exp ertise baby food

Site mangerbouger.fr, espace sur la diversification alimentaire :
hitps://www.mangerbouger.fr/manger-mieux/a-tout-age-et-a-chague-etape-de-la-vie/jeunes-
enfants-de-0-a-3-ans-du-lait-a-la-diversification/tout-savoir-sur-la-diversification-alimentaire-
de-votre-bebe



https://www.mangerbouger.fr/content/show/1500/file/Brochure_diversification_alimentaire_Pas_a_pas_votre_enfant_mange_comme_un_grand.pdf
https://www.mangerbouger.fr/content/show/1500/file/Brochure_diversification_alimentaire_Pas_a_pas_votre_enfant_mange_comme_un_grand.pdf

Transformation alimentaire : les AUT

>L’Anses a été saisie par la DGS et par la sur la notion d’aliments dits “ultra-transformés” et leur impact sur la santé.
L’objectif de la saisine est la caractérisation et |’évaluation des impacts sur la santé de la consommation d’aliments «
ultra-transformés ». Les travaux seront lancés en 2023 et l'avis est programmé pour fin 2024. Il est ainsi demandé a
I”’ANSES :

—  De caractériser les produits dits « Ultra-transformés » (UT) (procédés industriels impliqués et modifications de la composition associées, ajouts
d’additifs, diversité des ingrédients incorporés individuellement ou en combinaison, caractéristiques nutritionnelles de ces produits, modifications des
comportements alimentaires liés a leur consommation...)

— D’identifier les caractéristiques des produits dits « UT » qui pourraient étre a I'origine de maladies chroniques non transmissibles ;

— De réaliser un recensement des classements existants des produits UT et d’en évaluer la pertinence par rapport aux caractéristiques identifiées
précédemment;

—  D’étudier les relations entre la consommation d’AUT et les risques de maladies chroniques non transmissibles ;

—  De déterminer, si les niveaux de preuves paraissent suffisamment élevés, des quantités minimales et/ou maximales d’« AUT » a consommer au-dela
recommandations ciblant les caractéristiques nutritionnelles, et si oui, pour quelle population ;

— De déterminer, si pertinent et en fonction des risques identifiés, les leviers permettant de limiter les niveaux de consommation des AUT ;

— De déterminer les travaux scientifiques devant étre conduits pour mieux caractériser les impacts sanitaires des aliments les plus transformeés.

A noter que '’ANSES a rappelé que le concept de « l'ultra-transformation » était & décorréler du logo Nutri-Score. ania_ .

Note
>Au niveau ANIA
- Rédaction d’une note interne détaillée
- Projet de prise de parole avec redéfinition de messages clés — ciblage des personnalités / prescripteurs/politiques /infeunceurs ““W”Tf;’;g‘g-,{i;“ﬁ;’;ﬁ%
- Un dossier suivi par le COMEX ANIA/ AFFAIRESPUBLIQUES /COMMUNICATION /ASSD

- Pour le GECO et ’ANIA la cible AFDN est commune donc mon souhait de faire une action conjointe

>Au niveau FDE Elaboration d’'une boite a outils en cours /un Q&A en ligne

-un « Narrative », qui est destiné a usage interne uniquement tous les messages peuvent étre extraits et utilisés aupres d’un public externe et adapté en
fonction des cibles.

-Un document constituant une critique scientifique argumentée des classifications des aliments dits « ultra-transformés », avec 25 "arguments"

. ) . . & 4
Cf‘an"‘I'FII‘IIIDC ~IraC]l NI AQC ra'Farnnroc



https://www.fooddrinkeurope.eu/food-processing-qa/

NUTRI-SCORE

Nutri Score B

>Travaux sur I’évolution de I'algorithme

-Rappel publication du nouvel algorithme en 2022

- Evolution de I'algorithme Boissons en cours d’évaluation,Cette évolution sera publiée avec les décisions de
mise en ceuvre de ce nouvel algorithme

- un calendrier de déploiement sera précisé pour les pays ds lesquels le NS est déja utilisé ,

- Le comité de pilotage prévoit de finaliser la discussion sur la mise en ceuvre et sur le rapport des que possible,
afin que les résultats puissent étre publiés début 2023.

>A compter de la date d'entrée en vigueur du nouvel algorithme, les opérateurs disposeront d'un délai de deux
& ans pour mettre en ceuvre les nouvelles conditions du logo.
Afin de faciliter ce déploiement, un accompagnement des opérateurs sera mis en place dans les différents pays
concernés.
DGS a mis en place un outil réservé aux entreprises pour les aider a reformuler et comparer (Tableur EXCEL)

>Au niveau européen ,Claire Bury, directrice adjointe a la durabilité alimentaire au sein de la CE a confirmé que
I’étiquetage nutritionnel on pack simplifié retenu au niveau européen ne sera pas le Nutri-Score en tant que tel
(mais il s’en inspirera).

Q
GECO

FOOD SERVICE



I Nutri Score new (Résumé)

Impact des modifications de I'algorithme sur le classement des aliments par le Nutri-Score > Nouvel algorithme
,‘ X Beaucoup de questions sur
Les plats composés (plats préts-a-manger, pizzas, etc.) sont & La viande rouge est moins bien classée et se les études scientifiques, la
classées moins favorablement, passant en moyenne des $ retrouve globalement dans des classes de notes

transition, les impacts

inférieures a celles de la volaille et du poisson ) i )
financiers, sur de possibles

classes A/B aux classes B/C ou méme D pour certaines
catégories de produits notamment les pizzas

Meilleure discrimination pour les noix et graines modifications ,le calendrier
sans sel ni sucre ajoutés, qui sont pour la plupart de mise en ceuvre Vs Ia
- ; : jassées en A ou B, alors que les versions sglées ... .
Les fromages a péte dure & faible teneur en sel R e e révision du reglement INCO /

passent de D a C; les autres restent D

ou E en fonction de leur teneur I'information nutritionnelle

simplifiée FOP,

en se’ Et en AGS) Améhontion de L Meileure "
{ ditférentiation entre classification pour
les produits laitiers les hulles moins
i ’! NON SUCTEs et sucrds, nches en graisses
= et entre les différents saturées (ex. olive,
2 iR 0 & ° noix, colza 1 A
Les produits laitiers sucrés WPss de fronee i >Questions/Réponses

L’huile d'olive et les huiles végétale.

sont moins favorablement a faible teneur en AGS (colza, noix, pu blié par Santé

classés

h'u:lg de tournesol oléique) sont classées B. ; Publi que France - 27
L'huile de tournesol est C. Les autres produits

finalement classés moins favorablement noix de coco et le beurre restant E
| es céréales de petit déjeuner a teneur Amé&oration d
relativement élevée en sucre ne RO complet
peuvent plus étre classées A et sont eur teneur en sucre ﬁ
plus susceptibles, en moyenne, : 3 Pour le pain, une meilleure
d‘étre classées comme C “ : discrimination entre les
produits complets (principalement A) et les

< produits raffinés, qui se répartissent entre B et C
(selon leur teneur en sel)

-

9
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https://www.santepubliquefrance.fr/media/files/02-determinants-de-sante/nutrition-et-activite-physique/nutri-score/qr-scientifique-technique

I Nutri Score

» Nutri Score en restauration Hors Foyer :

* Outils méthodologiques vont étre publiés trés prochainement,
* Pas de communication tres large — Ce NS va rester « confidentiel »

Relevé de décision :

NS Sujet prioritaire- Rédiger mail a I'attention de la DGS pour
avoir des informations plus claires

Fait le 18 janvier — voir réponse dans envoi malil

> Groupe ANIA Pédagogie autour du Nutri Score : Reprise des travaux le 25 octobre
3 axes de discussions /3 thématiques identifiées
-Re-expliquer les modalités de calculs du nutri score (A exposer sous forme de constats sans jugement de valeurs)
-Rappeler les conditions d’emploi du NS, les bases de I’équilibre
Rappeler les limites et les intéréts de 'outil (montrer en quoi il marche, ce qu’il permet de faire, en quoi il marche moins
bien et ses limites dans un point de vue nuancé et constructif)

Nécessité de faire un focus sur le Nutri Score en restauration d’ou présence du GECO FS
‘ Réunion le 25 octobre —En attente d’un draft ANIA



Alimentation des seniors

Un sous-groupe dédié

Rappel des Considérants :

Besoin de compréhension de l'univers des séniors et notamment de la cible de notre coeur de business

Nécessité d’aborder une segmentation pour mieux définir les cibles de « mangeurs »

Comment adresser nos produits et services vers ces cibles ?
16

Besoin de comprendre comment fonctionne un EHPAD ? Un service de portage a domicile ?

Création en 2021 d’un sous -groupe Alimentation des Séniors a pour objectifs :

* De comprendre les besoins et les typologies de la population des séniors

* D’aider les adhérents du GECO Food Service a acquérir de I’expertise et de la culture sur les marchés des séniors en Hors
Domicile

* De mieux identifier les besoins des professionnels
* D’apporter un éclairage sur les voies de développement dans les circuits RHD

GECO

FOOD SERVICE



I Bilan Alimentation des seniors 2022

> Deux ateliers Janvier 2022-Décembre 2022

: Un atelier Séniors # 2 -27 Janvier 2022 : ¢ Un atelier Séniors # 3 - 6 décembre 2022
|.Maitre Inrae- ESA Angers : API RESTAURATION

: = -Christine Huss Directrice du péle Nutrition Santé

V.Pernin Gira Food Service s . N - .- .
: : = - Michael Salin Directeur grands comptes séniors médicosocial

F. Berger Nutri Culture - Marion Libert - Diététicienne nutritionniste coordinatrice -médico-
: : & social
: P.Deycard Chef de cuisine EHPAD EHPAD Noury - La Feuillie /EHPAD Gilles Martin - Buchy 20 mn +5
: i mn d’échanges
Ph.Teixeira Conseiller culinaire Bonduelle : Témoignages
- Véronique DUQUENOY Adjointe de Direction :
;- Monsieur DERCHE Responsable restauration o}
é J GECQ Votre avis compte pour nous !
: Daniele COLIN Diététicienne Nutritionniste -Club Expert A Atelier SENIORS #3
: Nutrition Alimentation (CENA) :
---------------------------------------------------------------------- 9 L e NN NN NN NN N NN NN NN NN NN NN NN NSNS E NN NN E SN NN NN NS EEEEEEEEEEEEEEEEE

> Une table ronde post AG GECO Food servicg pour sensibiliser les directeurs-rices des BU le 22 juin

> Deux réunions en sous-groupe /Prochaine réunion Date a définir pour suite de nos travaux

Retrouvez tous les éléments Espaces Adhérents/ Ressources documentaires / Nutrition/Seniors /conf colloques et S/groupe Sénigre
GECO

FOOD SERVICE



Note ANSES sur le cholécalciférol /Perturbateurs endocriniens

> Objectif: Informer le consommateur ( Loi AGEC du 10 Février2020) sur

®* |aprésence de substances présentant des propriétés de perturbation endocrinienne avérées ou présumées dans ces produits
* laprésence de substances présentant des propriétés de perturbation endocrinienne suspectées dans les catégories de produits présentant un risque
d’exposition particulier

> Difficulté sur le cholecalciférol ( D3 ) considéré comme Biocide ( rodonticide destinés aux professionnels ) dans REACH , réglement européen
(reglement n°1907/2006) entré en vigueur en 2007 pour sécuriser la fabrication et I'utilisation des substances chimiques dans l'industrie européenne.

>Rencontre ANIA /DGPR puis saisine de I’ANSES par la DGS et la DGPR

27 Octobre 2022 :I’ANSES a publié sur son site la note d’appui scientifique et technique relative a I'application au cholécalciférol (vitamine D3) des dispositions
relatives aux substances présentant des propriétés de perturbation endocrinienne au titre de la loi Agec (article 13.2).

L’ANSES déconseille d’inclure la vitamine D3 dans la liste des substances a afficher comme perturbateur endocrinien sur les produits alimentaires car une

telle information contribuerait a aggraver l'insuffisance d’apport existant.

Perturbateurs endocriniens / Article 13.1l1 - loi AGEC
Calendrier
qer jer 2022 Souhait de Entrée en
i i i i danvier, Publication des application
> CE en mars 2022 : The Commission also pointed out that cholecalciferol was —_— i e—— Spoetion

not identified as substances of very high concern (SVHCs) in accordance with Articles
57 and 59 of the REACH Regulation.
This means that cholecalciferol is not to be considered as an endocrine disruptor also in food.

> ARRETE « LISTES » NON PUBLIE fixant Ia liste des substances
présentant des propri€tés de perturbation endocrinienne et les
catégories de produits pré: un risque d’ ion particulier

tendrier - Notification TRIS : 25/10/21 au 26/01/22 Statu quo reporté
au 26/04/2022 {avis circonstancié de la Hongrie) — 2021/6:

> ARRETE « MODALITES » NON PUBLIE précisant les modalités
refati au contenu et aux conditions de présentation de ces
informati

Renvoie 3 3 arrété : listes, modalités

Des questions de vos clients ? osaes rapphcsion | et ppteaton R

Notification TRIS avant I'été ?

> ARRETE « APPLICATION » NON PUBLIE
Pas de calendrier


https://www.anses.fr/fr/vitamine-d-pas-affichage-perturbateur-endocrinien-produits-alimentaires
https://www.europarl.europa.eu/doceo/document/E-9-2022-000869-ASW_EN.pdf

AUTRES SUIJETS :Politiques nutritionnelles

> Anses : Actualisation des repéeres du PNNS - Répartition temporelle des prises alimentaires

Actualisation des repéres alimentaires pour la population générale adulte sur la base des nouvelles références nutritionnelles et
des données de consommation et de composition des aliments a été publiée en 2016, complétée par |'actualisation des reperes

alimentaires pour les populations spécifiques (enfants, femmes enceintes ou allaitantes et personnes agées) en 2019. Calendrier
et produits attendus : Un rapport et un avis seront publiés début 2023

> Anses: Etablissement de repeéeres alimentaires destinés aux personnes suivant un régime d’exclusion de tout ou
partie des aliments d’origine animale

Calendrier : >Avis prévu pour fin 2022 pour la partie sur les liens épidémiologiques. > Le travail d'optimisation commencera a
I'automne 202

>Anses Etablissement des références nutritionnelles pour les populations physiquement actives
—>Mise en place des références nutritionnelles pour les populations physiquement tres actives (sportifs, travailleurs...) Calendrier :
>Un avis sera publié mi-2023

>POLITIQUE NUTRITIONNELLE — ALIMENTATION DURABLE : Nouvelle Stratégie Nationale de I’Alimentation, de la Nutrition et du
Climat

Prendra la suite du Programme National Alimentation Nutrition (PNAN) a compter de juillet 2023

Constitue le nouveau plan chapeau du PNA et du PNNS en « amplifiant ses objectifs »

Saisine du Conseil National de I’Alimentation a venir



INFORMATION DU CONSOMMATEUR

-DDM : Décret n® 2022-1440 du 17 novembre 2022 relatif aux modalités
de l'information des consommateurs au sujet du caractere
consommable des denrées alimentaires

-Gaspillage alimentaire : Derniers chiffres EUROSTAT /

Le label National « Anti-gaspillage alimentaire » Norme AFNOR/-
Expérimentation réservation des repas

-Affichage environnemental /V%/l[ﬂ\i\\x\\&\&\\

GECO
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DDM : Décret n° 2022-1440 du 17 novembre 2022 relatif aux modalités de |'information des
consommateurs au sujet du caractere consommable des denrées alimentaires

Ce décret, pris en application de I'article L. 412-7 du code de la consommation issu de I'article 35 de la loi AGEC, précise la mention devant étre utilisée par les
professionnels lorsque,

ainsi que le permet l'article L. 412-7 du code de la consommation, ils choisissent d'informer de maniéere volontaire les consommateurs qu'un produit alimentaire
reste consommable aprées sa date de durabilité minimale, a savoir:

e “Pour une dégustation optimale,” avant l'indication de la date de durabilité minimale
N.B. : Cette mention, qui reprend celle du Pacte sur les dates de consommation, avait été poussée par I’ANIA et les signataires du Pacte aupres de la DGCCRF
afin de capitaliser sur la démarche déja initiée par les opérateurs engagés.

e “Ce produit peut étre consommé apreés cette date” ou toute mention au sens équivalent pour le consommateur,

dans le champ visuel de l'indication de la date de durabilité minimale susmentionnée

* La combinaison des deux mentions précitées.

Ce décret est applicable aux denrées alimentaires fabriquées et commercialisées sur le territoire national.
Il est entré en vigueur au lendemain de sa publication, i.e. dés le 19/11/2022.

‘ Et en BTOB quels impacts ? Est-ce un sujet?


https://www.legifrance.gouv.fr/jorf/id/JORFTEXT000046572104
https://www.legifrance.gouv.fr/affichCodeArticle.do?cidTexte=LEGITEXT000006069565&idArticle=LEGIARTI000041556936&dateTexte=29990101&categorieLien=cid

I Gaspillage alimentaire : Le label National « Anti-gaspillage alimentaire » Norme AFNOR -

>Le label National « Anti-gaspillage alimentaire » Norme AFNOR

LOI AGEC Février 2020 « Art. L. 541-15-6-1-1.-I.-ll est institué un label national “ anti-gaspillage alimentaire ” pouvant étre accordé a toute personne morale
contribuant aux objectifs nationaux de réduction du gaspillage alimentaire.

« ll.-Les modalités d'application du présent article sont fixées par décret :

Le décret n°2020-1651 du 22 décembre 2020 précise que les criteres de labellisation sont a définir, au besoin par secteur, dans un référentiel approuvé par
arrété. Le label est attribué par des organismes certificateurs agréés par le ministere de la Transition écologique et de la Cohésion des territoires.

objectifs nationaux de réduction du gaspillage de 50 % a échéance :
*2025 dans les domaines de la distribution alimentaire et de la restauration collective ;

*2030 dans les domaines de la consommation, de la production, de la transformation et de la restauration commerciale.

I LE LABEL NATIONAL « ANTI GASPILLAGE ALIMENTAIRE »

Fonctionnement du label : un label, des réféerentiels

Art. 33 de la loi n° 2020-105 du 10 février 2020 relative a la lutte contre le gaspillage et a I'économie circulaire,
codifié a I'article L541-15-6-1-1 du code de I'environnement

Décret n° 2020-1651 du 22 décembre 2020 relatif au label, codifié aux articles D. 541-215 a D. 541-219 du code de
I'environnement

2021-2022 2023 20xx

Loi e Prévoit la création d’un label Référentiel .
AGEC » Fixe des objectifs de réduction du Référentiel «Restauration chndustries
gaspillage par catégorie d’acteurs «Distribution» collective et

< agreoalimentaire»
commerciale»

2020

@@@




Gaspillage alimentaire : Le label National « Anti-gaspillage alimentaire » Norme AFNOR

>Le label National « Anti-gaspillage alimentaire » Norme AFNOR

I LE LABEL NATIONAL « ANTI GASPILLAGE ALIMENTAIRE »

Fonctionnement du label : les acteurs

Le périmétre du
DISTRIBUTION :

Le périmétre du label : Toute personne morale
qui contribue aux objectifs nationaux de
réduction du gaspillage alimentaire

La labellisation est centrée sur les « producteurs » de

» Les catégories de distributeurs pouvant
étre labellisés :
grossistes, métiers de bouche

référentiel

GMS, Cash and carry;

déchets alimentaires (par opposition a ceux qui apportent
des solutions).

Un label délivré par des organismes certificateurs agréés :

» Labellisation de 3 ans avec des audits de suivi annuels

¥ Labellisation par établissement et non par groupe, possibilité d’'un audit
siege
» Norme d'accréditation 17065 , Agrément des OC : 5 ans

I CONTENU DE L’AFNOR SPEC 2204
Les grands principes du référentiel « Distribution »

DA1: DA2:

DA transversal :
Diagnostic

Appro/Achat des denrées
alimentaires

Le role du ministere de
I'écologie :

» Suivi et mise a jour du référentiel
avec I'appui d’un comité d'audit

» Suivi et controle de l'usage de la
marque via les OC

» Publication de la liste des
établissements labellisés sur le site
internet

» Agrément des OC

DA3:

Commercialisation des denrées

. . Gestion des invendus et du don
alimentaires

0.1 Plan d'action li¢ au . »
diagnostic 1.1 Construire et adapter sa politique
commerciale commercialieati

0.2 Seuil du gaspillage

1.2 Améliorer la gestion des commandes et 2.2 Mettre en place des pratiques de rotation

2.1. Sensibiliser et former le personnel aux
bonnes pratiques anti gaspi liées a la

et former le

alimentaire des stocks (notamment sur denrées /rayons sensibles)
BONUS Biodéchets (1 . . . 2.3 Ecouler les denrées  date courte (DLC/DDM) 3.3
point) 13 I!'llégrarla gasplllag_a alimentaire dans les ou DDM dépassées ou avec défaut
relations avec les founisseurs (producteurs,

transporteurs et logisticiens)

1.4 Sensibiliser et former le personnel aux
bonnes pratigues anti gaspi liées aux

apj
1.5 Veille et mise en place de nouvelles
pratiques de lutte contre le gaspillage

alimentaire alimentaire

- DLC pour produits frais et ultra-frais
- DDM pour produits peu périssables

2.4 Sensibiliser les clients sur le gaspillage
alimentaire au moment de la vente

2.5 Veille et mise en place de nouvelles
techniques de lutte contre le gaspillage

etau don

3.1 Promouvair une optimisation du don
comme solution de gestion de ses invendus

3.2, Veiller a la qualité des dons réalisés

aux

3.4 Valoriser vers l'alimentation animale

alimentaire

BONUS compostage et méthanisation

(1 point)

3.5 Veille et mise en place de nouvelles
pratigues de lutte contre le gaspillage

bonnes pratiques anti gaspi li¢ées aux invendus

Total: 68 points Total : 40 points Total : 40 points Ll o

*  Pour chaque critére, des actions adaptées en fonction du type de distributeurs
+ Certains criteres liés a la réglementation en vigueur (case grisée)

* 3 niveaux d'exigences déterminés pour chague critére

afmor

NORMALISATION

AFNOR # Club des adhérents » Label "Anti gaspillage alimentaire" » 13 décembre 2022

| CONTENU DE L’AFNOR SPEC 2204

Les grands principes du référentiel « Distribution »

* Un référentiel se basant sur la réalisation d’un diagnostic ;

= Un référentiel d'objectifs de moyens et de résultats,
recensant des actions anti-gaspi au sein de 3 domaines
d'action (de l'amont a laval) et un domaine d'action
transversal ;

* Un référentiel a 3 niveaux pour ne pas pénaliser les
distributeurs déja bien engagés et ainsi récompenser
leurs efforts ;

* Un référentiel qui conduit a auditer des actions vérifiables
et mesurables dans le temps.

afmor

NORMALISATION

@ Point d’entrée : le diagnostic

AFNOR # Club des adhérents # Label "Anti gaspillage ali

Audit

Reglement d’usage
de la marque

Référentiel
AFNOR SPEC

Grille d’audit

Plan de contréle

r

LISATION

Délivrance dulabel ‘ ‘ Refus label, retrait label

£TABLISSEMENT L ETABLISSEMENT LAB m— ABELLISE
ASPI | GASPI
I MREPUBLIQUE FRANCAISE 1 MREPUBLIQUE FRANGAISE W MREPUBLIQUE FRANCAISE

AFNOR ¢ Club des adhérents ¢ Label "Anti gaspillage alimentaire" » 13 décembre 2022



I Gaspillage alimentaire : Le label National « Anti-gaspillage alimentaire »
Norme AFNOR

>Le label National « Anti-gaspillage alimentaire » Norme AFNOR

LES PROCHAINES ETAPES

Lancement de la labellisation

REFERENTIEL « DISTRIBUTION »

Janvier 2023
- Publication de I'arrété ministériel et de 'AFNOR SPEC Février 2023
- Dépot définitif du reglement d'usage de la marque Lancement des premiers audits de labellisation
- Agrément des organismes certificateurs aupres des distributeurs

- Communication officielle sur le label

» Premier semestre 2023 : Référentiel “Restauration collective et commerciale”
*  Sur le méme modele que le référentiel « Distribution »
+ Date de début des travaux communiguée ultérieurement

Sit@lifternet : https://www.ecologie.gouv.fr/label-national-antigaspillage-alimentaire

Niveau international :

f'.___ Sous-Comité mm
a nO — AFNOR # Club des adhérents « Label "Anti gaspillage alimentaire” « 13 décembre 2022 | 25 “,,g,'iﬂgfpiﬁfgﬂsdfifm Niveau national :

JORMALISATION alimentaires » % - I
Secrétariat : Carina DALAGER (Danemark) rS‘L‘jiyi e'i . m’:i::::.“l ::a:::ze.‘
’ ° - ° ° ° - ) ° - pafr;:;ai;:n gaspillages alimentaires »
> Création de la commission de normalisation frangaise sur I’anti gaspillage bt i o e

. . . . . 1SO/TC 34/5C 20/WG 1

Pour suivre les travaux de normalisation internationaux ISO e e i /
Animation : Liz GOODWIN (UK)




I Gaspillage alimentaire : Derniers chiffres EUROSTAT -

> chiffres EUROSTAT 2020: 1° statistique agrégée

Food waste in the EU by main economic sectors, 2020

(kllogrammes per inhabitant)

Manufacture of food
23 K products and peverages

70 kg Households
\ Primary production
/ 12 kg feodsanies
Total
127 kg 9 kg etibutioncitood

Belgum, Latvia, Malta and Romanix data not available. Crechia, Lithuania, Portugal and Sweden: data are estimated.

Cypeus: definition differs (see metadata). As a result, the EU aggregates are estimated. ec.europa.cu/eurostatil

Les ménages ont généré 55 % des déchets alimentaires,
soit 70 kg par habitant—

Les restaurants et les services de restauration
représentaient 12 kg de déchets alimentaires par
personne (9 %) ---

le commerce de détail et les autres services de
distribution d’aliments secteur ou la quantité de déchets
alimentaires la plus faible (9 kg; 7 %)


https://ec.europa.eu/eurostat/statistics-explained/index.php?title=Food_waste_and_food_waste_prevention_-_estimates#close

IGaspiIIage alimentaire : Expérimentation réservation des repas

>Expérimentation réservation des repas en restauration collective -loi Climat et résilience du 22 aoiit 2021 pour une durée

de 3 ans.
Objectif de I’expérimentation consiste a évaluer des effets de solutions de réservation de repas sur:

Le gaspillage alimentaire, A
Le taux de frégquentation S e,

€ au-x . q _ -~ Peau de banane, écorce de melon,
La satisfaction des convives. p - coquilles d'ceuf, os...

. .

-

. .

. .
o ..

Epluchures de pommes de terre,

L'expérimentation de solution de réservation de repas permet aux gestionnaires volontaires _
fanes de carottes, croOtes de fromage

de proposer la solution de réservation de leur choix et d'évaluer ses effets sur les paramétres
de gaspillage alimentaire, de taux de fréquentation et de satisfaction des usagers durant six

mois minimum. Reste de plats, de pain

= Gaspillage alimentaire

+ Date de lancement de |'expérimentation : & partir de la date de publication du décret (4
avril 2022) jusqu'au 1= juillet 2023

« Date butoir de transmission des données ; 31 décembre 2023

+ Durée de l'expérimentation ; minimum 6 mois

En appui pour I'expérimentation ici webinaire

Guide d’accompagnement — décret

! colamiaign d’expérimentation de solution de

réservation de repas en restauration
collective

Mieux manger @“‘WW S

de la créche a 'EHPAD \ b NI N’mm\-s(i '{;t , "
REGAL® © REGAL Nouvelle-Aquitaine ~prpac

Etvous? of Réseau pour Eviter le Gaspillage Alimentaire enqNouveIIeAqwame CRE AQ

Fabria

o
Nouvelle - Aquitaine



https://youtu.be/gBVZhG7C9jU?t=8
https://ma-cantine.agriculture.gouv.fr/accueil

I Affichage environnemental

>Article 2 de la loi Climat et Résilience : expérimentation sur les produits alimentaires de février 2020 a décembre 2021

>18 projets —rapport du Conseil scientifique —INRAé

> Conclusion : il est techniguement possible de mettre en place un systeme d’affichage environnemental pour les produits
alimentaires

>Mais les méthodologies doivent étre approfondies et testées avant toute généralisation notamment sur les indicateurs

> Besoins de Tests sur |'algorithme avec 500 produits alimentaires et 50 boissons

Rappel du principe de calcul Indicateurs

* Besoin d’une métrique transparente et objectivable. Le PEF est |le socle sur lequel s'appuyer a I'échelle du
produit.

JUNS

* Des ajustements limités et nécessaires : 5 thématiques prioritaires.
Produit « moyen » Agribalyse .

Biodiversité « locale » Carbon du sol

Fi led lcul : q - 00 FR—
S Srae AT ETETE Indicateurs de toxicité/ecotoxicité Ressources biotiques (surpéche)
Pondérations, normalisation etc. Plastiques a usage unique

» Ces améliorations permettront de mieux évaluer les systémes agricoles en particulier (élevage extensif,
production bio etc.). Elles sont basées sur des données scientifiques.

Paramétres (données

bli ivé : . . . - .
e i * Certains aspects non environnementaux sont importants pour les consommateurs, mais ne doivent pas

étre fusionnés dans le score final. ex : bien étre animal, OGM, conditions de travail...

Recette /origine
/emballage/labels...

Comité des partenaires affichage environnemental alimentaire - 07/07/2022

Information du consommateur
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Divers

>Sondage Kantar sur l'influence des labels, mentions, scores sur les choix des consommateur Ici podcast

4eme édition « La vraie force des labels » 12 000 foyers afin de mesurer la perception et I'impact de 26 labels, 16
mentions, et 7 scores = 34 informations soit 30 % de plus qu’en 2019.

. La notion de clarté a baissé transversalement de 4 points-En moyenne seuls 30 % des connaisseurs d’une
mention / label sont clairs sur les garanties apportées.

. La notoriété d’un label est de 66 % soit une progression de 10 pts sur les 4 dernieres années.

. Les plus connus (par plus de 90 % des Francais) sont les labels installés historiquement comme le Label Rouge,
le label AB Bio, le label Viande Francaise.

. NutriScore : En 2019, seulement un Francais sur deux en avait entendu parler. En 2022, cela s’éléeve a 96 %

La confiance accordée aux labels subit une baisse significative :
e 25 % des connaisseurs d’un label déclarent qu’il lui inspire totalement confiance
. Tous les labels perdent en confiance cette année (en moyenne - 3 pts) sauf le label Bleu Blanc Cceur (un label
connu par seulement 58 % des Francais).

Le top 3 des labels pour lesquels les Francais sont préts a payer plus cher est :
le Label Rouge, le label Viande Francaise et le label Made In France
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https://www.kantar.com/fr/inspirations/consommateurs-acheteurs-et-distributeurs/2022-labels
https://podcast.ausha.co/parlons-conso-par-kantar-worldpanel/episode-1-les-labels-en-grande-consommation

I Divers o
>Education alimentaire : Projet EFFECT LEAFACT sz

le projet EFFECT financé par la CE (Erasmus For Food Education to Children & Trainers) vise a développer |'éducation des 6-11 ans aux comportements sains, sur les thémes de la nutrition,
de l'activité physique et de la santé.

L’ANIA pilote ce projet européen.

Dans le cadre de la 1¢ partie de ce projet, une recherche qualitative a été menée pour comprendre et analyser les besoins des enfants afin d'améliorer leurs comportements
en faveur d’une meilleure alimentation.

3 groupes de discussion ont été organisés dans 3 pays : la France, |'Espagne et la Grece.

= |'objectif de ce projet est de développer I'éducation des enfants 4gés de 6 a 11 ans aux bons comportements de santé et se concentre sur la formation et donc sur le développement de
compétences clés tant

chez les enfants que chez les formateurs.

= e projet EFFECT produira par le biais de la premiéere étape un « Livre Blanc » sur les meilleures pratiques a mettre en ceuvre en matiére d'éducation alimentaire pour les enfants au
niveau européen.

= Le Livre blanc proposera un état des lieux de I'éducation alimentaire pour les enfants, et fournira des conseils et des idées sur le développement de sessions d'éducation alimentaire pour
les enfants.

Ce document sera mis a disposition sur la plateforme e-learning et sera diffusé notamment dans les réseaux des partenaires académiques dans toute I'Europe pour un large transfert.

= || s’adressera aux formateurs, aux professionnels de I'éducation alimentaire et aux acteurs de I'Education nationale.

= || aboutira a 4 livrables qui soutiendront la mise en ceuvre des autres résultats du projet.

EXPECTED
RESULTS

g @ i

A White Book on the best practices in Dedicated pedagogical material on Online e-learning platform with Toolkit on training trainers in food Creation, implementation and
food education towards children. food education towards children for adapted pedagogical content. education towards children. transferability of the Sustainable
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programme 2023 : Tour de table &Synthese

>Sujets prioritaires :

- Evolutions des recommandations alimentaires —Arrété ministériel

- Menus végétariens /isoflavones

- Nutri Score

- Transformation alimentaire —suivi Avis de I’Anses /suivi communication ANIA
- Alimentation des Séniors

>Autres sujets de veille

Label AFNOR gaspillage alimentaire

Evolution du reglement INCO

Affichage environnemental

Politiques publiques : Stratégie Nationale de I’Alimentation, de la Nutrition et du Climat /lien FarmtoFork

> Livrables :
- Plaquette Recommandations /Guide
-  Webinaires

>Des intervenants/Echanges
Nutrikeo —Sociétés de restauration collective -Intervenants experts sur le score ISSDI ( sujet traité en Sous-groupe
Séniors)- AFDN



" calendrier 2023

Mardi 10 janvier
Mardi 14 mars
Mardi 6 juin
Mardi 26 septembre
Mardi 5 Décembre
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MERCI DE VOTRE PARTICIPATION
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