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Cette année 2023 nous a réservé, une fois de plus, son lot de surprises. Alors que nous sortions définitivement de la crise
sanitaire qui aura marqué profondément les esprits et les économies des années 2020-2022, et que la restauration
semblait bien partie pour retrouver ses scores d’avant-crise, la flambée des prix et le contexte de guerre a haute intensité
en Ukraine finissaient par avoir raison du dynamisme retrouvé. L’étude annuelle Geco Food Service 2022, « HORIZON
2030 : Des Restaurants en Transition » (SOCIOVISION Groupe IFOP), ’avait d’ailleurs souligné : les classes moyennes sont
sous forte pression financiere et ont arbitré leurs dépenses alimentaires, tant a la maison qu’en dehors du domicile.

Cette tendance au ralentissement a été plus marquée en Restauration Commerciale Assise et notamment sur le
deuxieme semestre.

Difficile dans ce contexte de prédire ce que sera 2024, année olympique en France avec 17 millions de visiteurs attendus
dans notre beau pays !

Comme souvent en pareil cas, il est frappant de voir tous les acteurs du marché de la CHD - industriels, distributeurs,
restaurateurs - se reconcentrer sur les fondamentaux de leurs métiers, en essayant de faire tres bien les choses simples,
mais essentielles pour la satisfaction de leurs clients et la solidité de leurs modéeles économiques.

C’est aussi ce que nous avons fait avec le COMEX du GECO Food Service a ’automne dernier, en reposant les fondations
de notre association et en écrivant notre feuille de route des années a venir. Vous découvrirez cela dans les pages qui
suivent.

Nous avons notamment insisté collectivement sur la nécessité de mettre ’adhérent au coceur de notre action, et sur le réle
d’éclairage et de décryptage du GECO Food Service dans le contexte mouvant et incertain qui caractérise cette période.

Nous avons également souligné notre attachement viscéral a un « fil vert » RSE, ainsi que la nécessaire modernisation de
nos outils internes GECO Food Service pour permettre a nos permanent.e.s, que je salue ici, de travailler dans de bonnes
conditions.

Le tout en veillant a ce que « la vente continue pendant les travaux ! ».

Notre collectif, unique en son genre puisque nous sommes la seule association d’industriels 100% Foodservice, est
reconnu dans ses prises de parole et dans son expertise aupres des parties prenantes. Nous continuerons notamment a
ceuvrer pour éviter les non-sens réglementaires et les « fausses bonnes idées », tant la créativité en ce domaine n’est plus
a démontrer ! IL nous faudra également rester collectivement lucides et vigilants sur 'impact de la décarbonation et de la
transition écologique sur nos colts de production, car de ce point de vue-1a, Uinflation n’est pas derrieére nous.

Merci a vous tous pour votre implication, chacun a votre niveau, au sein de votre association et a trés vite pour notre
Assemblée Générale le 12 Juin prochain !

Michel SANSON, Président du GECO Food Service

@
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Effectivement, nous aurons plaisir a retrouver vos entreprises, les plus nombreuses possibles, le jour de UAG, également
pour profiter de nos Tables Rondes. Cette année, nos invités :

e vous éclaireront sur des outils pertinents pour mieux lire vos évolutions sur votre marché par catégorie de
produits et des services pertinents, notamment, pour activer vos relations avec les end-users ;

e ETvous permettront d’avoir, pour la 1% fois :

> une approche globale des 3 REP impactant économiquement vos business (Cf. REP EM Emballages
Ménagers si vos formats de produits RHD sont « petits » / REP_ER Emballages de Restauration si vos
formats de produits RHD sont «gros» / REP EIC Emballages industriels et commerciaux pour vos
produits BtoB),

» unevision de la trajectoire des REP déja existantes

Que vous soyez entreprise agroalimentaire, ou non, que vos produits et/ou activité génerent des emballages
professionnels destinés a des professionnels de restauration ou a des industriels, les informations partagées
vous aideront ay voir plus clair, pour bien vous préparer et vous adapter aux défis et enjeux liés a la gestion des
déchets d’emballages professionnels.

« Transition écologique : mieux comprendre les 3 REP a financer pour mieux se préparer aux enjeux et défis de la
gestion des déchets d’Emballages Professionnels »

Pour heure, parcourez ce rapport moral qui vous permet de porter un regard large sur les actions de votre association,
ses travaux, ses interventions, les outils mis a votre disposition tout au long de ’année 2023 et en 2024.

1. Votre association en mouvement ! Une nouvelle vision a 5 ans.

Sous Uimpulsion de notre nouveau Président Michel SANSON - immédiatement
apres sa prise de fonctions le 16 juin 2023, le lendemain de notre dernieére AG
présidée par Laurent REPELIN - un travail de réflexion a été engagé par le COMEX
pour projeter notre association a 5 ans, pour la positionner, pour la qualifier, pour
la définir.

Nous avions constaté, d’'une part, une grande variété de messages et de formulations selon les supports, qui pouvait
parfois créer une confusion entre « 'identité » du GECO Food Service et celle de ses entreprises, et d’autre part, un besoin
de reformuler des messages clés et de construire 2 niveaux de discours :

e Le GECO Food Service en tant qu’Association au service de ses adhérents
e Le GECO Food Service en tant que Collectif vers les parties prenantes de son écosysteme

Il était nécessaire de redéfinir une stratégie de contenu, avec nos principaux messages et des éléments de langage mis
en cohérence.

MERCI aux membres du COMEX qui se sont mobilisés autour de ce projet d’intelligence collective !

Q
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Une journée suivie d’une demi-journée de séminaire intenses et riches, nous ont permis une prise de
conscience collective de la situation actuelle, pour une mise en mouvement a la fois ambitieuse et
raisonnable de notre association.

1.1. Eléments de langage

gy I!’

4 Préalable indispensable a notre stratégie de communication, un travail de fond

\ '" 18 a été réalisé pour construire nos éléments de langage, afin de gagner en

\ 7 ¢ clarté et en impact dans toutes nos actions de communication, internes et
externes. Nous vous invitons a les découvrir ci-dessous :

e 1 Raisond’étre de association :
«Rendre nos adhérents plus experts, plus éclairés et plus agiles pour performer sur les marchés de la
Restauration Hors Domicile. »

e 1 Mission du Collectif :
« Construire avec tous les acteurs de la filiére une Restauration Hors Domicile toujours plus innovante, agile et

responsable. »

4 Valeurs Socles :

OUVERTURE ENGAGEMENT QUETE PASSION
D’ESPRIT D’'EXCELLENCE FOOD SERVICE

- e asllet oo T - Notre équipe est . Nous sommes le point

de sa diversité : engageée au quotidien de convergence de

alimentaire / non alimentaire, aux cotés de ses tout un ecosysteme

Groupes/ ETI/ PME, adhérents.

pluridisciplinarite. Nous choisissons de

- Nous ne faisons qu'un collaborer entre pairs

- Nous détectons et avec nos adhérents au service de notre

décryptons |es ruptures quand nous défendons secteur.

et les transformations leurs intéréts aupreés

de nos marches. des parties prenantes. Nous favorisons la

: . convivialité et

- Nous imaginons des - Nos adhérents sont I'authenticité dans

réponses innovantes mobilisés dans la vie de toutes nos rencontres.

et adaptées. leur association.

Ces éléments de langage sont en cours de déploiement sur tous nos outils (présentation de ’association, site
internet, compte Linkedin, brochures, etc.), et seront complétés en 2024 par d’autres messages clés pour continuer
de valoriser et faire connaitre votre association.

Q
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1.2. Plan stratégique 2024-2028

5 axes stratégiques ont été définis, avec un fil vert « transverse » :

1. Développer et pérenniser les ressources du GECO.

. Gagner en visibilité et en iﬁ’lpact 8

cceur de la mission
et des services du
GECO.

Renforcer le réle d'influeﬁce.

Devjenir le Think Tank et le Laboratoire
des nouveaux possibles de la RHD.

Sur la base de ces travaux, nous avons défini une Feuille de Route 2024 de I’association, avec des actions séquencées :
les 2 premiers axes seront traités de fagon prioritaire, certains chantiers ayant par ailleurs été déja amorcés en 2023
autour de la communication, nous y reviendrons dans ce Rapport Moral.

Dans ces changements, Anne-Sophie BATANI, cabinet HAZELLE, nous a accompagnés pour la :

o Stratégie de communication 2023-2024

. Conduite d’ateliers de réflexion et d’intelligence collective

. Rédaction d’une raison d’étre, mission, valeurs

. Audit data et conduite d’un appel d’offre pour implémentation d’'un CRM
. Animation hebdomadaire du compte Linkedin

2. Influence, Rayonnement & Communication
2.1. Les actions Défense & Influence

Tout au long de 'année 2023, le GECO Food Service a poursuivi sa mobilisation aux c6tés de nombreuses organisations
de notre écosysteme, notamment :
1. RESTAUCO pour la restauration collective en gestion directe
Le SNARR pour la restauration rapide
Le SNRC pour la restauration collective concédée
Le SNERS pour la restauration collective concédée (PMEs)
La CGF pour les grossistes distributeurs dont les cash & carry.
La Coopération Agricole
La FNSEA

No o kobd

Egalement en lien avec UANIA, le MEDEF. Que le GECO Food Service intervienne seul ou en filiere, les combats menés en
2023, au fil des mois ont été divers, notamment

e Rappeler Uunion de la filiere toute entiere pour défendre le modéle de nos restaurations collectives, et
notamment la souveraineté alimentaire pour les appros de restauration collective. Sur la flambée des prix des
matiéres premiéres et industrielles, des transports, de U’énergie, etc... et la rigidité des Marchés Publics,
l’absence d’indicateurs pertinents, 'approche des acheteurs publics a faire évoluer pour trouver des solutions
d’adaptation (marchés en cours — marchés en passation), la nécessité absolue d’augmentation des budgets
alloués a Uachat des denrées alimentaires en restauration collective.

Q
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e Pourlacompréhension la plus éclairée possible des spécificités des marchés hors domicile, dans la perspective
de la future REP Emballages de la Restauration.

e Pourune exacte perception des produits alimentaires fournis par les entreprises alimentaires, a destination de la
restauration, notamment au travers du sujet du NON FAIT MAISON/ Label FAIT MAISON

Les grands rendez-vous (rétrospective des dates + contenus)

03 mars 2023 : Al’'occasion du Salon International de UAgriculture, a l'issue de notre Conférence de Presse/Table
Ronde du 1" mars (voir INFRA), nous avons réussi a faire venir le Ministre de UAgriculture
SALON % aQS ? et de la Souveraineté Alimentaire Marc FESNEAU, pour un échange avec notre collectif
AR Restauration Collective. Persuasive, Christiane LAMBERT, Présidente de la FNSEA a fini

Nous avons pu, chacun*, exposer les risques pesant sur notre modeéle unique de
restauration collective a la frangaise, si la commande publique n’investissait pas dans des achats
alimentaires a des prix en adéquation avec le marché : la souveraineté alimentaire des approvisionnements
des restaurations collectives se trouve fragilisée par le contexte inflationniste, quand les acheteurs publics
restent trop rigides ou dépourvus de budgets suffisants pour s’adapter aux hausses de prix. Le taux d’appel d’offre
infructueux des marchés publics d’achats alimentaires pour la restauration et de prestation de restauration sont
montés a des niveaux tres importants en fin d’année 2022, largement supérieurs au taux d’appel d’offre
infructueux dans les autres secteurs. (* Christiane LAMBERT Présidente FNSEA, Sylvie DAURIAT Présidente
RESTAUCO, Philippe PONT-NOURAT, Président du SNRC Syndicat National de la Restauration Collective, Daniel
ROCHER, Président du SNERS, Sarah SLOUS Responsable Relations Distribution et RHD Direction Compétitivité
et Transition Ecologique de LCA La Coopération Agricole, Pierre PERROY Directeur des Affaires Economiques et
Fiscales de la CGF Confédération des Grossistes de France, Frédérique LEHOUX, Directrice Générale GECO
Food Service).

20 avril 2023 : Le GECO Food Service est membre associé de

FOOD SERVICE

LES FACTEURS CLES DE SUCCES EN FOOD
SERVICE

1) Uengagement de IEquipe dirigeante (v/s pas
uniquement la volonté de Iéquipe foodservice) et sur lo
long terma

2) importance de la marque et de 'innovation: une vraie valeur de
marque en foodservice (que ce soit en front office et/ou en back
office) = &tre présent en foodservice pour parfaire le parcours
consommateur

3) Le travail de prescription aupres des utilisateurs et des chefs: essentiel
tant en France qua I'International, clé pour implanter la marque

4) Le facteur H: rble du foodservice dans le parcours professionnel des équipes - la

9 ,
é‘: GECO UVANIA,

laquelle lui délegue régulierement des sujets
d’expertise Food Service. Il releve aussi de 'exercice du GECO
Food Service de mettre en lumiére — auprés des dirigeants
d’entreprises agroalimentaires — les opportunités souvent
méconnues de nos marchés du food service. Nous en avions
convaincu les Présidents de ’ANIA successivement, Richard
GIRARDOT, puis Jean-Philippe ANDRE. Rendez-vous de

principe avait été pris de longue date, et... le 20 avril 2023 le

s e omR S Cam e Conseil d’Administration de 'ANIA nous était enfin accessible !
« Mieux comprendre le FOODSERVICE : quand le Hors Foyer gagne du terrain » - C’est pour éclairer les membres du
Conseil d’Administration de 'ANIA - qu’ils soient dirigeants d’entreprises siégeant pour leur fédération sectorielle, ou
dirigeants de fédérations, ou d’associations régionales - sur Uintérét a porter aux business du food service que la
délégation composée de Laurent REPELIN, Président en exercice, Michel SANSON, futur président, Nicolas NOUCHI
(alors CHD EXPERT) et Frédérique LEHOUX, est intervenue.

Nous les avons « pitchés » comme des investisseurs :

» Saisir la composition, le poids et la taille de nos marchés: «le Foodservice: encore du potentiel de
croissance ! »:

> Identifier les réalités qui rendent ce secteur si dynamique : «Le Foodservice: un marché d’opportunités
durables »

» Mettre en lumiére ce que le retail peut apprendre du hors domicile : «Les synergies croissantes entre hors
domicile & retail »

0
EGECO

FOOD SERVICE
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26 Avril 2023 : Comme il s’y était engagé lors de Uentrevue du 3 mars sur le SIA,
le Ministre Marc FESNEAU a regu a son ministére notre collectif de 7
organisations. Michel SANSON, Président du GECO Food Service a passé avec
efficacité nos messages a M. FESNEAU en rappelant que depuis la loi EGALIM de
2018, ’ensemble des maillons de la filiere, de la fourche a la fourchette, s’était
mis en ordre de marche pour Uatteinte des objectifs EGALIM : seul le dernier
maillon n’a pas été au rendez-vous, a savoir le donneur d’ordre politique arrétant
les budgets alloués aux achats alimentaires.

. La Loi EGALIM1 de 2018 a fait des différentes restaurations collectives,
un débouché devant contribuer a une meilleure rémunération du monde agricole,
: en imposant que 50% du budget annuel des achats alimentaires en restauration
soit dédié a acheter des produns dits de Qualité, dont 20% de BIO.

Face aux ambitions de montée en gamme en restaurations collectives, s’est posée la question centrale des
budgets alloués pour absorber les surco(ts : rien n’a été mis en place.

La question s’est faite encore plus centrale avec la flambée inflationniste : nous sommes arrivés a des taux
d’Appels d’Offre infructueux trés élevés en restauration collective au regard des moyennes des marchés publics,
par ailleurs.

Les acheteurs ne disposaient plus des budgets nécessaires aux fournisseurs amont pour répondre aux appels
d’offres. Le recours a 'import a augmenté, la qualité nutritionnelle des repas a diminué, des composantes de
repas ont été supprimées (ex : fromage, notamment).

Le fonctionnement de nombreuses restaurations collectives releve de budgets de collectivités
territoriales (Mairies, Départements, Régions) alléguant que, privées de ressources par U'Etat, elles ne disposaient
plus de moyens pour financer la montée en gamme en restauration.

Notre filiere s’est trouvée prise en otage dans un jeu politique entre Etat et Collectivités Territoriales.

Nos 7 organisations ont :

appelé a un portage politique de la part du Ministre, pour mettre en place une Conférence des Solutions,
permettant a tous les acteurs et décideurs politiques d’étre ensemble autour de la table. Partager ce qui
fonctionnait dans certains territoires, voir comment prioriser les investissements d’achats alimentaires,
mobiliser des financements, dupliquer, etc.

porté la demande de création et d’actualisation de nouveaux indicateurs RNM avec France Agrimer pour faire
évoluer les marchés de maniére pertinente.

Sensibilisé a la duplication de Uexpérimentation Repas a UHoépital ayant permis de trouver des leviers
d’économie a injecter dans les achats alimentaires, également pour prévenir le gaspillage alimentaire en
restauration collective.

Répondant a nos demandes, une a une, M. FESNEAU s’est engagé a mettre en place la Conférence des Solutions, a

mobiliser France AGRIMER pour les indicateurs RNM et a débloquer le déploiement de 'expérimentation Repas a ’hdpital.

Le 12 juillet, dans le cadre des travaux du groupe de suivi de la loi Egalim, les sénateurs
Daniel Gremillet et Anne-Catherine Loisier ont souhaité nous entendre, lors d'une table
ronde regroupant le SNRC, la CGF, auxquels s’est joint RESTAUCO.

Unis autour d’une seule et méme présentation, nous avons pu incarner nos synergies de
filiere et nos messages communs au soutien de la souveraineté alimentaire en restauration
collective, nécessitant une concertation des donneurs d’ordre, pour arbitrer la priorité des
investissements dans les achats alimentaires de la commande publique.
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En juin 2023, le GECO Food Service s’est mobilisé dans le cadre d’une saisine du Conseil National de la Consommation
autour de Uinformation du consommateur via les cartes de restaurant. Trois options de communication étaient soumises
a la consultation : toutes biaisées par une approche stigmatisante et négative liée a la nature des ingrédients cuisinés. Le
GECO Food service acontribué, via CANIA, aux Observations du MEDEF, puis a suivi le sujet a "automne et en find’année
autour des déclarations de la Ministre Olivia GREGOIRE. Ce suivi a été déterminant dans la gestion du sujet en début
d’année 2024 autour de la proposition de loi, fortement soutenue par Olivia GREGOIRE, d’une mention obligatoire du NON
FAIT MAISON. Le GECO Food Service s’est trés fortement mobilisé : 'alerte a immédiatement été lancée auprés de
I’ensemble des parties prenantes de notre écosysteme, nos auditions auprés de la DGCCRF, de la DGE, du député
rapporteur, de la Commission des Affaires Economiques, nos contacts rapprochés avec 'ensemble des organisations
professionnelles concernées, UANIA et le MEDEF ont porté leur fruit. La proposition basée sur une information négative et
disqualifiante a été abandonnée.

Le 6 décembre, lors de la pléniere du CNRC (Conseil National de la Restauration Collective) le Ministre Marc FESNEAU
a réévoqué la Conférence des Solutions en précisant que son administration la DGAL la mettrait en place a suivre. Le
GECO Food Service 'a également sensibilisé a la situation ubuesque de la REP Emballages de la Restauration : a quelques
semaines de U'entrée en application (prévue au 1° janvier 2024 par UArrété publié le 22 juill. 2023), les fournisseurs
metteurs en marché n’ont aucune visibilité sur 'impactfinancier de cette nouvelle écocontribution, ni sur’éco organisme
en charge de cette nouvelle REP. Or, les marchés publics en cours n’ont pas pu prendre en compte ce nouveau co(t de
production lié aux emballages, au risque de créer des tensions économiques pour les fournisseurs.

En décembre, le GECO Food Service s’est également fortement mobilisé aux cétés de FEDALIS (FEdération des
Distributeurs de produits ALImentaires Spécialisés - linstance professionnelle représentative des grossistes qui
commercialisent des produits alimentaires transformés, conditionnés et préts a étre utilisés en cuisine (produits
surgelés, réfrigérés, produits laitiers et avicoles et produits d’épicerie). Ensemble, nous avons sensibilisé la Coopération
Agricole et la FEEF pour finaliser un courrier sur la REP Emballages de la Restauration destiné a:

eMme Elisabeth Borne, Premiére Ministre
oM. Christophe Béchu, Ministre de la Transition écologique et de la Cohésion des
territoires de France
oM. Bruno Le Maire, Ministre de ’Economie, des Finances et de la Souveraineté
industrielle et numérique
eMme Olivia Grégoire, Ministre déléguée chargée des Petites et Moyennes Entreprises,
o s g o e du Commerce, de UArtisanat et du Tourisme

oEt M. Marc Fesneau, Ministre de UAgriculture et de la souveraineté alimentaire.

Le 19 décembre, Michel SANSON, Président du GECO Food Service, Jacques
DERONZIER Président de FEDALIS, Dominique CHARGE Président de la Coopération
Agricole, Léonard PRUNIER Président de la FEEF ont co-signé le courrier alertant sur les
importantes difficultés que suscitent pour nos entreprises le flou entourant les conditions
effectives d’entrée en vigueur de la REP « emballages de la restauration » au 1° janvier

2024. A moins, de 12 jours de U’échéance, ses conditions effectives d’application
demeurent parfaitementinconnues, plagant nos entreprises dans une situation inextricable. Sans contester le bienfondé
de cette nouvelle REP, nous vous avons rappelé comment, privés des informations opérationnelles, les acteurs de la
filiere restauration n’ont pu anticiper toutes adaptations nécessaires a un nouvel impact financier ni a de nouvelles
organisations de gestion des déchets de restauration.

Le GECO FOOD SERVICE siege au Conseil National de la Restauration Collective (CNRC)

o Rappeler la place indispensable en restauration collective, des produits alimentaires issus des entreprises
agroalimentaires ; leur qualité, leur sécurité, leur caractére local, BIO ; leur complémentarité avec des
produits issus de petits producteurs ; etc.
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o Assurer la coordination avec d’autres instances : ex les travaux du CNA ;

o Suivre et contribuer les discussions sur le périmeétre des produits éligibles au « budget 50% » mais aussi a
la loi CLIMAT&RESILIENCE et la loi AGEC.

Le CNRC a pour mission de produire des livrables pour les professionnels des restaurations collectives, dont les
fournisseurs :

e Nous vous invitons a consulter le site ma-cantine sur lequel vous trouverez une mine d’informations, dont les
points ci-dessous évoqués.
» CNRC sa composition et, ses missions :

» Le CNRC est une instance de concertation avec 'ensemble des acteurs concernés par l'alimentation en
restauration collective. Avec 70 membres, outre les représentants des pouvoirs publics, il réunit sept colléges (et
50 sieéges) correspondant aux différentes catégories d’acteurs impliqués :

e Restauration collective (gestionnaires) ; o Opérateurs de U'Etat et collectivités ;
10 sieges 6 sieges
e Producteurs; 7 siéges e Représentants de la société civile et des

convives ; 6 siéges

e Transformateurs et distributeurs ; 5 sieges Partenaires sociaux ; 8 sieges

e Experts du secteur de la santé (associations et établissements publics) ; 8 sieges

> Il a pour mission de contribuer au décryptage des mesures a mettre en place dans la restauration collective,
des mesures issues des EGA (Etats-Généraux de UAlimentation 2017), de la loi dite EGALIM1 (oct. 2018), de la
loi AGEC (Anti-Gaspillage pour une économie circulaire - fév.. 2020), la loi CLIMAT & RESILIENCE (aoit 2021), et
notamment de contribuer a ’élaboration des textes réglementaires.

» Il a par ailleurs en charge le pilotage de leur mise en ceuvre opérationnelle et 'accompagnement techniques
des professionnels.
> Le secrétariat est assuré par la Direction Générale de U’Alimentation (DGAL), administration rattachée au
ministere de UAgriculture et de ’'alimentation.
> LeCNRC, saPrésidence:
» Depuis décembre 2022, M. Philippe Vingon assure la Présidence du CNRC. Il avait précédemment occupé les
fonctions de directeur général de Uenseignement et de la recherche (DGER) au ministére de UAgriculture, de
U’Agroalimentaire et de la Forét depuis 2016. Ingénieur général des ponts, des eaux et des foréts, Philippe Vingon
avait été, conseiller Agriculture, Développement rural et Péche a la Présidence de la République (Frangois
HOLLANDE) de 2014 a 2016.

» CNRC, ses Groupes de Travail :

Le GECO Food Service siege dans différents Groupes de Travail (GT) du CNRC :

e GT Approvisionnements - Frédérique LEHOUX :

Les GTs « accompagnement et moyens » et « Suivi Approvisionnements » ont été fusionnés en 2023 sous le nom
ombrelle de GT Approvisionnements.

L’objectif reste d’expliquer, de former, de communiquer, d’accompagner les acteurs dans la mise en ceuvre des
différentes dispositions prévues par la loi Egalim, complétée par la loi Climat et résilience.

Au cours de l'année 2023, entre fin avril et fin octobre, un gros travail de mise a jour des 2 Guides pratiques
d’achats (régie directe et prestations de services) poury introduire les critéres issus de la loi CLIMAT&RESILIENCE
autour des notions de circuits courts et approvisionnements directs.

De la concertation lors des 2 GT accompagnement le 30/05/2023 et le 07/09/2023, puis des retours des

organisations par écrit : Les Guides mis a jour

o Reformulation du chapitre « Concernant les circuits courts », intitulé plus justement « Concernant les
approvisionnements directs » ;

o Précisions sur la méthodologie a mettre en place par Uacheteur, pour « sélectionner » des produits selon des
criteres et mobiliser les catégories « criteres d’achats » ;

o lllustrations des caractéristiques pouvant étre interrogées pour évaluer et sélectionner des produits entrant
dans la nouvelle catégorie, en 'absence d’une méthode de calcul de 'impact environnemental ;
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e GTEconomique - Frédérique LEHOUX :

Ce GT mis en place en juin 2022, a la suite de la forte mobilisation des 7 organisations de la Filiere Restauration
Collective (FNSEA/ La Coopération Agricole / CGl/ GECO Food Service / RESTAUCO /SNRC / SNERS) a poursuivi
son activité. Nous travaillons actuellement :

o Alacréation et alarévision d’indices RNM

o et-dans loptique possible d’un « clausier » a disposition des acheteurs publics — a Uidentification de

tous leviers permettant de diriger les achats vers un sourcing de filiére France.
Pour consulter les livrables déja existants :
. un référentiel des indicateurs de prix = Extrait ci-dessous INTRO du référentiel

e un Catalogue - guide achat public — inflation

e etunguide pratique a destination des acheteurs pour les aider a adapter leurs marchés publics face
a des évolutions de prix imprévisibles. Cf Guide Pratique Adaptation Marchés Publics face a des
évolutions de prix imprévisibles

e  GT Nutrition - Laurence VIGNE

En 2023 : un travail de concertation du GT a été réalisé concernant des recommandations de différents seuils
maximaux en sel / sucre / matieres grasses pour accompagner les produits distribués dans le cadre du
programme européen « Lait et fruits a ’école » (PLFE). En effet, a ce jour, la déclinaison frangaise de ce
programme prévoit que les produits doivent étre consommeés sans ajout de sel, matiere grasse ou sucre. Le GT
travaille sur des propositions d’assouplissement de ces principes, ce qui permettrait d’augmenter la
consommation des produits bio et SIQO en fruits, légumes, lait et produits laitiers par une meilleure utilisation
des aides du programme comme cela a déja été enregistré dans d’autres Etats membres de UUE

En 2024 un travail sera mené sur les recommandations nutritionnelles dans le milieu pénitentiaire, suite a une
injonction du Conseil d’Etat et sur celles destinées a la petite enfance.

A noter :

Les nouvelles recommandations alimentaires pour remplacer les recommandations de ’ex-GEM RCN
(Modification de fréquences, nouveaux critéres et catégories de produits), la révision des grammages ainsi
qu’un nouvel arrété remplacant 'arrété du 30 Septembre 2011 sont toujours sur le bureau du 1 ministre depuis
I’été 2022.Ces nouvelles exigences seront validées au préalable par CANSES. A ’heure ou nous publions ce
rapport moral nous n’avons aucune visibilité sur les délais de mise en ceuvre de ces nouvelles obligations.

e GTPlastique - Frédérique LEHOUX.

Mis en place le 08 juin 2023, le GT a pour mission d’accompagner les professionnels de restauration pour
lapplication opérationnelle de toutes les législations existant a date, encadrant 'usage du plastique en
restauration collective, que ce soit pour les emballages (cf. Loi AGEC, loi CLIMAT & RESILIENCE) ou pour les
contenants alimentaires en plastique utilisés par les opérateurs de restauration (cf. Loi EGALIM).

Au cours de ces 6 mois 2023, nous avons eu un rythme soutenu d’1 réunion par mois, qui s’est poursuivi début
2024. Les livrables doivent étre finalisés prochainement. Nous ne manquerons pas de communiquer : ils aideront
toutes parties prenantes a bien appréhender ce qui sera autorisé ou pas a compter du 1° janvier 2025 en
application de Uinterdiction d’utilisation des contenants alimentaires plastiques de cuisson, réchauffe et service,
posée par la loi EGALIM de 2018.

» N’hésitez pas a consulter les GUIDES produits par le CNRC :

RESTAURATION COLLECTIVE

Plan pluriannuel
de diversification.
des sources de protéines

CADRE GENERAL

RESTAURATION SCOLAIRE RESTAURATION SCOLAIRE

EXPERIMENTATION

EXPERIMENTATION DU MENU

DU MEN VEGETARIEN
VEGETAI%EN LIVRET DE RECETTES

CONSEIL NATIONAL
DE LA RESTAURATION
COLLECTIVE

ocTORRE 2020

CONSEIL NATIONAL
DE LA RESTAURATION
COLLECTIVE

JUILLET 2020

CONSEIL NATIONAL
DE LA RESTAURATION
COLLECTIVE

mal 2021
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CONSEIL NATIONAL
DE LA RESTAURATION
COLLE

MARCHES PUBLICS

Restauration collective
en régie directe

GUIDE PRATIQUE
POUR UN
APPROVISIONNEMENT
DURABLE ’

ET DE QUALITE

CONSEIL NATIONAL
DE LA RESTAURATION
COLLECTIVE

MARCHES PUBLICS

Restauration collective

Guide pratique

pour les acheteurs
Adaptation

des marchés publics
face a des évolutions
de prix imprévisibles

CONSEIL NATIONAL
DE LA RESTAURATION
COLLECTIVE
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NISTERE
E CAGRICULTURE
ET DE LA SOUVERAINETE
AUMENTAIRE

Les mesures

de la loi EGAlim,
complétée par la loi
Climat et resilience
concernant

la restauration
collective

CONSEIL NATIONAL
DE LA RESTAURATION COLLECTIVE

Septembre 2022

2.2. Retombées presse

Retour sur le Communiqué de Presse du GECO Food Service : installation d’une gouvernance de

transition
L’année 2023 a débuté avec Uinstallation d’une gouvernance de transition au sein du GECO Food Service.

Fin 2022, Michel Sanson a été élu pour assurer la Présidence du GECO Food Service a compter du 16 juin 2023. Une
gouvernance de transition a été ainsi mise en place avec Laurent Repelin, Président dont le mandat prenait fin le 16 juin
2023, apres UAssemblée Générale de l’association.

A Uissue de deux mandats consécutifs, Laurent Repelin, Président du Geco Food Service, a souhaité la mise en place
d’une gouvernance de transition, avec Michel Sanson. Cette période de transmission permet, autour de leurs ambitions
communes pour l’association, de coconstruire le GECO Food Service de demain (acteur essentiel de la filiere hors
domicile), dans un contexte économique particulierement tendu lié, notamment, a la hausse des colts des matieres
premieres et 'impact de ’envolée des tarifs de U'énergie.

« Notre objectif est de croiser les regards, de construire une vision collective pour défendre les enjeux de notre filiére et
faire entendre la voix des acteurs de [’amont. Je suis ravi de transmettre le flambeau de maniére progressive au cours de
ces prochains mois, a Michel Sanson, grand professionnel du secteur.

Ces derniéres années ont imposé a l’ensemble de nos entreprises de faire preuve d’agilité et de résilience tout en
s’adaptant aux contraintes réglementaires de plus en plus nombreuses.

Nous avons été au rendez-vous et nous continuerons a l’étre collectivement ».

Laurent Repelin, Président du Geco Food Service

« Je remercie de la confiance accordée par Laurent Repelin et les membres du Comité Exécutif du Geco Food Service,
pour porter pendant ces trois prochaines années, la responsabilité de représenter nos entreprises qui sont des acteurs
indispensables pour permettre a tous les Frangais, quels que soient leur 4ge, leur lieu de vie ou de travail, de se restaurer
hors de leur domicile, avec des produits de qualité ».

Michel Sanson, Futur Président du Geco Food Service

Laurent Repelin a été élu Président le 17 juillet 2017, fonction renouvelée en 2020. Il a mené toute sa carriere
professionnelle au sein de groupes dans [’agro-alimentaire en France et a Uinternational, avec un prisme fort pour le Food
Service. Il est parallelement engagé au sein d’une Fondation dont les enjeux du Grand Age sont sa principale mission.
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Michel Sanson a été élu le 1er décembre 2022 pour assurer les fonctions de Président a compter du 16 juin 2023. Son
parcours professionnel s’inscrit pleinement dans le Food Service. Il a évolué dans divers entreprises et grands groupes
frangais et internationaux comme Bestfoods, Pomona ou encore Sodiaal. Il met désormais ses compétences d’expert en
consommation hors domicile au service du Geco Food Service.

« Oeuf » végétal, « fausse viande »... Quelles sont les innovations en matiéere d’alimentation ?

25/01/2023

La France Agricole Restauration hors domicile : Les collectivités suppliées d’ouvrir le porte-monnaie

03/03/2023

Conférence de presse du 22 mars autour de 'Etude GECO Food
Service « HORIZON 2030 des restaurants en transition » :

11 journalistes présents en présentiel et en visio

HORIZON 2030 :
des restaurants en transition

En tant de décrypteur de tendances, le GECO Food Service a souhaité se
projeter vers la restauration de demain, et a confié une étude prospective

au cabinet SOCIOVISION (Groupe IFOP), sur la restauration a U’horizon
2030,

Un éclairage pertinent pour anticiper les usages et besoins de demain dans les cuisines professionnelles et pour dresser
un état des lieux sur la transition de la restauration, entre nouvelles formes de consommation, nouveaux défis et scénarii

d’évolution.

LesEchos

Les Echos 24/03/2023

au ceeur du

CHR

CAFES HOTELS RESTAURANTS

Lerestaurant de 2030 sera plus végétal et numérique

Le secteur va mettre encore
plus a son menu le dévelop-
pement des outils numeéri-
ques et, en cuisine,

les dispositifs aidant

a préserver les ressources
environnementales.

‘A quoi ressemblera le restaurant
de 2030 ? A un établissement o,
ciné salle, 1l faudra sadapter i 'aug-
mentation des publics gés ousolos
et oll, coté cuisine, il sera crucial
d'étre équipés en appareils moins
énergivores etde multiplier les ges-
tes anti gaspillage, selon une étude
commandée & Sociovision par
l'association Geco Food Service
qui regroupe les entreprises four-
nissant les marchés de la consom-
mation hors domicile.

Des espaces de restauration
devraient ainsi étre davantage pen-
sés pour les personnes seules - qui,
selon I'Insee représenteront 42,5 %

etamultiplier lesconceptsdans les-
quels les consommateurs font
beaucoup de choses eux-mémes,
comme les bars connectés La
Baleine déshydratée dans I'Ouest,
ot le client sesertlui-mémesa biére
au centilitre prés.

L'IA pour gérer les stocks
Les restaurants vont aussi devoir
'monter en puissance sur leur utili-
sation du numérique, avec une
Urgence pour ceux qui ne se sont
jpas encore mis  la réservation en
ligne. « La numérisation prendira du
temps mais elle aidera a gérer les flux
de personnel », estime Joséphine
Copigneaux, vice-présidente du
collége équipements services &
hygiéne de Geco Food Service, Le
client sera plus autonome, y com-
pris dans son paiement. Et l'intelli-
gence artificielle contribuera i une
‘meilleure gestion des stocks.
Parmi les autres évolutions clés

en 2030 - tout
portions dans les box livrées a
domicile pour cuisiner sesrepas. La
digitalisation de la société va pous-
sera banaliser les lieu:

figurent bienstr i envi-
ronnementale et 'écoresponsabi-

logique va s'implanter dans le quoti-
dien avec la recherche d' i

La salle est aussi concernée par
les é es. « Alors

d'eau autant que d'énergle. Le mar-
ché de la seconde main pour les équi-
pementsvase développer commeil le
fait dans d’autres univers », juge
Joséphine Copigneausx.
Larecomposition desasslettesva
saccélérer, avec une place encore
accrue donnée au végétal, a la fois
pour desraisons lides 4 lenvironne-
ment et pour limiter les codts, que
e s0it pour les restaurateurs ou
pour les clients. « Dans les écoles de
cuisine, les éléves apprennent déja de
nouvelles techniques. Une identité
culinaire frangaise va se développer
autour du végétal », remarque Lau-
rent Repelin, président de Geco

Place au sucré

Le sucré devrait accroitre sa place
sous de multiples formes, notam-
ment parce que les jeunes généra-
tions le plébiscitent. « Les corners
gourmands, les niches de marchés se

lité. Le: neir-

cuits courts, déja & l'eeuvre,
ientsaccélérer. « Cuisiner éco-

ppent déjit, que ce soit autour
des gaufres, des mochis, du bubble
tea ou des donuts », poursuit-il

que le snacking monte en gamme, la
restauration a table a besoin de se
réinventer pour se différencier. Elle
devra davantage faire découvrir ses
coulisses et miser sur lexpérience »,
prévoit Laurent Repelin. La trans-
parence et le besoin de découvertes.
n'ont jamais é1¢ aussi forts tous sec-
teurs confondus. m

« Lemarchédela
seconde main pour
les équipements
va se développer
comme il le fait
dans d'autres
univers. »

JOSEPHINE COPIGNEAUX
Vice-présidente du collége
équipements services &
hygiéne de Geco Foad Service

A1

La restauration a ’horizon 2030
AU COEUR DU CHR 23/03/2023

Nouvelles attentes des clients, assiette de demain, enjeux numériques... Dans sa nouvelle étude, le
Geco Food Service revient sur la restauration a ’horizon 2030. Dans une société en pleine

mutation, le secteur n’a d’autres choix que de s’adapter pour répondre au mien aux demandes des consommateurs.

PYOSs

GECO

FOOD SERVICE

Explication.

Le Geco Food Service décrypte les tendances et accompagne ses adhérents
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https://www.lafranceagricole.fr/salon/article/837866/les-collectivites-suppliees-d-ouvrir-le-porte-monnaie
https://aucoeurduchr.fr/article/conjoncture/la-restauration-a-lhorizon-2030/
https://resto.zepros.fr/fournisseurs/geco-food-service-decrypte-tendances-accompagne-ses-adherents
https://www.lesechos.fr/industrie-services/conso-distribution/la-crise-du-covid-a-laisse-son-empreinte-sur-les-achats-alimentaires-1342632
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ZEPRO 23/03/2023
L’association Geco Food Service, qui regroupe des entreprises fournisseurs des marchés de la consommation hors
domicile, vient de présenter la synthese de l'étude « Horizon 2030 : des restaurants en transition ».

z Restauration : ces mutations a horizon 2030 auxquelles il faut se préparer

Les MARCHES LES MARCHES 22/03/2023
A quelles évolutions les industriels de 'agroalimentaire, fournisseurs de la restauration

commerciale, doivent se préparer ? Le Geco Food a présenté une étude sur ces mutations a 'horizon 2030.

LE MEDIA DE L'ALIMENTAIRE

«Horizon 2030 : des restaurants en transition » : nouvelle étude du Geco Food Service

LE Chef LE CHEF 29/03/2023

LE MAGAZINE DES CHEFS DE CUISINE

Le 22 mars, 'association Geco Food Service présentait sa nouvelle étude, « Horizon 2030 : des
restaurants en transition ».Selon ce rapport, plusieurs évolutions toucheront la restauration dans les prochaines
années : 'accélération des usages numériques individuels, la transition énergétique et les tensions économiques,
ainsi que les évolutions des modes de consommation alimentaire (plus responsable, moins de viande ...). La pénurie
de main-d’ceuvre, associée a une nouvelle culture professionnelle, ainsi que le recours progressif a

ux intelligences artificielles, ont également des conséquences sur les restaurants et sur leur mode de fonctionnement.

BRAWC% «Horizon 2030 : des restaurants en transition » : nouvelle étude du Geco Food Service
restaurati@®n BRA RESTAURATION 29/03/2023
Le 22 mars, ’association Geco Food Service présentait sa nouvelle étude, « Horizon 2030 : des restaurants en
transition ».Selon ce rapport, plusieurs évolutions toucheront la restauration dans les prochaines années :
'accélération des usages numériques individuels, la transition énergétique et les tensions économiques, ainsi que les
évolutions des modes de consommation alimentaire (plus responsable, moins de viande ...). La pénurie de main-
d’ceuvre, associée a une nouvelle culture professionnelle, ainsi que le recours progressif aux intelligences artificielles,
ont également des conséquences sur les restaurants et sur leur mode de fonctionnement.

CUISINES «Horizon 2030 : des restaurants en transition » : nouvelle étude du Geco Food Service
GRANDES CUISINES 29/03/2023
Le 22 mars, l’association Geco Food Service présentait sa nouvelle étude, « Horizon 2030 : des restaurants en

transition ».Selon ce rapport, plusieurs évolutions toucheront la restauration dans les prochaines années :
’accélération des usages numériques individuels, la transition énergétique et les tensions économiques, ainsi que les
évolutions des modes de consommation alimentaire (plus responsable, moins de viande ...). La pénurie de main-
d’ceuvre, associée a une nouvelle culture professionnelle, ainsi que le recours progressif aux intelligences artificielles,
ont également des conséquences sur les restaurants et sur leur mode de fonctionnement.

Horizon 2030 : des restaurants en transition
HOTELLERIE RESTAURATION 29/03/2023
Une étude SocioVision réalisée pour le Geco Foood Service (association des fournisseurs de

la RHD) qui vise a comprendre la transformation des restaurants de demain a 'horizon 2030 : un éclairage pour
comprendre les mutations, les nouveaux usages et besoins de demain dans les cuisines, ainsi que les nouvelles
formes de consommation.

A quoiressemblera la restauration a horizon 2030 ?

L ]
S'n_amn_g'@ SNACKING 24/03/2023

Enjeu écologique, vieillissement de la population, individualisation des foyers, pressions sur le

pouvoir d’achat, le secteur de la restauration se doit de s’adapter aux défis d’une société en pleine mutation. A ce titre,
I’association GECO Food Service qui regroupe, de la PME au grand groupe, des entreprises fournisseurs des marchés

Q
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https://www.reussir.fr/lesmarches/restauration-ces-mutations-lhorizon-2030-auxquelles-il-faut-se-preparer
https://www.lechef.com/au-quotidien/2023-03-29-horizon-2030-des-restaurants-en-transition-nouvelle-etude-du-geco-food-service/
https://www.bra-tendances-restauration.com/au-quotidien/2023-03-29-horizon-2030-des-restaurants-en-transition-nouvelle-etude-du-geco-food-service/
https://www.grandes-cuisines.com/au-quotidien/2023-03-29-horizon-2030-des-restaurants-en-transition-nouvelle-etude-du-geco-food-service/
https://www.lhotellerie-restauration.fr/journal/restauration/2023-03/horizon-2030-des-restaurants-en-transition.htm
https://www.snacking.fr/actualites/6454-A-quoi-ressemblera-la-restauration-a-horizon-2030-/
https://www.reussir.fr/lesmarches/les-fournisseurs-de-la-restauration-sous-haute-tension
https://www.bra-tendances-restauration.com/au-quotidien/2021-09-23-geco-food-service-quid-de-lactivite-des-fournisseurs-en-france/
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de la Consommation Hors Domicile vient de délivrer la synthése d’une étude prospective menée avec Sociovision et
intitulée « Horizon 2030 : des restaurants en transition ».
Quel cap, ou gap, pour les restaurants en 2030 ?

LA CUISINE [TV LA CUISINE PRO 27/03/2023

L'association Geco Food Service a présenté les résultats d'une enquéte sur la restauration
de 2030 et tenter d'en comprendre ses défis. Entre clientele plus dgée et assiettes plus responsables, des

changements sont a prévoir dans la cuisine de demain.

Quelle restauration en 2030 ?
19/04/2023

Le restaurant a la sauce végétale et digitale en 2030
29/03/2023

Restauration hors domicile : les grandes tendances a 2030

= 10/05/2023

Le média de veille de I'économie et des politiques agricoles

RHD: davantage de végétal et de local, les grandes tendances a
Uhorizon 2030

24/03/2023
Industrle «Horizon 2030 : des restaurants en transition » : nouvelle étude du Geco Food Service
Hoteliére 29/03/2023

Le restaurant a la sauce végétale et digitale en 2030

Doctissimo 2s0:20:

BRA RESTAURATION 10/05/2023

Apres une longue carriere dans Uindustrie de la food, Laurent Repelin a mis son
expertise de la RHF au service du Geco Food Service, dontil a assuré la présidence
pendant 6 ans. Informations, formations, études trés documentées... Celui qui
s’appréte a passer la main a son successeur Michel Sanson partage avec nous sa vision
de la restauration de demain, theme de la derniére étude Geco Food Service.

B R Entretien avec... Laurent Repelin, Président (Geco Food Service)
/ \ restaurqt|©n

VEGETAL
Les nouvelles offres
alternatives

Propos recueillis par Pascale Benhaiem-Komlos

« j’ai voulu faire du geco food service un véritable décrypteur de tendances »
J Laurent Repelin
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https://lacuisinepro.fr/chr-collectivites/20064/quel%C2%A0cap-ou-gap-pour-les-restaurants-en-2030%C2%A0
https://www.lemondedusurgele.fr/marches-et-tendances/20267/quelle-restauration-en-2030
https://www.rtbf.be/article/le-restaurant-a-la-sauce-vegetale-et-digitale-en-2030-11174840
https://www.paysansdelaloire.fr/articles/10/05/2023/Restauration-hors-domicile-les-grandes-tendances-a-2030-89657/
https://www.agra.fr/agra-presse/live/rhd-plus-de-vegetal-et-plus-de-local-les-grandes-tendances-lhorizon-2030
https://www.agra.fr/agra-presse/live/rhd-plus-de-vegetal-et-plus-de-local-les-grandes-tendances-lhorizon-2030
https://www.industrie-hoteliere.com/au-quotidien/2023-03-29-horizon-2030-des-restaurants-en-transition-nouvelle-etude-du-geco-food-service/
https://www.doctissimo.fr/nutrition/equilibre-et-plaisir/cuisine-plaisir/le-restaurant-a-la-sauce-vegetale-et-digitale-en-2030/0d9adb_ar.html
https://www.bra-tendances-restauration.com/invites/entretien-avec-laurent-repelin-president-geco-food-service/

16

Assemblée Générale du GECO Food Service 15 juin 2023 - 6 journalistes en présentiel

A loccasion de son Assemblée Générale annuelle durant laquelle Laurent Repelin a transmis la présidence a Michel
Sanson, le GECO Food Service a convié des journalistes a participer a deux tables rondes en présence d’entreprises
du secteur de la RHD. En tant que décrypteur de tendances, 'association a souhaité partager notamment avec eux
ces éclairages complémentaires de ’étude « Horizon 2030 : des restaurants en transition ».

Cap sur 2030 avec les acteurs d’une restauration plus responsable

GRANDES CUISINES 20/06/2023

Le 15juin dernier, a Uissue de son assemblée générale et du passage de relais entre Laurent

Repelin et le nouveau président Michel Sanson, le Geco Food Service a organisé des échanges pour apporter un

éclairage complémentaire a son étude « Horizon 2030 : des restaurants en transition » (présentée en mars 2023). Focus

sur la premiére des deux tables rondes qui ont permis de croiser les regards sur les restaurations de demain : « Cap sur

2030 : une restauration plus responsable et engagée ».
= Brarestauration

GrANDES CUISINES

= Le chef

. Cap sur 2030 avec les acteurs d’une restauration plus responsable

RESTAURATION ) RESTAURATION COLLECTIVE AOUT-SEPTEMBRE 2023
— COLLECTIVE . o L )

. Le 15juin dernier, a Uissue de son assemblée générale et du passage de relais entre

Laurent Repelin et le nouveau président Michel Sanson, le Geco Food Service a organisé
des échanges pour apporter un éclairage complémentaire a son étude « Horizon 2030 : des restaurants en transition »
(présentée en mars 2023*). Focus sur la premiere des deux tables rondes qui ont permis de croiser les regards sur les

restaurations de demain : « Cap sur 2030 : une restauration plus responsable et engagée ».

Frédérique Lehoux, directrice générale du Geco, «S’approvisionner durable, un défi pour
la profession »

restau ratio [ NEORESTAURATION n°618 Mai 2023

SOLUTIONS ET INSPIRATIONS POUR LES ACTEURS DE LA RHD

Frédérique Lehoux, directrice générale du Geco Food Service et jurée des InNeo Awards : « Faites un pas de
coté pour savoir en quoi votre produit est réellement une innovation »

NEORESTAURATION 27/07/2023

Cette année, le congrés RHD de Néo a 20 ans. Pour établir le programme de cette édition spéciale, nous avons
demandé a des professionnels représentatifs de chacun des maillons de la filiere* de venir réfléchir avec nous pour
élaborer le programme le plus pertinent pour cette 20eme édition. Ils sont également membres de notre jury des InNeo
Awards, qui rendra son verdict le 8 novembre a Paris. Parmi eux, Frédérique Lehoux, directrice générale du Geco Food
Service, explique a Néo ce qu'elle attend des candidats.

[Top 100] « Nous devrons étre trés connectés avec notre écosystéme »

ZEPRO 04/09/2023

- . /e . .
L N Michel Sanson Président Geco Food Service
oN 2023

torT! Michel Sanson a pris officiellement le 15 juin la présidence du Geco Food Service apres une
gouvernance de transition de six mois, succédant ainsi a Laurent Repelin. Poursuivant dans
le sens d’une démarche de promotion et de défense collective et organisée de la filiere, il

évoque les réflexions qui conduiront a 'élaboration de la feuille de route de son comex.
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https://www.grandes-cuisines.com/au-quotidien/2023-06-20-cap-sur-2030-avec-les-acteurs-dune-restauration-plus-responsable/
file:///C:/Users/Capucine/iCloudDrive/CTempo/Clients/geco%20food%20service/outils%20comm/revue%20de%20presse/2023/06-juin/%09https:/www.bra-tendances-restauration.com/au-quotidien/2023-06-20-cap-sur-2030-avec-les-acteurs-dune-restauration-plus-responsable/
https://www.lechef.com/au-quotidien/2023-06-20-cap-sur-2030-avec-les-acteurs-dune-restauration-plus-responsable/
https://www.restauration-collective.com/experts/cap-sur-2030-avec-les-acteurs-dune-restauration-plus-responsable/
https://www.neorestauration.com/article/frederique-lehoux-directrice-generale-du-geco-alerte-sur-la-restauration-collective,62876
https://www.neorestauration.com/article/frederique-lehoux-directrice-generale-du-geco-food-service-et-juree-des-inneo-awards-2023-faites-un-pas-de-cote,70581
https://www.neorestauration.com/article/frederique-lehoux-directrice-generale-du-geco-food-service-et-juree-des-inneo-awards-2023-faites-un-pas-de-cote,70581
https://resto.zepros.fr/distributeurs-foodservice/top-100-nous-devrons-etre-tres-connectes-notre-ecosysteme
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MARCHZESE== = === Interview de Michel Sanson

T S . . . . . . - .
E@::.‘Jﬂ:’ MARCHES — | «Toutindustriel de l'alimentaire devrait s’intéresser au Food Service »

m 1. Fane. oot L cobe de 12170 Upbbee = 10 de Naries e 2203
bt s~ LES MARCHES 22/12/2023
[ «Touti _‘ de I'alil ire devrait s'inté L. 5 .. . . . H
au Food Service » Le président de l'association des fournisseurs de la restauration dit pourquoi et
B o sy comment les industriels peuvent s’investir dans des circuits porteurs et en évolution.

2.3. Mobilisation sur les salons

SIRHA 2023 : 19 janvier 2023

Laurence Vigné, et Joséphine Copigneaux, Vice-Présidente du College
Equipements Services & Hygiene sont intervenues lors de U'édition 2023 du
Sirha pour dresser un état des lieux sur la transition de la restauration, entre
consommation, impact et scénarii d’évolution En lien avec 'Etude « HORIZON
2030: des restaurants en transition » réalisée par le cabinet d’études
SocioVision (Groupe IFOP), pour le GECO Food Service

SIRH/+
LYON

MANGER |
DEMAIN:

Table-ronde
SIRHA FOOD FORUM
Jeud 19 janv 11H

4
Sgeco

Retrouvez notre intervention lors du Sirha
https://www.youtube.com/weatchPv=ChigkkvadN4

Salon International de UAgriculture - 1" Mars 2023

Mercredi 1*" mars
aoh

| NV|TAT| O N stand FNSEA A Uoccasion du SIA, rendez-vous incontournable pour tous
SR |es décisionnaires politiques, notre collectif Restauration
Collective (FNSEA - LCA - GECO Food Service - CGF -

Tabl d & I ineté ali taire fi i P
DR ikt RESTAUCO - SNRC - SNERS) a organisé une Table Ronde
Christiane Lambert, présidente de la FNSEA vous invite & participer a la table ronde sur le Stand de la FNSEA pour mettre en lumlére les

Parmi les sujets qui seront abordés :

problématiques de la souveraineté alimentaire en

* Laveni de cette filiére essentielle a lagriculture frangaise, ce secteur étant menacé par la situation conjoncturelle et
structurelle ; . .

* Larticulation entre Ia souveraineté alimentaire frangaise et a restauration collective, son rle dans la transition, et le besoin restauration collective.
de mettre en lion la ion et k ttentes et b ins de 3

* Lanecessité d'augmenter au plus vite les budgets de la restauration collective, et d'assurer une véritable exemplarité de
toute la filiére, de FEtat et des collectivités.

® 0621168084 & sabri fr
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https://www.reussir.fr/lesmarches/tout-industriel-de-lalimentaire-devrait-sinteresser-au-food-service
https://www.youtube.com/watch?v=Ch1qkkvadN4
https://www.reussir.fr/lesmarches/tout-industriel-de-lalimentaire-devrait-sinteresser-au-food-service
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Produit en Bretagne - 21 septembre 2023

[ ()

Le GECO Food Service se déplace également en région pour éclairer % GECO TE
les entreprises sur les opportunités des marchés du food service. Le )
21 septembre, en lien avec RV CONSULT (Hervé GOURTAY),
Frédérique LEHOUX est intervenue lors de la réunion de rentrée de
l’association PRODUIT EN BRETAGNE.

Congres NeoRestauration — 4 décembre 2023

Tout ’écosysteme de la RHD s’estréuni le lundi 4 décembre a 'occasion du Congres RHD organisé par Néo Restauration :
un congres a la pointe des tendances du marché pour comprendre

congres

. = les attentes des consommateurs et des convives.
v @ R
i..-_ W

S Le GECO Food Service a répondu comme toujours a l'appel:

gr; \f\ Frédérique LEHOUX a participé a la Table Ronde « Les défis de la
responsabilité environnementale » aux c6tés d’Antoine FABRY
(PROaPRO) et de Bastien PAHUS (UBER EAT) et elle a eu le plaisir
d’étre jurée des InNéo Awards, prix INNOVATIONS.

FREDERIQUE LEHOUX
DIRECTRICE GENERALE
GECO FOOD SERVICE

:‘-. ‘-/’ v;i] ‘iﬁ

2.4. Montée en puissance de Linkedin

Le COMEX a identifié début 2023 la nécessité d’accélérer notre développement sur Linkedin. Nous avons dés le 2
trimestre construit puis mis en ceuvre une stratégie dédiée autour de 2 axes :

- Augmenter la taille de la communauté en s’appuyant sur nos évenements et nos membres
- Construire une véritable stratégie de contenu pour engager notre communauté et valoriser les 7
dimensions du GECO FOOD SERVICE :

ACTEUR ACTEUR
PROSPECTIVISTE POUR UNE POUR UNE
DU FOOD SERVICE RESTAURATION RESTAURATION
ACCELERATEUR PLUS SURE | IVERNIN=
DE BUSINESS
EN FOOD SERVICE ACTEUR
AGITATEUR SOUR UNE
DE LA COMMUNAUTE e
FLOL SR ILE PLUS RESPONSABLE

INFLUENCEUR / DEFENSEUR DU FOOD SERVICE
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Et ces actions ont déja porté leurs fruits !

- Croissance de lacommunauté :
o 1863 abonnés afin décembre 2023, soit +54% vs 2022 !
o Passage de la partdes 2000 abonnés en Mars 2024

- Augmentation de la fréquence de publication et de 'engagement de la communauté :
o Minimum 1 post par semaine depuis mai 2023
o + de 1 300 interactions avec notre communauté soit un taux d’engagement de 2.7%* sur le 2°m®

semestre - *nombres d’interactions / nombre d’impressions des posts

) -8 ” Gcofwdkr\ioc
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* me yridion s GUS. R0, modilslgficuns epueain

e ol ‘pour ex roack B, L GEOD e Sarvice delied [ Wion 54 145 BIURS 108 1 Pl 8010

Ve 0 e o Kaentde Gk st Bessasation Commarciaie & Cabective ot de a Boulangene Fitiaere.
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st peel sk ot e e L& GECD Food Tace
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Maercred 20 separibes. b COMEX du GECO Food Service 1832 réuni pour une
journde déchange sutour de L stratigie 2024-2028.

? Quusls sant les changements ot erpiux qui vont impacter notre sectew pour les §
prochaings années ¢

= Ja ks o spdcitcind chine i o0 sanvice,
Coraickinks souvent comme 2 o A butieass

Viitable Chchamar pot ches.

D autres me nomment = Quite dh QagRant pour 10Us =, = art dh wie-sin
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7 Quuls seron: les défis priorizaines que nos enteprises ?
7 Commant le GECO paut s soutenis, s guider, les inspine 7

Une joumés és riche de parage. de déban. et Jimeligence collectve.

Merci 3 1ous les mambnes du COMEX pour lewr présence o leur k pour
Faire vivee nowre Assodation GECO Food Service : Alesander Lohnhers Aulien Déjoué
LE PEM? Bruno Ofivier Ritzmann Véronique RACINE Fabienne Rochedort Xavier
DELAROSE Jean-Christophe Rizyres Pierme Bidault Virginie MALEXZADEM Ludovic
COURTER Josiphine Copigneaux

Michel Sanson Frédérique LEHOUX Anne-Sophie BATANI Gaspard Lathoud
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2l ol R comptes-ct
o 2kl et vantes. mais i
o
™
o
enss .

LA RELATION TRISARTITE 1)

Viitaole b 3 ceriden cetme Simareha pan tuisurs MR i ety 0 cene 3
ach 3.4 b sucois S vors busingss an S0

Pour cowe Sovtes 345 dimersions. le GECO Food Service a diveloppé 2 modues
T Fon TR - DIVEGRDN voUR ISttt B CHk 04 VOF SIS 108 M
paur recharcie B GIgRant por et

2 Ao wiprmny - Sappraprer les anjecs juriSauas ot o nigocicn

Enucier de s enercices eoite i cutis - de

172 justa 1 an. ot colactd de L Rastauration Collecive (FRSEA. La Coopieation
Agricols, GECO Food Senice, Confidiration des Geoasistes de Franca -

¥, Restans Co, SNRC - Syndicat National de la Restauration collective #tla SNERS)
3 G par Mare Fesneau Minire da Fagricnure £ Gt @ souversiness
Wimeraire.

Niorre object, alors 7 Menre La lumiire sur les enjex de | Rescauration
Calfective £t la nécessind dun portage poltiqee pour redoner de 8 valewr &
Falmentison en rem s travers dune
imversissant dan bt achats alimantaies | nout Ippeions Sk NOL VoM L
Canfirence Sz Sohuticns nbuniszant toutes les parSes pranantes & mime de fire
Bouger les lignes pour Tatheints Ses Objectts de ta loi EGAUM.

2 vl 2024, |a Contirence Ses Solutions et Lancike ! Notne collectf a repris Ia
BT pOUT RO AT MAERGRE (MANC § NOT RS parcie Restau Co)

Lz dnwrgins 50 mobilizent pour “lrver be plafond de v sur des budgess
Jachats alimencares op falbles s regard des ambitions SGALM, 5ur la nicersi
L , cobeciives :
Fensegnement hosprabie. ok
e GECO Food Sarvice 1T notimmint mobiitd pour POUrIUhee Bt ConTTibul Bux
aravaux #m cours s sin du Conssil Nasonal da b Restauration Collective (Frederika
UHUISSIER).

Merci & Marc Fesneau. Agnés Pannier-Runacher. Stanislas Guerini, Dominigue
Faure, Mae Faipour, Prwwv’rmn Pour e engagement i Fappui dune

regarti i s ok pls pariormant ef phus senen dans cette retation i 3
= Rendez-vout s 27 48 28 mans 2004
Damibens placas dporicies § pagic

Four vous inscrine digues 5ur les Bns en commanine

Lawarence Vigné

Eric NARDIN =

Dursise Broutin-fiehat
Ncode Gacty

c-»%sgl |

publique des nos collectives dest
oo O rksacvar wn ol 0l i, S4e par ure Tl
& approvisionnemant unie de  fourche 3 13 fourchects et mobiisée pour une

3auraraingtd aimentaire en restaurasion caleciive !
Armaud Rousseau. Dominique Charge. Florence PRADIER, Philippe Barbier. lacques
Diéronier, Isabelle Bernet-Denin, marie-Cécile ROLLIN. Isabelle Aprile. Exther Eklou-
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MERCI a chacun d’entre vous de suivre notre compte, de relayer nos Posts ! Ensemble, nous améliorons le rayonnement
de l’association et renforgons notre collectif
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3. Tous les outils & services de votre association (bilan 2023+
perspectives 2024)

3.1. Les outils Data / Chiffres / Etudes et Panels

3.1.1. Le PANORAMA de la consommation hors foyer

Un outil précieux pour vos équipes : une étude de 600 pages dédiée au Food Service, d’informations collectées,
synthétisées, analysées. Contact : Laurence VIGNE - laurence.vigne@gecofoodservice.com

Le GECO Food Service fournit a ses adhérents un outil unique, fruit d’un travail de revue documentaire, de veille et
d’analyses sur une année complete : au fil des lectures, conférences, salons, partenariats, contacts, recherches, nous
rassemblons, sélectionnons pour vous l’ensemble des informations, données, documents disponibles et pertinents au
cours d’une année entiere pour finaliser le PANORAMA Complet de la CHF de ’année n-1.

Chaque année, le PANORAMA constitue pour vos équipes une véritable mine d’informations sur tous les marchés de

la consommation hors domicile, sur les acteurs de ces marchés, sur les tendances de consommation, sur les seniors,
les perspectives d’évolution sur les segments, etc.

A NOTER: Infographies, tableaux et graphiques en facilitent la lecture et Uinteractivité par des
sommaires détaillés et liens hypertextes.

En 2023, tous les chapitres ont été remis a jour en s’appuyant sur les datas 2019 comme année de
référence d’évolutions, tout en insérant chaque fois que possible, des chiffres et datas actualisés 2024 :

LE PANORAMA Les marchés et la distribution en France (Chiffres 2022) ;

COMPLET DU e Les enjeux (reglementations et impacts) ;

MARC."!E DE{"'A c e Larestauration commerciale ;
3 o o e |arestauration collective ;
e Les autres segments et modes de restauration

(les Boulangeries-Patisseries, la Distribution automatique

la consommation nomade et les évolutions de la GMS...)

MARCHES, ACHATS ET DISTRIBUTION

PE LA CONSOMMATION HORS FOYER | es chiffres macro-économiques du marché ont été mis & jour avec

Les chiffres clés 2022 st Bllan 1" semestre 2023

0 le concours de IRI GIRA Food service membre de CIRCANA Company
-» GECO

FOOD SERVICE

En 2024, une nouvelle mise a jour sera effectuée sur les différents chapitres (Chiffres 2023) avec des insights 2024
au fil des informations collectées. Les membres sont informés de la mise a jour par mail.

@ Le PANORAMA COMPLET de la CHF est en ligne sur le site internet du GECO, dans 'espace réservé aux
————— adhérents : www.gecofoodservice>Espace Adhérents>Documents GECO>Etudes&Data>Panorama

A NOTER : Aller droit au but et avoir une vision globale des informations principales : c’est ce que nous
proposons a vos équipes au cours d’une journée de FORMATION « Vision&Stratégies : Panorama des
marchés de la CHF ». Cette formation destinée aux collaborateurs arrivant en Food service ou des
collaborateurs souhaitant faire une mise a jour sur les marchés rencontre un beau succeés. Contact:
laurence.vigne@gecofoodservice.com

Q
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3.1.2. Les données conso en CHF Le PANEL CREST

Un outil de suivi des consommations hors foyer par sous-segments Contact :Frédérique LEHOUX -
frederique.lehoux@gecofoodservice.com

Gréace au Panel CREST en CHF, acquis par GECO Food Service en 2008, nous pouvons suivre ’évolution du marché et des
sous-segments, a travers le comportement des consommateurs. L'échantillon interrogé est de 14.000
consommateurs/mois, 365 jours/365, indiquant ce qu'ils ont consommé hors domicile : nombre de composantes, ticket
moyen, lieu, horaires.

Tout Uhistorique des données depuis 2008 est accessible sur le site du GECO Food Service dans votre
@ ESPACE ADHERENT

L’outil est suivi par la Commission Etudes & Outils Marketing.
Fréguence : Les données consommateurs du PANEL CREST (NPD Group) sont fournies deux fois par an.

Les données permettent d’établir un bilan d’activité semestriel des différents segments du marché, comprenant
également des données repas et hors repas, en dépenses et occasions de consommation, parts de marchés, pour la
restauration commerciale ainsi que des données macro de la distribution automatique (dépenses et occasions de
consommation).

Pour une lecture plus précise des tendances, nous avons souhaité que soient isolées les données GMS, précédemment
consolidées avec les données Traiteurs : ces dernieres sont désormais intégrées au poste Autres Restauration Rapide.
A partir de 2021, des données complémentaires ont été achetées avec des FOCUS « sur place » VAE et LAD sur 4
segments: RHD (Global) + Restauration a Table + Restauration Rapide + Restauration Collective + Distribution
Automatique

Les données 2022 de ’année complete ont été transmises des livraison, le 06 février 2023.
Le Bilan, avec graphes et schémas par sous-segments de marchés, contextualisant et
analysant toutes les données de 'année 2022, avec des FOCUS par semestre, a été diffusé
le 14 mars 2023.

JCircana

WEBINAIRE PANEL CREST : CREST: un outil puissont or ...

pour tracker le marché RHD
et vos categories produit

En 2023, nous avons également souhaité remettre en lumiére
toute la richesse de lecture des données achetées PANEL
CREST. Comment utiliser efficacement le PANEL CREST ? Nous
avons organisé un échange avec CIRCANA/NPD GROUP poury
répondre.

Q
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Le 22 juin 2023, nous avons organisé un WEBINAIRE de 2h animé par Maria BERTOCH de CIRCANA « CREST : un outil
puissant pour tracker le marché RHD et vos catégories produit ». Cette VISIO a également été 'occasion de partager
avec vous quelques insights provenant de du dernier barométre CIRCANA « Les Frangais en RHD : nouvelles tendances
2023 » (vague de mai 2023).

EESS“?CE Les données du 1°" semestre 2023 ont été transmises le 08 ao(t 2023 et le Bilan avec

graphes et schémas par sous-segments de marchés, contextualisant et analysant
BILAN DU PA%EL toutes les données du début d’année a été diffusé le 12 septembre.

CONSOMMAT
CRESTENC

URS
F

A NOTER: A partir de 2024, NPD GROUP a CIRCANA Company, nous
' fournit une nouvelle prestation.
. En complément des chiffres du PANEL CREST notre spécialiste et analyste
PANEL CREST, Maria BERTOCH, Food Service France @ CIRCANA Company, présente
aux adhérents du GECO Food Service la lecture, ’analyse et la contextualisation
des données consommateurs (sur la base du Périmétre PANEL CREST).La lecture des

données consommateurs sur 'année 2023 et des perspectives 2024 a été proposée le
28 mars 2024 en VISIO.

e Lesdonnées du 1°" semestre 2024 seront livrées fin juillet/début aodt.

e SAVE THE DATE : Bloquez des a présent VOS AGENDAS le jeudi 26 septembre pour venir au GECO de 10h30 a
12h.Nous aurons le plaisir d’accueillir Maria BERTOCH qui nous présentera les résultats du 1er semestre 2024
avec des inputs de ’été ! Et nous poursuivrons avec un cocktail déjeunatoire !Une belle occasion de se retrouver
alarentrée, et de vous faire aussi vous rencontrer les uns les autres : le GECO Food Service c’est aussi pour vous
un réseau unique de professionnels du food service !

@ Les Données, les Bilans PANEL CREST et le support de présentation sont téléchargeables via notre site
—m—sm==__internet - Espace adhérents > Outils du GECO > Etudes & Datas GECO > Panel CREST>2023

3.1.3. Restitution finale de ’Etude 2022 le 5 octobhre 2023

Fournisseurs, comment s’intégrer a la dynamique de la restauration commerciale ?
Contact : Frédérique LEHOUX - frederigue.lehoux@gecofoodservice.com

Sur le budget 2022, le GECO FOOD SERVICE avait financé
une 2°m¢ étude trés riche d’enseignements pour nos
entreprises, qu’elles soient alimentaires ou Equipements
Services & produits d’hygiéne : « Fournisseurs,

comment s’intégrer a la dynamique digitale de la
restauration commerciale ? ».

' Notre volonté n’était pas de faire une énieéme étude sur le
digital en restauration, mais bien de screener, co6té
. . fournisseurs, ce qu’il fallait en faire.

Cette étude pilotée par la Commission Etudes & Outils
Marketing autour du theme des Impacts de la digitalisation de la Restauration commerciale pour les fournisseurs a été
confiée 8 FOOD SERVICE VISION pour un Budget de 40.000 € (cf. 1% Etude HORIZON 2030 : des restaurants en transition).

Q
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Depuis le COVID, le digital a été un accélérateur de transformation sur toute la chaine de valeur avale du marché de la
restauration. Des producteurs aux consommateurs, en passant par les fournisseurs, les distributeurs et les restaurateurs
:tous les acteurs accélérent la digitalisation de leurs pratiques et de leurs usages.

L’Etude permet de mieux comprendre les attentes des restaurateurs en matiére de digitalisation afin que les fournisseurs
puissent activer les leviers digitaux les plus appropriés, aussi bien en back-office qu’en front-office.

« Lorsqu’on observe que le digital est de plus en plus intégré dans la routine des consommateurs et que les
restaurateurs sont de plus en plus digitalisés, en tant que représentant des entreprises fournisseurs des marchés de la
CHD, nous avons un enjeu stratégique pour assurer un meilleur accompagnement. Pour étre pertinent dans les offres
proposées par nos entreprises fournisseurs, il faut étre a ’écoute du marché et de ses besoins.
La force du Food Service réside dans cette agilité et adaptabilité permanente. »

Michel SANSON, Président du GECO Food Service

L' équipement en solutions digitales vient répondre aux 5 Compte tenu de ces usages, les restaurateurs ont des
défis majeurs pour la restauration attentes plus affirmées aupres de leurs fournisseurs afin

. ‘ qgu’ils puissent les aider a trouver des inspirations de
: :::L%':'.m: l :"‘9::':::.1 iy ol i eaueementsn | recettes pour répondre aux besoins évolutifs des
rai
la

b el ours e s et hrs it ce & meewrpiotegede | convives, notamment des nouvelles générations, et

— o 1 ’ proposer des idées originales. Les restaurateurs
i attendent également des fournisseurs qu’ils les

.

(R)évolution | Accél ration | Bataille de Modéles

des espaces | de la livraison | I'expérience économiques [l ) i ; ) g
; S| établissement afin de mieux suivre la tracabilité des

accompagnent dans une meilleure gestion de leur

produits, de mieux optimiser la rentabilité et de mieux
foodservice

vision =St

accompagner [’animation de leurs équipes (formations
sur les produits, challenge de vente). Enfin, les restaurateurs attendent des fournisseurs qu’ils les conseillent sur leurs
achats en matiere d’innovation produit pour optimiser la préparation et le stockage, et qu’ils développent des catalogues
digitalisés pour ’équipement et Uhygiene.

Concernant le front-office, les attentes des restaurateurs s’expriment pour une amélioration et une aide dans leur
communication, avec un besoin pour 67 % d’entre eux de belles photos pour communiquer sur leurs réseaux sociaux et
de cartes adaptées pour mieux communiquer sur les infos produit de leurs fournisseurs pour 73% d’entre eux. Enfin, ils
ontdes attentes équilibrées pour mieux répondre aux besoins de livraison en matiere d’emballage, de conseils pour mieux
adapter leur offre et leur prix, avec des produits dédiés a la livraison.

Les adhérents du GECO Food Service avaient identifié 3 besoins :

e Identifier les pratiques digitales des restaurateurs impactant les fournisseurs
e Déterminer les attentes des restaurateurs envers leurs fournisseurs sur les pratiques digitales
e Repérer les leviers digitaux les plus pertinents pour développer la proposition de valeurs des fournisseurs aupres
des restaurants commerciaux
Ils sont désormais plus éclairés et plus experts pour passer a la mise en pratique !

- Impulser leur transformation digitale
- Préciser et nourrir leur stratégie digitale 2024
- Imaginer de nouvelles offres digitales au service de leurs utilisateurs

Tous les livrables de cette étude sont téléchargeables via notre site internet- Espace adhérents > Outils du
@ GECO > Etudes & Datas GECO > Etudes annuelles > Etude 2022 - Digitalisation_FSV

Q
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3.1.4. Etude annuelle 2023 - Livrahles, Restitutions et Ateliers

Fournisseurs de la RHD, comment performer aujourd’hui sans comprendre les criteres d’achats des restaurateurs et leur
ranking, selon les besoins liés a la typologie de restauration et aux processus de décisions ?

C’est U'objet de la grande étude 2023 confiée au cabinet SHENKUO Laurent FIHEY, avec le concours actif de Nicolas
NOUCHI du Cabinet STRATEG’EAT pour un budget de 63 000 €.

Une fois encore, une belle opportunité pour les adhérents du GECO Food Service, les résultats de ’étude permettent
d’optimiser :

- Leur offre

- Leursinvestissements commerciaux

- Leurrelation client (opérateurs/ distributeurs)
- Leurroute-to-market

- Leur stratégie de communication

Les points forts de cette étude :

- Lacouverture de toutes les typologies de restauration (commerciale, collective et Boulpat)

- Une analyse fine pour décrypter les moteurs des comportements d’achats, avec une approche différenciée entre
indépendants et chainés

- Une méthodologie robuste qui combine explorations quanti et quali, sur plusieurs dimensions

- Unerestitution innovante en plusieurs séquences et ateliers qui permet de réellement s’approprier les contenus
et de les transformer en actions concrétes ;

Notre approche a été la suivante :

1. Restitution de UEtape 1 dite « Analyse a plat des critéres d’achat » - Mercredi 07 février apres-midi
e Ranking des critéres et sous-criteres d’achat, a la maille canal, avec différenciation chainés vs.
indépendants

e Synthése de 'évolution des rankings
e Consolidation et présentation des résultats dans un rapport intermédiaire ;

2. Restitution de UEtape 2 dite « Exploration business » - Mardi 12 mars matin
e Compte-rendus des interviews menées.
e Synthése des moteurs de comportement, par critere clé d’achat : comprendre le « pourquoi » ce critere
est prioritaire ou pas.

3. Etape 3 « Prise de hauteur » Workshop : comment utiliser les résultats de UEtude ?
e «Sowhat» différencié pour les acteurs alimentaires et non alimentaires
e Liste des leviers prioritaires a travailler (zones d’impacts des critéres d’achats) sur la base des
enseignements de l'étude.

Le matériau ainsi fourni a nos membres pour nourrir vos plans strat, vos plans marketing est tres riche :
1. Outre les 2 réunions de restitutions qui vous ont été proposées, a issue de U'Etape 1 le 7 février 2024, puis a Uissue
de UEtape 2 le 12 mars 2024

2. les2Livrables précédemment diffusés, le 09 février pour le Rapport Etape 1, puis le 21 mars pour le Rapport Etape2

3. nousvous avions également offert la possibilité de participer a 3 Ateliers animés par Nicolas NOUCHI et Laurent
FIHEY pour s’approprier les enseignements de cette étude, s’agissant de :
o UOffre Produit (Atelier 1),
o la Road to Market (Atelier 2),
o UActivation marketing, communication (Atelier 3).

>0
GECO Rapport moral 2023 - AGO du 12 juin 2024

FOOD SERVICE '
Retour au Sommaire



mailto:frederique.lehoux@gecofoodservice.com

25

La Synthese de cette Etude et des 3 Ateliers a été diffusée le 16 mai 2024 : a lire sans faute (!).

Vous pouvez accéder a tous les livrables de cette étude téléchargeable sur UEspace adhérents > Les
@ documents Geco > Etudes & Datas GECO > Etudes annuelles > Etude 2023 - « Ranking des critéres d’achats

————— _enrestauration commerciale, collective et boulangére »
3.1.5. Etude annuelle 2024 En cours de process de choix

Contact : Frédérique LEHOUX - frederique.lehoux@gecofoodservice.com
L’Etude 2023 venant de s’achever (Voir SUPRA), les Membres de la Commission Etudes & Outils Marketing débutent la
réflexion sur la thématique objet de UEtude a financer par le GECO FOOD SERVICE sur son budget 2024.

N’hésitez pas a contribuer a ces réflexions en participant a la Commission Etudes & Outils Marketing (voir INFRA).

3.1.6. Les chiffres et statistiques produits :
des outils de pilotage de votre activité via la plateforme datagecofoodservice

Des outils statistiques indispensables pour mesurer la reprise sur vos catégories de produits

Une plateforme sécurisée, précise et accessible a des colits mutualisés
Contact : Laurence VIGNE - laurence.vigne@gecofoodservice.com

A Uheure ou vous cherchez des chiffes : le GECO Food Service vous propose des outils de pilotage de votre activité via
la plateforme www.datagecofoodservice.com

Des outils statistiques indispensables pour mesurer le poids et les évolutions en CA ,volume et E/KG de vos
catégories de produits

Une plateforme sécurisée, précise et accessible gérée par un cabinet externe KissTheBride Loyalty Company, a des
colts mutualisés intéressants.

Le GECO Food service a investi depuis plusieurs années dans cette plateforme via un programme informatique en propre,
modulable pour construire des outils Ad hoc par et pour les industriels. Le GECO Food Service propose 2 types
d’outils :

Un indicateur de tendance trimestriel GECO 50 :
Mesurer les tendances d’évolution au trimestre, de grandes familles de produits, par technologies.

Etat de santé des marchés, cet indicateur permet par grandes familles de produits et par technologies (Réfrigérés,
surgelés et Epicerie) de mesurer les tendances d’évolution au trimestre.

A titre d’exemples : la famille Sauces froides, conserves de légumes, l[égumes surgelés, Patisseries surgelées, traiteurs
frais etc.

> GECO 50 Exemple Année mobile T3 2023 vs T3 2022 CA volumes et prix unitaire en E/Kg

-3.5% KG  +15.3%
S , +11.4% ,AIA € /

permet de se challenger sur ses propres évolutions vs le marché

' A NOTER Le +: Outil qui mesure Evolution en CA, Volume et prix en €/kg basé sur du déclaratif trimestriel et

Qr
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Outil Statistiques Catégorie de Produits :
Mesurer les évolutions en valeurs, volumes, en €/kg, sur une nomenclature de familles de produits déterminés
par les fabricants.

Dans un contexte permanent de manque de DATA sur les marchés de la CHF, cet outil statistique basé sur du
déclaratif industriel, permet de mesurer de maniére dynamique :

e lesvaleurs, volumes,
e les prix unitaire moyen €/kg,
e surune nomenclature de familles de produits déterminés par les fabricants,

e selon un périmétre pertinent et une périodicité adaptée (mensuel, trimestriel, quadrimestriel, semestriel,
annuel...).

Les typologies de produits peuvent permettre une lecture des évolutions sur les segments
utilisateurs, data trés souvent demandées par les adhérents.

Notre prestataire Kiss The Bride gere Uoutil en toute confidentialité-sécurisation des données-sur cette
plateforme dédiée dont 'accés est contrélé par le GECO Food service. Le financement mutualisé permet d’accéder a
des outils peu onéreux. A date, les outils existants portent sur:

e Produits laitiers ultra-frais
e Fromages portions et ingrédients
e Cremes & beurres

e Biscuits & patisseries séches

o Plats et préparations plats Veggie

2024 Refonte de Uoutil Biscuits et Patisseries et un projet de créations d’outils sur « Cremes » et Ingrédients culinaires
d’origine végétale.

3.2. Les outils Formations

3.2.1. Bilan Formations 2023 et la certification QUALIOPI

Des outils de formation pensés spécifiquement pour le Food service avec des formateurs experts du Food Service >
Contact : Laurence VIGNE - laurence.vigne@gecofoodservice

Un outil de veille et de stratégie 13 sessions de formations ont été dispensées pour un effectif total de 79
. " stagiaires concernant 35 entreprises (Rappel:2022 ->12 sessions 76 stagiaires)
Wirerome  Conimin dont 1 session en intra-entreprise.

1. «Vision&Stratégies : Panorama des Marchés de la CHF » (20 stagiaires) Un

03 04

digest du Panorama de la CHF avec les chiffres clés 2022, les perspectives 2023 et
: des ateliers pour aborder les stratégies de développement de ces marchés du Food
Service

2. «Category Manager en Food service » (14 stagiaires) -Définir la fonction, les
missions et s’approprier un outil méthodologique pour activer le développement des ventes avec les Soft kills a
maitriser.

3. «Accélérer le business avec Les Grands Comptes Utilisateurs « (intra 8 stagiaires) -cette formation mettra
accent sur les enseignes émergentes de Boul-Pat, une cartographie des enseignes, sur le Comment les
accélérer le Business Grands Comptes en parlant leur langage et les accompagner dans les enjeux de transition.

Q
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Relations tripartites : Comment piloter efficacement ses relations et développer
ses ventes (6 stagiaires),1 session = Apprendre a se situer dans une relation tripartite , .

. L . X L. , . R ) sont complémentaires,
(logique, stratégie et leviers) » Acquérir une méthodologie pour agir efficacement avec | gpscifiques au Food
les clients (définir des plans d’action adaptés, développer des contrats gagnant- Service, animées par

gagnant et renforcer les partenariats). des Experts,
. . . . . o .. Formations que vous
Relations tripartites Enjeux de négociation et d'encadrement juridique (8 ne trouverez dans

stagiaires -1 session): Approfondir ses connaissances des relations tripartites. = aucun autre organisme
Comprendre I’encadrement légal de ces relations. = Mesurer les enjeux (opportunités | deformation
etrisques pour chacune des parties).

Optimiser ses négociations commerciales grace a des CGV pensées pour la CHD (5 stagiaires), 1 session
Prendre conscience de lintérét des CGV et de la valeur de ses propres CGV. = Savoir comment organiser
l'adaptation / la refonte =Apprendre a rédiger ou a participer a la rédaction. = Savoir utiliser les CGV.

Ces deux formations

Négocier avec Audace -Formation sur 2 jours (11 stagiaires) -2 sessions

Savoir utiliser sa capacité a vendre pour négocier efficacement= Acquérir une stratégie et des tactiques de
négociation = Systématiser les contreparties au quotidien

(chez mon distributeur/grossiste et chez mon client final dans le cadre des relations tripartites®
Oser plus et prendre du plaisir.
Marchés Publics : revalorisation des Marchés et rédaction d’un mémoire technique (5 stagiaires) -1 session

Maitriser les codes, les usages des acheteurs publics et la reglementation de la commande publique
=Gagner en efficacité pour revaloriser ses prestations dans le cadre de marchés publics = Comprendre et mettre
en ceuvre une démarche opérationnelle pour la rédaction du mémoire technique.

Relations grossistes (Formation organisée par UANIA en lien avec le GECO Food Service ) -1 session-(2
stagiaires)

Une demi-journée en distanciel pour connaitre et comprendre la définition de grossiste =Savoir appliquer la
réglementation applicable aux grossistes =Déterminer Uintérét de disposer de CGV grossiste

A NOTER: En 2023 le GECO Food Service en tant qu’organisme de

formation a été certifié¢ QUALIOPI pour des actions de formation dans le QGECO g}e‘gﬂ?ﬁ’!»
champ d’application des dispositions relatives a la formation FRBREE  ImREBLIQUETHANG NS

La certification qualité a été délivrée
au titre des catégories d'actions suivantes

compétences des salariés. Cette certification démontre la qualité de notre process e

, tout le

soin et professionnalisme apportés aux sessions de formation pour les

collaborateurs et leurs entreprises du Food Service.

o
3.2.2. Planning 2024
Vision& Stratégie Panorama  Mercredi 20 mars Mardi 9 avril Mardi 15 octobre NEW
des Marchés NEW Jeudi 14
(A partir d’octobre 2 jours: avec Mercredi 16 novembre
1 journée socle complétée par 2 octobre (Panorama non
B (12 ioumnée restauration adhérent)
commerciale /1/2
restauration collective )
Category Manager en Food Jeudi 21 mars Mercredi 10 avril Jeudi 30 mai Jeudi 17 octobre
Service
Enseignes de Mardi 26 mars Mercredi 26 juin Mardi 17 septembre

restauration/Boul.Pat :

Accélérer le Business

Relations Tripartites Mercredi 27 mars Jeudi 27 juin Mercredi 18
Comment Performer :vos septembre
leviers pour rechercher du

EAgnant pour tous
Relations Tripartites/ Jeudi 28 mars Jeudi 19 septembre

Enjeux juridigues et de

Négociation

Repenser des CGV adaptées Mercredi 15 mai Mercredi 19 juin Jeudi 12 septembre
a vos business en RHD
Négocier avec Audace Mardi 2- Mardi 10
2 jours) Mercredi 3 septembre
juillet Mercredi 11
septembre
Mieux connaitre les Enjeux Jeudi 11 awril Vendredi 7 juin Jeudi 3 octobre
des Marchés publics
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3.2.3. Nouveauté : notre catalogue

En novembre 2024, le catalogue annuel des formations sera adressé a 'ensemble des Adhérents -A partager avec les
services RH des entreprises pour élaborer les plans de formation des équipes et collaborateurs.

Les programmes, bulletins d’inscription, CV des formateurs sont en ligne sur le site Internet du GECO Food

@ Service

Selon vos besoins, nous pouvons aussi vous proposer ces formations en intra-entreprise.

3.3. Les outils business : les rencontres clients

Le GECO Food Service organise des moments privilégiés de dialogue et de communication entre les entreprises et
leurs clients (Distributeurs/grossistes - Sociétés de restauration collective), pour une meilleure compréhension mutuelle
permettant de dynamiser les activités de chacun.

Sur unformat de 2h, de 17h a 19h, les Rencontres Clients du GECO Food Service sont une opportunité de sortir la posture
des relations commerciales pratiquées en conventions/séminaires : lors de nos Rencontres, nos invités sont regus
par votre association hors toutes relations commerciales, en terrain neutre, les échanges peuvent aller plus loin, en
profondeur. La Rencontre est suivie d’un cocktail qui permet de poursuivre les échanges agréablement, en échangeant
des cartes, en prenant des contacts.

w A
Nos invités : \ N L )
LA .
e présentent la situation actuelle de leur structure, son fonctionnement, sa gouvernance,
les interlocuteurs contacts des fournisseurs ;
e présentent ses développements ;
e précisent sa stratégie;

e etceqUu’ils attendent des fournisseurs.

Votre association :

e Sans s’exposer en tant que fournisseur, peut poser des questions sensibles.

e Nous pouvons ensemble croiser nos visions d’une législation, réglementation, d’un sujet, etc.

25/09/2023 - Rencontre Groupe Bertrand

En 2023, nous avons eu le plaisir d’organiser une Rencontre exceptionnelle et rare, en accueillant France de SAMBUCY
du GROUPE BERTRAND Directrice Achats & Logistique. Poursuivant le dialogue et les échanges, elle est restée tard
jusqu’a la fermeture de notre cocktail.

Une occasion unique pour les participants de mieux comprendre, avec une vision «de Uintérieur », les clés de
fonctionnement du premier Groupe frangais indépendant de restauration et d’hotellerie et le numéro deux de la
restauration..

Le Groupe Bertrand, c’est
- Un Chiffre d’affaires de 2,6 milliards € en 2022
- Une croissance de 30 % par rapport a 2019, derniére année prépandémie
-+ de 1000 établissements a travers le monde avec 50 enseignes différentes
- +de 40000 collaborateur.rices dans le Monde (franchisés inclus)

Créé en 1997, le Groupe Bertrand, fondé et détenu par Olivier Bertrand, commence son histoire avec 'ouverture d’un
premier restaurant prés des Champs-Elysées a Paris. La conviction des le départ ? De bons emplacements, des lieux
uniques, de bons produits et des valeurs humaines.

»Q
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Le Groupe Bertrand concentre son développement sur 3 activités principales :

e Bertrand Hospitality, avec des lieux d’exception aux savoir-faire uniques autour de 6 métiers : les brasseries et
la restauration parisienne, les salons de thé, 'hoétellerie de luxe, 'épicerie, le retail et un domaine agritouristique
en Seine-et-Marne.

e Bertrand Franchise avec des marques fortes qui se développent en franchise autour de 2 métiers : larestauration
rapide avec la master franchise BURGER King® pour la France et, la restauration a theme avec des enseignes de
restauration a table (Au Bureau, Hippopotamus, Léon, Volfoni) et des enseignes de street food (Pitaya et la master
franchise Itsu pour la France).

e L’immobilier via une fonciére qui gere le patrimoine et le développement immobilier du Groupe

Le Groupe Bertrand est également actif en termes d’investissements et de prises de participation dans des structures en
lien avec ses activités (Arcady’s, les bieres LBF, Thom Group avec Histoire d’or, Sunday...).

Son fondateur, Olivier Bertrand, avait dévoilé en début d'année 2022 lors d'une interview dans « Les Echos : « Nous voulons
étre présents a l'avenir sur tous les segments, avec tous les formats. Nous investissons beaucoup dans la 'street food',
la restauration rapide. » Il a complété son offre en acquérant un acteur de de la cuisine asiatique : le groupe Pitaya qui
comprend les marques Pitaya, Anjha, Poké Thai et Monkey Market.

Comme le rappelait dans un FOOD#VOICES du 27/04/23, Jérdbme TAFANI - qui accompagne désormais le groupe Bertrand
dans un réle non exécutif pour les futurs projets de développement - Olivier Bertrand souhaite conserver Uidentité de
ses concepts, chacun avec une offre unique (brasseries, hotels etc...). A c6té, il y a une forte volonté de
développement de chaines : structuration des chaines — au-dela confier la gestion des exploitations a des franchisés,
un travail important est réalisé sur les franchises : comment utiliser des best practices — pole investisseurs savoir-faire
dans déploiement franchisés au national voire international — synergie pour trouver des sites notamment, avec une équipe
commune a toutes les chaines. In fine, le Groupe pourra déployer sur plus d’une enseigne !

France DE SAMBUCY a plongé son auditoire au cceur du fonctionnement de Uactivité restauration du groupe Bertrand
avec les 2 pOles : Pole luxe (grandes brasseries) et Pole enseignes/franchises (Restauration a table : Hippo Leon etc. -
Restauration Rapide : BK, Pitaya et Itsu)

Philosophie ADN du groupe = un groupe de restaurateurs

Construction de Uoffre et les attentes
Métier de 'acheteur = gestion en méme temps de 3 cartes et multi enseignes
Attentes fortes vis-a-vis des fournisseurs :
e Accompagner les enseignes = répondre aux attentes du marché — trouver les produits adaptés — nouvelles
tendances - Le « a fagon » : ex du steak haché gourmand (fromage champignons etc.)
e Sans oublier les fondamentaux, a savoir
o Fiche produit a jour, sans écart avec étiquetage etc.
o Lasupply: anticipation — étre prévenu des ruptures par le fabricant, pas par le grossiste

Illustration d’une démarche Marketing : comment les équipes LEON ont transformé la carte et U'offre

e Déclinaisons Gaufres qui resteront spécifiques LEON

e Fish and chips

e Burger de poissons

L[]
Les équipes LEON ont construit cette carte, cette offre : ils attendent d’étre accompagnés par leurs fournisseurs.
Elles sont potentiellement a ’écoute de propositions émanant des fournisseurs notamment sur les sauces, les
desserts, etc.

Q
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3.4. Les outils expertise : les commissions

Le GECO Food service est composé de 2 colleges : le College IAA (industries agroalimentaires) et le College Equipements,
Services et Hygieéne (ESH). La complémentarité des métiers renforce la légitimité de votre association a prendre la parole
: ensemble, les entreprises alimentaires (transformation de la production agricole frangaise en produits alimentaires,
ingrédients et produits finis), et les entreprises d’équipements, de service et d’hygiéne rendent possible les
consommations hors domicile et le tourisme en France.

L’animation des 2 Colléges s’articule autour de 5 Commissions de travail :
e Commission Nutrition, Qualité, Santé
e Commission Etudes & Outils Marketing
e Commission Restauration Durable
e Commission Equipements, Services & Hygiéne

e Commission Boulangerie-Patisserie

Les commissions de travail du GECO Food Service sont des lieux de réflexion et d’échanges importants sur tous les
sujets qui completent la veille et les études destinées aux membres. Nourri par le partage de problématiques identiques
entre ses membres, le travail des commissions s’articule autour de trois axes :

* le développement d’outils pour les membres et leurs clients

™.
@ * laveille reglementaire, juridique et technique

Y .
= « desinterventions de parties prenantes

avec, en fil conducteur, la mesure des impacts de toutes nouvelles réglementations sur les business.

A NOTER: Pour suivre les travaux des Commissions, pour participer aux réunions (en présence
physique ou en visio-conférence), pour recevoir les informations, vous étes invités a prendre contact avec
la responsable en charge de la Commission (pour rappel, voir adresses ci-dessous).

Nous traitons des sujets qui sont les votres : n’hésitez pas a nous faire part de vos demandes, vos suggestions.

3.4.1. Commission Nutrition Qualité Santé
Animée par : Laurence VIGNE

Contact : laurence.vigne@gecofoodservice.com

Elle est composée de profils trés divers (Ingénieur Nutrition- Responsable Marketing, Juriste Droit alimentaire,
Responsable Qualité, R&D)

Membres : 90 membres, 43 entreprises

Les missions de la commission :

e Informer régulierement les membres sur les différents sujets impactant nos marchés, les clients et
consommateurs /convives en termes de Santé publique, de Nutrition, d’information consommateurs et sécurité
sanitaire spécifique a nos marchés.

e Alimenter les différentes prises de position dans les groupes de travail des administrations, consultations
régulieres des membres pour synthétiser des contributions argumentées.

e Consulter et auditer des parties prenantes pour enrichir la vision et les connaissances.

e Depuis 2020, un sous-groupe a été créé Sous-Groupe dédié aux sujets Alimentation des Séniors.

Q
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Fréquence de réunion : 4 fois par an dont 1 session en présentiel obligatoire (format 2 journée)

Chiffres clés 2023

- 4réunions et 2 GT Alimentation des Seniors
- Intervention de L.Vigné a la Commission Nutrition du SNRC (Syndicat National de la Restauration Collective)
- 2interventions
>Marion GIROD-ROUX Groupe de référence IDDSI France -Formatrice Consultante en Déglutologie
>Julie Lavrillier Responsable réglementation et nutrition spécialisée Alliance 7

La veille 2023

- Recommandations alimentaires du Conseil National de Restauration Collective (CNRC)

- Nutri Score : Evolution de l'algorithme et déploiement en restauration collective et commerciale
- Menuvégétarien

- SNANC (Stratégie Nationale Alimentation Nutrition Climat)

- Latransformation alimentaire (AUT)

- Révision dureglement INCO

- Affichage environnemental/Allégations environnementales

- Gaspillage alimentaire (label AFNOR)

- Alimentation des séniors

Les outils & livrables 2023
Présentations Marion Girod-Roux et de Julie Lavrillier en ligne dans 'Espace Adhérents /Commissions /Nutrition

Les auditions 2023

>Marion Girod -roux Orthophoniste, PhD Chargée d'enseignhement UCA

Groupe de référence IDDSI France Formatrice Consultante en Déglutologie estintervenue a la Commission Nutrition
du 26 septembre 2023 pour expliquer le scoring international IDDSI sur les textures modifiées : Comprendre le scoring
pour les entreprises du Food Service ,c’est pouvoir établir une offre adaptée « scorée » pour les seniors souffrant de ces
troubles, de faciliter les achats des opérateurs et la mise en ceuvre dans les Etablissements .Exemple la compote peut
afficher un score IDDSI correspondant a certaines pathologies

Le GT Séniors 2023

-Etre en veille sur les sujets Alimentation des Seniors

-Elaborer des livrables ( ex : des ateliers) pour apporter Uacculturation et expertise sur cette thématique -Balayer les
sujets et diverses publications apportées par Alim 50+ (GECO Food service est adhérent) -Synthétiser, catégoriser et
prioriser les sujets pour les Adhérents

En 2023

>Cf SUPRA Intervention de Marion Girod -Roux

>Nécessité de comprendre le sujet réglementaire des « Denrées Alimentaires Destinées a des Fins Médicales Spéciales »
ou DADFMS -Compléments Nutritionnels Oraux (CNO) une intervention de Julie Lavrillier du Syndicat Francgais de la
Nutrition Spécialisée afin de mieux comprendre la réglementation, le degré d’expertise réglementaire, U'éligibilité des
produits pour étre qualifiés de CNO, les processus R&D

> Participation aux travaux du Conseil National de UAlimentation sur la rédaction d’un avis sur UAlimentation comme
Stratégie vecteur du Bien Vieillir

@ Retrouvez les présentations et les comptes-rendus dans
I’EspaceAdhérents/ressourcesdocumentaires/Nutrition/Seniors/2023

Q
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ZOOM SUR 2024

Les dates de réunions

Mardi 6 février 9h30-12h30

Mardi 28 mai 9h30-12h30

Mardi 24 septembre exclusivement en présentiel + Cocktail déjeunatoire (10h-14h)
Mardi 10 décembre

Les sujets de veille

Recommandations alimentaires du Conseil National de Restauration Collective (CNRC)
Nutri Score

SNANC (Stratégie Nationale Alimentation Nutrition Climat)

La transformation alimentaire (AUT)

Révision du reglement INCO

Affichage environnemental/Allégations environnementales

Gaspillage alimentaire (label AFNOR)

Les auditions

Nutrikeo- Nutrifizz

Les GT seniors

Les Insatiables

Les dates de réunions

Mardi 2 juillet 14h30-16h30

3.4.2. Commiission Etudes & Outils Marketing
Animée par : Fabienne ROCHEFORT, Directrice Marketing PIERRE MARTINET
Contact : Frédérique LEHOUX - frederique.lehoux@gecofoodservice.com

Vous souhaitez rejoindre un cercle de professionnels Marketing en Food Service,
> ou nourrir vos équipes d’une réflexion commune, de mises en relations, d’idées nouvelles,

> ou faire des propositions d’orientations nouvelles pour les outils du GECO Food Service ?

Intégrez la Commission Etudes & Outils Marketing en contactant Frédérique LEHOUX - outre ’acces aux réunions vous
serez inclus dans le fil de son actualité par mails.

Q
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La Commission est composée de tous salariés des entreprises membres du GECO Food service, ayant manifesté un
intérét a suivre et/ou participer aux travaux de la Commission. Les profils sont trés divers (Directeur Marketing, Directeur
Com, Responsable Marketing, Chef de groupe RHF, Compte-clé, Category manager, Chefs de produits, Chef des ventes,
chef de produits, etc.), issus des 2 colléges de U'Association : IAA + ESH (Equipements, Services et Hygiene).

Membres : 241 membres, 84 entreprises

Les missions de la commission :

e Lacommission travaille autour de trois axes :

1. Laveille reglementaire, juridique et technique impactant les produits et marchés hors domicile ;

2. L’intervention d’invités 8 méme de nourrir la réflexion de chacun ;

Les tendances dans le monde de la restauration bougent: nous avons créé pour nos membres un
moment privilégié autour d’Anne-Claire Paré, du cabinet BENTO qui sait comme personne, décrypter
les tendances de la restauration, et éclairer ce qui se passe a Uinternational pour inspirer les cuisines de
demain !Tisser ou renforcer votre réseau professionnel food service : c’est tellement utile et enrichissant!

3. Le développement et le suivi d’outils pour les membres : Chaque année, elle choisit le theme de
UEtude annuelle financée par le GECO Food Service pour les membres de I’Association.

Les membres de la Commission proposent des thémes et des idées de cabinets a solliciter - les thémes
les plus transversaux aux 2 colleges sont privilégiés — elle finalise le cahier des charges a soumettre au
cabinet - elle auditionne les cabinets et fait un choix validé en COMEX - elle valide le questionnaire -
contribue au suivi de UEtude annuelle.

Elle suit plus généralement ’ensemble des outils chiffres / datas / panels de I’Association : PANEL
CREST - Baromeétre de la Restauration Collective.

Fréquence de réunion : 4 fois par an (en physique ou en visio-conférence) dont 1 session en présentiel obligatoire (format
Y2 journée)

Chiffres clés 2023

- 7 Réunions dont 3 réunions d’auditions de cabinets d’étude
- Intervention de F.LEHOUX aupres de PRODUIT EN BRETAGNE
- Intervention de F. LEHOUX aupres de la CIC de 'ANIA

Invités 2023

- >Anne-Claire Paré — Cabinet BENTO
- >Maria BERTOCH - NPD GROUP/CIRCANA

Q
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Les outils & livrables 2023

» Outre tous les supports de réunions
» Support d’Anne-Claire Paré
» Support de Maria BERTOCH

L’étude 2023

Ranking des critéres d’achats en restauration commerciale,
collective et boulangére »

¢
@ Shenkuo ERIESe

Ranking des critéres d'achat en

restauration (Commerciale, Collective,
Boul-Pat.)

Résumeé de toute I'étude (p2420)

Résumé des 3 ateliers (p21a36)

PARIS - 16 AVRIL 2024

@ Retrouvez les slides et les comptes-rendus téléchargeables dans 'Espace Adhérents.

ZOOM SUR 2024

Les dates de réunions :

Jeudi 21 mars 2024

Jeudi 23 mai exclusivement en présentiel + INVITE + Cocktail déjeunatoire
Jeudi 10 octobre

Jeudi 28 novembre

Le théme de ’étude 2024

En cours de décision au moment de la rédaction du présent Rapport Moral

3.4.3. Commission Restauration Durable

La Commission est composée de tous salariés des entreprises membres du GECO, ayant manifesté un
intérét a suivre et/ou participer aux travaux de la Commission.

Membres : 189 membres, 77 entreprises

Q
GECO Rapport moral 2023 - AGO du 12 juin 2024

FOOD SERVICE ’
Retour au Sommaire



https://gecofoodservice.com/mon-espace/outils-du-geco/#20-351-wpfd-etude-2023-ranking-des-criteres-dachats-en-restauration-commerciale-collective-et-boulangere
https://gecofoodservice.com/mon-espace/outils-du-geco/#20-351-wpfd-etude-2023-ranking-des-criteres-dachats-en-restauration-commerciale-collective-et-boulangere
https://gecofoodservice.com/mon-espace/commissions/#15-15-wpfd-top
https://gecofoodservice.com/mon-espace/outils-du-geco/#20-351-wpfd-etude-2023-ranking-des-criteres-dachats-en-restauration-commerciale-collective-et-boulangere

35

Le périmetre de la Commission Restauration Durable est large. La Commission est attentive :

* aux contraintes et injonctions Restauration Durable dans le contenu des assiettes (approvisionnements,
localisme, qualité, etc.) ;

* ainsi qu’aux contraintes liées aux conditions de production, de distribution des denrées, et les conditions de
leur mise en ceuvre en cuisine, puis les conditions de consommation.
Ses sujets peuvent aller :

* Des emballages, des déchets, sujets plastiques (cf. fin de Uutilisation des plastiques pour les couverts, les
pailles, les assiettes du hors domicile — lutte contre les déchets sauvages liés aux consommations hors
domicile) ;

e Gestion des biodéchets ;

* Al'aménagement des cuisines, ou les enjeux et des impacts en termes d’hygiene, etc.

La Commission travaille autour d’enjeux forts pour les entreprises notamment a :

* Mobiliser Uinformation sur les produits alimentaires permettant de les reterritorialiser/ les localiser (Cf. par
rapport a la localisation des sites de production, et/ou des appros notamment) ;

* Mobiliser Uinformation sur les produits permettant de fournir tous éléments propres a étre pris en compte dans
le cadre d’une analyse de cycle devie (cf. criteres ACV qui serontretenus dans les marchés publics, puis attendus
potentiellement sur d’autres segments) ;

* Mobiliser Uinformation sur la participation des entreprises :
o alalutte contre le gaspillage alimentaire,
o aurecyclage,

o al’écoconception des produits et/ou des emballages.

La Commission assure le suivi réglementaire, juridique et technique des sujets notamment :

e «approvisionnements » (Cf. obligation de 50% de local, BIO, SIQO, etc.), proposition de définition des circuits
courts/directs pour la restauration collective - caractéristiques a partir desquelles un acheteur pourra établir
un cahier des charges pour des produits comptabilisables sur la catégorie introduite par la loi Climat &
résilience : "Les produits dont ’acquisition a été fondée principalement sur la base de leurs performances en
matiére de protection de ’environnement et de développement des approvisionnements directs de produits de
lagriculture." Les régles pour les produits transformés composés d'un mélange de plusieurs ingrédients
éligibles "EGAlLIm" (mais aucun ingrédient ne compose plus de 95% du produit final) : compte tenu de la faible
quantité de produits concernés, rester sur les préconisations de la réglementation et ne pas les comptabiliser au
titre des 50% EGALlim.

e Gaspillage alimentaire,

e Réemploienrestauration, ET qu’en est-il pour les industriels pour leurs emballages de restauration ? des pistes
de réflexion

e Plastiques: Avis 87 du CNA sur les plastiques en Restauration Collective — précisions apportées par le GT
Plastique du CNRC

e REP des Emballages de la Restauration, tant en lien avec la réglementation frangaise (suivi des lois EGALIM -
AGEC - CLIMAT&RESILIENCE)

e gu’avec laréglementation européenne notamment le projet de reglement Emballages PPWR.

Fréquence de réunion : 4 fois par an dont 1 session en présentiel obligatoire (format %2 journée)

Chiffres clés 2023

- 4réunions
- 2webinaires sur la REP Emballage de la Restauration le 13/11 puis le 14/12
- Intervention F. LEHOUX au congres NéoRestauration

Q
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Lucas GRAFFAN, co-fondateur de BIBAK

Sabine HALTEBOURG Directrice et Stéphanie LARCHE responsable marchés CITEO PRO (REP ER pour la partie «
gros emballages »)

Valérie HERRENSCHMIDT Directrice du Péle Marchés chez CITEO (REP EM pour la partie « petits emballages »)
Laure d’ASTORG Déléguée Générale Alliance pour la Préservation des Foréts sur le reglement européen de lutte
contre la déforestation.

ls & livrables 2023

Suivi détaillé au fil des mois de toute la construction des textes relatifs a la REP Emballages de la Restauration et
des échanges avec la DGPR;

3 FOCUS actualisés au cours de 'année 2023 sur la REP Emballages de la Restauration ;

Arguments mobilisables, éventuellement, aupres de vos clients et utilisateurs pour intégrer, le cas échéant,
Uimpact de la nouvelle REP ER dans vos tarifs ;

Suivi des Guides d’Achats des acheteurs publics pour les définitions et criteres mobilisables dans les cahiers des
charges;

Retrouvez les slides et les comptes-rendus dans UEspace Adhérents.

Les

En2

ZOOM SUR 2024

dates de réunions

VISIO - REP Emballages de la Restauration mercredi 31 janvier - CITEO PRO
VISIO - REP Emballages de la Restauration mardi 26 mars — CITEO PRO
Jeudi 4 avril

Jeudi 06 juin

Jeudi 26 septembre

Jeudi 05 décembre exclusivement en présentiel Cocktail déjeunatoire 14h/16h30

024, les sujets suivis en 2023 restent tres nombreux : nous allons continuer ay étre trés attentifs

0
EGECO

FOOD SERVICE

' ANOTER:
eReconnaissance de U'expertise de votre association sur le sujet REP Emballages de la restauration — sujet suivi

depuis la Feuille de Route économie Circulaire d’avril 2018 et sujet stratégique au coeur de vos business pour

mesurer 'impact de vos co(its packs -:
le GECO Food Service a été sollicité pour é&tre membre du Comité des Parties Prenantes (CPP : co-organe de
gouvernance) de CITEO PRO et Frédérique LEHOUX assure la Présidence du CPP.
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3.4.4. Commiission Equipements, Services & Hygiéne
Animée par : Joséphine COPIGNEAUX - WERNER&MERTZ Professionnel

Contact: Laurence VIGNE - laurence.vigne@gecofoodservice.com

Les missions de la commission :

1-Etre reconnu experts sur des sujets d’actualités / de prospectives/ prises de paroles - étre Les DECODEURS,
DECRYPTEURS des tendances et réglementations sur nos marchés au profit des adhérents du College et des acteurs des
marchés .

2-Comprendre les enjeux des acteurs, partager nos visions des marchés et leurs évolutions, Déterminer les champs
d’action de chacun, travailler en complémentarité avec les différentes parties prenantes

3-Elaborer des livrables utiles a 'ensemble de la profession

Membres : 11 entreprises

Fréquence de réunion : 4 fois par an dont 1 session en présentiel obligatoire (format 'z journée)

Chiffres clés 2023 : 3 réunions

La veille 2023
- Reuse (emballages, réparabilité , 2"% main, réemploi, réutilisation, consignes, vrac ) safety...
- Maitrise des colts (Eau, énergie , matériaux, Facteur HUMAIN Gaspillage alimentaire)

Les outils & livrables 2023
- Feuille de route pour 2024 et 2025
- Intervention table ronde SIRHA Janvier 2023 avec Joséphine Copigneaux sur U'Etude : 2030 des restaurants en

&'
<r

transition
@ Retrouvez les présentations et les comptes-rendus dans 'Espace Adhérents/Outils GECO/ Commission ESH
ZOOM SUR 2024

Les dates de réunions

Vendredi 2 février 9h30-12h30

Vendredi 17 mai 10h-12h30

Vendredi 20 septembre 9h30-14h30 avec invités

Vendredi 13 décembre en présentiel 10h-14h30 avec invités

Les sujets de veille

Re use (emballages, réparabilité, 2nde main, réemploi, réutilisation, consignes, vrac ) safety...
Maitrise des codts (Eau, énergie, matériaux, Facteur HUMAIN Gaspillage alimentaire)
Végeétalisation de 'Alimentation (impacts sur les process en cuisine, équipements et Hygieéne)

Digitalisation (Dark Kitchens, frigos connectés, Les nouveaux modes de distribution)
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Les outils et livrables
Un livrable sur la maitrise des consommations d’énergie et d’eau
Mise a jour de JJAPLIC L’Hygiene en cuisine professionnelle

Les auditions

A Venir des acteurs du réemploi (PYXO UBS Solutions)

3.4.5. Commission BOULPAT
Animée par : Véronique RACINE - Directrice Générale SAVENCIA Food Service et Natacha VEROT - BARRY CALLEBAUT
Directrice Commerciale Gourmet France-Division Artisans & Distribution
Contact: Laurence VIGNE - laurence.vigne@gecofoodservice.com

Les missions de la commission :

e  Fournir aux entreprises une meilleure compréhension de 'écosysteme

e Comprendre les besoins et attentes des Boulangers dans leurs différentes structures (indépendantes n, multi
propriétaires, enseignes.)

e Mieux appréhender la route to market

e Se projeter dans 'évolution de ce segment de marché et son avenir

Membres : 40 membres, 29 entreprises

Fréquence de réunion : 1 a 2 fois par an

Chiffres clés 2023
- 1réunion

Les auditions 2023
Nous avons regu ces chefs d’entreprise avec des développements structurants de leur business

Mr Franck Debieu L'Etoile du Berger (PDG, 7 boutiques et Traiteur/Event depuis 5 ans) et Mr Nicolas Roquais (Gérant des
Boulangeries Péatisseries Magali - 5 établissements

@ Retrouvez les présentations et les comptes-rendus dans UEspace Adhérents/outils GECO/Commission
Boulangerie Patisserie

ZOOM SUR 2024

Les dates de réunions

Au 3*™ trimestre 2024

Les sujets de veille

Evolution du marché, offres , acteurs
Les outils et livrables

Une table ronde envisagée sur les relations Industriels-Distributeurs et Enseignes de Boulangerie

Q
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4. Fonctionnement interne de votre association

4.1. Chantier Data et CRM

Afin de garantir la pérennité de notre niveau de services aux adhérents, et de continuer d’accompagner le
développement de ’Association, nous avons identifié la nécessité de nous doter d’un outil CRM.

Ce projet, structurant pour votre Association, s’intégre dans le Plan Stratégique a 5 ans, avec
une mise en ceuvre des 2024. Il répond a plusieurs besoins :

o Protéger et sécuriser nos données (par exemple les 1 000 contacts individuels liés a
uniguement a nos membres, mais aussi nos parties prenantes)

o Diminuer des taches chronophages pour votre équipe permanente

e Optimiser organisation des évenements et services aux adhérents

e Améliorer la connaissance de nos adhérents pour accélérer notre développement
et améliorer nos services

Un appel d’offre a été conduit fin 2023, a Uissue duquel nous avons sélectionné 'agence MAKOA et Uoutil
CiviCrm (cette solution open source nous permettra de ne pas dépendre d’un éditeur).

MAKOA

commission, rencontre client, assemblées générales), et d’administrer U’ensemble de nos campagnes de

Cet outil nous permettra de gérer nos bases de données, de piloter notre activité Evénements (formation,

communications (emailings, revues de presse...).

Ce chantier a nécessité une grande implication de ’équipe GECO Food Service sur les cing premiers mois de
’année 2024. Le CRM est prévu pleinement exploitable a fin mai 2024.

4.2. Segmentation & qualification des adhérents
Dans la continuité de nos projets visant a structurer notre Association et a améliorer notre communication, il s’est avéré
nécessaire d’entreprendre un travail de fond pour nous permettre de mieux connaitre nos adhérents, et étre ainsi en
capacité de mieux:

- Défendre vos intéréts face aux pouvoirs publics, en nous permettant de mieux valoriser ce que nos entreprises
et le Food Service représentent
- Analyser le niveau d’usage de nos services afin de les améliorer et d’en proposer de nouveaux.

C’est dans ce cadre que nous vous avions invités en Mai 2023 a répondre a une grande enquéte de qualification : un
grand merci aux 84% de répondants !

Le saviez-vous ? Parmi les 84% de répondants :

e Lamoyenne d’ancienneté au sein du GECO est de 15 ans

e 26% de nos adhérents ont plus de 20 ans de fidélité

e 76% de nos entreprises sont frangaises*

e 85 % disposent d’au moins 1 site de production en France *

e +de 90% sont présentes a la fois en GMS et en RHD*

e 88% sont fournisseurs alimentaires, 12% sont fournisseurs d’équipements - services et hygiéne
e 90% de nos entreprises sont présentes a Uexport*
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A NOTER : Nous prévoyons au 2" semestre 2024 une nouvelle enquéte, pour vous interroger cette fois-ci
sur votre vision et perception de 'association, votre niveau de satisfaction sur nos différents services, mais
aussi vos attentes en termes de nouveaux services.

L’ensemble des données collectées et détenues par le GECO Food Service dans le cadre de [’outil CRM et de la
segmentation sont réservées a l'usage interne et exclusif du GECO FOOD SERVICE, et seules des données globales et
consolidées pourraient étre communiquées a nos interlocuteurs aux seins des parties prenantes.

Vous ’aurez compris : en interne, votre association se structure et se dote des bons outils, pour continuer de vous
apporter le meilleur niveau de service possible !

*kkk

Enfin, il est rappelé que les salles de réunion du GECO Food Service sont a la disposition de ses membres en fonction
des disponibilités. Nos locaux au 124 Bd MAGENTA sont plus fonctionnels et plus accessibles de toutes gares, avec un
parking au pied. Vous avez été un certain nombre a profiter de ce service compris dans votre adhésion.

Pour une réunion, un rendez-vous, un bureau de passagea Paris, il suffit de contacter:
0153019310 - geco@gecofoodservice.com

5. Nos points d’attention en 2023 - 2024

Dans ce concert de sujets, nous sommes déja trés mobilisés, notamment autour des sujets suivants :

1/ Les REP Emballages sujet stratégique au cceur de vos business pour mesurer Uimpact de vos co(ts packs et piloter
vos relations avec vos clients, vos utilisateurs.

2/ Les Sujets Emballages en général, avec une attention a porter au niveau européen
3/ Les Sujets Plastique en particulier, avec la précision de ce qui est plastique ou pas

4/ Equipements, services et produits d’hygiene, la nécessaire attention a la sobriété en eau, en électricité, quel
accompagnement aux changements des pratiques et usages en restauration ;

5/ Larévision des recommandations de ’ex-GEM RCN en restauration collective

6/ Impacts des tensions économiques : Inflation - Hausse des colits de production - Difficultés d’exécution des
marchés publics en cours - Obtenir plus de budget d’achat alimentaire en restauration collective.

7/ L’évolution des relations GROSSISTES-DISTRIBUTEURS, notamment autour d’un possible texte EGALIMA4.

8/ L’évolutions des marchés de la CHD, avec une attention particuliere a ’hybridation des marchés GMS/CHD, au
snacking et a la Restauration Boulangere.

9/ La digitalisation des usages et comportements en CHD

10/ Les évolutions portées par la Silver Economy en CHD

On le voit, les sujets de préoccupation seront encore nombreux !
Pour:

e Rendre nos adhérents plus experts,
e Plus éclairés et plus agiles pour performer sur les marchés de la Restauration Hors Domicile.

Pour:

e Construire avec tous les acteurs de lafiliere une Restauration Hors Domicile toujours plus innovante, agile
etresponsable.

Q
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Votre association reste pleinement mobilisée notamment afin de :

% Poursuivre le dialogue avec les pouvoirs publics, donner plus de visibilité au réle et a la situation des fournisseurs
de la restauration hors domicile en contexte de crise économique COVID 19, pour maintenir un soutien
nécessaire a notre filiere ;

< Répondre aux nouvelles attentes de nos restaurateurs et recréer une dynamique de croissance ;
% Maintenir un dialogue constructif avec nos partenaires de la distribution ;

< Sensibiliser les Pouvoirs Publics a nos problématiques : nécessité d’un temps d’adaptation de nos outils
industriels face a des réformes contraignantes pour nos entreprises (Plastiques, ...) ou sur la nouvelle REP des
professionnels de la Restauration, etc. ;

< Rester vigilants sur les conditions d’application des lois ;

< Etc.

Elle va poursuivre les rencontres, les échanges, les explications a apporter — pour éclairer encore et toujours :

sur le réle des entreprises agroalimentaires en restauration : sans les produits de nos entreprises, mis en valeur par
les chefs en cuisine, il ne pourrait y avoir de restaurations commerciales et collectives en France pour servir pas moins
de 7,2 milliards de repas en 2022 ;

sur le réle des entreprises d’équipements, de services et de produits d’hygiéne en restauration : sans les produits de
nos entreprises, pas d’espace de cuisine en France permettant la production de repas dans le respect des régles
d’hygiene et des personnels au travail ; des entreprises mobilisées autour de la RSE, la sobriété en eau, la sobriété en
électricité, etc.

sur la spécificité des relations commerciales en hors domicile, trés différentes de ce qui se pratique en GMS. Elles se
sont cloturées au 1er mars.

sur le travail réalisé en filiere, dans le dialogue, pour fournir tous les approvisionnements indispensables a la
préparation des plus de 10 millions de repas par jour en restaurations collectives, avec les contraintes fortes de prix de la
commande publique.

Grace a la conservation, appertisation, la surgélation, la préparation, les entreprises agroalimentaires permettent
aux agriculteurs de produire et vendre plus de volumes que ce qui peut étre mangé brut et frais lors d’une saison. , et
offrent aux chefs ces produits tout au long de ’année.

Grace a la complémentarité des gammes de produits proposés, les entreprises agroalimentaires répondent aux
besoins des chefs dans leur diversité, pour leur permettre :

de cuisiner des plats savoureux, de qualité,

dans le respect des contraintes sanitaires,

en luttant contre le gaspillage alimentaire quand on a un nombre de couverts journaliers désormais trés fluctuant,
en réduisant la production de biodéchets en cuisine et le co(t de leur gestion,

et, in fine, pour permettre une offre de cuisine au juste prix pour tel ou tel convive, selon telle ou telle typologie de
restauration.

A Uécoute des chefs de toutes formes de restaurations, les entreprises agroalimentaires et d’équipements, services,
hygiene apportent des solutions adaptées a chacun.

Aux c6tés de toutes les parties prenantes de la filiere restauration, en synergie avec les pouvoirs publics, le GECO Food
Service ceuvre pour permettre des restaurations diversifiées, partout en France, accessibles a chacun selon ses envies et
son pouvoir d’achat.

Q
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La chaine de valeur en
restauration hors domicile

Consommateurs

Points de vente Chaines
indépendants de restauration

Distributeurs

Fournisseurs

Producteurs

Pour répondre au mieux a vos attentes, nous avons besoin que vous nous disiez
quels sont vos besoins de chiffres, de statistiques, d’études qualitatives / quantitatives,

de formations, de sujets d’attention, etc.

En 2024, n’hésitez pas a nous contacter, notre équipe est a votre écoute !

*hkkkkkk

, Soyez les ambassadeurs de votre association :

Vous étes les meilleurs prescripteurs pour que la communauté GECO Food Service grandisse toujours plus,
plus nous serons nombreux, plus nous saurons peser dans les débats et sur nos sujets !

124 boulevard de Magenta

75010 Paris
geco@gecofoodservice.com

01.53.01.93.10

Rapport moral 2023 - AGO du 12 juin 2024

FOOD SERVICE




