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Droit de la concurrence

Rappel des regles

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

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

GECO

FOOD SERVICE

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

Chaque entreprise est responsable de sa stratégie
commerciale et des décisions qu’elle prend a ce titre.
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ARLA FOODS FRANCE
BONDUELLE EUROPE LONG LIFE
BONDUELLE EUROPE LONG LIFE
CAP TRAITEUR

ESPRI RESTAURATION

EUREDEN FOODSERVICE

GECO FOOD SERVICE

GECO FOOD SERVICE

GENERAL MILLS FRANCE

LACTALIS FOOD SERVICE FRANCE (GROUPE)
LACTALIS FOOD SERVICE FRANCE (GROUPE)
MCCAIN FOODSERVICE SOLUTIONS

NESTLE PROFESSIONAL FRANCE

NESTLE PROFESSIONAL FRANCE
SAVENCIA FROMAGE & DAIRY FOODSERVICE

SILLIKER - MERIEUX NUTRISCIENCES
SODIAAL PROFESSIONNEL

SODIAAL PROFESSIONNEL

TEREOS FRANCE

DISTANCIEL

CONDIFA
MARIE Groupe LDC
EUREDEN

HARI&Co

HARI&Co
NUTRITION &SANTE

Liste des inscri

FISCHESSER - MARTIN

FAVARD
MEQUINION
RAJOELINA
BEUNET

PETTAZONI
SANSON
VIGNE
THORET
BENOIST
GUERVILLE
LEHOBEY
CATRYCKE

GAILLIEGUE
BRACHAT-REALINI

TREDAN
BRETON
SOUYRIS
VILLIERS DESMET

THALMANN
BON
MEUNIER

DELEGLISE

JAYAT
DUPONCEL

Lélia
Jean-Yves
Alice

Aina
Hélene
Sophie
Michel
Laurence
Sophie
Clément
Mathilde
Ombelline
Laurent

Nina
Justine

Sophie
Virginie
Léa
Amandine

Nathalie
Alexandra
Sylvie

Julie
Lucie
Caroline

Responsable qualité & développement
Diététicien

Channel Manager Restauration Collective
Chef de Produit NUTRISIS

Responsable Marketing RHD

Chef de marché Plats Cuisinés et Légumes Appertisés
Président

Secrétaire Générale Adjointe

KAM OOH

Ingénieur Affaires réglementaires

Chargée de recherche Nutrition

Affaires réglementaires

Spécialiste Affaires Scientifiques et réglementaires

NHW Specialist Ingénieur nutrition Département Nutrition
Responsable Amélioration Continue et Satisfaction Clients &
Coordinatrice RSE

Chargée d'affaires réglementaires senior Coordinatrice Pole
Abonnements et Consultation réglementaire

Responsable pole affaires réglementaires groupe

Chargée de missions RSE Candia & Sodiaal Fromages
Marketing & Category Manager

Marketing Manager Professional
Chef de projet Nutrition
Responsable Affaires Réglementaires et Influence

Responsable du développement RHF



A vos agendas !

)

¢
< GECO

FOOD SERVICE




erandi

O

J’envoie le
calendrier des
réunions via
Outlook

O

A chaque
membre de
noter la date

des réunions
2024

O O O

En amont de J’établis une J’envoie,

chaque réunion, liste de notamment le

j’envoie une participants a lien VISIO sur

invitation pour chaque réunion, demande,

la réunion avec au vu des uniquement a

ordre du jour inscriptions ceux qui se sont
recues signalés

@ Pour participer aux réunions, il faut s’inscrire a chaque réunion!




LinkedIn

NOUS avons besoin de vous ! En 2024, nous allons continuer de renforcer notre présence et notre

visibilité sur LinkedIn.
Nous relaierons nos Commissions en citant les participants !*

@ Assurez-vous que vous suivez notre
compte Linkedin @GECOFOODSERVICE

Publiez des maintenant un post pour relayer votre
présence a cette Commission en mentionnant le
compte @GECOFOODSERVICE !

GECO Food Service

L'Association Référente des Industriels de la Consommation Hors Domicile

O,

Fabrication de produits alimentaires et boissons - Paris - 1424 abonnés - 6 employés

‘ Laurence et 2 autres relations travaillent ici

Consulter le site web @&

Accueil A propos Posts Emplois Personnes Informations
@ Likez / Commentez nos posts régulierement

Infos

Le GECO Food Service est une association d'industriels qui fabriquent et commercialisent des produits et services destinés
aux différents segments de marché de la consommation Hors Foyer. Le GECO Food Service rassemble prés de 100
industriels regroupés en 2 colléges : Agroalimentaire - Equipements, Services & Hygiéne. La diversité et la mult ... voir plus

*Si vous ne souhaitez pas étre mentionné dans nos

28 ublications : merci de nous en informer.
o GECO
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1. NUTRITION
» Conseil National de la Restauration Collective (CNRC)

Update : recommandations pour le milieu scolaire -
pour le milieu carcéral-Seuils Lait &Fruits a ’école

Programme de formation « le diététicien acteur de la
restauration collective »

> Point a date sur le Nutri Score
> Bilan PNNS 4
> Alimentation des Séniors

2. INFORMATION /QUALITE

» Origin’ Info- Cahier des Charges
» FAQ sur lUorigine de Uingrédient primaire (Travaux du CNC)
>

Changement Estampille sanitaire

3. DIVERS /INFORMATIONS :

» Etude de I’Association des Maires de France (AMF) sur
la restauration scolaire

» Etude COMPASS sur la restauration scolaire

4.Intervention de la société NUTRIFIZZ






La raison d’étre de ’association

‘ « Rendre nos adhérents plus experts, plus
éclairés et plus agiles pour performer sur les
marcheés de la Restauration Hors Domicile. »

FOOD SERVICE



La mission du collectif

é

« Construire avec tous les acteurs de la filiere
une Restauration Hors Domicile toujours plus
innovante, agile et responsable. »

4
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Les 7 dimensions du GECO

ACTEUR ACTEUR
PROSPECTIVISTE POUR UNE POUR UNE
DU FOOD SERVICE RESTAURATION RESTAURATION
ACCELERATEUR PLUS INNOVANTE PLUS AGILE
DE BUSINESS
EN FOOD SERVICE ACTEUR
AGITATEUR SOUR UNE
DE LA COMMUNAUTE RESTAURATION
TORIDEERVIEE PLUS RESPONSABLE

INFLUENCEUR / DEFENSEUR DU FOOD SERVICE

o» GECO .

FOOD SERVICE



5 axes strategiques & 1 fil « vert »

Développer et pérenniser les ressources du GECO

Gagner en visibilité et en impact:
Marketer - Communiquer - Faire savoir Placer la RSE au

coeur de la mission
et des services du
GECO

Renforcer le role d’influence

Devenir le Think Tank et le Laboratoire

des nouveaux possibles de la RHD
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Etude les Bien faisants AVI’'Se —-GECOFOODSERVICE Soutien financier
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GT Nutrition

Conseil National de la Restauration Collective (CNRC)

Présidence : Direction Générale de la Santé et AGORES

>Population scolaire

-septembre

* Retrouvez tous ces guides sur ma cantine.fr

* *Publication de 4 référentiels Education Nationale Formation des cuisiniers et alimentation durable ici



https://www.anses.fr/fr/system/files/NUT2017SA0142.pdf
https://www.anses.fr/fr/system/files/NUT2017SA0142.pdf
https://www.hcsp.fr/Explore.cgi/Telecharger?NomFichier=hcspa20200630_rvisidesreprealimepourlesenfan.pdf
https://www.hcsp.fr/Explore.cgi/Telecharger?NomFichier=hcspa20200630_rvisidesreprealimepourlesenfan.pdf
https://www.anses.fr/fr/system/files/NUT2019SA0205.pdf
https://www.anses.fr/fr/system/files/NUT2019SA0205.pdf
https://www.anses.fr/fr/system/files/NUT2019SA0205.pdf
https://www.anses.fr/fr/system/files/NUT2019SA0205.pdf
https://www.anses.fr/fr/system/files/NUT2020SA0101Ra.pdf
https://www.anses.fr/fr/system/files/NUT2020SA0101Ra.pdf
https://www.legifrance.gouv.fr/jorf/id/JORFTEXT000048393282
https://ma-cantine.agriculture.gouv.fr/mesures-phares/diversification-des-menus

GT Nutrition
>Population scolaire Conseil National de la Restauration Collective (CNRC)

Rappel des obligations (Arrété du 30 septembre 2011)/20 _Projet CNRC /20 déjeuners_
déjeuners
mm/max min/max
Critere_1 Entrées contenant plus de 15 % de lipides <4

Critere_CNRC2 Entrée, garniture ou dessert de fruits ou légumes crus >20

Critere_CNRC1 Entrée ou plat protidique de charcuterie <2 *
Crudités de légumes ou de fruits, contenant au moins 50% de ) ¢

Critere_2 , . >10 Plats protidiques ou garnitures constitués de lipides (>15g/100g) a frire
- légumes ou de fruits Critere_CNRC3 5 prz-frits i 8 pides (>15g/100g) o
Critere 3 Plats protidiques ou garnitures constitués de produits gras ” Plat protidique a P/L< 1 <2
- (>15g/100g) a frire ou préfrits Critere_CNRC5 Plat protidique de poisson ou préparation d'au moins 70 % de poisson >4
Critere_4 Plat protidique a P/L <1 <2 Plat protidique de viandes non hachées de boeuf, veau, agneau ou des
. . . . , . @ Critere_CNRC6 . ! ! >4
Critere 5 Plat protidique de poisson ou préparation d'au moins 70 % de >4 abats de boucherie
- poisson, et ayant un P/L 22 . Plats protidiques contenant moins de 70 % du grammage recommandé
1. . , Critere_CNRC7 . . . <3
Critere 6 Plat protidique de viandes non hachées de beeuf, veau, agneau >4 pour les portions de viande, poisson, ceuf,
- ou des abats de boucherie - Critere_CNRC8 Garnitures de légumes (crus ou cuits) 10
. Plats protidiques contenant moins de 70 % du grammage CuiterEReN S Cannitiesldelfeetlents 10
Crltere_7 , . . . <3 . Entrée ou garniture ou plat protidique a base de céréales (semi-)
recommandé pour les portions de viande, poisson, ceuf Critere_CNRC910 complétes 22 *
Crltere_8 Gam!tures de Iegumes cuits 10 Critere_CNRC911 Entrée ou produit laitier : fromage avec > 400mg Ca/100g >10 *
Critere_9 Garnitures de féculents 10
Critere_glo Fromages contenant au moins 150 mg de calcium par portion >8 Critere_CNRC912 Produits laitier frais: yaourt ou fromage blanc 26 *
Critere_911 meages lEhiE B ETELT etn SR e 272 e A0 e >4 Critere_CNRC913 Desserts constitués de sucres >20g de glucides simples totaux par <4 *
- moins de 150mg par portion portion et /ou lipides (>15g/100g)
. Laitages (produits laitiers frais, desserts lactés) contenant plus de i\ s L Entrée, garniture ou dessert 3 base de légumes secs 22 *
Critere_912 . . . . . 26
- 100 mg de calcium laitier, et moins de 5 g de lipides par portion
. .. Critere_CNRC915 Plat protidique a base de céréales et/ou légumes secs. >2 *
Critere_913 Desserts contenant plus de 15 % de lipides <3 » profeia &
Critere 914 Desserts ou laitages contenant plus de 20 g de glucides simples <4 o1 s B Entrée ou plat protidique de poisson gras 21 *
- totaux par portion et moins de 15 % de lipides - *
. . . P (o1 Mo\ [ (ecs VA Plat protidique de viande h laille et hors charcuteri <8
Critere_915 Desserts de fruits crus 100% fruit cru, sans sucre ajouté >8 S o POTICique € viande nors VoTalle et ors CRarcutene
Source Fiche GEMRCN

milieu scolaire 2015 En attente d’arbitrages politiques Y Les évolutions possibles Y& Evolutions et points de dissension



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

GT Nutrition

Conseil National de la Restauration Collective (CNRC)

>Population carcérale
80 Millions de repas / an (hors Petit déjeuner)

- Etablissements pénitentiaires

o]

o]

Décision du 13 octobre: prise d’'un arrété dans un délai de 6 mois, pour répondre a l'article D230-26 du CRPM

Premiére version: actualisation des recommandations en termes de fréquence de service pour les établissements pénitentiaires, élaborées dans
le cadre du GEM-RCN en 2015, sur la base des recommandations PNNS

Actualisation par la suite, en fonction de la publication de rapports de I'Anses (notamment les recommandations alimentaires pour les
vegeétariens adultes, pour I'été 2024)

> Article D230-26 Modifié par Décret n°2012-142 du 30 janvier 2012 - art. 1

Afin d'atteindre I'objectif d'équilibre nutritionnel des repas servis par les services de restauration des établissements pénitentiaires, sont requis, conformément a
l'article L. 230-5:

-le respect d'exigences de variété des plats servis de fagon & prévenir les carences;;
-quatre ou cing plats proposés & chaque déjeuner ou diner, dont nécessairement un plat principal avec une garniture et un produit laitier;
-la mise a disposition de portions adaptées.

Les dispositions du présent article sont précisées par un arrété conjoint du ministre de la justice et des ministres chargés de l'alimentation, de la santé, de la
consommation et de l'outre-mer. &

17



GT Nutrition

Conseil National de la Restauration Collective (CNRC)

>Population carceérale

Point de départ :

» Recommandations GEMRCN Milieu carcéral 2015
» Des Auditions s REEERSEEEES

» Unconstat:

Des établissements en délégation de service ( avec une alternative végétarienne chaque jour
Menu standard , menu végétarien)

Dés établissements en autogestion avec un menu végétarien par semaine

Des menus a 4 composantes

Différents process

Maisons d’arrét: en attente de proces repas servis en cellule ou en self Bac gastro
Etablissements pénitentiaires: Possibilité de cuisiner en cellule ( Achats MP en cantinage)

Des profils >90% des hommes -Des carences -Des attentes d’alternative végétarienne

9
“GECO

" FOOD SERVICE
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Repéres alimentaires pour la
population générale de Santé
publigue France (2019}

Critéres

Entrées, accompagnements
du plat de crudités de

Menus
vegetariens

. ) : SE/56 mini 56/55 mini
légumes ou de fruits frais ou
desserts de fruits crus
Au moins 5 fruits et légumes
par jour Dont fruits et légumes cuits Lslfs Liofman
(Augmenter) en automne et en hiver
Garnitures contenant au
moins 50% de légumes cuits 24/56 24/56
autres que léguminsuses
Plats protidigues cu plats
complets, contenant au 4/56 mini 12/56 mini
maoins 305 de lBguminsuses
Legumes secs (lentilles,
haricots, pois chiches_) au
maoins deux fois par semaine Entrées ou desserts & base 4/56 mini 8/56 mini
{Augmenter) de leguminsuses
Garnitures contenant au 32/56 32/56
moins 50% de féculents,
ceréales etfou leguminsuses
Féculents complets ou semi- Dont légumineuses 4756 mini -
complets [pain complet ou aux
l:él'éa_lﬁ, les pates, la muh Pains®’, entrées, plats
etle mm: =il d'm 3u | nrotidigues, garnitures ou
moins une fois par jour. plats complets & base de 14/56 mini 14/56 mini
produits cerealiers complets
ou semi-complets
Consomrmer une petite poignée
@ par i 4 a Oléagineux riches en acides . -
a salés (et non sucrés et sans " . . MWon concerné 12/56 mini
G ECO gras insatures et oméga 3
[ chocolat)
FOOD SERVICE (Augmenter)

GT Nutrition

Conseil National de la Restauration Collective (CNRC)
>Population carcérale : A retenir PROJET

Fréquence recommandée
sur la base d'un plan
alimentaire de 4
semaines soit 56 repas
consecutifs (dejeuners +
diners) en milieu carcéral

Repéres alimentaires pour la
population générale de Santé
publique France [2019)

2 produits laitiers par jour

Critéres

romages en entree,
garniture, plat complet ou
en preduit laitier contenant
au meins 100mg de calcium
Jportion

Fréquence recommandée
sur la base d'un plan
alimentaire de 4

semaines soit 56 repas
consécutifs (déjeuners +
diners) en milieu carcéral

36,/56 mini

Menus
veégetariens

36/56 mini

Produits laitiers
frais [yaourts, laits
fermentés ou fromages
blanc), en entrée, produit
laitier ou dessert

Dont desserts loctés 28 (&
plus de 100mg de calcium
par portion et moins de 15%
de glucides tofaux)

20,/56 mini

2/56 maxi

20/56 mini

556 maxi

Dans le cas d'un régime
wégétarien, il est important de
wvarier les sources de protéines,
en consommant par exemple
des ceufs, des produits laitiers
et des protéines wipgétales.

Entrées, plat protidigue ou

plat complet dont la source

principale de protéines est
I'ceuf

Plat protidique ou plat
complet dont |a source
principale de protéines est le
fromage

Entrées, plat protidigue ou
plat complet, et desserts
contenant du soja

Non concerné

12/56

4/56 maxi

E/36 maxi

Poissons - 2 fois par sernaine,
dont un poisson gras

Entrées, plats protidigues ou
plats complets de poisson ou
de préparation contenant au
moins 70 % de la portion
usuelle de poisson et
contenant au moins deux
fois plus de protéines gque de
lipides (Protéines/Lipides =2}

Dont poisson gras

8/56 mini

Leat 4,56 mini

MNon concernég

Privilégier la volaille {y compris
lapin ?) et limiter les autres
wviandes jm, boeuf, veau,

mouton, agneau, cabri, ahal:.”h

a as plus de 500gfsemaine de

sandel Laill

Plats protidiques ou plat
complet de viande hors
volaille ou de préparation
contenant au moins 70% de
la portion usuelle de viande
hors wvolaille

M viande non hochée hors
volzille]

Entre 8 et 16,/56 maxi

Lot 8/56 mini

Mon concerné

D’apres les
recommandations
nutritionnelles du PNNS,
les desserts lactés ne
font pas partie de la
catégorie des produits
laitiers. Il est
recommandé de limiter
leur consommation.

>lls sont
exceptionnellement
intégrés a la catégorie
des produits laitiers, en
raison des contraintes
logistiques des menus a 4
composantes.

>une quantité
minimale de 30g de

fromage pour ces plats
dans le tableau de

grammage.
19



GT Nutrition

Conseil National de la Restauration Collective (CNRC)
>Population carcérale : A retenir

Fréguence recommandée
sur la base d'un plan
alimentaire de 4 Menus
semaines soit 56 repas végétariens
conseécutifs (déjeuners +
diners) en milieu carcéral

Repéres alimentaires pour la

population générale de Santé Critéres
publique France (2013)

Entrées, plats protidique ou
plats complets de 128/56 maxi Non cancernég
charcuterie

Limiter la charcuterie a 150g
par sernaine

Entrées, plats protidigues ou
garnitures constitués de

produits transformés frits ou 12/56 maxi 12/56 maxi
pré-fritscontensnt pluc de
1292 de lij
Lirniter les boissons sucrées, |
s sucré N E? Plats protidiques ayant un
R * rapport protéines [ lipides = 2/56 maxi MNon concerng

ultra-transformés 1
Desserts contenant plus de
15% de glucides simples
totaux et/ou plus de 15 % de
lipides

12/56 maxi 12/56 maxi

Retour Réunion du GT NUTRITION 23 septembre:

- saisine de CANSES sur ces fréquences pour valider les apports nutritionnels
Durée 1 an

- Projet d’arrété fixera les fréquences d’apparition des familles de produits

- Les grammages resteront recommandés (cf guide de recommandations)




GT Nutrition

Conseil National de la Restauration Collective (CNRC)

( ““Recommandations pour I'élaboration de seuils permettant les ajouts de sel, sucre et matiéres grasses dans les —\

. . - I -

produits achetés dans le cadre du Programme "lait et fruits a I'ecole« (PLFE) -
Programme européen: « fruits et légumes a I'école » et « lait et produits laitiers a l'école » ' *"1..5':' "
Aide a solliciter auprés de FranceAgriMer pour la distribution de produits frais ¥

En France: initialement choix d'interdire tout ajout de sel, de matiére grasse et de sucre, sans se saisir des possibilités de dérogations permises
Demande récurrente de permettre des ajouts limités de sel, sucre et matiéres grasses

Le projet de stratégie francaise 2023-2029 mentionne le fait d'étudier les possibilités d'ajouts de quantités limitées de sucre, sel et matiéres grasse
dans les produits distribués dans le cadre du programme

Mission confiéee 3 AFDN/CENA de proposer des seudils maximaux recommandes et des recommandations d'application pratique

Présentation au GT Nufrition du 30/11/2023

o Propositions de taux maximaux pour les quantités de selfsucre/matiéres grasses, a ajouter aux fruits, légumes (entrées et cuits) et laitages

o Les seuils refenus seront soumis aux autorités de sante francaises (a determiner) pour validation, puis intégration aux procedures nationales pour
le PLFE

o Proposition d'outils: mise en place de fiches techniques pour sensibiliser tous les acteurs

Objectif :

Proposer des seuils maximaux recommandés concernant les ajouts de sel, de sucre et de matiére grasse (en g/100g) par categorie.

J
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Programme Lait & Fruits a P’école

v Entrée de Iégumes : 10% de matieres grasses

v/ Garniture de Iégumes cuits : 5 % de matiére grasse

Conformément aux préconisations du GEMRCN

Sl ¥V
R 9 e ! ¥ CENA N
f AFDN )

§ Comptabiliser les Iégumes

Pas d'utilisation de matieres
grasses d'origine animale
en ajout du dispositif de

avec ajout de matiéres
§ grasses animales selon les
recettes, les habitudes

subvention A
\ / \ culinaires régionales
—— - — %~ (CEN/
Sel: reco de 0,6 g pour 100g de legumes bruts
Produits concernés Nature du produit | Collation | Collation | Déjeuner
matin apres- o o s s 7 s N
midi >Une saisine a eté déposée aupres de
Fruits SIQO oui o o .
Frais, oui UANSES le 24 juin pour valider ces
Fruits conventionnels | Transformés sur NC .
place ou sous : SeU|lS .
Légumes SIQO forme de produits QU
Légumes ;:r:dividuellement oul NC . ’ : ’ 8
':°:"°t"l"f:"“°“ t >En fonction de U’avis de ’Anses, mise
ait et lar ages natures vi
5G0 _ ° en place en septembre 2025
Lait et I;{utages natures 50 NC
a@ conventionnels
» GECO 22
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GT Nutrition

Restauration collective - Santé - Durable

le cham

| istna nutrition santé

:“;“,‘I]H‘I

i)

Tronc commun

Le diététicien en amont de la production

+ Connaitre le cadre rég| et les polit s'appliquant en
collective : I'arrété du 30 septembre 2011 et son évolution, les recommandations du GEM
2024 - 2025 RCN et du PNNS, la loi EGalim et Climat et Résilience, la loi AGEC.

+ Pouvoir créer des plans alimentaires dans le respect des fréquences nutritionnelles re-

Ce parcours a pour objectif de former le diététicien 2 la diversité des missions en restauration oty o " ‘;"S“ ““:e ermonpars atp thar aune X 'JI'G bl
3 5 e = e + Apprendre a élaborer des menus adaptés aux différents convives selon le type de liaison
collective et notamment aux enjeux de | allmentatlgn durable en collectivité, en lui donnant des {chaude et/ou frolde) et suivant les ; de p . de sécurité ali @
sources fiables a la suite des derniéres avancées scientifiques et réglementaires. budgétaires
Les professionnels formés constituent un réseau national de diététiciens spécialistes en restau- * Connaitre les di ifs d'appr en durable (circuits courts,
¢ U o 2 roduits hio, ...
ration collective reconnu par les ministéres en charge de la santé, de I'agriculture et par ' ADEME. produits bio, ...)
) ) : Lucile BOIS, Diététi nutr CROUS de Bourgogne Franche
Grace a cette formation, ce réseau de diététiciens peut : Cortd
Mettre en ceuvre les nouvelles recommanda- . ' % . Ls au cour dela p
Hone ntriticnhelles o restauration Collictiva C::"Z‘L'l’:’i'::n‘i: ‘;‘I‘::‘;L':c“‘;’::z:::";";é"a‘ﬁ; +/Savoir simpliquer dans forganisation de la production : connaitre las dquiperments.de
= 0 ati % g
de différents secteurs tout en intégrant la di- P 4 jacyy = restauration collective - leurs et (cellule de sau
et climat et résilience teuses multifonction, fours programmables,

mension durable

Faire le point sur les protocoles de suivi de 'hygiéne et de la sécurité alimentaire : rappels
et actualités

Jour2 i
v ! e . notammer
+ Etreen mesured'accompagner le personnel de cuisine et les agents, notamment ceux des
Publics visés Méthodologie et outils réstaiwants salellites
+ Connaitre les régles de marchés publiques : écriture du CCTP, sourcing, savoir répondre
Diététiciens exercant a temps complet ou partiel pour + Analyse des pratiques des participants, fixation a des appels d'offre. savoir live et analyser une offre et notamment des fiches techniques
Ia restauration collective. d'objectifs et d'actions d'amelioration. Intervenant : Maxime CORDIER. Responsable du service restauration, Ville de
+ Appui sur 'expérience des participants, partage Fontenay-sous-Bois
Parcours d'expériences et travail sur les référentiels de pra
tiques et outils utilisés par chacun. Le diététicien autour de la table
A minima 5 jours de formation : + Mises en situation concrétes par la reéalisation + Etre en capacité d'acc le en trava sur I'accueil du convive
d'un inventaire des procédures en place et amé : qualité d'accueil (PA), des (loi INCO). au gout
lioration de celles-ci + Savoir mesurer les enjeux de la lutte contre le gaspillage alimentaire
e ——— o + Connaitre les différentes approches pour mettre en place un plan d'actions .
+ Pouvoir faire du lien entre tous les professionnels concernés par les problématiques d'ali-
ion durable et de
Q Etope2 Intervenant : Laure SAPMAZ, Diététi et Ingéni g
Module Validation de la formation par le Conseil national de la a la Ville de Paris OU Emilie CAPELLI, Diététicienne nutritionniste et Respon
restauration collective (CNRC), sable Hygiéne Qualite Nutrition au CHU de Besancon

Ce projet est realisé avec le soutien du ministére de I'Agriculture et de la Souveraineté Alimentaire

en partenariat avec le ministére du Travail, de la Santé et des Solidarités et I'Agence de la transition

écologique (ADEME) dans le cadre de la 10éme édition de I'appel a projets du Programme national
pour I"alimentation.
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Conseil National de la Restauration Collective (CNR

Programme de formation « le diététicien acteur de la restauration collective

Modules d’approfondissement

> Cing thématiques au choix sur deux jours chacune :

L'alimentation saine et durable en restauration
collective : accompagner les acteurs (Dur)
Objectif : Savoir intégrer les parametres d'une alimentation
responsable en restauration collective dans sa pratique profes

sionnelle en les associant aux objectifs nutritionnels.
Intervenants : Laure SAPMAZ, Diététicienne nutritionniste a
Ia Ville de Paris Et Magali TEMPO, Directrice qualité, nutrition,
sante. « Tables communes »

Le repas vég en (Veg)’

Obijectif : Etre en capacité d'intégrer les paramétres d'une ali- [
ion végétarienne en restauration ive dans sa pra
tiquer les iant aux objectifs nutritionne

Intervenants : Emilie CAPELLI. Diététicienne nutritionniste et g
Responsable Hygiéne Qualité Nutrition au CHU de Besancon

La ati de jeunes enf: (Enf)

Objectif : Etre en mesure d'accompagner la diversification
alimentaire des tout-petits et proposer des menus adaptés en
collectivité du jeune enfant, tout en assurant la prévention des
allergies alimentaires et la mise en place de PAI.

Intervenants : Laure SAPMAZ, Diététicienne nutritionniste et
Ingénieure Agroalimentaire 4 la Ville de Paris

L'éducation a I'alimentation (Edu)

Objectif : Renforcer les compétences du diététicien pour ﬂ
construire des actions d'éducation a |'alimentation auprés d'un R
public de restauration collective (petite enfant, scolaire. adulte,

sénio

Intervenants : Mélissa PHILIS, Diététicienne nutritionniste
libérale

La restauration collective des séniors (Sen)
Objectif : C ses es et ses pratiques pour
adapter les repas de restauration collective a un public senior
! ou en situation d'handicap tout en prenant en compte les en:
jeux de I'alimentation durable et de Ia dénutrition

Intervenants : Christine HUSS. Directrice Nutrition d'API
Restauration

23



GT Nutrition

Conseil National de la Restauration Collective (CNRC)

>les enfants de moins de 3 ans - Déhut des travaux

Auditions ANSES et Santé Publique France

s

ng(lhlnlkl . )

e ‘e ® Santé
"o publique

e @ France
.

Présentation du rapport relatif a I'actualisation

des repéres alimentaires du PNNS pour les NOUVELLES RECOMMANDATIONS DU PNNS
> SUR LA DIVERSIFICATION ALIMENTAIRE
enfants de Oa3ans Elaboration et outils

(Anses, Anne MORISE)

Corinne Delamaire, Santé publique France

"‘ CNRC, 23 septembre 2024

anses

23/09/2024

Prochain GT Iilutrition CNRC le 14 novembre

Calendrier 2024 : ?

O 14 novembre aprés-midi : Suite des auditions .

Q Les établissements de la petite enfance (DGCS)
O Lalimentation des enfants en creches (diététiciennes, directrices de creche)
Q Parties prenantes : gestionnaires privés/associatifs

QO Validation note de cadrage (fin 2024)
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Nutri-Score

NUTRI-SCORE

02 B

Nutri-Score: point a date au niveau national et européen

Au niveau Européen I

* Choix de l'étiquetage nutritionnel simplifié européen prévu dans le cadre de la
révision du réglement INCO :

- retard des travaux de la Commission et incertitude latente sur le choix de cet
étiquetage (Nutri-Score ou autre label)

* Le comité de pilotage transnational pilote le Forum des Utilisateurs (2 réunions/an)
pour échanger sur les travaux du Nutri-Score et apporter un soutien aux opérateurs

- Les questions scientifiques n’y seront pas traitées. Prochaine réunion le 02/10

¢
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NUTRI-SCORE

AEED

Nutri-Score: point a date au niveau national et européen

Au niveau national ] |}

* L'arrété modifiant le calcul du Nutriscore qui devait étre publié le 24 avril n’est
toujours pas publié a date :
—> Courrier ANIA envoyé a la Direction Générale de la Santé (08/24) pour réclamer des réponses et de
la souplesse pour les opérateurs ainsi qu’une révision de la période de transition

* Un nouvel algorithme du NS qui déclasse de nombreux produits et interroge
- Désengagement récent de plusieurs entreprises du Nutri-Score : affaiblissement de la démarche

- Pose la question de revoir collectivement la position ANIA actuelle sur le Nutri-Score et le
discours pour promouvoir une optimisation de la qualité de I'offre alimentaire et répondre aux
initiatives souhaitant inclure systématiqguement I'utilisation du Nutri-Score dans le cadre des
politiques publiques

Ania

Pas d’avancée sur le NS en RHF !



Nutri-Score en RHF

Rappel en 2023 La Direction Générale de la Santé a publié:

> Le bilan des Etudes Pilotes des différentes expérimentations
il décrit la méthodologie utilisée dans le cadre des études pilotes pour tester la mise en place du Nutri-Score
sur les recettes dans le contexte de la restauration hors foyer, sans modifier Ualgorithme en lui-méme.

~ BILAN DES ETUDES ;uorzs Les publications scientifiques des différentes expérimentations - lien ici
" ISSUES DES APPELS A PROJETS - L s
d DE LA DIRECTION GENERALE > Dans le bilan est precise . . o . N
" DE LA SANTE L'application en RHF reste facultative et repose sur le volontariat des sociétés, organismes, cuisines en

charge de la restauration -
L’extension d’usage du Nutri Score en RHF se fera lors de la publication du cadre juridique et opérationnel.

| ho

Question a la DGS / Réponse
* Les extensions du Nutri-Score prévues par le PNNS,ne pourront se faire que lors de la publication du cadre
juridique et opérationnel toujours en cours d'élaboration.
* Une phase expérimentale de 3 ans sera lancée courant 2024, durant laquelle tous les opérateurs
volontaires pourront expérimenter les extensions d’usage du Nutri-Score sur les denrées non préemballées
NUTRI-SCORE ainsi qu’en restauration collective et commerciale.
MAIS publication de nouveaux textes réglementaires, distinct du projet d’arrété en cours sur le nouvel

ﬁ algorithme du Nutri-Score qui devront normalement étre notifiés a la Commission européenne.

Des outils seront mis a disposition des opérateurs des outils afin de faciliter 'usage du Nutri-Score en
restauration hors-foyer (ex. questions-réponses, calculateur pour les recettes). 26



https://sante.gouv.fr/prevention-en-sante/preserver-sa-sante/nutrition/nutri-score/etudes-et-rapports-scientifiques/article/etudes-pilotes-sur-la-faisabilite-et-l-efficacite-du-nutri-score-en
https://sante.gouv.fr/IMG/pdf/bilan_etudes_pilotes_nutri-score_rhf.pdf
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BILAN PNNS 4 (2019-2023)

Parmi les résultats obtenus, il est notamment possible de mentionner : & TN B

= laréductionde 20 % des teneurs en sel dans le pain depuis 2015 grace a un engagement des o ouwossamse e auvRe
professionnels de la boulangerie, '

= le déploiement du Nutri-Score avec plus de 1 400 entreprises engagées en 2024,

= |e développement de la pratique de Uactivité physique adaptée (APA) avec l'élargissementdu c
de la prescription ‘

* ladiffusion des nouvelles recommandations nutritionnelles pour les 0-3 ans, les enfants et |
adolescents, '

= la publication d’une nouvelle charte d’engagements PNNS rénovée pour les collectivités et les

entreprises (158 collectivités et 21 entreprises)

la publication de guides et de référentiels de formation des cuisiniers en restauration collective pour

la mise en place du menu végétarien hebdomadaire en restauration scolaire.

OF LA SANTE
T DF LA PREVENTION

Les perspectives: Future SNANC

® e marketing alimentaire, 'exposition des enfants et adolescents aux publicités pour des
produits trop gras, sucrés, salés autour des programmes jeunesses a diminué d’apres les
bilans de la charte alimentaire de 'TARCOM, 1 publicité alimentaire sur 2 promeut un produit W,
NS D ouE S ik Do 4
= Concernant les accords collectifs d’engagements volontaires de reformulation, pas de ;mn o-lm;e"‘mms s
signature d’autres accords, alors méme qu’il est essentiel d’améliorer plus largement la
composition de Uoffre alimentaire en sel, sucres, graisses saturées et fibres.
= Elargissement des recommandations nutritionnelles a la petite enfance, aux personnes agées

n Yame 21

27


https://sante.gouv.fr/IMG/pdf/240618_bilan_pnns_4_impression.pdf
https://sante.gouv.fr/IMG/pdf/synthese_bilan_pnns_4.pdf

Un espace de veille

sur les thématiques,
etudes liées aux
populations ciblées
(portage a Domicile,
Institutions).

Veille ALIM50+*

9
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GT Alimentation Seniors

Elaborer des
livrables/ créer des
échanges (ex : des

Synthétiser,
catégoriser et
prioriser les sujets

) ateliers) pour
pour répondre aux )P
besoins des apporter et renforcer

Adhérents. lexper,tlse gur cette
thematique.

Adhésion du GECO FS depuis 4 ans

'association des professionnels Multi-métiers (*) privés et publics qui
travaillent en transversalité et transdisciplinarité a 'alimentation des plus de 50
ans. (*) Multi-métiers = depuis l'enseignement et la recherche jusqu'au portage

a domicile, en passant les IAA, la RHF, la GMS, etc., et le secteur de la santé,
incluant toutes les professions de santé.



Alimentation des Seniors
Programme 2024-2025

A date: Nous avons retenu d’explorer UAlimentation des Seniors dans le cadre du
portage a Domicile et des Institutions

Pour la tranche 50+, les difficultés de leur adresser des messages et de produits
spécifiques sont importantes (méme en GMS peu de produits ciblés)

»Un nouvel atelier avec des EHPADs pour mieux comprendre leurs
fonctionnements, besoins et attentes vis-a-vis des industriels (EHPADS avec
différents modes de gestion)-Groupements de commandes

»Développement des produits agroalimentaires : perspectives et prospectives

»Le portage a domicile

» Communication : Comment communique-t-on aupres des Séniors selon leur
tranche d’age ? Quelle communication pour quelle prévention ? Comment adresser

des messages pertinents sans stigmatisation ?

»Une prise de parole GECO FS lors d’un événement national (Semaine bleue,
Semaine de lutte contre la Dénutritign) ? 29



GT Alimentation Seniors - Programme 2024




GT Alimentation Seniors - Programme 2024

DAViSe

L'EXPERTISE EN NUTRITION SANTE

>Projet d’Etudes " les BIENFAISANTS" sur environ 500 EHPADs avec pour finalité d'
objectiver les réponses aux questions suivantes :

Que mange le résident ? Qu’est-ce que le résident aime ? Qu’est-ce que le résident
jette ? Qu’est-ce que le résident peut manger ? Qu’est-ce que le résident doit manger ?
U'idée étant de faire évoluer Uoffre alimentaire vers davantage de plaisir et
gourmandise

Passer d’une stratégie Une offre performante

nutritionnelle complexe & nutritionnellement qui

une offre alimentaire améliore le taux de

satisfaction des résidents .
Aline VICTOR

°)
88 © osser199ss

@ akne avise@gmail.com

Le projet est parrainé par le Pr Bertrand FOUGERE, @AUiSe ©insgen e misoa oas
professeur en gériatrie au CHU Tours ﬁ

simple & gourmande




GT Alimentation Seniors - Programme 2024

Mise en place de I'Enquéte Une analyse des données corrélée aux
consommaleur capacil€s el besoins des résidents

L'EXPERTISE EN NUTRITION SANTE

Un outil de compréhension pour faciliter
les commissions de restauration
NATIORALE

SEMAINE %A U&‘Sé
DEIUTRITIUII LANCEMENT

19/11/2024

* Restitution de I'enquéte consommateur
* Analyse et Restitution avec le regard du comité

d'experts

¢ Un livre blanc contenant un outil d'aide a la Récupération de la
compréhension pour les commissions de Analyse de la data data sur plusi
menus/restauration. avec les experts puisiours

EHPAD partenaires

. —
# Q —
Définition des

e eas COMMISSION & /)
solutions existantes . _’ DE MENU

3 4 Début 2025
ou a developper

les +

* Une enquéte Consommateurs de grande ampleur

* Une analyse fine de ce qui est mangé, des pratiques

* Unsocle pour objectiver les développements produits
« Un levier pour faire évoluer les recommandations pour les PA 2024

* Pourle GECO Une légitimité « trouvée » en participant au sponsoring ? 14h30-16h30

REJOIGNEZ-NOUS!
Prochaine réunion

le mardi 19 novembre
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Information Qualite

» Origin’ Info- Cahier des Charges
» FAQ sur lorigine de U'ingrédient primaire (Travaux du CNC)

» Changement Estampille sanitaire

> GECO
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Origin’ Info : un nouveau label « volontaire »

Format harmonisé pour un affichage volontaire de Uorigine de la matiére premiére agricole
des ingrédients des denrées alimentaires transformées

Une démarche volontaire d’information des consommateurs, sous un format harmonisé, sur
'origine de la matiere premiere agricole des ingrédients des denrées alimentaires transformées.

La présente démarche vise a renseigner le consommateur d’abord sur Uorigine de la matiere
premiere agricole des ingrédients primaires, sans empécher la communication sur Uorigine des
ingrédients primaires ou de la denrée, dans le respect des regles européennes en vigueur.

Le cahier des charges a été pensé en termes de liberté.

1) Liberté ou non d’adhérer

2) *Donner de la latitude aux entreprises qui s’engagent sur la maniere de délivrer Uinformation
de maniere dématérialisée — logo apposé ou QR Code)

Maintien de Uusage des logos valorisant Uorigine dans le cadre des démarches collectives de
filieres (ex Légumes de France)

L’adhérent s’engage a n'utiliser un drapeau francais pour caractériser Uorigine d’une denrée ou
d’une étape de fabrication de celle-ci (ex : fabriqué en France, cuisiné en France) que lorsque
Uingrédient primaire de cette denrée est bien Francais en allant jusqu’a la matiere premiere
agricole.

35



Origin’ Info : un nouveau label « volontaire »

Cahier des charges , Charte Graphique et FAQ sont lighe sur le site du Ministere de
’Economie

Cabhier des charges « Origin’Info » 5 juillet 2024
Format harmonisé pour un affichage volontaire de
Porigine de la matiére premiére agricole des
ingrédients des denrées alimentaires transformées

Foire aux questions
Origin’Info
Version en date du 5 juillet 2024
| 1- OBJET J
) ) . . . . Quelles procédures un industriel intéressé par la démarche Origin’Info doit-il suivre pour y adhérer ?
Le présent cahier des charges s’inscrit dans une démarche volontaire d’information des consommateurs, sous un

format harmonisé, sur 1’origine de la matiére premiére agricole et issue de la péche et de ’aquaculture’ des = Un industriel souhaitant adhérer 4 la démarche Origin’Info n’a pas de formalités particulicres a
ingrédients des denrées alimentaires transformées. remplir : aprés s’étre signalé comme volontaire aupres des services du ministére de I’Economie,
il est libre d’afficher les logos Origin’Info sur ses produits (sur I’étiquetage ou par QR-code).

Le cahier des charges est rédigé en vue d’une application du dispositif aux denrées alimentaires transformées

préemballées destinées a étre distribuées au consommateur final. Dés lors qu’il s’engage a respecter les dispositions

de ce cahier des charges, I’adhérent utilisera le logo Origin’Info dans les conditions détaillées ci-aprés et figurant oo
dans la charte graphique dudit logo. Le présent cahier des charges s’accompagne d'une Foire aux questions

permettant de préciser certaines de ses modalités techniques.

EX

MINISTERE

DE L'ECONOMIE,

DES FINANCES ;

ET DE LA SOUVERAINETE
INDUSTRIELLE ET NUMERIQUE

Liberté
Egalité
Fratermité

Origin’Info

Charte graphique
iain' .. o
Origin'Info Origin’Info Origin’Info
el France Blé France Bl¢ France
Tomate Italie Tomate talie - Tomate Itatie
Beeuf France Beeuf France Boeuf France
B Allemagne
5 juillet 2024

119 marques s’engagent sur le site du Ministere de ’Economie
Une entreprise souhaitant s’engager dans la démarche est priée de Uindiquer a Uadresse

presse@dgccrf.finances.gouv.fr



https://www.economie.gouv.fr/actualites/origininfo-meilleure-transparence-origine-produits
https://www.economie.gouv.fr/actualites/origininfo-meilleure-transparence-origine-produits
mailto:presse@dgccrf.finances.gouv.fr

FAQ sur Uorigine de lingrédient primaire
(Travaux du CNC)

: P:ETERE Direction générale de la Concurrence,
DE L'ECONOMIE, ] de Ia‘Consommatlon
DES FINANCES et de la Répression des Fraudes

ET DE LA SOUVERAINETE
INDUSTRIELLE ET NUMERIQUE

Liberid
Epadved
Frierard

V1-8 juillet 2024

QUESTIONS ET REPONSES SUR L'INDICATION DE L'ORIGINE DE
L'INGREDIENT PRIMAIRE

L'étiquetage du pays diorigine ou du liev de provenance de l'ingrédient primaire est rendu
obligatoire par 'article 26, paragraphe 3, du réglement (UE) n®1169/2011 relatif a l'information
des consommateurs sur les denrées alimentaires (ci-aprés réglement INCO) lorsqu'il différe de
celui indiqué sur la denrée. Cette obligation s'impose, que l'indication du pays d'origine ou du
lieu de provenance de la denrée soit réalisge a titre volontaire ou obligatoire. Elle est effective
depuis le 19 avril 2020, date de I'entrée en application du réglement (UE) n®2018/775 portant
modalités d'application de l'article 26, paragraphe 3 du INCO, pour ce qui est des régles
d'indication du pays d'origine ou du lieu de provenance de l'ingrédient primaire d'une denrée
alimentaire.

Le présent guestions et réponses traduit la doctrine développée par I'administration pour la
mise en ceuvre de ces dispositions par les opérateurs du secteur alimentaire. |l compléte la
communication de la Commission relative & l'application des dispositions de article 26,
paragraphe 3, du réglement (UE) n*1169/2011 publiée au JOUE du 31 janvier 2020 C 321, et
s‘appuie sur lFavis du CNC du 20 septembre 2021 sur I'étiquetage de l'origine des denrées
alimentaires et de leurs ingrédients.

Lorsque le terme «origine » est utilisé dans le présent questions et réponses, il 'est au sens
générique et englobe indifféremment l'indication du pays d'origine ou d'un lieu de provenance.




Changement Estampille sanitaire

>Le reglement UE 2024/1141 publié le 19 avril 2024 est venu modifier les modalités
d’indication de la marque d’identification en ce qui concerne Uabréviation de la «
Communauté européenne », qui devient « Union européenne » : EU, EL, UE, EE, AE, ES, EU

>Les nouvelles marques seront obligatoires a compter du 1er janvier 2029.

>Les produits mis sur le marché avant cette date avec ’'ancienne marque pourront étre
commercialisés jusqu’a écoulement des stocks.

> Pour les produits destinés uniqguement au marché UE, a priori pas probléme pour initier
dés maintenant les modifications.

& Pour les produits destinés a étre exportés en dehors de ’'Union européenne, la
DGAL préconise aux exploitants d’établissements disposant d’un agrément export de ne
pas effectuer les changements de marque d’identification pour le moment.

Des discussions sont en cours entre le Bureau des Exports Pays Tiers et la DGAL pour
proposer une conduite a tenir qui n’impactera pas les exportations.

38
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Divers Informations

» Etude de ’Association des Maires de France (AMF) sur la
restauration scolaire
» Etude COMPASS sur la restauration scolaire

ENQUETE 2024
La restauration scolaire

Des communes volontaires
malgré les difficultés persistantes

9
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o Etude AMF sur la restauration scolaire-
juin 2024

L’enquéte, réalisée entre le 1er et le 22 septembre 2023 aupres des communes disposant d’une école
publique, a fait U'objet de 2 457 réponses completes, provenant de 2 282 communes (soit 10,5 % des
communes avec au moins une école) et 175 EPCIl compétents

* 82 % des éleves scolarisés fréquentent ce service

* Mode gestion : Gestion directe (régie) premier mode de gestion (48 %), la gestion mixte du service (35
%) et la délégation totale du service a un prestataire (17 %)

* 80 % au moins des collectivités ont recu depuis 2022 une demande de revalorisation financiere du
contrat par le prestataire. Les hausses accordées par les collectivités se sont principalement
situées entre1 % et5 % pour 32% et entre 5 % et 10 % pour 32%

« APPROS : 18 % des communes respectent les seuils de 50 % de produits de qualité et durables, dont
20 % de bio, en vigueur depuis le 1er janvier 2022,

* (37 %) respectent le seuil de 20 % de produits bio en 2023 qu’en 2020 (34 %).

* 90 % des communes et EPCI gestionnaires proposent un choix de menu végétarien (12 %

* des communes de moins de 2 000 habitants n’offrent aucun choix de menu végétarien.

* Les difficultés pour Uapprovisionnement en produits de qualité et durables s’averent plus fortes en 2023
(40 %) qu’en 2020 (18 %), et sont plus prégnantes a mesure que s’accroit la taille des communes
* es principales difficultés rencontrées sont le colit (renseigne par 56 % des réepondants,

contre 38 % en 2020), Uinsuffisance de diversité ou de quantité dans Uoffre de produits La restauration scolaire
durables et bio (40 % contre 27 % en 2020) et les contraintes logistiques (38 % contre 16 % en 2020). i T e

* les communes subissent une hausse du cout moyen du repas a 8,49 euros
(contre 7,63 euros déclarés en 2020), avec un reste a charge supérieur a 50 % pour
71 % des répondants.



https://medias.amf.asso.fr/docs/DOCUMENTS/f1e075be975ccd5fb2533e1652cdf903.pdf

_ 1 CONVIPASS sSUr La restauracion scotaire- aout
2024

24 % des parents qui déclarent que leurs enfants ne terminent pas leurs repas a la cantine

1 enfant sur 3, confirme que les portions des plats proposés sont, dans la plupart des cas, pergues comme trop importantes.
En particulier 'accompagnement de légumes (46%) et U'entrée (44%).

Des disparités qui divergent selon les plats servis (entrée, plat principal et accompagnements, produit laitier, dessert) et selon
les ages :

@ les 6-10 ans et les enfants scolarisés en établissement privé sont plus nombreux a déclarer que les composantes servies a
la cantine sont trop importantes ;

® les 11-14 ans et des enfants scolarisés dans le public davantage satisfaits des portions des repas ;

@ les 15-18 ans qui eux peuvent juger les portions pas assez importantes.

1 parent sur 2 estime que la formule compléte classique (entrée, plat principal, produit laitier, dessert) est la plus

satisfaisante pour leur enfant.

les parents agés de 25-34 ans et favorables a des formules alternatives comme “entrée, plat principal, produit laitier
Vers une révision du modele avec 3 criteres fondamentaux

la qualité 56%- L’adaptation a Uappétit 53% Le golt 53u qui pourrait se traduire

@ Pour les plus jeunes (6-10 ans), il s'agit d'ajuster les portions en fonction de la popularité des plats. Ce sont 89% des
parents qui soutiennent l'idée d'ajuster les quantités des plats en fonction de leur popularité, tout en permettant aux enfants
de se resservir pour éviter le gaspillage.

® Des la6eme (a partir de 12 ans), laisser plus de liberté et responsabiliser les jeunes convives deviennent des priorités. En
effet, 92% des parents sondés trouvent intéressant que leur enfant puisse choisir lui-méme sa formule en fonction de son
appétit du jour et du repas proposé.

@ plats vegetariens : 59% des enfants souhaiteraient pouvoir en manger plus souvent, contre seulement 20% des parents

)
@

des parents soutiennent l'idée des parents trouvent intéressant que leur

d'ajuster les quantités des plats enfant puisse choisir lui-méme la formule

en fonction de leur popularite, en fonction de son appétit du jour
tout en permettant aux enfants de et du repas propose.
se resservir pour éviter le gaspillage.

)
89%
des parents sont favorables a ne payer 42
que ce que I'enfant consomme,
si le repas est adapté aux attentes de l'enfant.



https://medias.amf.asso.fr/docs/DOCUMENTS/f1e075be975ccd5fb2533e1652cdf903.pdf
https://www.compass-group.fr/wp-content/uploads/2024/08/Scolarest_CP_Rentree-2024-x-etude-OW_2024-08-29.pdf
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https://gecofood.sharepoint.com/sites/EQUIPE/Documents%20partages/2024/COMMISSION%20NUTRITION/2024-0924-Commission%20Nutrition%20T3/NutriFizz%20-%20Présentation%20GECO%20Végétalisation%20alimentation.pdf
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