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La raison d’etre 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

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



Droit de la concurrence

qQ

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.



GT Alimentation Seniors

Veille & actions
ALIM50+

Retrouvez tous les contenus dans Espace Adhérents / Ressources documentaires/ Nutrition /Seniors
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Les Ateliers

>Les séniors Qui sont -ils ?
>Structure du marché, acteurs,
visions et perspectives,
>’Alimentation des Séniors en
situation de dépendance
>Les principales pathologies : Enjeux,
Réponses freins et approches

Retrouvez tous les contenus dans Espace Adherents / Ressources documentaires/ Nutrltlon /Seniors
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PROGRANMME

 Antoine Gérard socio gérontologue Co Fondateur de Briscard et Bistro BERTHA

« Comprendre les Vieux et Remettre de la vie dans les EHPAD »

e Laurence Bonneveau Directrice des Marchés de collectivité SYSCO
& Delphine Foucault Chef de marché Médico-social SYSCO

« Mapping et route to Market
Mieux comprendre pour mieux accompagner les opérateurs «

e Stéphanie Bichard Responsable Développement Les Insatiables | Secteur Transition
écologique
« Constantin Delourme

« Enjeux d’accompagnement autour du repas au sein des EHPAD
Partage d’expériences » »

Q . p . -
(!%GECO Mardi 10 Décembre Atelier Séniors #4
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Liste des participants




Antoine GERARD socio-gérontologue
Co-Fondateur de Briscard et Bistrot BERTHA

0 Mardi 10 Décembre Atelier Séniors #4
S'GECO
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e Laurence Bonneveau Directrice des Marchés de collectivité SYSCO&
Delphine Foucault Chef de marché Médico-social SYSCO

« Mapping ,route to Market, Besoins
Mieux comprendre pour mieux accompagner les opérateurs »

a@ Mardi 10 Décembre Atelier Séniors #4
o» GECO

FOOD SERVICE




personnes agees

en institution

If\u coeur_de
I'alimentation
et du service

Présentation GECO
GT Séniors
Décembre 2024
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| Sommaire

O/‘ Sysco O

Médico-social Focus Alimentation adaptée
i Marché & Organisation

Focus EGAlIm

Restauration en EHPAD Des solutions a construire

ensemble

S/sco

Au coeur de
I'alimentation
et du service



SYSCO Producteur et distributeur : un modele unique

/
o [il]llT V o

Des ateliers de
fabrication « Les
Ateliers du Gout »
situés au coeur des
régions agricoles
francaises.

Les meilleures filieres,
partout dans le monde et
particulierement en
France.

Des produits, du lieu
de production aux
assiettes de nos
clients.

Une livraison de produits
de qualité repondant aux
exigences de nos clients !

S/sco

Au cosur de

I'alimentation
et du service
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= o Du choix pour

répondre aux
besoins meétiers

850

produits
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f@ Des produits bruts

Y De la viande fraiche en muscles
Y Du poisson frais ou surgelé

V L'épicerie de base pour votre cuisine et celle, plus
fine qui fait la différence

@ Des produits gain de temps

Y Des pieces calibrées, en viande comme en poisson

Y Des accompagnements savoureux qui attendent
une touche de creativité

Q . n ~ .
é Des produits préts a servir

Des produits issus de nos 3 ateliers francais
Des salades et entrées faciles a mettre en ceuvre
Des desserts et glaces inédits et gourmands

Une large gamme de glace

S e S ape GRS L s )

Et une gamme non alimentaire

Mg Y N | _'

S/sco

Au cosur de
I'alimentation
et du service



o1 Répartition du chiffre d’'affaires

60%

RESTAURATION
COMMERCIALE

SYSCO par types de restauration

Enseignement

Sante
Médico-social
Restauration d'entreprise

Autres collectivités

L




2 Le marché social : 1er secteur de la collectivité

Répartition Restauration collective en 2023
En volume (Mios de prestations servies)

Enseignement - Le social en croissance, avec sur 1 an
o)
+4 %
Travail Autres I
cal =nil Volume

(1 280) (1202)

S/sco

Au cosur de
Source : GIRA Foodservice 2024 s/ prest® 2023 Laliien don
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02 Le marché du social, et des ets pour personnes agees

Répartition des achats
alimentaires du social

. 4
Creches ; 4%

Ets publics
Pers. agées
40%

Ets priveés
Pers. agées
36%

Répartition des établissements pour
Personnes Agées

.

Résidences autonomie
& services
30%

EHPAD publics
31%

EHPAD privés
commerciaux
17%

EHPAD privés
associatifs
22%

70% EHPAD

S/sco

Au cosur de

I'alimentation
et du service
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Une révolution démographique en marche

A

Nb de Pers. Agées de 75 ans et +

12

10

oo

+35% _
/5 ans et + _
+29%
%
./ +35%
+35%
2022 2030 2050

Personnes agées dépendantes
-> Augmentation et adaptation des EHPAD pour faire face

Personnes agées autonomes
-> Développement d’habitats alternatifs (r.Autonomie, R.Services, R.intergé.)
-> Portage a domicile (90% des +60 ans souhaitent rester & domicile)

La pyramide des ages va connaitre de grands changements

Le nombre des + 85 ans passera
de 1,4 million aujourd’hui a 5 millions en 2060.

S/sco

Au cosur de
I'alimentation

« QUAND LES BABYBOOMERS AURONT 85 ANS », Rapport du Haut-commissariat au Plan et cercle réflexion Matiére grises — Fev 2023 ol
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Diversité des achats alimentaires

Tendance au regroupement et a la mutualisation des
achats

Rester «\
indépendant (\l‘} » Faire appel a une SDR société de restauration
. 8

1 EHPAD = 80 lits |_-' Butre Sodexo
" | ’\ 33% des
¢~ Ehpad oo P e "
N '.;' Elior France

APl RDR
*
Faire partie d'un GHT Compass
[ 1]
LGHT  FEROUPES EN 138 Gor § F 1 2 Adhérer a une CAR Centrale d'achat ou de
. ¢ référencement
+#FHeLrevia A ? :
gl

{_,} U' LEGO 1  réoes ,—Pw’ql__ﬁ

‘H’ALAE
PROCLUB AClC HBH

e . 1 . i

*Groupement hospitalier territorial

+ arrivée des GTSMS = Groupement Territorial Social & Médico-Social S sco
a partir de 2025 pour les EHPAD publics /

Au cosur de
I'alimentation
et du service



Les attentes d'un chef en EHPAD

drh

Plaisir | Santé Faire plaisir avec des menus équilibrés, variés, animés
> Sens b Prévention
et qualité de vie : de la dénutrition

. o Dans un budget contraint, avec des Ehpad en difficultés financieres

-, troubles de la
“ nutrition

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

En intégrant les exigences de la loi EGALIM

Durabilité | Budget -
> Produits : alimentaire + S'adapter aux convives : connaissances en Nutrition & Texture

et pratiques > Coiit

journalier

S/sco

Au cosur de
I'alimentation
et du service

*Etude Egalim en Ehpad IDF Cantines Responsables —2023/2024




”  Cout repas par composante en meédico-social

Pain
10 ct

Dessert
35 ct

6 € /jr/résident* ,
2,50 € /repas & 1€ /Ptt Dej & collat®

Ventilation des colits alimentaires par resident par jour™

I . e
45 ct

45a955€ 55a6,5€ 6,5a75€ =1,5€

*Gira Food service — Colt du repas 2021 + 13,8% infl°
**Etude Egalim en Ehpad IDF Cantines Responsables -2023/2024

Fromage / Yaourts
25 ct

Accompagnement
40 ct

Protéine
1€

Prix moy vente /catégorie Sysco en social; Portion GEMRCN ad

|
1,35€ / plat

S/sco

Au cosur de
I'alimentation
et du service
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La loi EGAlim en EHPAD : Etude menée par Cantines Responsables

— Objectifs du projet cantines,

» Faire progresser la mise en ceuvre des dispositions de la loi EGALIM dans
les EHPAD

» Organisation du secteur et de la restauration
» Degre de mise en ceuvre des dispositions EGALIM
» Difficultés et Bonnes Pratiques de mise en ceuvre

» Boite a outils permettant aux établissements de
mieux integrer les exigences

S/sco

Etude Egalim en Ehpad IDF Cantines Responsables —2023/2024 |, AU ceur de
Base de données FINESS - 07.23 S

S iy - Zk e |




o« La loi EGAlim en EHPAD : Etude menée par Cantines

Responsables
Les EHPAD en lle-de-France

Chiffres clés et répartition sur le territoire

Seine-Saint-Denis
S

Ventilation du nombre

70 6 63 72 0 50 d’établissements par département *

! i : MILLIONS
ETABLISSEMENTS PLACES DE REPAS PAR AN™*

i ) e

10% des EHPAD francais****

7/

Yvelines
116

99 Seine-et-Marne

Essonne {
Etablissements Etablissements

privés privés
lucratifs non lucratifs
47% 34%
» Une faible proportion d’établissements publics (19% contre 44% en France) ' : ’ '
. v . i L B . . Etablissements Etablissements
> Prés d'1 établissement sur 2 dans le secteur privé lucratif, soit 2 fois plus que sur Publics publics
'ensemble du territoire francais Hospitaliers (hors EPH)
» 1 établissement sur 3 dans le secteur privé non lucratif £ . 1%

P Un secteur concentré
« Y4 des places totales gérées par 3 groupes privés lucratifs
« ¥ des places totales gérées par 20 groupes privés
« 70% des places totales gérées par 30 structures privées et publiques S/

SCO

Au cosur de

Etude Egalzm en Ehpad IDF Cantines Responsables —2023/2024 e e



Commentaires du présentateur
Commentaires de présentation
Secteur concentré, avec 3 groupes privés qui se partage


La loi EGAlim en EHPAD : Etude menée par Cantines

Gestlon de la production
" dans les établissements

Respo

Une gestion de la production sur place variable

v en propre la cuisine

v déléguent Société

de Restauration Collective (SRC)
\P

API RESTAURATION, ELIOR, MEDIREST(COMPASS),
RESTALLIANCE, RESTONIS, SODEXO /SOGERES

Des différences majeures selon le statut de
I’établissement

v 94% du secteur privé lucratif internalise la gestion
des cuisines

v 92% du secteur privé non lucratif externalise la

llllllllllll

Mode de gestion de la cuisine
dans les établissements

" % gestion de la cuisine déléguée a un
prestataire
B % gestion en propre de la cuisine

Mode de gestion par statut

. o Privé Lucratif Privé non Lucratif Public
gestion des cuisines
=% gestion de |a cuisine déléguée a un prestataire
u% gestion en propre de la cuisine A

Etude Egalim en Ehpad IDF Cantines R

sables —2023/2024

S/sco

Au cosur de
I'alimentation
et du service



Commentaires du présentateur
Commentaires de présentation
Secteur concentré, avec 3 groupes privés qui se partage
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La loi EGAlim en EHPAD : Etude menée par Cantines

Respo—--"'--
Contex'te cantines

La restauration collective des EHPAD est soumise aux dispositions de la loi

EGALIM complétées les dispositions de la loi Climat & Résilience
(dispositions applicables au 1/1/2024)

» 50% de produits durables et de qualité dont 20% de produits bio (60% pour les
viandes et poissons)

» Plan pluriannuel de diversification des sources de protéines pour les
restaurants de + de 200 couverts/ jour

~ Information des convives sur la part de produits durables et de qualité -
affichage permanent et campagne annuelle d’'information

~ Lutte contre le gaspillage : plan de lutte a partir d’'un diagnostic

» Substitution du plastique : suppression de ['utilisation d’ustensiles en
plastique a usage unique pour la table

4+ Déclaration a effectuer sur qp ma cantine

S/sco

Au cosur de

Etude Egaltm en Ehpad /DF Canttnes Responsables —2023/2024 e e
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- La loi EGAlim en EHPAD : Etude menée par Cantines
ReSponsables Une bonne connaissance de la loi EGALIM

mais une mise en ceuvre évaluée moyenne

Autoévaluez votre niveau de Autoévaluez votre niveau de mise
connaissance des exigences de la en ceuvre des exigences de la loi
Médico-social Tous secteurs loi EGALIM (échellede 0a 10 EGALIM (échellede 0 & 10
(EHPAD, maisons de France {meilleure note) (meilleure note)
retraite , foyers pers
;rg:gzL note 5-10 EE—— 3% note 9-10
notes 7-2 I /5% notes 7-5 I 16%
Nombre d’établissements 718 5503
ayant commencé un notes 5-6 I ] 2% notes 5-0 I 5%
diagnostic ) notes 3-4 W 49 notes 3-4 | 15%
Etablissements ayant 3% 1% . .
atteint l'objectif de > 50% notes0az2z W2y notes0az2 132%

Mise en ceuvre Evalué

produits bio, de qualité et
Autoévaluation moyenne: 7.5/10
% de produits Bio 4% 13%

Autoévaluation moyenne : 5,510

(objectif 20%) % Produits bio, durables et de qualité
I 0, 0, - r - -
Zt:ﬁgﬁﬂi;limble otde W b Information des résidents par affichage:
. les objectifs EGALIM loin d’étre atteints
TOTAL % de produits 14% 27%
durables et de qualité \ J
{obiectif 60%) Produits durables et de qualite N 28°% S0
(y compris bio) *
0 3%
Produits bio 20%
Affichage des % de produits NN 37°% S e
Relevé macantine.com 2023 durables et de qualité Lo0% / §.E&
Etude Egalim en Ehpad IDF Cantines Responsables —~2023/2024 W Réalisé  m Objectif Sasa

. I, i

S )

CEm TS T OTES ven,

Craad




- La loi EGAlim en EHPAD : Etude menée par Cantines

: Responsables

Le Vademecum

e » Un guide structuré

,_.   » Composeé de
» Fiches de synthese

» exigences, enjeux, méthode et clés de succes, leviers d’action

» Fiches ressources

» Interactif

» Sommaire permettant d’accéder a chaque fiche de fagon indépendante

» Liens vers les supports

cantines

L » par disposition EGALIM applicable en EHPAD

» documents, webinaires, sites internet
» Fiches RETEX : témoignages de professionnels

rs d’action

Réduction du gaspillage alimentaire

La réduction du gaspillage alimentaire (fiche 4) permet de baisser les dépenses alimentaires joumaliéres. Les

éconemies ainsi réalisées peuvent

senvir de levier pour augmenter la part de produit durables et de qualite,

dans une dynamique vertueuse comme rapportée dans le projet «Repas & [opital »

Resuirele 3 ssources
et

Réduire les
cNO

Point de vigilance - les économ
d'approvisionner une plus gran

La siructure et Ie contenu des m
approvisionnements, permetts

Réduction du nombre de

L'expérimentation menée en EHP.
« Repas & Fhépital » montre ainsi
+ Favorise la prise alim
fatigabilte

Compréhension des
exigences EGALIM
v

« Les mesures de la loi EC
complétée par Ia loi Climai
concemant la restauration|

CHRC

« Restauration collective 4
directe - Guids pratique pol
approyisionnement durablt
qualité » - CNRC

% Restauration collective ¢
prestations de services . C
pratique pour des prestafic

durables et d¢

Retour

d’expérience

Augmenter la part
de produits durables et
de qualité a budget constant Groupesos

Méthodologie et retours
d’expériences en EHPAD
v

L 11T R —

Témoin : Cyril LOUIS - Coordonnateur Hotellerie / Restauration

- Groupe SOS Seniors
Contexte

La qualité alimentaire est de longue date une

une réduction de la dé
Permet de réduire le |
dans l'expérimentation
compléments nutritionr
Dégage ainsi 0,35 a1
aux achats de produits
dans lexpérmentation
¥ En cutre, cette réductic

temps supplémentair

ingrédients achetés b

<

<

Points de vigiance -
Cette réduction doit étre mise en {
avec Péquipe digtétique (revoir 1
journée, adapter la composition nu
au besoin les aliments...) et le che
en assurer un strict respect, ou en
maison...).

La réduction du nombre de compe
accompegnée dine communioss

Ma Cantine : site de référe
centre de ressources du M
['Agriculture et de 'Alimeni

Analyse du bes

identification d¢
v

Boite & outils LOCALIM

pour e groupe SOS Seniors. Elle et
aujourdhui ancrée dans la culture de Fentreprise.

Detox prestataires ont &2 sélectionnés pour foumir les
denrées aux établissements. Chaque établissement est
foumi par 'un des deux prestataires.

Chague prestataire founit un logiciel de Suivi des
commandes, suivi des stocks et de |a part de produits
durables et de qualité

Actions engagées

- Séhdmn des denrées qui seront
dans les mercuriales par un
Colige des Chefe, on pronsant rapport
qualité/prix.
Méthode:
- Analyse item par item des produits ol I3
sélection de prodifts &ligibles EGALIM
en termes de

Fruits et | équmes

Label rouge

prix 3 qualité égale. {sxemple - pain
conventionnel substitué par du pain bia).

- Priorisation des labels Bio et HVE et
des produits de saison.

~  Une attention parficuliére est portée
aux risques de ruptures sur les
produits sélectionnés.

» Réduction du gaspillage alimentaire.
Les économies réalisées sont
réaffectées au budget alimentaire des
établissements.

Recommandations du professionnel

Il est important avant tout o accufurer et sensiciiser ensemble

£ répondant aux

Etude Egalim en Ehpad IDF Canttnes Responsables —2023/2024

Résultats

La part de produits durables et de qualité augmente 3
budget constant

Le budget alimentaire &voiue malgré tout afin de couvrir les
infiations importantes des 3 demiéres années.

Certaines catégories de produis permettent de faciliter

atteinte des objectifs.

~ Substitution du canventionnel en bic sur la famille

« 520 » (pites / lagumineuses | semoule) et la catégonie

lait/ créme.

Poiitique de référencement de produts frais =t de ssison
nt & a fois un gain gustatif mais également de

fimiter le colt en achetant au meilleur moment.

«

Résultats - 18% de produits Bio et presque 27% de.
produits durables en 2023 pour |a branche Seniors du
Groupe 50S.

Difficultés rencontrées et solutions pour
y répondre

Difficulté -
¥ Les chefs gardent une latitude d'achat de produits en
direct.

Solutions

+ Restreindre le nombre d'options proposées dans la
mercuriale.

« Prioriser les approvisionnements des chefs dans les
mercuriales.

Clés de succés

Mobiliser le ter
7 Sensibiliser s chefs o donnant du sens 3 13
démarche.

+ Former les équipes & la quaiité slimentaire.

Implication de chefs dans la sélection des produits:

+ Prise en compte des engemsdu terain, notsmment
lorsque d

+ Meilleure acoeptation des choix par les autres chef

ceunvre dune

Au cosur de
I'alimentation
et du service




" Focus convives : profils & solutions

LU, t O@@ > Besoin de PRODUITS DU QUOTIDIEN, VARIES, ADAPTES
' ' - > Avoir des solutions alimentaires face aux 3 PATHOLOGIES PRINCIPALES
86 ans 2,5 ans 3
AGE MOYEN D’ENTREE DUREE MOYENNE DU PATHOLOGIES PRINCIPALES
EN EHPAD SEJOUR D’UN RESIDENT D’UN RESIDENT
LA PERTE 20 % LE MANGER-MAINS
(o] .
D’AUTONOMIE Q\ ﬁﬂ DES +80 ANS ONT LA Y
MALADIE D’ALZHEIMER

FACE A CETTE PATHOLOGIE, .

NOTRE SOLUTION

DES ALIMENTS + RICHES,

, RESIDENTS EN EHPAD SONT
& PERTE D’APPETIT DENUTRIS

@
LA DENUTRITION ﬁ 38 %

LA DYSPHAGIE 30 a 50% LES TEXTURES
& TROUBLES DE LA DES REPAS SERVIS EN EHPAD SONT ADAPTEES

MASTICATION A TEXTURE MODIFIEE

S/sco

Au cosur de
I'alimentation
et du service
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" Les pratiques de l'enrichissement

» 91% des établissements ont un objectif d’apport . L
de protéines/jour/personne Prés de 30% des résidents
prennent des Compléments

' e Nutritionnels Oraux (CNO)*

Avez-vous formalisé un objectif
d'apport d'une quantité de protéines

jour/ 7 -
par jotirpersonne » 29% des résidents prennent en moyenne

des CNO

Qui
91%
» Un faible taux de prise des CNO :
, . ) , 817 des repondants estiment une prise des
» 88% des établissements fabriquent sur place la CNO inférieure a 50%
majorité des enrichissements
» 35% des établissements fabriquent sur place

I’ensemble des enrichissements .
A combien évaluez-vous

le % de prise des CNO?*
Produisez-vous sur place les enrichissements 7*

moins de 50% des 0% des produits servis 3%

gl;;):l.lﬂﬁ SEmnvis T 100% des
__produits servis
35%

19%

plus de 50% des
produits servis

53%

[10%
<25% de25350% de50a75% >75%

S/sco

Au cosur de
I'alimentation
et du service

Etude Egalim en Ehpad IDF Cantines Responsables —2023/2024
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~ 7 Les pratiques de I'adaptation de la texture

31% de residents en moyenne en texture modifiée*

% de résidents en textures modifiees*

Une torte
variabilité selon
les
établissements
(taux de 10% a
50%)

La préparation des textures modifiées, partagée entre
la production sur place et les achats extérieurs

Produisez-vous sur place
> 37% les produits texturés ?*
fabriquent sur place
I'ensemble 0% des 100% des
produits produits
Senvis Senis
4% 37%
> 60%
préparent s de 50
moins de la moitié moins de - plus de 50%
des produits \ des produits
Senvis .
58% e S :
J /3€O

I'alimentation
et du service

Etude Egalim en Ehpad IDF Cantines Responsables —2023/2024




~ 7 Les pratiques de I'adaptation de la texture

31% de residents en moyenne en texture modifiée*

% de résidents en textures modifiees*

Une torte
variabilité selon
les
établissements
(taux de 10% a
50%)

La préparation des textures modifiées, partagée entre
la production sur place et les achats extérieurs

Produisez-vous sur place
> 37% les produits texturés ?*
fabriquent sur place
I'ensemble 0% des 100% des
produits produits
Senvis Senis
4% 37%
> 60%
préparent s de 50
moins de la moitié moins de - plus de 50%
des produits \ des produits
Senvis .
58% e S :
J /3€O

I'alimentation
et du service

Etude Egalim en Ehpad IDF Cantines Responsables —2023/2024




Les pratiques de I'adaptation de la texture

La classification |DDSI (standardisation internationale des textures adaptées a la dysphagie)
permet de standardiser les niveaux de textures

ALIMENTS

NORMAL
FACILE A MASTIQUER

PETITS MORCEAUX
TENDRES

HACHE LUBRIFIE

TRES LEGEREMENT EPAIS

LIQUIDE

BOISSONS

INSTRUCTIONS DE TEST POUR LES ALIMENTS

L’ongle du
pouce devient

FACILE A blanc
MASTIQUER

L’ongle du
PETITS pouce devient
MORCEAUX blanc
TENDRES
HACHE A4DU LTE \\
mm
LUBRIFIE EN;:«"NT‘

PUREE LISSE \
TRES EPAIS

1 5cm
max

Niveaux IDDSI simples sur carotte :
DYSPHAGIA MEAL PREP: THICKENING IDDSI LEVELS 3 TO 7
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I'alimentation
et du service


https://www.youtube.com/watch?v=k6BjNOEDHag

Des solutions a construire ensemble...

Médico-social : marché en progression, auquel il faut apporter des solutions

Bien comprendre les besoins des convives / des sites de production

— Connaissance des besoins alimentaires spécifiques

— Adaptation des textures

= Prise en compte des préférences & perceptions organoleptiques
— Caracteéristiques & mise en ceuvre adaptées

— Variété de produits, pour animer un menu 7 jours/7 toute l'année

— Budget contraint ++
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Au ceeur de
I'alimentation
et du service
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* Stéphanie Bichard Responsable Développement Les Insatiables |
Secteur Transition écologique
Constantin Delourme

« Enjeux d’accompagnement autour du repas au sein des Ehpads
Partage d’expériences »

Mardi 10 Décembre Atelier Séniors #4
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Du bon. Du beau. Durable.

ENJEUX DPACCOMPAGNEMENT AUTOUR
DU REPAS AU SEIN DES EHPADS
- PARTAGE D’EXPERIENCES -
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LES INSATIABLES

Au sein du secteur transition ecologique

TRANSITION AGRICOLE
& ALIMENTAIRE

INSATIABLES

Groupesos

4 GIoUpesos

3/ Entreprendre au profit de tous

Les
INSATIABLES

Groupesos



Commentaires du présentateur
Commentaires de présentation
650  associations, entreprises sociales, établissements et services 

22 000 personnes employées
2 millions  de bénéficiaires
15 000 bénévoles




Depuis 2014...

-
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+137 520 BENEFILIAIRES d

Départements actifs
dans 13 régions

&
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BoBa
+ 4000 ACTIONS  FREEITHNRSSEICIENIN . 000 ETABLISSEMENTS

a destinations du grand public et 472 personnes formées
professionnels par an

EHPAD, résidence autonomie, écoles,...

) 1007

25 PEFSONNES MANIFESTE

pour une restauration
collective durable

de personnes satisfaites

partout en France ; .
de nos ateliers seniors
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Commentaires du présentateur
Commentaires de présentation
Nico


NOS ACTIONS & PROGRAMMES
Les axes de collaboration possibles

FORMATIO

SENSIBILISAT
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NOS REFERENCES EN EPHAD
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97% du staff déclarent disposer
d’une meilleure connaissance
des besoins nutritionnels des

personnes agees
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Les enjeux de ’accompagnement
autour du repas, element
indispensable du bien vieillir et du
bien vivre en EHPAD




Partage & retour d’expériences

1. Faire évoluer les pratiques

Programme de formation aupres des professionnels de la restauration
A la carte ou suite a un audit d’établissement

2. ANIMER DES ATELIERS EN EHPADS — VECTEUR DE liens
entre RESIDENTS ET CUISINE

Plongée au coeur des EHPADS avec Sysco

3. }:/ﬁLOSRISER & ENCOURAGER LES BONNES PRATIQUES DES
EF

Concours « Le Bon En Avant »

INSATIABLES



1 _Faire evoluer les pratiques o
nos formations professionnelles Qualiop]

»

Certification gualité délivrée au titre
de la calégarne aActions de formations

Conscients des enjeux majeurs liés a la montée en compétence des professionnels de 'alimentation qui sont en lien au
quotidien avec des publics vulnérables, nous proposons des programmes de formation sur les blocs de compétences suivants

Alimentati Techniq Nutriti Service et
on durable ues aide a la Les formations peuvent | LIMPACT SUR1AN :
culinair on personne étre également
. . o ¢ dispensées a la suite e R
Lol EGALIM, Cuisiffier en Nutrition 360, . NS d’un audit sur les e
gaspillage EHPAD, textures mieux manger Service hotelier thématiques suivantes : 475 stagiaires
alimentaire modifiées, manger- pour tous et aide a domicile HACCP, m}:tritior_wl,L 14 modules de
i process et gaspitlage formation
main, .HACCP et alimentaire et audit
technique de 360°.
cuisson

- Cuisiner en EHPAD
1 < Textures modifiées

2 31 < Manger main

——
INSATIABLES

Groupesos




Au coeur de

) _Plongée au coeur des EPHADS SYSCO x iisanastes

(A

©

Produits
adaptés

Volonté
d’accompagner les
établissements
meédico-sociaux

Des équipes terrains
peu aguerris et peu
attirés par ces
structures

MISSION

I’aIimentati_on
et du service

Permettre aux équipes Sysco d’approfondir leurs connaissances
sur la personne agée en résidence et de valoriser les codes
spécifiques aux EHPAD.

- Positionner Sysco au coeur de projets nutrition en
établissements

- Sensibiliser sur la prévention santé dans les établissements a
travers l'alimentation

- Renforcer les compétences et connaissances en EHPAD des
équipes Sysco

- Valoriser le secteur et les bonnes pratiques a avoir pour
favoriser 'attractivité des EHPAD aupres des équipes Sysco

Les
INSATIABLES



Deploiement d’un atelier convivial

Un atelier de cuisine autour du manger-main
« Comme au resto... en manger-mains »

- 1H30 avec une diététicienne et un chef de projet de l’équipe LI, 2
membres de l'équipe Sysco et certains membres des équipes
d’EHPAD selon leurs disponibilités (Animateur, cuisinier,
diététicienne, psychologue ...)

< Pour une 15aine de résidents mobilisés

L’occasion pour les équipes Sysco :

- d’étre en contact avec les résidents et avec les équipes de cuisine
et/ou d’animation des EHPAD

- d’aider les résidents en difficulté, assister la diététicienne avec la
partie alimentation, participer au service

Les
INSATIABLES

Groupesos



Commentaires du présentateur
Commentaires de présentation
LE KIT 
L’avancée en âge peut s’accompagner d’une baisse plus ou moins sévère des sens et de la capacité à percevoir le goût et l’odeur des aliments. 
Plusieurs études ont montré que cela peut contribuer à une baisse d’intérêt pour les activités culinaires, une perte d’appétit chez les personnes âgées, une diminution de la prise alimentaire, facteurs de risque de dénutrition

Objectif du projet 
Les résidents et leurs proches sont stimulés grâce à des animations qui leur donnent l’envie et le plaisir de manger
Les équipes d’animation et de cuisine sont sensibilisés à la dénutrition et sont accompagnés pour mettre en place des ateliers ludiques et conviviaux au bénéfice des résidents




Sysco x Les Insatiables - Atelier
culinaire a 'EHPAD Les

Amandiers - YouTube

Les
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https://www.youtube.com/watch?v=YAN4bgW6W6w
https://www.youtube.com/watch?v=YAN4bgW6W6w
https://www.youtube.com/watch?v=YAN4bgW6W6w

Un test dans 2 regions

20 EHPAD en
Occitanie &
Normandie

40 salariés de
’équipe Sysco
impliqués

Quelques retours
coté clients EHPADS

Retours tres >0 des
éequipes de restauration
Decouverte des recettes
manger-mains protéinés
‘Inspire’ les chefs de
cuisine

Quelques retours coté
équipes SYSCO

Animation qui donne une vision de
la réalité en EHPAD

Permet de développer ou de
consolider la relation avec le chef

Ameélioration de la relation avec
I’établissement : des échanges plus
fluides apres I'lanimation et tournés
sur le sujet de I'enrichissement
(crédit apporté par I'atelier)

INSATIABLES

Groupesos




Des animations tripartites gagnant-gagnant-gagnant

S\/sco #Expert

Al ceanrde #Partenaire

I'alimentation

et du service #Nutrition > Valorisation du réle de conseil /

Confiance renforcée

» Sysco associé a la notion de
nutrition / dénutrition chez la
pers. agée

Permet de développer les liens
humains

ielsISATIABI.ES @ '

Groupesos I i '

#Facilitateur
#Expert animation

Groupesos



N

restauration

DISPOSITIF RECOMPENSE le 03.12.24

Catégorie
« LA RESTAURATION S’ENGAGE POUR L’HUMAIN »

Les
INSATIABLES

Groupesos




Vers un rentorcement du dispositit en 2025

508
Groupesis

RsAnABES
as

4 jour, 70
"
cormatan 21

Extension des ateliers en EHPADS . . o
Cessions de formation en région

& mobilisation des Chefs de secteur ! . gio ===
+ Managers France entiére « Alimentation des personnes agées »

Entre 150et 2002 pers. formées
(Fdv / Télévendeurs / Managers)

Les
INSATIABLES

Groupesos




Les

3 Valorisation des chefs de restauration iksamnasies

Groupesos

Concours national de cuisine, ouvert aux
professionnels de la restauration collective
scolaire et médico-social, qui promeut une
alimentation saine, gourmande et durable en
valorisant tous les acteurs du champ a l’assiette.

DU BON.
DU BEAU.



LE CONCOURS

Historique & objectifs du concours  B¢.N
[ e efs de restauration
Sedltlons 92§llective participant

ENGAGER LES CHEFS DE RESTAURATION DANS UNE
DEIVIARCHE DURABLE, LES SOUTENIR & LEUR DONNER

/¥ de Palimentation de ’ensemble du systeme
o|shofe alimentaire (agriculteurs, chefs de cuisine, restaurateurs, etc.) afin de
répondre au manque d’attractivité des métiers, pallier la pénurie de main-
d’ceuvre et limiter la précarité du secteur.

a ’échelle d’une région sur la thématique de
AN l’accessibilité de l’alimentation plaisir et santé pour tous.

au niveau national afin de sensibiliser le plus

grand nombre aux enjeux de l’alimentation (empreinte Carbone, circuits-
courts, bio, local, végétal, anti-gaspi...)




L a sélection des candidats

Le concours est ouvert aux:
-Chefs et cuisiniers d’établissements accueillant des personnes agées
(EHPAD, résidences autonomie, résidences seniors, MARPA...),
-Chefs et cuisiniers de restauration scolaire (ou a destination
d’enfants)
-Agriculteurs / producteurs

Un menu équilibré comprenant : trois fiches techniques accompagnées de
photos pour chaque réalisation des 3 recettes. Le menu devra :

v
v
v

v
v

étre quantifié pour 10 personnes

étre réalisable pour un repas de collectivité

respecter le colt matiere unitaire maximum de 4 euros (les prix

indiqués pour le calcul de prix de revient seront exprimés en HT)

respecter la logique des saisons : R

respecter un équilibre nutritionnel adapté. Quelques chiffres 2 editions
- +130 candidatures

Les candidatures se font sur le site : - 46 participants


https://concours.lebonenavant.org/inscription/

Les membres du jury

Nos parrains et président.e.s du jury :

- Michel ROTH, parrain de l’édition 2022

- Régis MARCON, parrain de l’édition 2024

- David GALLIENNE, président du jury 2024
- Sylvie GRUCKER, présidente du jury 2022

MOF :

Bernard LEPRINCE, Christophe RAOUX, Emmanuel FOURNIS,
Sylvain HERVIAUX, Xavier THURET, Fredéric JAUNAULT, Eric
BRIFFARD...

Chef.fe.s partenaires : Marc GALAIS, Bérénice PLAINE...

Chef.fes de restauration collective :
Jean-Paul TERRUSSE, Guillaume DELSAUX, Evelyne DEBOURG,
Stéphanie DUARTE, Bruno MERLIN ...




LE CON
Bc N Concours de cuisine de la restauration

EN AVANT collective
« Le Bon en Avant » - 17 Juin 2024

NOTATION JURY DEGUSTATION

Codt
Assaisonnement
Texture
Température

Criginalité des recettes T . tion d Visuel
4 4
Adéquation avec le ransiermation ces Respect de
public cible lappellation

plats en bouchées

40 points 30 points 20 points 10 points { 100 points

LE |
Bc Concours de cuisine de la restauration collective
EN AVANT ¢ Le Bon en Avant » - 17 Juin 2024

NOTATION J‘URY TECHNIQUE

Technigue Organisation B
culinaire : Netteté du poste
coordination et seécurité
[maitrise des [Tenue et propreté
gestes techniques des candidats

Utilisation B
valorisotion des
denrées du
producteur

Cestion et respect
du
commisfbrigade

Utilisation et perte Equilibre
des produits nutritionnel

30 points ‘ 30 points ‘ 30 points ‘ 20 points ‘ 10 points ‘ 10 points ‘ { 130 points




\___________________________________4
Les partenaires

4 . ==
COMPASS elior @ ¥ Ansamble ~
¢t COMPEA SodeXO € TRANSGOURMET RUNGIS
o aslbht s
W/OVF\ daucy ceur KitchenAid @IGTO“S ol }%KLECORDONBLEU
robot ¢y coupe’
DES CHEFS

De lintérét de soutenir ce concours

- Valoriser ses engagements en termes d'alimentation durable
- Valoriser la qualité des produits commercialisés

- Accompagner les établissements et les chef.fes partenaires
- Soutenir un projet valorisant la restauration collective

- Engager ses équipes sur un projet fédérateur




Retour en images sur ’édition 2024

Concours LE BON EN AVANT 2024



https://www.youtube.com/watch?v=3Qwk9jeqFC8&t=71s

Antoine GERARD antoine@briscard.fr
Laurence.bonneveau@sysco.com
Delphine.foucault@sysco.com
stephanie.bichard@groupe-sos.org
constantin.delourme@GROUPE-SOS.ORG

Laurence VIGNE
06-76-07-84-55 01-53-01-93-13

laurence.vighe@gecofoodservice.com

124 boulevard Magenta 75010 Paris


mailto:antoine@briscard.fr
mailto:Laurence.bonneveau@sysco.com
mailto:Delphine.foucault@sysco.com
mailto:stephanie.bichard@groupe-sos.org
mailto:constantin.delourme@GROUPE-SOS.ORG

A vos agendas !

14h 30- 16h30




LinkedIn

Nous avons besoin de vous ! nous continuons de renforcer notre présence et notre visibilité sur

LinkedIn.
Nous relayonss nos Commissions en citant les participants !*

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

GECO Eood Service . @ Publiez des mamtenan? up post pour .relayer votre
shtimussshesinceieondiecar ke Ao st présence a cette Commission en mentionnant le
. Laurence et 2 autres relations travaillent ici com pte @GECO FOO DSE RVIC E !
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

P ublications : merci de nous en informer.

&GECO

FOOD SERVICE
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