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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.



Liste des inscrits




Export

		Employeur actuel		Nom de famille		Prénom		Fonction		Courriel		Statut de participant				ID du participant

		ANDROS 		DEVIGNERAL		Clémence 		Marketing 		clemence.devigneral@andros.fr		Je participerai en visioconférence

		BEL FOODSERVICE		WERY		Cécilia		Nutrition Manager		cwery@groupe-bel.com		Je participerai en visioconférence				2669

		BONDUELLE EUROPE LONG LIFE		FAVARD		Jean-Yves		Diététicien		jean-yves.favard@bonduelle.com		Je participerai en visioconférence				2677

		CAP TRAITEUR ( groupe SOLINA)		RAJOELINA		Aina		Marketing 		aina.rajoelina@solina.com		Je participerai en présentiel à la réunion		1

		CHARLES &ALICE		BOLOMEY		Morgane 		Marketing 		morgane.bolomey@charlesetalice.fr		Je participerai en visioconférence

		CONDIFA		STEPHANO		Clara		Chef de Marques alsa Professionnel		clara.stephano@oetker.com		Je participerai en visioconférence				2693

		ESPRI RESTAURATION 		BEUNET		Hélène		Responsable marketing		helene.beunet@espri-restauration.fr		Je participerai en visioconférence

		EUREDEN FOODSERVICE - D’AUCY FOODSERVICE FRANCE		MEUNIER		Sylvie		Responsable Affaires Réglementaires et Influence		sylvie.meunier@eureden.com		Je participerai en visioconférence				2704

		EUREDEN FOODSERVICE - D’AUCY FOODSERVICE FRANCE		PETTAZONI		Sophie		Chef de marché Plats Cuisinés et Légumes Appertisés		sophie.pettazzoni@eureden.com		Je participerai en visioconférence				2708

		GECO FOOD SERVICE		VIGNE		 Laurence		SG Adjointe 		laurence.vigne@gecofoodservice.com		Je participerai en visioconférence				2711

		GECO FOOD SERVICE		BRIVATI 		Allison		Chargée d'études marketing		allison.brivati@gecofoodservice.com		Je participerai en présentiel à la réunion		1		2712

		JACQUET BROSSARD DISTRIBUTION		FONTOURCY		Marine		Category Manager		marine.fontourcy@jacquetbrossard.com		Je participerai en visioconférence				2717

		LACTALIS FOOD SERVICE FRANCE (GROUPE)		GUERVILLE		Mathilde		Chargée de recherche Nutrition		mathilde.guerville@fr.lactalis.com		Je participerai en visioconférence				2718

		LES ATELIERS DU GOÛT		DESAINTPAUL		Christine		Chargée des Affaires Règlementaires – Etiquetage / Service Qualité		christine.desaintpaul@lesateliersdugout.fr		Je participerai en visioconférence				2719

		MARIE SURGELÉS		DOUGE		MELANIE		Nutrition Manager		melanie.douge@marie.fr		Je participerai en visioconférence				2720

		MCCAIN FOODSERVICE SOLUTIONS		LEHOBEY		Ombelline		Affaires réglementaires		ombeline.lehobey@mccain.com		Je participerai en visioconférence				2721

		NESTLE PROFESSIONAL FRANCE		CATRYCKE		Laurent		Spécialiste Affaires Scientifiques et réglementaires		laurent.catrycke@fr.nestle.com		Je participerai en visioconférence				2733

		NESTLE PROFESSIONAL FRANCE		GAILLIEGUE		Nina		NHW Specialist  Ingénieur nutrition Département Nutrition		nina.gailliegue@fr.nestle.com		Je participerai en visioconférence				2735

		NUTRITION & SANTÉ		DUPONCEL		Caroline		Service marketing - Chef de produit		cduponcel@ns-group.com		Je participerai en visioconférence				2741

		OLGA | TRIBALLAT NOYAL RESTAURATION		GRIESS		Stanislas		Chef de Marché / Comptes Clés		stanislas.griess@avec-olga.com		Je participerai en visioconférence				2744

		PANZANI SOLUTIONS		KERR		Eléonore		Marketing Manager		ekerr@panzani.fr		Je participerai en présentiel à la réunion		1		2748

		PANZANI SOLUTIONS		LEBAS		Emeline		Marketing		elebas@panzani.fr		Je participerai en présentiel à la réunion		1		2752

		SAINT JEAN		BRUNET-MANQUAT		Romain		Chef de marché RHD Junior		romain.brunetmanquat@saint-jean.fr		Je participerai en visioconférence				2753

		SAVENCIA FROMAGE & DAIRY FOODSERVICE		BRACHAT REALINI		Justine		Responsable Amélioration Continue		justine.brachatrealini@savencia-fd-foodservice.fr		Je participerai en visioconférence				2762

		SILLIKER - MERIEUX NUTRISCIENCES		RIGOTARD		Florence		Conseillère Réglementaire		florence.rigotard@mxns.com		Je participerai en visioconférence				2763

		SILLIKER - MERIEUX NUTRISCIENCES		TRÉDAN		Sophie		Chargée d'affaires réglementaires senior Coordinatrice Pôle Abonnements et Consultation réglementaire		sophie.tredan@mxns.com		Je participerai en visioconférence				2764

		SODIAAL PROFESSIONNEL		BRETON		Virginie		Responsable pôle affaires réglementaires groupe		virginie.breton@sodiaal.fr		Je participerai en présentiel à la réunion		1		2766

		SODIAAL PROFESSIONNEL		CHOQUE		Benjamin		Responsable Nutrition		benjamin.choque@sodiaal.fr		Je participerai en visioconférence				2768

		SODIAAL PROFESSIONNEL		SOUYRIS		Léa		Chargée de missions RSE Candia & Sodiaal Fromages		lea.souyris@sodiaalprofessionnel.com		Je participerai en visioconférence				2772



mailto:helene.beunet@espri-restauration.frmailto:aina.rajoelina@solina.commailto:morgane.bolomey@charlesetalice.frmailto:clemence.devigneral@andros.fr
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Modus operandi

O O O O O

J’envoie le A chaque En amont de J’établis une J’envoie,
calendrier des membre de chaque réunion, liste de notamment le
réunions via noter la date j’envoie une participants a lien VISIO sur
Outlook des réunions invitation pour chaque réunion, demande,
2024 la réunion avec auvudes uniguement 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 ! Nous continuons 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

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.
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1. NUTRITION
»Conseil National de la Restauration Collective (CNRC)

Projet d’arrété Restauration scolaire
Point sur les créches
Lait & Fruit a ’école (FAQ)

» SNANC /PNNS 5

»Nutri Score

» Alimentation des Séniors

2. INFORMATION CONSOMMATEUR /QUALITE

» Décision de la Cour de justice de ’'Union européenne
sur les dénominations des denrées alimentaires
d’origine végétale

» Affichage environnemental

3. DIVERS /INFORMATIONS :
Bilan des Achats EGALIM 2023
Gaspillage alimentaire ( Label)

Rapport du Haut Conseil de la Famille, de U'Enfance et
de ’age (HFCEA) sur la Restauration scolaire

4.Tour de table -sujets 2025
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GT Nutrition

Consceil 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
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GT Nutrition (cNRC)

>Population scolaire

» Arbitrages rendus sur le projet d’arrété d’encadrement de la qualité
nutritionnelles de repas servis en restauration scolaire

» Projet d’arrété est en consultation a CANSES pour valider la conformité du
projet aux besoins nutritionnels des enfants

Retour prévu en juillet 2025
Des questions spécifiques posées
Fromages/produits laitiers /frequence minimale de viande Hors volaille

/repas végétarien/Frequences de produits a base de soja /cohérence
des regles de calcul pour les choix multiples

» Consultation des DROM via les ARS et DAAF pour identifier les
adaptations selon les spécificités territoriales

11
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GT Nutrition (cNRC)
> Que prévoit Uarrété?

Article 1 Définition du plat:

a)chacune des composantes d’un repas : entrée, plat protidique, garniture, produit laitier et
dessert »,

b)« plat protidique » : plat a base de viande, poisson, produits de la mer, ceuf, abats, fromage,
céréales ou légumineuses,

c)« garniture » : accompagnement du plat protidiqgue composé de légumes, féculents, céréales
ou légumineuses ;

d)« plat complet » : plat qui apporte a la fois la composante plate protidique et la composante
garniture, qui peut étre accompagné par une crudité de légumes.

Article 2 Définition du plat:

Les déjeuners et les diners servis dans le cadre de la restauration scolaire comprennent
nécessairement les composantes suivantes : un plat protidique, une garniture, un produit
laitier et, au choix, une entrée et/ou un dessert.

‘ Possibilité de menus a 4 composantes ( vs 2011 =5 composantes )

Article 3 Reégles de proportionnalité en cas choix multiples

Article 4 : Le menu végétarien hebdomadaire défini a Uarticle L. 230-5-6 du code rural et de la
péche maritime ne comprend pas de viande, poisson, mollusque ou crustacé. Il s’integre aux
regles fixées a lannexe | du présent arrété.



GT Nutrition (CNRC)

> Que prévoit Uarréte?

Article 5
La taille des portions servies doit étre adaptée au type de plat et a chaque classe d'age.

suppression des grammages réglementaires de plats "prét a l'emploi", pour laisser de
la latitude et limiter le gaspillage alimentaire. Les grammages sont désormais uniquement dans
le guide. (exen 2011 grammages de nuggets , steack haché, beignets de poisson, patisseries
etc.)

Article 6
L'eau est la seule boisson a disposition, sans restriction.

Le sel et les sauces, notamment mayonnaise, vinaigrette ou ketchup, ne sont pas en libre acces
et sont servis en fonction des plats.

Le pain doit étre disponible en libre acces.

Article 8

Les dispositions du présent arrété entrent en vigueur a compter du 1er septembre 2025.

Les dispositions de larrété du 30 septembre 2011 relatif a la qualité nutritionnelle des repas
servis dans le cadre de la restauration scolaire sont abrogées a compter du 1er septembre 2025.

9
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Annexe : Fréquence de présentation des plats sur 20 déjeuners successifs


https://www.legifrance.gouv.fr/loda/id/JORFTEXT000024614763/

GT Nutrition (cNRC)

> Que prévoit larréte? PROJET soumis a l’avis de TANSES
Annexe Fréquence de présentation des plats sur 20 déjeuners successifs

epéres alimentaires généraux

Fréquence sur 20 repas Fréquence sur 20 repas successifsa 2
du Haut Conseil de la santé Critére pour la restauration scolaire successifs & choix unique (20 choix de composantes par repas (40
X menus) menus)
publique
Entrées, accompagnements du plat de crudités de légumes ou de fruits frais ou desserts de fruits 20/20 minimum 40 [ 40 menus minimum
Crus
U moins 5 F"Lingt légumes par Dont possibilité de fruits et légumes cuits en automne et en hiver Dont 4/20 maximum Dont 4/20 repas maximum
Garnitures contenant au moins 50% de légumes cuits autres que légumineuses 10/20 20/40 menus
) . . Plats protidiques ou plats complets a base de légumineuses 2/20 minimum 4/40 menus minimum
Légumineuses au moins deux
fois par semaine Entrées, garnitures ou desserts a base de légumineuses 2/20 minimum 4/40 menus minimum
Garnitures contenant au moins 50% de féculents, céréales et/ou légumineuses 10/20 20/40 menus
roduits céréaliers chaque jour
en privilégiant les produits ] o _ . o ] _
complets ou semi complets Entrées, plats protidiques, garnitures ou plats complets 3 base de céréales complétes ou semi- 2/20 minimum 4/40 menus minimum
complétes

T

Salade verte accompagnement peut étre comptabilisée en crudité
Légumineuses sous toutes les formes 1 fois / semaine

Introduction des céréales completes, semi-compléetes

Question :Quid de 'encadrement des menus végetariens notamment sur les
produits transformés > Rappel sur 4 ou 5 menus végétarien 1 plat « transformé »

29
S'GECO
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GT Nutrition (cNRC)
> Que prévoit 'arrété? PROJET soumis & 'avis de TANSES

Annexe Fréquence de présentation des plats sur 20 déjeuners successifs

Repeéres alimentaires généraux

Fréquence sur 20 repas Fréquence sur 20 repas successifs a 2
du Haut Conseil de la santé Critére pour la restauration scolaire successifs a choix unique (20 choix de composantes par repas (40
menus) menus)

publique
Fromages en entrée, plat complet ou en produit laitier contenant au moins 400mg de calcium

- 100g a20 minimum 2*af40 menus minimum
p—
Fromages en entrée, plat complet ou en produit laitier contenant auv meins 750mg de calcium i ..
3 produits laitiers par jour g P P P 100g g / b/20 minimum 2*b/40 menus minimum
Produits laitiers frais (yvaourts, laits fermentés ou fromages blanc), en entrée, produit laitier ou . .
U e dessert & ) P 6/20 minimum 12/40 menus minimum

Question posée a ’Anses sur la place des fromages et les fréquences
d’apparition

» Produits Laitiers frais : 2 par semaine mini ( si4 composantes, les PL
Frais terminent plus facilement le repas)

» Rappel de la position GECO —septembre 2022
“GECo

FOOD SERVICE
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GT Nutrition (cNRC)

> Que prévoit 'arrété? PROJET soumis & ’avis de 'ANSES
Annexe Fréquence de présentation des plats sur 20 déjeuners successifs

Reperes alimentaires généraux Fréquence sur 20 repas Fréquence sur 20 repas successifs 2
du Haut Conseil de |a santé Critére pour la restauration scolaire successifs & choix unique (20  choix de composantes par repas (40
menus) menus)
publique
Flats F):D: . [.'|.\.|(!S -(-}l.l f.:f -‘_H .I'.:O m 3|(_‘t‘-.~ (il e I:?-f.)-l 2-5-5(3 f'] -Z)'.;J_f.i I'.\.‘ﬂ[)'(? 3 ,-1[ lj]tlfl _ﬂ a _H.."J ”]i,ll']; f(lj " _C:‘(: .[Jfljj?ﬁllﬁiij n et 4},20 minimum 8!4[] menus minimum
contenant au moins deux fois plus de P oteines que ae lipides I' oTteInes/LIipliaes >.2)
Poisson 2 fois par semaine, et Dont plein filet de poisson Dont 2/20 minimum Dont 4/40 menus minimum
»de |a viande, de la volaille et de ont piein Tiet de poisso
oceufs en alternance les autres ] N , . .
jours Entrée, plat protidique ou plat complet de poissons gras 1/20 minimum 2/40 menus rminimum
Plats protidiques ou plat complet de viande hors volaille Entre 4/20 et 8/20 Entre 8/40 et 16/40 menus repartis sur 8
. _ ) _ repas maximum
| Pas plus de 500g/semaine de Dont viande hachée Dont 2/20 maximum

Dont 2/20 repas maximum

q . \
g viande hors volaille
1

Charcuterie et viandes
transformées 4 consommer en Entrées, plats protidique ou plats complets de charcuterie 220 maximum 2( 20 repas maximum
vantite limitée

EV'“{" les consommations Entrées, plats protidiques ou garnitures constitués de produits transformés frits ou pré-frits 4/20 : 4120 .
excessives de matiéres grasses contenant plus de 15% de linides /20 maximum /20 repas maximum |
ajoutées ,
Limiter la consommation de Desserts contenant plus de 15% de glucides simples totaux etfou plus de 15 % de lipides 420 maximum 4/20 repas maximum

produits sucrés

[
<> GECO

FOOD SERVICE
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GT Nutrition (CNRc)

> Suite reunion du 20 Décembre

Questions

>Sur lalternative quotidienne de menus végétariens

-les Collectivités territoriales qui ont pris cette option pourront la conserver
L'arbitrage réalisé par le gouvernement est de laisser les collectivités qui le souhaitent

proposer une option quotidienne végétarienne. Une question spécifique a été posée a

I’Anses concernant cette possibilité.

-Nécessité exprimée par CAFDN et SNRC de poser un cadre cohérent - Question sur le
rapport du CGAEER sur Uexpérimentation de lalternative quotidienne sera -t il
réactualisé ( rappel publication en mars 2023 avec tres peu de candidats 49
établissements) ici

>Sur la nécessité d’élaborer des menus sur la base de ces fréquences

Afin de tester la cohérence des critéres proposeés, des plans de menus pourront étre
réalisés par les acteurs qui le souhaitent d’ici juillet 2025, et pourront étre publiés en
annexe pour accompagner les acteurs.

9
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https://igedd.documentation.developpement-durable.gouv.fr/notice?id=Affaires-0012976&reqId=e0a50e6f-9755-4662-b782-29177e80661b&pos=1

GT Nutrition

Conseil National de la Restauration Collective (CNRC)

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

Auditions ANSES et Santé Publique France — en septembre

e Santeé
-® o publique
i ° France

Présentation du rapport relatif a I'actualisation

des repéres alimentaires du PNNS pour les
NOUVELLES RECOMMANDATIONS DU PNNS

enfa nts de 0 a 3 ans SUR LA DIVERSIFICATION ALIMENTAIRE
(Anses, Anne MORISE) Elaboration et outils
". Corinne Delamaire, Santé publique France

CNRC, 23 septembre 2024

anses

] 23/09/2024




GT Nutrition
Conseil National de la Restauration Collective (CNRC)

>les enfants de moins de 3 ans —suite auditions
le 20 décembre

&

3.2. Présentation du rapport « La restaurati
des enfants de moins de 3 ans chez les
assistantes maternelles et dans les EAJE »

Hélene Périvier, présidente du Conseil de la
famille du Haut Conseil de la famille, de
I'enfance et de I'age (HCFEA)

Rapport adopté par le Conseil de |a famille

Rapportici

Syntheése ici
19



https://www.hcfea.fr/IMG/pdf/la_restauration_des_enfants_de_moins_de_3_ans_rapport.pdf
https://www.hcfea.fr/IMG/pdf/la_restauration_des_enfants_de_moins_de_3_ans_synthese.pdf

GT Nutrition

Conseil National de la Restauration Collective (CNRC)

>les enfants de moins de 3 ans —suite audition
le 20 décembre

\LLo,
RS

<

“eonphst Chiffres clés de notre activité 2023

Angers Loire Restauration Papillote et Compagnie
=Société Publique Locale = marque de distribution

Restauration Lo
C s sy 1 menu végétarien hebdo
dEdlee a I enfance + 1 alternative sans viande quotidienne

' o | (créches, écoles maternelles,
- élémentaires et accueils de loisirs)
GT nutrltlon : 202 salariés
Alimentation des 0-3 ans - Retours P
repas / jour

d’expérience restauration collective Dont 420 reps « grand cche »

160 repas « petit créche »
‘ Répartie dans 14 créches

e

&
N\
Coppps

ANGERS LOIRE ST ~

RESTAURATION . \

2

2 1 communes

ﬂ Bio Produits 1%
durables et de
.. qualité
a, R
31,5% & 5o #:d

9 Local Origine France

58% ss,s%‘_ ‘

+% Audrey Esseau, diététicienne/responsable qualité
-~

. Production 3 J-1 . icine:
+ Elodie Coulon, diététicienne roductiona - Nouvelle cuisine:
compacte, sobre et sans plastique

depuis aolt 2022

i A
K &
g oS

j’ 20/12/2024

9
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Programme Lait & Fruit a ’ecole

>Une saisine a été déposée aupres de CANSES le 24 juin pour valider ces seuils .

En fonction de l’avis de ’Anses, mise en place en septembre 2025

Sel: recode 0,6 g pour 100g de légumes bruts

>Publication pour 'année scolaire 2024-
2025 (Novembre 2024)

a destination des fournisseurs
référencés au programme Le 26/11/2024 et le
5/12/2024

7% VR

v Entrée de légumes : 10% de matiéres grasses

v Gamiture de légumes cuits : 5 % de matiére grasse

Conformément aux préconisations du GEMRCN

‘.“_\f -

Comptabiliser les Iégumes

Pas d'utilisation de matieres ) 2
avec ajout de matieres

grasses d'origine animale

N .
. . NG \
en ajout du dispositif de [N  Brasses anl:nalss t?'EIOdn les
subvention Ry ST, -
N / \_ culinaires régionales
= — %= (CEN/

EX

REPUBLIQUE -:_‘.

FRANCAISE

Liberté
Egalité
Fraternité

FranceAgriMer
ETABI

Foire aux Questions

Lait et Fruit a I'école

Programme 2024/2025

21


https://www.franceagrimer.fr/content/download/75313/document/FAQ%202024%20-%202025.pdf
https://www.franceagrimer.fr/Mediatheque/AIDES/PROGRAMMES-SOCIAUX/Lait-et-Fruits-a-l-ecole/2024-2025/Presentation-du-Webinaire-Fournisseurs-26-11-2024

“" FooD sERVICE

SNANC Stratégie Nationale Alimentation
Nutrition Climat /PNNS 5

La stratégie nationale pour I'alimentation, la nutrition et le climat détermine les orientations de la
politique de I'alimentation durable, moins émettrice de gaz a effet de serre, respectueuse de la
santé humaine, davantage protectrice de la biodiversité, favorisant la résilience des systémes
agricoles et des systéemes alimentaires territoriaux et garante de la souveraineté alimentaire, ainsi
que les orientations de la politique de la nutrition, en s'appuyant sur le programme national pour
l'alimentation et sur le programme national relatif a la nutrition et a la santé.

Loin°2021-1104 du 22 aodt 2021 portant lutte contre le déreglement climatique et renforcement de la résilience face a ses effets.

Orientations stratégiques :
e Promouvoir une alimentation favorable a la santé (des hommes, animaux et écosystemes)
* Promouvoir une alimentation respectueuse de ’environnement

e Favoriser lajustice sociale et réduire les inégalités d’acces a une alimentation de qualité et
durable

e Promouvoir la souveraineté alimentaire en renforcant Uautonomie des systemes alimentaires et
ancrage territorial de 'alimentation

e Répondre aux attentes sociétales sur la qualité organoleptique et la production économiquement
et socialement acceptable

PNNS 5 : Projet de publication en septembre 2025
Une consultation des parties prenantes en cours par la DGS 29



SNANC Stratégie Nationale Alimentation
Nutrition Climat /PNNS 5

Les grandes lighes selon un Document CONTEXTE -Avril 2024 PROJET

Objectif 3 : Renforcer et accompagner les Projets Alimentaires Territoriaux dans une logique
d’accompagnement des transitions locales et de souveraineté alimentaire, en articulation
avec les déclinaisons régionales des programmes liés a I’'alimentation et la nutrition

Objectif 5 : Accompagner I’évolution des régimes alimentaires en cohérence avec le PNNS,
notamment a travers la diversification des sources de protéines

Objectif 7 : Soutenir la restauration collective dans la mise en ceuvre des dispositions
existantes et renforcer les engagements sur des secteurs spécifiques
( regles nutritionnelles , Achats durables et de qualité EGALIM , mais NOUVEAU

>le colt environnemental des produits comme critére d’approvisionnements durables en
restauration collective dans le cadre législatif existant

>Adapter la définition du « fait maison » a la restauration collective, le promouvoir, et
accompagner la transformation des recettes et la formation des cuisiniers vers l'utilisation de
produits moins transformés
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SNANC Stratégie Nationale Alimentation
Nutrition Climat /PNNS 5

Les grandes lighes selon un Document CONTEXTE -Avril 2024 PROJET

Objectif 14 : Développer et soutenir le déploiement de I'information sur les produits sains et
durables, notamment a travers I'étiquetage et la labellisation des produits alimentaires
Expérimenter les modalités d’'une extension de I'usage volontaire du Nutri-Score aux denrées
non pré-emballées et a la restauration hors foyer pour des choix éclairés favorables a la santé

Apres une phase de déploiement volontaire encadré..., rendre l'affichage environnemental
obligatoire pour les produits alimentaires mis sur le marché et expérimenter pour la
restauration hors foyer ;

Accompagner les acteurs professionnels dans la mise en oeuvre du cadre législatif et
réglementaire lié a I'affichage de 'origine des produits, y compris en restauration hors foyer et
contrbler ces obligations, et promouvoir Origin’Info ;

Objectif 16 : Sensibiliser et accompagner le consommateur vers la réduction du gaspillage
alimentaire

Objectif 17 : Développer I'éducation a I'alimentation et a la nutrition, pour aller vers une
alimentation compatible avec des systemes alimentaires durables
activités et les projets pédagogiques d’éducation a I'alimentation proposés aux éleves




Nutri-Score

Pour donner suite au courrier de PANIA et diverses sollicitations

>P’administration a prévu de simplifier les conditions a ’entrée en vigueur
de l’arrété en accordant une période transitoire de deux ans pour tous les
produits (déja porteurs du logo ou non).

>Les autres pays engagés dans la gouvernance européenne en seront
informés

>Santé publique France devrait informer de facon plus officielle dans les
prochains jours.

>Quid de la campagnhe de communication prévue en juin 2024?
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Alimentation des Seniors

> Un atelier -débat le mardi 10 décembre avec 3 interventions :

Antoine Gérard Socio gérontologue- Briscard et bistrot BERTHA
Laurence Bonneveau et Delphine Foucault SYSCO
Stéphanie Bichard et Constantin Delourme LES INSATIABLES

Slides en ligne espace Adhérents/Ressources documentaires /Nutrition /Seniors /Ateliers

> Conseil National de UAlimentation Nov.2024- Publication de ’avis N°92
« Alimentation comme vecteur du Bien Vieillir « = Guelssontles consials et enjeux

de I'alimentation des personnes égées avjourd’hui ?

L’ALIMENTATION
COMME VECTEUR DU

@? Vigillissement et bescins nutrifionnals

Les besoins nutritionnels des personnes de plus de 65 ans
sont similaires & ceux d'adultes plus jeunes, et parfois
supérieurs, notamment en ce qui concermne les protéines.
Des apports nutritionnels adéquats sont essentiels pour
pré les ités fonctl les et cognitives
des personnes igées ainsi que pour prévenir la survenue

de pathologies telles que la sarcopénie ou la dénutrition.

% Vieillissement et appétit

Avec lavancée en dge, de nombreux facteurs
physiologiques et psycho-sociologiques  peuvent
entrainer une baisse d'appétit ou une altération
de la prise alimentaire. La survenue et lintensité
de ces facteurs varient fortlement d'une personne
Apée & l'autre, en fonction de son capital génétique,
de ses modes de vie et de sa trajectoine de vie.

BIEN VIEILLIR

Avis n° 92 du Conseil national de
I'alimentation

Novembre 2024

IO e

Bien manger est 4 la fols une question dalimentation saine et dalimentation plaisir, c'est-d-dire des plats qui
respectent les habitudes et les préférences des personnes Agées ainsi que des repas conviviaux. Cette notion de plaisir

doit étre associée  la notion d'auto-détermination, c'est-a-dire 4 la possibilité de faire des choix pour sol-méme.

‘% Enjeux 'acces a |'climentation
Lapprovisionnement alimentalre est lun des enjeux
principaux de 'accés a lalimentation pour les personnes
Agées vivant & domicile. Cet accés, qui dépend de facteurs
économigues, physiques, et sociaux, doit éire préservé. Par
allleurs, la survenue de troubles bucco-dentaires, de
troubles de la dégiutition ou d'une balsse dappétit doit
conduire & proposer une offre alimentaire adaptée.

Qgp;g Enjeus de prévention
Les politigues publiques actuelles sont peu tournées
vers lalimentation des personnes dgées et
insuffisamment orientées vers la prévention. L'adoption
de comportements de prévention (notamment une
alimentation saine, la pratique d'activité physique) & la mi-
vie (40-55 ans) contribue au bien-vieillir.

Enjeux environnemeniou:

Chez la personne &gée, le rééquilibrage entre
protéines d'origine végétale et animale est
assoclé 4 des enjeux spécifiques pour garantir un
apport  protéigue  adéquat.  Dans  les
établissements médico-sociaux, la lutte contre le
gasplllage est un levier important pour diminuer
limpact de I'ali ion sur ['envi

@ Enjeu ferriloriaux

Les dispositifs d'alde sont inégalement répartis
sur le teritoire et souvent peu coordonnés. A cela
s'ajoute des contraintes économiques fortes.
Ces inégalités territoriales compliquent la tiche
pour les personnes Agées et leurs aidants dans leur
recherche d'aide.



https://cna-alimentation.fr/download/avis-n92-sur-lalimentation-comme-vecteur-du-bien-vieillir/?wpdmdl=8551&refresh=67892e5897a301737043544
https://cna-alimentation.fr/wp-content/uploads/2024/11/Resume_4_Pages-_Avis-92.pdf

Alimentation des Seniors

> Alim 50+ Publication d’un livre blanc sur les scenarios et contenus de formation

Alimentation des
personnes agees :

gl

SEMAINE
NATIONALE
DE LA
DENUTRITION
S

.

ALIM

-

* Directeur d’EHPAD, Direction
services CCAS

* Représentant de fédérations,

* Professionnel désirant se
former

* Formateur

* Toute organisation offrant un
service de restauration , de
prise en charge alimentaire

Ony trouve quoi?
Un cahier des charges précis,

Des thématiques essentielles des
formations a délivrer

Un parcours logique ,accessible

Francois Guillon, ALIM50+

Aline Victor, AVi'Sé

Laurence Vigné, GECO Food Service

Claire Sulmont-Rossé, CSGA, INRAE, CNRS, UB, Institut Agro


https://www.alim50plus.org/_files/ugd/69133e_14defcd9d1124da3a317ffff8a6449ad.pdf

Alimentation des Seniors

> Alim 50+ Publication d’un livre blanc sur les scenarios et contenus de formation

*
L
LE CONTENU LE CONTENU
- des objectifs pédagogiques
Des objectifs Cgadagoglques. spécifiques
V} o Pour les professionnels

Un socle commun pour 'ensemble des profzssinnnels qui gravitent autour du public agé

* De la restauration, chefs de cuisine , commis
y *  Auxiliaires de vie , aides a domicile , aidants
* Alimentation comme vecteur du bien-vieillir + Aides- soignants , aides de service hospitaliers ,
* Bien-étre de la personne dgée dans son environnement alimentaire * Infirmiers-éres
» Les situations & risque : la perte d'appétit + Diététiciens- nutritionnistes ‘ N
O+ Les situations & risque : les troubles de la mastication et de déglutition Q * Orthophonistes, kinésithérapeutes , ergothérapeutes , psychomotriciens
. . - . - * Medecins géneralistes
* Les situations & risque : les troubles fonctionnels et cognitifs . . .
) . .. . A e L . + Pharmaciens et préparateurs en pharmacie
* Les situations & risque : la dénutrition : une maladie silencieuse « Assistants de service social

* Savoir adapter 'offre alimentaire en portage, en EHPAD ou a ['hdpital

* L'alimentation durable
« Travail en équine et capacités de communication Et les prestataires de livraison de repas, les professionnels de l'agroalimentaire,
quip p O chercheurs acteurs chefs de projets , directeurs d'établissements CCAS

C
O
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i
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1ers Retours
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Acteurs de Santé erc;sn Q_ﬂgﬂ[g&lﬁgﬂ
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* Lo quotidien dieformation des dius loca

- franceinfo: SENIORACTU
inter

|Interviews de Laurence Vigne =t Frangois Berger- entre 23" et 24730
-



Alimentation des Seniors

>Sponsoring de UEtude « Les Bienfaisants« d’Avi’sé
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 ?

' / 4 Qu’est-ce que le résident peut manger ? Qu’est-ce que le résident doit manger ?
, Yy lidée étant de faire évoluer Uoffre alimentaire vers davantage de plaisir et gourmandise

» P 7 | -

| -4 Passer d’une stratégie Le projet est parrainé par
5 Une offre performante

nutritionnelle complexe a . . le Pr Bertrand FOUGERE,

. . nutritionnellement qui . .
CLQCH A CH I G N professeur en gériatrie au

simple & gourmande
P g satisfaction des résidents CHU Tours

> Webinaires a venir

PHILIPPE CARDON
SOCIOLOGUE

COORDINATIONDU N°
».,,
/7 Sl

N° 175 - « VOULOIR AGIR » FACE AUX DEFIS
DE L’ALIMENTATION DES PERSONNES AGEES

Webinaire de I’Hiver

21 janvierde 13h a Les ag t-olle 0?
“PATHOS & NUTRITION : 14h) Co P
i B LU ROGER OUL (e »
e | g‘iéﬂ‘:xéi’é fé )
L'alimentation des ,
n NASSER BOUZOUIK, ] Tl
personnes agees du PSYCHOLOGUE F;g' y 1‘t HELENE TRIMAILLE
. ¢ AN ¥ « ¥, SOCIOLOGUE
point de vue des ﬂg 9 & ;
. . S CLAIRE BILLY, ks
sciences humaines. B oussy = ATRE ( (7. \MANON TAILLEFERY
BIOETHICIENNE ‘ PSYCHOLOGUE
INSCRIENION ! . . MARDI 21 JANVIER 13HOO - 14HOO
“; t'te“ j'/e connexton LIEN DE CONNEXION
. [os://uriz.ir,

L. INGRID VOLERY
SOCIOLOGUE
?CO-REDACTION EN CHEF
l'assurance NICOLAS FOUREUR
retraite MEDECIN

@ AViSe



https://forms.gle/NuRZFKYdG64xXAsg9
https://urlz.fr/tFJB

Alimentation des Seniors

>Vita'Connect
grande convention de Vitagora mardi 8 avril 2025

»Les consommateurs vieillissants : tendances et opportunités de croissance pour ’'agroalimentaire

» Alimentation et bien vieillir : quelles approches nutritionnelles et sensorielles pour répondre aux besoins
spécifiques des seniors ?

» Comment intégrer Uexpérience utilisateur dans la conception d'une offre alimentaire adaptée aux seniors ? De
lidée ala mise en bouche.

» Comprendre les croyances et les valeurs des 50 ans et plus pour construire une offre et un message adaptés.
Facteurs clés de succes et contraintes.
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https://vitaconnect-2025.b2match.io/
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Information consommateur/Qualite

» Décision de la Cour de justice de ’Union européenne sur les dénominations des
denrées alimentaires d’origine végétale

» Affichage environnemental

FOOD SERVICE
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Décision de la Cour de justice de I’Union européenne sur les dénominations des
denrées alimentaires d’origine végetale

Remise en cause du décret n°2024-1444

La Cour de justice de I'Union européenne (CJUE) a retoqué le 4/10 le décret francais
n°2024-144 relatif a 'utilisation de certaines dénominations employées pour désigner
des denrées comportant des protéines végétales. (Communiqué de presse de la CJUE |
Arrét de la CJUE):

A défaut d’adopter une dénomination légale, un Etat membre ne peut interdire
I'utilisation de termes traditionnellement associés aux produits d’origine animale
pour désigner un produit contenant des protéines végétales.

I’harmonisation compléte prévue par le dispositif européen en matiere
d’information des consommateurs s’oppose également a des mesures déterminant
des taux de protéines végétales en deca desquels reste autorisée l'utilisation de
dénominations, autres que des dénominations légales, constituées de tels termes
pour des denrées alimentaires contenant des protéines végétales ( exemple
Andouillette teneur max en PV 1%)
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https://urldefense.com/v3/__https:/www.legifrance.gouv.fr/jorf/id/JORFTEXT000049199307__;!!Nzs7m3ul!-qBLTzwsLvHchQHM0e1RbrgqSQEeiy-Q1Ib0EsUcd3LRF0iD2w8Qf_5H8Nri2X1zFHJda5rhsA0loKfSRbiBnkY_$
https://urldefense.com/v3/__https:/curia.europa.eu/jcms/upload/docs/application/pdf/2024-10/cp240168fr.pdf__;!!Nzs7m3ul!-qBLTzwsLvHchQHM0e1RbrgqSQEeiy-Q1Ib0EsUcd3LRF0iD2w8Qf_5H8Nri2X1zFHJda5rhsA0loKfSRTpcqlGs$
https://urldefense.com/v3/__https:/curia.europa.eu/juris/documents.jsf?num=C-438*23__;Lw!!Nzs7m3ul!-qBLTzwsLvHchQHM0e1RbrgqSQEeiy-Q1Ib0EsUcd3LRF0iD2w8Qf_5H8Nri2X1zFHJda5rhsA0loKfSRZdGrVPJ$

Affichage environnemental

S
"rwr
- Qs Q4 alr o oy a2 V2 a3
\ {. BASE DE mmel  Mise a jour Agribalyse méthode meéthode
,\ i ' Dispositif
| ' d'affichage
METHODE ' |
DE Métr:mdle - Tests produits & ajustements i : n;[;?y:ils:lrﬁtel
CALCUL - Biodiversité : !
- Emballages Compléments : ! | Début du
- Pondération - Péche : -
i - 1CV bio | Consultation  Itération processus
' d’adoption du
OuUTIL cadre
QOutil de prototypage Tests produits reglementaire
. (~b mois)
» * Rapport a venir | un décret pour
Mouveaux . . .
FORMAT “,{E_w Consultation tests conso (ete 2023) : Bilan i encadrer la
LOGO of)yoa de I'analyse des ! méthade
——=9E _ 230 produits pour | générale et des
I'affichage arrétés
Attention logo pas définitif! 1er février au 3 environnemental sectoriels)
mars ANIA ALIMENTAIRE Volontariat
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Affichage environnemental
e update

» - _ o
b A l'issue de la phase d’expérimentation réalisée dans le secteur alimentaire, un constat a été partageé sur la
" nécessité d’optimiser le calculateur - Ecobalyse — pour notamment y intégrer les externalités positives de

r

|18
‘- . - - e -
I"agriculture (services écosystémiques).

Ce calculateur évalue un colt environnemental des produits alimentaires. Le colUt environnemental est

équivalent a un prix pour la planete : plus le colt est élevé, plus I'impact sur la planéte est grand.

Un score agrégé, mesuré en points d’'impact

Le score est mesuré en points d’'impact pour 100 grammes de produits.

Il repose sur un socle Analyse de cycle de vie basé sur la méthode PEF européenne et des compléments hors ACV
permettant d’intégrer les services écosystémiques (biodiversité).

Les ajustements apportés depuis la fin de la phase d’expérimentation ont porté sur :

I'ajustement des 16 indicateurs PEF pour améliorer la prise en compte des enjeux biodiversité et des enjeux d’écotoxicité
I'ajout de 5 compléments hors ACV

Le co(t environnemental prend en compte I'ensemble des étapes du cycle de vie des
produits

matiére premiére agricole,

étape(s) de transformation,

emballage,

distribution
fin de vie

Prochaines etapes : Une consultation va étre lancée pour tester le nouveau calculateur Ecobalyse. Des
réunions techniques de présentation du nouveau calculateur seront organisées au sein du Comité des partenaires
existant et des réunions ad hoc pourront étre organisées.

Les derniers travaux sur le format d’affichage seront présentés dans un second temps -
pas de calendrier précis a ce stade
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Divers Informations

>Bilan des Achats EGALIM 2023

>Gaspillage alimentaire ( Label)

> Rapport du Haut Conseil de la Famille, de UEnfance et de ’age (HFCEA) sur la Restauration
scolaire

s
GECO
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" BILAN 2023 DES ACHATS DURABLES
ET DE QUALITE-EGALlIm

- s Rapport du gouvernement au Parlement
Profil des cantines e '

icle L. 230-51

Bilan statistique annuel 2024 de application des objectifs
i fix ion collective

-10 264 sites de consommation et 859 cuisines centrales de production,

zzzzzzzzzzzzzz

- Répartition public/ privé (en% du nombre de télédéclarations): 73% / 27%

- Répartition gestion directe/ gestion concédée :

en% du nombre de télédéclarations: 75% / 25%

Achats Totaux: 2 836 496 065 €

[+) ' sladAs H . 0 0,
en% de lavaleur d'achat totale des télédéclarations: 74 %/ 26% dont 716 151 541 € EGAlim (bio inclus)

- 350 repas/ jour en moyenne pour les cantines sur place et 714 repas/ jour en moyeni et 871 12 85153 ECATm (lners o1o)

cuisines centrales de production Bio Autres SIQO Autres EGAlim Critéres d'achat

-1024 446 700repas/ an 344 258 984 € 156 595 119 € 162134 788 € 53162 650 €
Données d'achats 121 % 552% 572% 1,87 %

- Total montants d'achats alimentaires déclarés : plus de 2,84 Milliards d'€ soit 32% des achats alimentaires
en restauration collective ( estimation de 8.75 milliard d’€ au global estimation 7 milliard en 2018*25%
inflation )

- Taux global des achats en Bio:12,1% 484 Millions pour la

restauration collective

selon Agence BIO Ici

- Taux global des achats EGAlim {bio inclus) : 25,25 %

-15 % des télédéclarations de France métropolitaine,ont atteint les seuils EGAlim (50 % dont 20 % de bio)

- 30,4 % des télédéclarations de France métropolitaine ont atteint ou dépassé le seuil de 20

Retrouvezici le rapport au Parlement de Achats EGALIM
% de Bio


https://894795896-files.gitbook.io/%7E/files/v0/b/gitbook-x-prod.appspot.com/o/spaces%2F-MSCF7Mdc8yfeIjMxMZr%2Fuploads%2Feqrihx2njmsvjBSPf8tx%2FRapp%20Bilan%20statistique%20EGALIM%202024_Vdef.pdf?alt=media&token=4dab6cba-0dee-4cc0-8938-6c04f2a456b5
https://www.agencebio.org/vos-outils/les-chiffres-cles/observatoire-de-la-consommation-bio/
https://894795896-files.gitbook.io/%7E/files/v0/b/gitbook-x-prod.appspot.com/o/spaces%2F-MSCF7Mdc8yfeIjMxMZr%2Fuploads%2Feqrihx2njmsvjBSPf8tx%2FRapp%20Bilan%20statistique%20EGALIM%202024_Vdef.pdf?alt=media&token=4dab6cba-0dee-4cc0-8938-6c04f2a456b5

GASPILLAGE ALIMENTAIRE

Dans le secteur de la restauration collective, en 2019, il représente 8% du gaspillage
alimentaire total pour les 3,8 milliards de repas servis chaque année.

En moyenne, ce sont 100 grammes de nourriture jetés par convive et par repas pour un
colt estimé a 68 centimes. CADEME a publié de nouveaux chiffres en 2024. Ici

LE GASPILLAGE ALIMENTAIRE
DANS LA RESTAURATION COLLECTIVE

Chiffres clés - mise & jowr 2024

FARLTYPL DETABLISSEMENT

3,7 milliards

moyenne du gaspillage
our |a restauration collective =

i e ) e T L LD e T O Ve Dl e
SRR U, IS oy s Uy [ Etablissements scolaires

LGN e A LT

seion 1 womeos cesmow
Cowracdic b

Bimcpode Sr plaaos Lisaon chwsda  Lisison frokce

W00 g Tdg BEg 120g 130 g
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https://librairie.ademe.fr/ged/9238/2024_ADM_GaspillageAlimentaire_RestaurationCollective_optimise-20241006.pdf

7.’ GASPILLAGE ALIMENTAIRE

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

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

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

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

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

2030 dgns les domaines de la consommation, de la production, de la transformation et de la restauration commerciale.
>Echéances

I LE LABEL NATIONAL « ANTI GASPILLAGE ALIMENTAIRE »

Fonctionnement du label : un label, des réeféerentiels

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

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

2021-2022 2023 20xx
P Loi = Prévoit la création d'un label Référentiel Referenticl
=S AGEC = Fixe des objectifs de réduction du Référentiel «Restauration «industries
- gaspillage par catégorie d'acteurs «Distribution» collective et agronlinentalres
commerciale»

Label
national

AFMOR = Club des adhérents = Label "Anti gaspillage alimentaire” « 13 décembre 2022 | 20



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

LOI AGEC Février 2020 « Art. L. 541-15-6-1-1.-1.-1l est institué un label national “ anti-gaspillage alimentaire ” pouvant étre accordé a toute

personne morale contribuant aux objectifs nationaux de réduction du gaspillage alimentaire.
« Il.-Les modalités d'application du présent article sont fixées par décret :

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

de Ia Cahécinn dec territnirec

EX

MINISTERE

DE LAGRICULTURE

DE LA SOUVERAINETE
ALIMENTAIRE ET DE LA FORET
F]

Fraerisé

Le label national anti-gaspillage alimentaire

v Laloi AGEC preévoit a son article 33 la mise en place d'un label
national « Anti{gaspillage alimentaire » visant a accompagner et
recompenser les pratiques exemplaires des acteurs publics et prives,
en accélérant |'atteinte des objectifs nationaux en la matiére.

v'Acteurs ciblés: distributeurs, restauration, industries agroalimentaires
et production primaire

v Ledécret n® 2020-1651 du 22 decembre 2020 prévoit I'élaboration
d'un reférentiel décline par secteur avec :
v Un enonce des criteres de labellisation
v Un plan de controle.

Toutes les infos sur le label « : référentiel, liste des organismes certificateurs agrees
et des premiers labelisés sur la page du ministere de la transition ecologique :
httns://www . ecoloaiedistribution » .aouv.fr/label-national-anti-aasnillace-alimentaire
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https://www.ecologie.gouv.fr/politiques-publiques/label-national-anti-gaspillage-alimentaire

o GASPILLAGE ALIMENTAIRE

Le label national anti-gaspillage

v Label pouvant étre obtenu avec 3 niveaux de progression pour
recompenser les efforts effectués et pour encourager les acteurs a
s‘améliorer

v Reéférentiel de moyens et de résultats fournissant des définitions et
des moyens de mesure du gaspillage alimentaire.

v Plan de controle : modalités de labellisation par les organismes de
certification et de suivi du label.

v Premier référentiel disponible depuis mars 2023 pour la
distribution alimentaire, les grossistes et les métiers de bouche

v Audits tests en cours pour le référentiel restauration

TRANSFORMATION

{lancement 2™ semestre 2024)
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o GASPILLAGE ALIMENTAIRE

Projet en cours =référentiels restauration non publiés a ce stade

PROJET DE 2 REFERENTIELS POUR LE SECTEUR DE L A RESTAURATION

+ Reéferentiel uniteé de préparation : ex/ cuisine centrale ou laboratoire
de preparation en restauration commerciale privee

« Référentiel restaurant : ex/ cuisine satellite labellisée et audit du
donneur d’ordre (ex. collectivité), cuisine sur place ou traiteur

Le projet de referentiel restaurant — en cours de finalisation

Les domaines d'action pressentis

r DA ™\
. transversal |

[ APPRO/ACHAT ][ PREPARATION ][SERVCE DISTRBUTON] [ FIN DE SERVICE ]

3 critéeres
Suivi des
indicateurs, seuil,
veille et mise en

5 critéeres
Ex : adapter les
commandes aux
effectifs et stocks

4 critéres
Ex : Veiller au gott
etala
présentation des

5 criteres
Ex : adapter les
denrées servies
aux besoins des
convives

7 critéres
Ex: Gerer les
excédents présentés
et non servis

place de nouvelles disponibles denrées
pratiques
Liste Liste Liste
d‘actions d’actions d’'actions

Liste
d’actions

Liste
d‘actions

Exigences a remplir dans
chaque DA avec 3
niveaux #

Differents moyens de
remplir les critéres (au choix
sauf points reglementaires
obligatoires)

Obligation de résultats avec des indicateurs permettant de prouver l'efficacité de la politique anti-gaspi a
travers les différentes actions, en apportant des preuves de résultats (ex : évaluation des dons)
+ Calcul global de la mesure du GA
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o GASPILLAGE ALIMENTAIRE

Projet en cours —référentiels restauration non publiés a ce stade

PROJET DE 2 REFERENTIELS POUR LE SECTEUR DE LA RESTAURATION

« Reférentiel unite de préparation : ex/ cuisine centrale ou laboratoire
de preparation en restauration commerciale privee

+ Référentiel restaurant : ex/ cuisine satellite labellisée et audit du
donneur d’ordre (ex. collectivité), cuisine sur place ou traiteur

Le projet de réféerentiel restaurant — en cours de finalisation

Les domaines d'action pressentis

’ oA \
. transversal |

[ APPRO/ACHAT ][ PREPARATION ][SERVCE DISTRBUTON] [ FIN DE SERVICE ]

3 criteres
Suivi des
indicateurs, seuil,
veille et mise en

5 critéres
Ex : adapter les
commandes aux
effectifs et stocks

4 critéres
Ex : Veiller au gotit
etala
présentation des

5 criteres
Ex : adapter les
denrées servies
aux besoins des
canvives

7 criteres
Ex: Gerer les
excedents presentes
et non servis

place de nouvelles disponibles denréss
pratiques
Liste Liste Liste
d‘actions d’actions d'actions

Liste
d‘actions

Liste
d’actions

Exigences a remplir dans
chaque DA avec 3
niveaux #

Différents moyens de
remplir les critéres (au choix
sauf points reglementaires
obligatoires)

Obligation de résultats avec des indicateurs permettant de prouver l'efficacité de la politique anti-gaspi a
travers les différentes actions, en apportant des preuves de résultats (ex : évaluation des dons)

+ Calcul global de la mesure du GA
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Rapport sur la restauration scolaire

HCFEA

Constats et propositions
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% cantine 3 1 € » dans les écoles : améliorer, pérenniser et #bendre le dispositif..9
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Améliorer la Pars dans bes Outre-mer. o 12

Améliorer les aides de la Caf au titre de "animation de la pavse méridienne .13
Obstacles non financiers 3 Facods 3 [ restauration soolaire et leviers action...... 13

#Absence de restavration scolaire dans certaines écoles - quelle réalite 2 13
Les refus diimscripliom . 14
La pratigque discriminante de tarifs « non-résidents » prohibitifs ... .. ... 14
Les obstacles rencontrés par les enfants &n sitwation de handicap. ... 15
La restauration scolaire face aux alimentations particuliéres L 16

Les freins dus a la gualité des repas et aux conditions dans lesgquelles ils sont pris16
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Haut Conseil de la famille, de I'enfance et de I'4ge

La restauration scolaire :
un enjeu majeur
de politique publique

Synthése et propositions
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https://www.strategie.gouv.fr/sites/strategie.gouv.fr/files/atoms/files/la_restauration_scolaire_rapport.pdf

04 TOUR DE TABLE

>Poursuite de la veille sur les arrétés concernant la population scolaire ,
carcérale

>Elaborer un livrable sur ’avant/apres GEMRCN pour les
collaborateurs et clients

Création d’un GT ad Hoc ( Virginie BRETON/Caroline DUPONCEL/Jean-
Yves FAVARD / Clara STEPHANO)

> Veille sur ORIGIN’INFOS / Futur INCO en complément des autres
sujets de veille

0
S'GECO

FOOD SERVICE




CONTACT

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

laurence.vighe@gecofoodservice.com

124 boulevard Magenta 75010 Paris
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