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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.
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Ordre du jour

Introduction A. Lohnherr

Tour de Table &Accueil Duralex

eRentrée Barometre Etat de santé du marché
eSujets :

o Retour sur l'intervention de Microlide +
interventions 2026

o Communication Livrable JAPLIC Focus sur les
thématiques a mettre a jour

o REP

* Campagne de prospection de nouveaux
adhérents

eActivités du GECO ( études, rencontres clients
Formations ...)

Veille:

oBilan des 5 ans de la loi AGEC Rapport
parlementaire

oLivre blanc Réemploi Eternity

oLabel Anti-Gaspillage

CNRC GT médico-social et sanitaire (
Biodéchets et gestion du gaspillage al)
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J’envoie le A chaque
calendrier des membre de
réunions VIA noter la date
OUTLOOK des réunions
dans son
calendrier

O

En amont de
chaque réunion,
j’envoie une
invitation pour
la réunion VIA
un lien

O

J’établis une
liste de
participants a
chaque réunion,
au vu des
inscriptions
recues

O

J’envoie,
notamment le
lien VISIO sur
demande,
uniguement a
ceux qui se sont
signalés

@Pour participer aux réunions, il faut s’inscrire a chaque réunion selon le lien
envoyé via le CRM.
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LinkedIn

Nous avons besoin de vous!

Nous poursuivons notre présence et notre visibilité
sur LinkedIn.

Nous relayons régulierement les événements,
les nouveaux arrivants et commissions de
travail ,

Assurez-vous que vous suivez notre
compte Linkedin
@GECOFOODSERVICE

GECO Food Service

L'Association Référente des Industriels de la Consommation Hors Domicile

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

. Laurence et 2 autres relations travaillent ici
Likez/ Commentez et republiez nos
posts regullerement

Accueil A propos Posts Emplois Personnes Informations

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
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Tour de table&Accueil Duralex =
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Actus Marches

> 1°" semestre 2025
Un bilan envoyé début septembre

Une intervention de M. BERTOCH 18 septembre

La Restauration rapide drivée par le déjeuner

Des consommateurs au déjeuner qui se dirigent vers la restauration rapide, un choix qui permet de controler ses dépenses
tout en ayant acces a des produits plaisirs et rassasiants !

Principalement via la
restauration rapide

Et des offres gourmandes /
Cuisine du monde

Une reprise du déjeuner,
moment phare en RHD

Contribution aux gains du déjeuner en
RHD, S$125vs 24 en %

51%

Top prodi

CHICKEN
e BURGER @ WINGS
NOURRITURE %), 3y CUISINE DU MONDE
MEXICAINE &4 (EXOTIQUE, COREENE,

BOWLS,..)

o c-n
31 % des visites en RHD
37%
o, €N visites
@ +9% en 5125 vs 24
MOMENT QUI PROGRESSE LE +

4% 4% 4%

\ Enp  les | bai en

volumes consommeés
% SANDWICH

Circana, Inc. and Circana Group, L.P. | Proprietary and confidential

Rest. Rest.  Loisir&  Rest.A DA
Rapide  Collective Transports Table

¢
. AGECO
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BILAN DU PANEL
CONSOMMATEURS
CREST EN RHF * -

1er Semestre - . *°

2025 ...~ '
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CesFrancais qui epagn-nﬁmﬂnurs plus: «Onlefait dés
qu ‘'on peul, aucasoil»

dans leurs dépenses

onsommer.

ii dépit du ralentissement:%e I'inflation on obs

Evolution des dépenses courantes*, To!

(%)
8,5% 6,6% -
Y - ™M Recul des dépenses
S - - e courantes au
1 7% -1,0% 1er semestre 2025 vs A-1

-

s alimentaires et non alimentaires hors impots, santé, loyer, p_

GMS, les Fastfood Burgers, Boulangeries Indép. et Autres Rest. Rapide (drivés par

B “*GECO

FOOD SERVICE

les Ethniques) sont les premiers contributeurs aux gains, quand les Sandwicheries
souffrent
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Actus Marches

> 1°¢" semestre 2025

Les Cafés, Bars, Brasseries résistent mieux que les autres circuits de la RAT. Les

La fagon de consommer change

Le déjeuner a le plus souffert sur le long terme (vs 2019, avec l'arrivée du télétravail post-Covid)
mais reprend les couleurs en S125. ‘.

Total Journée

Matin

Déjeuner

Aprés-midi

Diner

pertes en visites proviennent essentiellement du soir et du matin - les deux

moments remplagables par un repas a la maison

CONTRIBUTION AUX PERTES DU CHR
S$125/24

POIDS DES CIRCUITS EN CHR, %
$125

EVOLUTION DES VISITES, ¢ .
$125/24 $125/1 wircanda.

Cafétérias - 22% Cafétérias . 9% -6% -54%
Rest. non thématique - 19% Rest. non thématique - 16% -3% -23%
; ) )
Cafés Bars Brasseries - 19% Cafés Bars _ 1% 1% -9%
Brasseries
TOTAL RAT =-2% e
(@CIFCGHG. en visites - GECO Circana, Inc. and Circana Group, L.P. | Proprietary and confidential ~ 31
FOOD SERVICE
MY oD serwice l_l o A
cLuro C O C O C Ud DaAdCC UNere

Evolutions des moments de consommation
Total RHD, évol en visites, % vs S124 et S119

0%
-9%
-6%
-4%

I 5
-15% [

A

1%
-8% I

m$125/24 mS125/19

CREST France

»GECO

FOOD SERVICE
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Feuille de route 2024-2025

Etre reconnu
experts sur des
sujets

d’actualités / de
prospectives /
prises de paroles

P
S'GECO

FOOD SERVICE

2

Se renforcer sur
les sujets de la
Route To Market

Ecrire la force du
GECO Food

Service dans notre
univers de la
cuisine
professionnelle

13



Feuille de route

1-Etre reconnu expert sur des sujets d’actualités et prises de paroles

Les DECODEURS, DECRYPTEURS des tendances et réglementations sur nos marchés
ETRE FORCE DE PROPOSITIONS

Maitrises des RE USE i \::tg:starlll::cflci,s?nes Digitalisation

ressources / colts (emballages, réparabilité , 5 Zi emeunts h uiéne ’ Dark kitchen frigos
(Eau, énergie , matériaux 2nde main, réemploi quip Y8 ’ connectés

: ’ : Sutilisati [ safety) nouveaux modes de

Facteur HUMAIN réutilisation, consignes,
Gaspillage alimentaire) vrac ...) NE\;\, Tendances&l\.’lodes distribution, Food tech

e consommation
Comment:

Compréhension des enjeux, Etat des lieux, facteurs clés de succes, interventions d’experts, solutions,
partage avec les acteurs et parties prenantes

Reconnaissance par:
¢ L :
EGEC Communications sous forme de livrables, colloques etc .

~ FOOD SER

14



Se rapprocher des parties prenantes de notre
eécosysteme

Retour sur UIntervention de Pierre
ROBERT MICROLIDE

OOOOOOOOOOO
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Se rapprocher des parties prenantes de notre
eécosysteme

>depuis début 2025

Lucia PEREIRA Réseau Vrac&Réemploi
Pierre ROBERT Microlide

> Autres intervenants Pour le 12 décembre ou 2026

e ETERNITY unintérét? non

* Bureau d’Etudes? non

* Une enseigne — Eatertainment ( Boom Boom Villette)=> A voir pour contact interne GECO

* Un-edirecteur-trice QHSE d ’enseignes = Pokawa —> Arnaud PRIOU prend contact

* Président UDIRH David BRIAND - Responsable Restauration du CHU POITIERS pourrait intervenir ( LV)

* Intervention Adhérent Food du GECO Food service sur la partie process Food et supply—=> Alexander voit
avec un représentant du COMEX Food

“GECO 15
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Communication Livrables

Rappel sur JAPLIC

J'AR

L'HYGIENE en cuisine nnelle

Un outil en libre acces sur Espace Restaurateurs

Un outil né en 2014 ( labellisé PNA),

J'APPLIQUE

Les Tondamentanx

o
'b Résumeé des bases sur les dangers et des Bonnes Pratiques d'Hygiéne
CLIQUEZ  pour maitriser ces dangers.

Les fiches de Bonnes Pratiques A Hygiéne

o Résument les méthodes de travail les plus courantes pour maitriser la

* multiplication des microbes (réception des marchandises, maitrise du

cLguez  stockage, maitrise de la liaison chaude, froide, nettoyage/ désinfection,
hygiéne du personnel, gestion des déchets, lutte contre le gaspillage
alimentaire, etc.).

Les fiches de suivi

Q
_b Les essentiels pour le suivi et les autocontréles (enregistrement des
T°C des enceintes froides, tracabilité, sommaire d'un Plan de Maitrise

CLIQUEZ e
Sanitaire, etc.).

GECO

FOOD SERVICE

e

CLIQUEZ

»

CLIQUEZ

L

mis a jour 2021

JJAPPRENDS
Le Plan de Mattrise Sanitaire (PMS)

Résumé des 3 fondamentaux du PMS (tracabilité, démarche
HACCP et Bonnes Pratiques d'Hygiéne).

La réglementation applicable 4 a restauration

Résumé de la réglementation et des sanctions encourues
et accés aux différents textes réglementaires (européens et francais).

Les initiations
Approfondissement des connaissances sur les microbes
et les différents dangers en restauration (physiques,

chimiques, biologiques et allergénes).
cuiouez:Initiation aux danaerd - Initiation aux microbes
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https://gecofoodservice.com/espace-restaurateurs/
https://gecofoodservice.com/download/175/japlic-introduction-et-sommaire/2011/japlic-introduction-2021-7.pdf

LISTE DES FICHES DE BONNES

PRATIQUES D'HYGIENE (BPH)

les principales sources de dangers. Elles présentent les
méthodes de travail les plus courantes pour y parvenir.

Objectif : une mise a jour en 2025/en 2026 Elles portent sur:

aveC deS nouveues thémathues l l.a réception des marcr|1andises
 REUSE ( laverie/ vaisselle) -La maftrise du stockage
 Durabilité (produits d’hygiene/solutions d’essuyage)

. La maltrise des préparations froides
. La mattrise des préparations chaudes
 Solutions d’Emballages / Ajout d’infos sur les plastiques
* Biodéchets

comm“ “ication Livrables I Ces fiches sont des outils qui vous aideront & mattriser I

. La lialson chaude, froide et la remise en température

. Le nettoyage et la désinfection
. Le gaspillage alimentaire

W 00~ OV R W N =

Suggestions de GT travail

GT Fiche sur REUSE

GT Réglementations GT Nettoyage Désinfection GT Fiche /note plastique ) )
PMS +essuyage (réglementations) laverie/vaisselle
Essity Ecolab
Merieux Nutrisciences Ecolab Alphaform/Duni/ Meiko Werner&Mertz
Laboratoire CEETAL ? Werner&Mertz Bolton ? Meiko Electrolux
Bolton
Arnaud prend contact avec LE
CIVAA Centre d’Information et de Fiche gaspillage
Veille en Agro-Alimentaire Silliker - alimentaire / Ajout
Merieux biodéchets Robot coupe
ed Ecolab
o» GECO Werner&Mertz 18

Bolton ? Meiko



REP Actualités reglementaires

REP Emballages professionnels
A compter du 1¢" janvier 2026 ’industriel qui fabrique un produit MDD ne pourra plus faire la déclaration REP
aupres de son éco organisme ( ou dans le cas de fabrication pour un autre industriel ) ?

Au 1¢" janvier 2026 , tous les emballages primaires, secondaires (regroupement), et tertiaires (transport) des
produits alimentaires et non alimentaires destinés a tous professionnels , de tous les secteurs (batiments,
pharmacie, artisanat, etc...) seront dans le périmetre d’application de la future REP généraliste Emballages
Professionnels

 Undécretintroductif REP EP
 Unnouvel arrété Périmetre Produits
 Un arrété Cahier des Charges pour les éco organismes

Pour suivre ce sujet, inscrivez vous a la Commission Restauration durable auprés de :

g frederique.lehoux@gecofoodservice.com
GECO

FOOD SERVICE

19



REP Actualités reglementaires

Document de travail sur le périmetre

Document de travail (projet)
Répartition des emballages entre la REP emballages ménagers et la REP emballages professionnels

Principes structurants :

* |dentification de certains emballages comme étant d’office professionnels :

Les emballages de transport a I’exception des emballages de e-commerce

Les emballages groupés sont des emballages professionnels (sauf multi-packs)

Les IBC, cagettes, caisses-marée, bacs gastronomes, caisses plastiques, fiits de plus de 29 litres

Les emballages en verre des domaines médical et vétérinaire congus spécifiquement pour usage en centres
hospitaliers, laboratoires et élevage professionnel (les autres emballages en verre sont des emballages
ménagers)

* Sontidentifiés comme emballages ménagers :

Les emballages de e-commerce
Les multi-packs (ex : packs d’eau)
Les emballages de service

Les autres emballages en verre

Les autres emballages sont répartis entre les REP emballages ménagers et emballages professionnels selon des
régles qui prennent en compte soit la typologie du produit qu’ils viennent emballages, soit un seuil de poids,
de volume, de quantité ou encore de puissance.

Ces produits sont listés dans le tableau ci-dessous.

o
» GECO

FOOD SERVICE

Catégorie | Sous-catégorie et Emballages | Emballages
des nature des produits ménagers | professionnels
produits emballés
emballés
Produits de nettoyage et entretien
autres que mécanique (dont _
ammoniaque et sel de <=L >5L
déneigement)
Produits d'entretien pour cycles, <=10L >10L
cyclomoteurs, motos, autos
Nq{ttogxage et Accessoires de lavage sauf .
entreiy nettoyeur haute pression
Nettoyeur haute pression <=200 bar >200 bar
Eponges de ménage, torchons, X
assimilés
Accessoires de ménage X
Récipients, bassines <=15L >15L

20
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Recrutement

- ECOLAB France

COLLEGE EQUIPEMENTS, ELECTROLUX Professional
- ESSITY France

SERUICES & HYGIENE LABORATOIRES CEETAL-CMPC
ALPHAFORM MEIKO France
BOLTON SOLITAIRE | SOLIPRO ROBOT-COUPE
DUNI SILLIKER | MERIEUX NutnSciences
DURALEX WERNER & MERTZ France Professional

EBERHARDT

SUGGESTIONS :

WOODS, REUSE,FIRSPLAST,MATFER

& complémentaires

LABOURE Papeterie, Manufacture de 'Ephémére ( Famille Bourdin)

P
&GECO

FOOD SERVICE
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Les prochains rendez-vous du GECO FOOD SERVICE

Projet d’Etude annuelle : le Mangeur : qui est-il, ou et quand consomme-t-il, etc.?Mieux décrypter
ce MANGEUR polymorphe, dans ses consommations alimentaires, pour mieux 'adresser
o cabinetd’études retenu: IFOP

O Commission Etudes&outils MKG le 2 octobre
contact Allison et Frédérique
1¢re restitution : le jeudi 27 novembre 9h30 ( une invitation a venir)

* Formations (cf Catalogue annuel) 2 voir les formations
Derniéeres formations : Vision&Stratégie 14 octobre -20 novembre
2 journée Restauration collective -15 octobre

e Rencontre SODEXO le 6 novembre

e Soirée des 50 ANS le 25 novembre

2§
» GECO

FOOD SERVICE
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https://gecofoodservice.com/hors-adhesion/nos-formations/
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[ DOSSIER
fosiEi DEPRESSE

[ ] [ ] Mission d'évaluation de I'impact de la loi du
e I e Ive rs 10 février 2020 relative a la lutte contre le
i etal'é ie ci i

Un rapport d’évaluation prévu dans la loi publiée en mai 24

= Enseignes de restauration /Mi-novembre 2023 : 38 % des établissements controlés ne respectaient pas la réglementation.

= livraison de repas a domicile (portage de repas 4 fois/semaine) —Aucune data mais Proposition n° 14 du rapporteur Stéphane
Delautrette : Etendre Uobligation d’utiliser de la vaisselle réemployable, et de procéder a sa collecte en vue de son réemploi, a
’ensemble des services de livraison de repas a domicile.

= Letauxde réemploiest estimé a0, 3% dans la filiere des emballages ménagers, bien loin de Uobjectif de 5% prévu pour 2023
par la loi Agec

= Le prisme accordé au recyclage au détriment du réemploi : Une immense partie des gisements est directement orientée vers le
recyclage, si bien que les acteurs du réemploi ont du mal a dégager des modeles économiques rentables

>les volumes étudiés pour le réemploi ne représenteraient que 7% des 625 000 tonnes collectés et les volumes réellement

réemployés n’en représenteraient que 1,4% soit 9 000 tonnes

= _kes débouchés pour la valorisation des biodéchets restent insuffisants
GECO

FOOD SERVICE


https://www.assemblee-nationale.fr/dyn/contenu/telechargement/834213/file/MEval_AGEC-DP-FINAL.pdf
https://www.assemblee-nationale.fr/dyn/16/rapports/cion-dvp/l16b2696_rapport-information#_Toc256000117

T DOSSIER

ASSEMBLEE

y DEPRESSE
29mai200

[ ] [ ]
e I e Ive rs Mission d'évaluation de I'impact de la loi du
10 février 2020 relative a la lutte contre le

gaspillage et a I'économie circulaire

Un rapport d’évaluation prévu dans la loi publié en mai 24

L'achat public doit étre exemplaire

La commande publique, représentant 8 % du produit intérieur brut (PIB), est considérée comme un levier de transformation de
’économie et de mise en ceuvre des politiques publiques

Divers freins ont été identifiés par les CT : les achats en nombre important d’unités n’étant pas toujours possibles.

( rappel 20% des achats en unité pour le matériel professionnel )

Les débuts timides du déploiement du tri hors foyer ( REP ER)

Les produits consommeés hors foyer : contraintes spécifiques liées a ’espace public (espace disponible, (Equipements de tri, ou des
conditions d’intégration urbaine des corbeilles, poubelles de tri)

Nécessaire réorganisation des compétences et des services dans les collectivités territoriales, tracabilité des tonnes collectées

@
» GECO
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https://www.assemblee-nationale.fr/dyn/16/rapports/cion-dvp/l16b2696_rapport-information#_Toc256000117

Veille Divers

Rapport, présenté par les députés Véronique Riotton (groupe Renaissance) et Stéphane Delautrette (groupe
PS) en mai 2024

——
TCCIL

LA DOSSIER
Gl oceResse

29 mal 2024

La mission d'information chargée du rapport présente 100 propositions pour renforcer les effets de la loi
AGEC, parmi lesquelles:

Mission d'évaluation de I'impact de la loi du
10 février 2020 relative a la lutte contre le

= une augmentation des contrdles de I'application des mesures imposées aux producteurs (indice de gaspillage et a I'économie circulaire

réparabilité, interdiction de plastiques a usage unique),

= |a systématisation de pénalités financieres en cas de non-respect des obligations fixées par la loi,

= |a mise en place d'une consigne des bouteilles en verre

= ['instauration d'une "TVA circulaire" a taux réduit pour les opérations de réparation et de réemploi.

= |ntroduire dans la loi la visibilité du montant de I’éco-contribution sur les factures des produits vendus
entre professionnels soumis aux filieres REP

Députée de la Haute-Savoie, RE.

Députés de la Haute-Vienne, SOC

= G
» GECO
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https://www.assemblee-nationale.fr/dyn/16/rapports/cion-dvp/l16b2696_rapport-information#_Toc256000014

Autres informations

Toutes les parties
prenantes de
I’Ecosysteme

TOUT SAVOIR
RESTAURATION SCOLAIRE \S/LE!% EL_IE_AN'I!EE\J’}IJ MARCHES PUBLICS
Exptléw JENTATION —— TN R
. V'd DE LA RESTAURATION urati ive en gestion . 3
Piloté par TANAP et 'UDIRH  [itig® — drec Substitution des
. . 3 GUIDE PRATIQUE plastiques et réemploi
@) bj ectif POUR UN en restauration collective

CONSEIL NATIONAL

APPROVISIONNEMENT Indicateur
DURABLE DE LA RESTAURATION

-Lutte contre le gaspillage ETDEQUALITE [ b Révisions de

RESTAURATION SCOLAIRE

alimentaire , prix-RNM
. s . E))EJPI‘E“I%WIUENTATION z = :
-Ameliorer latteinte des LIVRET DE RECETTES 3§sds§3?f§i°§§%?otéines sesaursiahfflies
objectifs sur les achats P ?é’#‘%:&'ﬁ,{gé’fm,om
durables et de qualité — PRODUITS DURABLES
-Remettre de la valeur dans
Ualimentation
Former les cuisiniers
de demain
sux enjeux d'une
ma cantine (agriculture.gouv.fr) Rubrique pour aller plus loin
Q
S GECO -

FOOD SERVICE e



https://agriculture.gouv.fr/telecharger/116169?token=88db1e987b4ae08d473c36ba66b9eda400f70974f564a4bb2d45d5751a08063b
https://agriculture.gouv.fr/telecharger/121444?token=a3bc939f02fca2651bc9cd70b30288536a62e7eaf2eccea26d09341c060749d0
https://agriculture.gouv.fr/telecharger/126617?token=d0e39767047064817e7b65ca474a27a8d95bbd98ddbf7b63d2c91358e747df39
https://ma-cantine.agriculture.gouv.fr/static/documents/Guide_Pratique_MP_Gestion_directe.pdf
https://ma-cantine.agriculture.gouv.fr/static/documents/Guide_Pratique_pour_des_Prestations_Int%C3%A9grant_des_Produits_Durables_et_de_Qualit%C3%A9.pdf
https://ma-cantine.agriculture.gouv.fr/accueil
https://894795896-files.gitbook.io/~/files/v0/b/gitbook-x-prod.appspot.com/o/spaces%2F-MSCF7Mdc8yfeIjMxMZr%2Fuploads%2F6clLGfKkSNhu87EpCumu%2F20240624_VF_LIVRABLE%20GT_PLASTIQUE.pdf?alt=media&token=941272d8-4a07-474c-b139-c4f58cd45d0d

VEILLE CNRC-GT medico social

Axe 1 : Lutte contre le gaspillage alimentaire
Auditions d’acteurs divers

Rédaction de projets de 2 livrables ( sanitaire et médico social)
>CONSTAT-FACTEURS DE RISQUES- PRECONISATIONS-MISE EN CEUVRE PLAN D’ACTIONS-OUTILS

Partie "Préeconisations”

Mobiliser les directions pour une mise en place systématique d'une stratégie alimentaire globale
Donner un cadre pour la mise en place de strategies alimentaires (methodologie, indicateurs)
Réorganiser le budget alloué a I'alimentation

Decloisonnement des équipes et formations

Identification de pratiques a modifier et mise en place d’'une communication pour les faire évoluer
Outiller les etablissements pour faire evoluer les modalites de prise en charge nutritionnelle

Etablir un cadre pour suivre le gaspillage alimentaire, la dénutrition et les pratiques en matiére de
prescriptions de CNO

Appuyer les efforts en R&D visant a reduire le gaspillage alimentaire et a optimiser la prise alimentair,

Faire le lien avec les fournisseurs de denrées alimentaires et de matériel pour faire remonter certains
besoins

—
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Faire le lien avec les fournisseurs de denrées alimentaires et de matériel pour faire remonter
certains besoins

En ce qui concerne les fournisseurs de matériels, il pourrait étre mis en avant certains besoins, a
I'instar de :

° Développer et innover pour des chariots de distribution plus ergonomiques et efficaces ;
° Faire évoluer la vaisselle et les couverts de maniéere a ce qu’ils répondent a la fois aux besoins
ergonomiques des convives mais aussi aux contraintes pratiques du personnel.

S’agissant des fournisseurs de denrées alimentaires, le GT a identifié les besoins infra :

° Développer une offre en aliments enrichis/densifiés pour contribuer a lutter contre la
dénutrition ;

Adapter I'offre alimentaire a certaines pathologies (prise en compte des difficultés de
préhension avec le manger main, innovations culinaires pour des repas mixés attrayants, ...) ;

° Développer une offre en collations/petits déjeuners enrichis.

[ Un renvoi sur le site du GECO sur le guide de Bonnes Pratiques BIODECHETS



Les salons &congres 2026

Evraren: —Jome——Jognrapa——[Uss | thomar ———— oennions

SIRHA BAKE&SNACK 18 Au 21 janvier Gl Events Porte de Versailles Boul pat

Franchise Expo 14 AU 16 mars Infopro Digital Porte de Versailles Toute franchise avec la présence des
enseignes de Restauration

Snack&Show 1- 2 avril Reed Exhibitions Porte de Versailles Restauration rapide 14 650
professionnels du

snacking /+ de 360

exposants
Food Hotel tech 14-15 avril FHT Porte de Versailles DIGITAL Food tech avec des 200+
intervenants /conférences EXPOSANTS /8500+
VISITEURS
50+
STARTUPS/conférences
Forum AGORES Octobre 26 AGORES Normandie Restauration collective autogérée (
cuisines centrales)
Reuse Economy expo 19-20 mai Réseau Vrac et Réemploi Porte de Versailles 3150
Salon du Vrac et Réemploi /NewEra participants sur 2 jours
/352
Solutions/70 prises de
parole
Congres du Snacking 16 Juin France Snacking (magazine)
Salon Restau ’Co 17 juin Réseau Restau Co Porte de Versailles Restauration collective autogérée
Salon de la Street food Octobre 2026 SFH Villepinte en 2025 Franchises, experts, fournisseurs et 10 000 visiteurs 100
professionnels du digital pour une exposants
immersion totale dans Uunivers de la
Street Food.

Equip hotel 2-5 Novembre 80000

Dranfacociammale AmitalifiiAa


https://www.franchiseparis.com/fr/
https://www.reedexpo.fr/events/74762107-sandwich-snack-show/
https://www.foodhoteltech.com/
https://www.foodhoteltech.com/
https://www.foodhoteltech.com/
https://www.newreusealliance.eu/
http://www.salonrestauco.com/trophees.php

o» GECO

FOOD SERVICE

CONTACT

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

laurence.vighe@gecofoodservice.com
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124 boulevard Magenta 75010 Paris
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