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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 -Présentations des nouveaux
adhérents ESSITY

Etat de santé des marchés sur 1er semestre
2025

Intervention de Pierre ROBERT — société
MICROLIDE

Actualités réglementaires -

Activités du GECO FS

Points divers ( salons, conférences)



A vos agendas !
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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/Accucil ESSITY
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Actus Marches

> 1°¢" semestre 2025

>Sujet des titres restaurants en discussion avec les organisations professionnelles
* Le manque a gagner se chiffre a prés de 600 millions d’euros en 2024.
* Impact sur le déjeuner des actifs

>Les ponts du mois de mai ont été bénéfiques a la restauration : les bars, food trucks, restaurants et le secteur des
loisirs

etude réalisée par SumUp : les trois week-ends prolongés de mai 2025 affichent un bilan positif avec une progression
moyenne de +14,9% du volume d’affaires et +24% de Uactivité [1] par rapport a 2024
Lille, Lyon et Strasbourg sur le podium

>Food Service Vision (CP juin 2025) : de janvier a mai Restauration commerciale +1% en CA,-1% en fréquentation

et de votre coté ?

9
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https://www.tendancehotellerie.fr/articles-breves/communique-de-presse/24522-article/decryptage-sumup-les-ponts-de-mai-dopent-l-activite-commerciale-lille-nantes-lyon-ou-marseille-grands-gagnants-et-carton-plein-pour-les-bars-food-trucks-restaurants-et-le-secteur-des-loisirs
https://www.tendancehotellerie.fr/articles-breves/communique-de-presse/24522-article/decryptage-sumup-les-ponts-de-mai-dopent-l-activite-commerciale-lille-nantes-lyon-ou-marseille-grands-gagnants-et-carton-plein-pour-les-bars-food-trucks-restaurants-et-le-secteur-des-loisirs
https://www.tendancehotellerie.fr/articles-breves/communique-de-presse/24522-article/decryptage-sumup-les-ponts-de-mai-dopent-l-activite-commerciale-lille-nantes-lyon-ou-marseille-grands-gagnants-et-carton-plein-pour-les-bars-food-trucks-restaurants-et-le-secteur-des-loisirs#nb1




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
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Feuille de route 2024-2025

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 Végétalisation Digitalisation
ressources / colts (emballages, réparabilité , : - Dark kitchen frigos
(Eau, énergie , matériaux, 2nde main, réemploi (|21ril?c;s;];s:|:tl:shcu:2:ees, connectés
Facteur HUMAIN réutilisation, consignes, S safet, ) ye ’ nouveaux modes de
Gaspillage alimentaire) vrac ...) y distribution, Food tech)

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
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Se rapprocher des parties prenantes de notre
eécosysteme

Intervention de Pierre ROBERT
MICROLIDE

OOOOOOOOOO
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Se rapprocher des parties prenantes de notre
eécosysteme

>A dates depuis debut 2025
Lucia PEREIRA Réseau Vrac&Réemploi
Pierre ROBERT Microlide

>Autres intervenants
ETERNITY un intérét ?

Bureau d’Etudes? Suite intervention sur la consommation d’eau en CC
(Etude AGORES-FORUM 2024)

Une enseighe?

9
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Maitrise des ressources / coiits

Forum AGORES le 31 mai 2024-Retour Intervention

>Des enseighements d’une enquéte réalisee aupres de 50 cuisines de 150 a 13 000 repas /j

« 2,5a3litres d’eau consommeées par repas produit en moyenne disparité importante selon le nombre
d’ateliers ( laverie, légumerie et vétusté des batiments)—>3 a 6 litres

e 52% des répondants engagés dans une démarche de réduction
e 4,34€ TTC/M3 source SISPEA-2020

>Témoignages de :

. Mises en place de sous-compteurs d’eau notamment en laverie
. Fournitures d’aguametres ( mesure visuelle-Incitation)
. Nouvelles pratiques de nettoyages (Systemes de nettoyage vapeur)

>Interrogations sur : Nettoyage des poubelles avec 'eau de récupération des pluies cf ARS ? ’'eau est gérée par le
Ministére de la Santé

*Mise en place de centrale de productions de vapeur seche
*Mise en place de méthodes de travail différentes telles balayage humide en salle de restauration

eGECC; Les allégations des Equipementiers sur les consommations d’eau des matériels

FOOD SERVICE
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https://www.services.eaufrance.fr/cms/uploads/Rapport_Sispea_2021_VF_1_3fe1214bd6.pdf

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

mis a jour 2021

b

CLIQUEZ

»

CLIQUEZ

b

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 restaunration

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

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

18


https://gecofoodservice.com/espace-restaurateurs/

Communication Livrables

Objectif : une mise a jour en 2025/Debut 20267
avec des nouvelles thematiques

- REUSE ( laverie/ vaisselle)

- Durabilité (produits d’hygiene/solutions d’essuyage)
- Solutions d’Emballages / Ajout d’infos sur les plastiques

: PRATIQUES DHYCIENE (BPH)
Un projet transverse pour ’ensemble

Ces fiches sont des outils qui vous aideront & maitriser
les principales sources de dangers. Elles présentent les
methodes de travail les plus courantes pour y parvenir.

Constitution d’un GT de travail en g _
septembre FreTrITi

des entreprises du College :

4 . La mattrise des préparations froides
5. La maltrise des préparations chaudes
6 . La liaison chaude, froide et la remise en température

0 1.
» GECO 8.

ooooooooooo
9. Le gaspillage alimentaire




Actualites réeglementaires

REP Emballages professionnels ( cf mail FL du 19/06)
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

A venir

 Undécretintroductif REP EP

 Unnouvel arrété Périmetre Produits

 Un arrété Cahier des Charges pour les éco organismes

Pour avoir un suivi de ce sujet, inscrivez vous a la Commission Restauration durable aupres de :
frederique.lehoux@gecofoodservice.com

¢
GECO
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Actualites réeglementaires

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
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Les prochains rendez-vous du GECO FOOD SERVICE

 Table ronde Mardi 1°" juillet :« Mettre en lumiere les Femmes et les Hommes du food service /
Uattractivité des métiers du Food service. »
Objectifs :
Montrer Uattractivité des métiers du food service autant dans le cadre de parcours interne au sein de
’entreprise, montée en compétences + en recrutement externe ;
Montrer laccompagnement du GECO : met en lumiere Uattractivité de U'univers Food service ,plus
spécialiste pour accompagner dans les parcours de formation des salariés food service

> Présence du College ESH -Témoignage de Joséphine COPIGNEAUX

* Présentation des résultats PANEL CONSOMMATEURS CREST 18/09/2025 en présentiel

* 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 U'adresset.

* Formations ( cf Catalogue annuel) 2 voir les formations

¢
GECO

FOOD SERVICE
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https://gecofoodservice.com/hors-adhesion/nos-formations/

DIVERS

|, jeariatiihel b=




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))EJPFE‘]%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 -
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https://ma-cantine.agriculture.gouv.fr/accueil

Autres informations

Pour la partie sur le lavage, remplacement du terme "lave-vaisselle" par le terme "lave-batterie"
pour étre plus adapté car les machines a granules largement présentes en cuisine ont été concues
pour laver le matériel utilisé lors de la fabrication des repas (batterie de cuisine), ces granules

Guide d’accompagnement

Substitution des

plastiques et réemploi permettant l'évitement de frottements des bacs sales et croutés.
en restauration collective

CONSEIL NATIONAL

Concernant la partie relative aux joints et couvercles : un examen des suggestions de

COLLECTIVE

Groupe de travail

modifications est en cours, conjointement avec la DGCCREF. A ce stade, les contributions sur les
parties relatives aux couvercles et joints sont discutées et la proposition initiale demeure.

&

Au sujet de la proposition de loi visant a garantir l'interdiction de la vaisselle en plastique dans
la restauration collective accueillant du jeune public et liée a la petite enfance, n®° 1169,
déposée le lundi 24 mars 2025 et renvoyé(e) a la Commission du développement durable et de
l'aménagement du territoire : son examen a été reporté a une date ultérieure, potentiellement a la
rentrée si une possibilité se présente ( fait suite a la parution du décret

Concernant le Plan Plastiques, la mise en ceuvre de ce plan et le calendrier seront précisés dans

0 les prochaines semaines.
T GECO .
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CONTACT

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

laurence.vighe@gecofoodservice.com
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