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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.



v

Ordre du jour

Introduction A. Lohnherr

e 10h-10h30 Tour de table - Barometre Etat
de santé du marché

* 10h30-11h Points réglementaires +
JAPLIC

* 11h-12h- Activités du GECO ( Etudes,
Rencontres clients Formations, La
Fabrique de la RHD.)

Programme Invités 2nd semestre

Veille DIVERS



A vos agendas !
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O O

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

0
=GECO

FOOD SERVICE



-lntroduction
F

LY

T LLLLLLE
LA

EEERE] LA




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 .
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Tour de table




Actus Marches

. P Zoom sur la Restauration Rapide+Retail
E N FI’CI ﬂCe, Ie pCI rC jOU e u N I’Ole Im pO rtCI nt dO nS Le segment du Retail (prét a consommer) contribue 90% des visites additionnelles en Rest.

. Z Rapide, tandis que les Boulangeries/Sandwicheries contribuent prés de la moitié des pertes.
les dynamiques du marché

Evolution des segments en Visites Poids des segments (% visites) - Evolution des visites
PANEL CAM Mars 2026 vs n-1 Total Restauration Rapide + Retail CAM Q126 vs I'année derniére, %

SALESTRACK

Total marché Total Rest. Rapide+Retail | 0,1%

Fast Food [ Retail & Autres Rapides (Cafétérias,
Coffee shops, Ethniques, Glaciers, etc.)

Boulangeries/Sandwicheries g " &
W Périmétre Total Sandwicheries & Boulangeries

m Périmétre Comparable
Grill

Fastfood Burger & Pizzas

Restaurants a themes

o CREST France, Restauration hors domicile - visites et évolution en visite en %
Cafétérias

Circana, SCS | Proprietary and confidential
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REP EMBALLAGES PROFESSIONNELS

Périmetre :

Demain, toutes les catégories seront inclues dans le périmétre de ’emballage
professionnel

v Emballages de transport
facilite le transport et la manutention

v' Emballages de regroupement
permet de grouper un certain nombre
d’article vendus

— Filiére des emballages professionnels

v Emballages de vente ou filiere des emballages ménagers
unité de vente constituée de produits et d’emballages —* g )

"‘ W bECe o3&

ggggg

Palette bois
mballage

=—] Projet d’arrété périmetre
== | Définit ce qu’est un emballage professionnel

Pas de tarifs a date

janvier 2027

COMMISSION RESTAURATION DURABLE
Contact Frédérique Lehoux

Q
“'GECO

“" FooD serRviCE

1¢" juillet 2026

3 éco-organismes:

TWIICE-CITEOPRO-LEKO
Webinaire CITEO PRO voici le lien d’inscription

Webinaire TWIICE 2 juillet 2026 ICI

Rédaction d’un guide d'interprétation des textes réglementaires relatifs a
l'identification du producteur, (a téléchargerici 26-0619 - REP

EPro_ OCAPRO_Annexe_Classification_emballages_260619.xlsx).
U'OCAEPRO : l'organisme qui sera en charge de coordonner les 3

Un courrier adressé au
Ministre Lefevre pour un
décalage opérationnel en

écoorganismes

Aa COF Orfd) casdis

rrgiarpalt SO E?E‘Iede'a ;nFues Confédération Nationale d'Equipements et Solutions
st la vie ossistes de France de MEquipemest du Fuyer issspaplintens s

7 B e
E‘Cd Fégerlati;n dubcommerce J C *'l = K’! ke
et de la Distribution FDH

MECANIQUES

‘FEBEA

¢
o» GECO

" FOOD SERVICE

GROUP"  LES GROSSISTES = PACT o\
Q HYGIENE ALI(B)ENTAIRES L.;!;EI&I:*TII ((Qﬁf’ﬁiffm
yndicat professionnel DE FRANCE LA VOIX DES MARGUES RS o s as sy o0 o
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https://crm.gecofoodservice.com/civicrm/mailing/url/?u=2516&qid=411315
https://crm.gecofoodservice.com/civicrm/mailing/url/?u=2515&qid=411315
https://crm.gecofoodservice.com/civicrm/mailing/url/?u=2515&qid=411315
https://crm.gecofoodservice.com/civicrm/mailing/url/?u=2515&qid=411315
https://crm.gecofoodservice.com/civicrm/mailing/url/?u=2515&qid=411315
https://crm.gecofoodservice.com/civicrm/mailing/url/?u=2515&qid=411315
https://crm.gecofoodservice.com/civicrm/mailing/url/?u=2515&qid=411315

REP ER / Bilan du réemploi

Entrée en vigueur le 1¢" janvier 2024

Un EO /Citeo pro

Mobilisation sur le réemploi -Une obligation d’y consacrer 5% des contributions percues

Une opportunité centrée sur ’activation du réemploi en restauration collective : rappel Loi AGEC février 2020

Un soutien financier au développement de solutions 5% |

Deux années pour accélérer le réemploi : retour sur une mobilisation collective

U 12 mars 2024 au 1er juillet 2026, Citeo Pro a structuré, expérimenté et accéléré le développement du réemploi & grande échelle pour les acteurs de la restauration :

L’appel a projets « EncoRE Plus
| de Réemploi »

q/ Rétrospective 2025

03

% Des objectifs réglementaires ambitieux pour le réemploi

_a réglementation évolue pour limiter 'usage des emballages a usage unique et encourager des solutions réemployables. En quelques chiffres :

#20M +30
de rotations de Entretiens et
bacs gastronormes échanges avec des

(GN) en réemploi en sur acteurs de la
a période dagrément restauration collective

Publié en mai 2025 et accessible a tous les clients Citeo pro, il a permis de soutenir 9
projets a hauteur de 278 000 € engagés au total au travers de soutiens a
I'investissement (parc d’emballages réemployables, cabine de lavage, infrastructures),
ou encore de renforcement des méthodes de tracabilité.

Dans le cadre de son agrément, Citeo Pro consacre
5% des contributions pergues pour soutenir le
développement de solutions de réemploi et de
réutilisation des emballages de la restauration.

10% Fin des contenants alimentaires

en plastique a usage unique
pour la cuisson, le réchauffage et le

d’emballages réemployés mis en

marché en France

Un engagement qui se traduit par I'appel a

en 2027 service dans la restauration collective 156 12 projets « EncoRE Plus de Réemploi ».
cuisines centrales Visites de i
accompagnées site Les porteurs de projets .
* Des actions organisées autour de 4 leviers complémentaires : o 17 lauréats : I_J Perspectives
1 Cuisines centrales 2026
Partenariat

La sensibilisation des Finvestissement pour passage

D I: ﬂ 67; uisine
< PELUSN gMQOI RE > MAIRIE DE st gentrale

U tien fi R Avec Ma Cantine 1 au réemploi G | ”
n soutien financier au i inistére d
dé professionnels de la X&;";ij{ir: _ TOULOUSE . Lo n: , un nouvel appel &
éveloppement de t: ti Livrable Y projet est lancé en février
i restauration pour passer au . i
©  solutions de réemploi O T ; de bonnes pratiques avec 7 2 projets NEmetle pour un montant de
- réemploi. Mon Restau Responsable A )
réunions ... [1projet 120 000 € engagés, compte
o Groupement d’Intérét A a
sv&flﬂquzfls,ur\a public « Restauration tenu de la durée d'agrément
ragabilité ,
+20 urabLr collective du Centre pot:r | en;_ballage dela
. Le soutien financier a la Manche » restauration.
Le développement de Sessions d’information et i
1 t .
2 gammes standards A collecte des emballages de mobilisation 4 prole 1 projet
O demballages re réemployables pour les (webinaires, interventions salon) webinars

réemployables.

@
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opérateurs de réemploi.
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dédiés au soutien a la
collecte pour réemploi

CITE@PRO

Direction Réemploi | 7 avril 2026 | Comité Technique du Reemploi filiére Emballages Restauration | Membres uniquement | Confidentiel
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REP ER / Bilan du réemploi

Entrée en vigueur le 1¢" janvier 2024
Un EO /Citeopro

Mobilisation sur le réemploi : Obligation de développer des gammes standards d’emballages réemployables pour
le secteur de la restauration ( 24 mois a compter de la date d’agrément)

Phase 1 : Pré-identification des emballages a standardiser

Janvier 2025 : Annonce du prestataire retenu pour
I'étude préliminaire et lancement des travaux ;
+ Février a mai 2025 :

o Realisation d’entretiens et envoi de
questionnaires auprés d’acteurs de la filiere
(grossistes, fabricants d’'emballages, industriels,
restauration commerciale et collective,
opérateurs de réemploi, fédération) ;

o Analyse des études de gisement existantes ;

o Benchmark des standards européens pour
identifier les bonnes pratiques ;

a@ o Evaluation et priorisation des emballages.
<: GECO

FOOD SERVICE

Le développement de gammes standards 5%

{L} Rétrospective 2025

En 2025, Citeo Pro avait pour axe de travail I'identification et |a définition d’'une
gamme d’emballages réemployables standardisées pour les emballages de la
restauration.

Dans un premier temps, le cadrage explorait les emballages de restauration pouvant
étre standardisés, en consultant les acteurs du secteur et en analysant les pratiques
existantes. Dans un second temps, Citeo Pro a coconstruit avec les parties prenantes
les cahiers des charges du seau et du bidon.

Phase 2 : Co-construction des cahiers des charges des emballage.

Mai a juin 2025 : Mobilisation des parties prenantes ; §> Pers pectives

Juin & aolt 2025 : Définition et rédaction des cahiers des charges : 2026
o Réalisation d’'un atelier avec les parties prenante pour
recueillir les exigences et contraintes des acteurs de la
filiere vis-a-vis du seau et du bidon,
o Formalisation des résultats et présentation de ces derniers
lors d’'un webinaire permettant de recueillir de nouveaux

Les travaux vont se poursuivre en
2026, pour développer le seau et

" le bidon standardisés pour le
Septembre 2025 : Rédaction du cahier des charges fonctionnel du réemploi, avec une étude de
seau et du bidon. marché sur la premiére moitié de
Septembre a décembre 2025 : Ralentissement des activités en 'année, puis une poursuite des
conséquence du décalage de période d’agrémentation sur la REP travaux dans le cadre de
PRO et ajustement de la méthodologie (phase de préefiguration), 'OCAPRO a partir de juillet 2026.

02 décembre 2025 : Présentation des avancées en Comité
Technique du Réemploi
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REP ER / Bilan du réemploi

le 15 mars 2024

Un EO /Citeopro

Mobilisation sur le réemploi : Obligation de développer des gammes standards d’emballages réemployables pour
le secteur de la restauration ( 24 mois a compter de la date d’agrément)

Synthése méthodologie de développement d’'une gamme d’emballages standards {cop |
(2024-2026)
I\ﬁars 2024 Jan 2025 Septembre 2025 Juin 2026* CITEOPRO . A définir avec les parties prenantes _

Cadrage Etude Etude éco-
projet préliminaire conception

Développement

v' Metteurs en marché v’ Experts v’ Fabricants d’emballages v Bureaux d’étude v Fabricants d’emballages
(industriels, restauration emballages v Cpntres techniques et laboratoires v’ Fédérations professionnelles
collective et v’ Metteurs en des tests V' Metteurs en marché
commerciale) marché v’ Opérateurs de réemploi

v’ Grossistes

v’ Fabricants d’emballages

v' Opérateurs de réemploi

9 mois 9 mois
9 mois
03412 mois
En fonction des matériaux

En juin 2026, Citeo Pro devrait étre en mesure de livrer et contraintes produits

» Cahier des charges fonctionnel seau et bidon
(réalisé fin sept 2025) 1 2 2 mois
« Cahier des charges technique seau et bidon * En fonction des matériaux

* Sous réserve de respect des délais des parties prenantes

. . . ) . 9 4 12 mois
** Inversion de ['ordre entre les sections « Design » et « Exigences essentielles »

En fonction des matériaux

7> GECO
e ) =
00D SERVICE @ ” 'l |’ E @ P Izo Direction Réemploi | 7 avril 2026 | Comité Technique du Réemploi filiére R | Membres | Confidentiel 2




™ Le réemploi des emballages ménagers en France : on part de
“ loin ... avec un cadre pour agir

En 2024, dans la REP Emballages Ménagers et Papiers Graphiques, :

| 4 l [ ]
Le reem p o. 1,59% 2% 6% @ Taux de Réemploi réglementaire
&I | | | | (CA> 50M€)

1,83 % Obje;g;;‘GEc Taux de Réemploi global

MOYENS

AG Ec OBIJECTIFS

DISPOSITIFS
INFRASTRUCTURES

EMERGENCE

Impacts pour nos marchés:

Développement des solutions de lavage internalisées, externalisées
Développement de contenants spécifiques, d’'une logistique reverse
Des surcodts a maitriser pour les opérateurs :Développement d’une expertise

Des clients finaux en demande d’information, d’innovations et de sécurité sanitaire
( cf Intervention de Pauline Meriot-Lambert-POKAWA)

Des besoins en formation a la sécurité sanitaire

Comment aider les utilisateurs/Clients finaux ?
@
» GECO 18
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Securite sanitaire

réglementation européenne en 2006, le Paquet Hygiene: Elaboration des outils

d'inspection ( VADE MECUM) par la direction générale de I'alimentation (DGAL) pour tous
les domaines de la sécurité sanitaire des aliments puis élargis aux domaines de la santé et

protection animale et végétale.

ils sont rendus publics dans un souci de transparence envers les opérateurs des différents

secteurs d'intervention.

» GECu

FOOD SERVICE

LicNE C402L03 :
CONFORMITE DES CONDITIONNEMENTS ET EMBALLAGES

Les exigences précisées ci-dessous sont sectorielles (Restauration collective)

Méthodologie

Contréler l'aptitude au contact alimentaire des
conditionnements, les matériaux en plastique
(bacs, cagettes, sacs, jerricans) et tout type
de matériau entrant en contact avec les den-
rées alimentaires, incluant les bacs gastro-
normes, assiettes « ardoise », sets de table,
les couvercles, baches ou housses de trans-
port, etc.

Situation attendue

>

Présence de la déclaration de conformité de ces ma-
tériels attestant qu'’ils peuvent étre utilisés au contact
des aliments.

Les conditionnements et les films d'operculage sont
choisis selon l'usage attendu : typologie du milieu
(corps gras, milieu acide, aliments chauds, etc.) et
modalités d'utilisation (conservation au froid, ré-
chauffage au four, réchauffage au four micro-ondes,
avec ou sans film, température de chauffe et type de
biocide supportés pendant le cycle de lavage, taux
de rotation en relation avec les boucles de réemploi
pour les conditionnements, la vaisselle, les cou-
vercles ou housses de protection, etc.).

L'établissement assure un emploi slr et approprié
des conditionnements.

Il dispose des informations prévues a lalinéa1
point(b) de larticle1S du Reéglement (CE)
n°1935/2004, a savoir les instructions nécessaires
pour une utilisation stre et appropriée.

Il respecte les instructions particuliéres qui figurent
sur les documents d'accompagnement, ou sur les
étiquettes ou emballages, ou sur les matériaux et
objets eux-mémes.

Les conditionnements demeurent en bon état ; les
bacs, les couvercles cabosses, les joints déformés,
etc. sont remplacés, dés lors qu'il n'assurent plus
une correcte étanchéité.

Domaine de la

Sécurité Sanitaire des Aliments

VADE-MECUM

SECTORIEL
Restauration
collective

Les modifications apportées a la version précédente V2.5 d’octobre 2024 apparaissent surlignées de gris
pour les ajouts. Cette version :

« attire 'attention des exploitants sur le fait que la liste de dangers évoqués a l'item C1 ne saurait
étre exhaustive et ne se substitue pas a I'analyse des dangers de I'exploitant, et qu'il convient de
se reporter a litem C1L04 du VMG ;

+ integre des dispositions sur les boucles de réemploi des contenants/conditionnements ;
+ intégre des dispositions sur l'information du niveau d’hygiénel

LIGNE BSLOS :
VERIFICATION DU PLAN ET ACTIONS CORRECTIVES

Les exigences précisées ci-dessous sont sectorielles (Restauration collective)

Méthodologie Situation attendue
*  Pour les établissements qui externalisent le » La procédure définit les modalités de suivi en interne
nettoyage des différents conditionnements au sein de la cuisine, les éventuelles exigences ana-
(collectifs ou individuels : bacs gastronormes, lytiques si elles sont imposées au prestataire, etc.

vaisselle, etc.), contréler I'existence d'une pro-

ceédure de verification spécifique et l'intégra- > S

tion de ce suivi dans le plan de vérification ~ Les non-conformités sont enregistrées, exploitées
global de la cuisine. pour définir des actions correctives elles aussi enre-
gistrées.



https://agriculture.gouv.fr/telecharger/129253

PPWR (Packaging &Packaging Waste Reduction)

Nouveau reglement PPWR rentre en application le 12 ao(t 2026

2§

GECO
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Réduction des emballages

Les objectifs de réduction des déchets d’emballages sont de 5 % en

2030, 10 % en 2035 et 15 % en 2040 par rapport a 2018 (soit 37 % en
valeur absolue en 2040).

Pour les entreprises, plusieurs types d’emballages seront
interdits, comme :

* les emballages a usage unique dans la restauration sur place

* le co-packing (conditionnement en lot),

* les portions individuelles dans le secteur HORECA (hotellerie,
restauration, cafés),

* les sacs jetables, etc.

Recyclage des emballages

Réemploi des emballages

Pour le réemploi, les objectifs sont de 10 % en 2030 et 40 % en 2040
pour les emballages de boissons.

En 2027, Uutilisation de solutions réemployables devra étre
favorisée. ->les emballages fournis par le consommateur
devront étre acceptés pour la vente a emporter, sans pénalités
par rapport au jetable.

En 2030, le plastique a usage unique sera interdit pour la
restauration sur place, et 10 % de solutions de réemploi devront
étre proposées pour la vente a emporter.

Dans le secteur de la boisson, 30 % des emballages devront étre
réutilisés.

Sur 'ensemble des emballages, U'objectif de recyclage au poids est de 65 % avant 2026 et 70 % en 2030. La
recyclabilité des matériaux d’emballages sera appréciée grace a une classification A, B, C, qui pourra
étre utilisée pour la modulation des éco-contributions dans le cadre des REP (Responsabilité Elargie du

Producteur).

A 95% du poids recyclable
B 80% du poids recyclable
C 70% du poids recyclable

L’emballage sera considéré comme non recyclable en deca de 70 %. (produire des matériaux potentiellement
recyclables mais aussi d’intégrer la matiere recyclée dans de nouveaux produits.
En 2030, dans un emballage en PET, 30 % devront provenir de matiere premiére recyclée.

En 2040, ce sera 65 % pour les bouteilles PET.

Ces objectifs pourront étre appliqués également sur le verre et ’aluminium dés 2032.

20



PPWR (Packaging &Packaging Waste Reduction)

Nouveau reglement PPWR rentre en application le 12 ao(t 2026
| h _ | o= ) informer sur leur cycle de vie. ’

A
I @ 2030 - 2040 : Conception Durable et Performance Circulaire

Chronologie du PPWR:
Les Echéances Clés de la \)
Réglementation des Emballages

Cette chronologie détaille les étapes de mise en ceuvre du réglement PPWR
y {Packaging and Packaging Waste Regulation). Elle couvre les exigences allant de
1{ la sécurité chimigque des matériaux & 'étiquetage harmonisé, jusqu'aux objectifs
de recyclabilité et de contenu recyclé a I'horizon 2040. @

2025 - 2029 : Sécurité des Matériaux et Information Consommateur
T —
r (

2026 : Restriction des
substances dangereuses

GRADE

2030 : Recyclabilité et
Minimisation obligatoires
Les emballages doivent 8tre congus

pour le recyclage (Grades A-C)
et leur poids réduit au minimum,

2030 ; Incorporation de
plastique recyclé
Seuil minimum de contenu recyclé

post-consommation requis pour
toutes les parties en plastique.

Limitation des métaux lourds
(<100 mg/kg) et interdiction des
PFAS dans les emballages
alimentaires.

2028 : Harmonisation

de 'étiquetage 2035 : Recyclage
Obiigation ' des label & -
sur E comm?n n:atériatx é 'Q"Mde éﬁ"lE‘"&
pour faciliter le tri.

Les emballages devront étre
effectivemant collectés, triés et

recyclés a 'échelle industrielle

2029 : Numérisation européenng.
de l'information

QR codes obligatoires sur les
emballages réutilisables pour
informer sur leur cycle de vie.

Sujet PPWR porté par vos syndicats?
{g;@GECO Des questions de vos clients (PFAS?)

" FOOD SERVICE



PROJET DU PLAN PLASTIQUE

Conseil de planification écologique 19 mai
Panorama sur les plastiques

EX ADEME
REPUBLIQUE
FRANCAISE
Litere

Eoune

Panorama sur les plastiques (1/3)

Etat des lieux sur I'ensemble des secteurs
Fabrication de produits plastiques en France

- En 2022, la demande en plastique est de 5 Mt tous secteurs confondus (incluant
la production en France et les imports de granulés).

Fin de vie des déchets plastiques en France
- En 2022, les déchets plastiques frangais sont :

» Recyclés a 21% (soit 855 kt recyclés par recyclage mécanique).
+ Valorisés énergétiquement a 51%.
* Stockés ou incinérés a 28%.

- Les emballages plastiques représentent
62% des gisements post-consommation,
soit 2,4 Mt.

- Répartition équilibrée du gisement de
déchets d’emballages plastiques entre
flux ménagers et professionnel

-> Environ 60% des emballages plastiques
non collectés sélectivement (1,5 Mt)

- 27% des emballages ménagers recyclés et
25% des emballages professionnels

Focus sur les emballages ménagers (données 2023)

Le plastique est omniprésent dans les usages du quotidien:
- Il représente environ 22% des tonnages d'emballages, mais 50% des unités.
- Une concentration sur certains secteurs (en tonnages): 32 % boissons, 38% alimentaires
(hors boisson), 7% hygiéne/beauté et 7% produits d’entretiens.

Une part non négligeable d’emballages plastiques encore non recyclables :

2%

13%

= G
» GECO

FOOD SERVICE
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Emballages recyclables (PETmono, PP/PE rigide)

Recyclabilité prévue en 2030, notamment via la mise en place d'unités
de recyclage chimique (PS, PSE, PET pots et barquettes, PP/PE souples

Emballages non recyclables (multicouches, complexes, etc.)

Autres résines non recyclables ou sans capacité de recyclage (PVC, PLA,

RS s N
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PROJET DU PLAN PLASTIQUE

Conseil de planification écologique 19 mai
Mathieu Lefevre a présenté les 12 leviers du plan plastique (CP ici)

'écoconception ;
* l'extension des consignes de tri sur tous les emballages ;
. la densification des points d'apport pour la collecte de proximité ;
* |'amélioration du service de collecte en porte a porte ;
* lacollecte multimatériaux en porte a porte ;
. l'amélioration de la performance de tri en centre de tri ;
* le déploiement de points de collecte séparée des déchets d'emballage par les gestionnaires d'établissements recevant du public et
les bailleurs de bureaux ;
. la tarification incitative ;
. le développement du tri sur l'espace public ;
* leréemploi, les solutions de substitution, le vrac;
* le soutien ala réincorporation de résine recyclée (levier déja engagé) ;
* laconsigne pourrecyclage.

Forte opposition des collectivités a la mise en ceuvre de la consigne pour recyclage, qualifiée de « fausse consigne » avec une perte de revenus (revente de la
matiére recyclée issue du recyclage des bouteilles en PET et des canettes en aluminium), elles seront dans l'obligation de reporter cette perte sur les contribuables via
la TGAP

les opérateurs de déchets ont soutenu les collectivités dans leur prise de position contre la consigne pour recyclage, tout en restant ouverts a étudier
des données chiffrées démontrant que la consigne est le seul levier capable d’atteindre 90 % de collecte séparée sur les bouteilles

Les organisations environnementales : regret que le plan plastique se concentre sur le recyclage au détriment des solutions de réduction telles que le
développement du réemploi et de la vente en vrac.

¢
GECO

FOOD SERVICE
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https://www.ecologie.gouv.fr/presse/plan-plastique-concertation-est-lancee-atteindre-objectifs-europeens-matiere-recyclage

PROJET DU PLAN PLASTIQUE

Conseil de planification écologique 19 mai ( prochaines étapes)
2 réunions d’ici la fin du mois :

la premiére portant sur la consigne,

la seconde sur 11 autres leviers annoncés du plan plastique.

OOOOOOOOOO




FAIT MAISON

: il devait étre publié fin mai...

e |l précise les denrées transformées qui peuvent entrer dans la composition des plats "FAIT MAISON" pour les personnes ou
entreprises qui transforment ou distribuent des produits alimentaires dans le cadre d'une activité de restauration commerciale, de
restauration collective ou de vente a emporter de plats préparés, permanente ou occasionnelle, principale ou accessoire (cf.
article L122-19).

(Conseil National de la Consommation) qui était saisi d’'une mission flash sur le FAIT MAISON = annoncé
pour le 03 juin 2026
e «[La mention «fait maison »,
o applicable a la restauration commerciale et collective, aux métiers de bouche (traiteurs, bouchers-charcutiers ...) et
aux GMS (grandes et moyennes surfaces),
o permetd’informer les consommateurs que les plats servis sont cuisinés sur place,
O a partir de produits bruts,
o alexception de quelques produits non bruts bénéficiant d’une dérogation.
Les professionnels peuvent lutiliser de fagcon volontaire pour valoriser leur cuisine.
L’utilisation de cette mention est encadrée par les dispositions du code de la consommation. »

¢
GECO

FOOD SERVICE
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RENDEZ-VOUS DATAS 2026

6 sociovision

Le mangeur Frangais ‘\\'

en 2025 / ‘

SAUVER SON PLAISIR

A LERE DE L’INFLATION ET |
DE LA VIGILANCE /

@ ETUDE 2025 : LE MANGEUR
Restitution finale

Mercredi 8 juillet 2026 ~ANIA 10h 30-12h

Inscrivez -vous

Q
S'GECO

FOOD SERVICE

BILAN DU PANEL
CONSOMMATEURS
CRESTEN RHF * -

@ PANEL CREST :
Publication résultats du S1 2026 en Aout

Réunion avec présentation Conjoncture du marché
et résultats du panel CREST

Mercredi 16 septembre 2026 -
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Les autres rendez-vous du GECO FOOD SERVICE

>Formations (cf Catalogue annuel) 2 voir les formations
Panorama des Marchés Vision&Stratégie
%2 journée Restauration collective

> G-LAB Séniorisation de la société : Quels impacts pour nos marchés :

s Le programme du G-LAB:

N W R %‘%

Regards d’experts Un retour Une table ronde pour Un atelier collaboratif
complémentaires. d'expérience concret croiser les regards. i
Une succession de keynotes d'experts Antoine Gérard partagoera Un temps
pour comprendre les multiples SON aventure nos 4 inte
dimensions du viedlissement entrepreneuriale avec les dessiner une lecture
Avec Frangois Guillon®, Bertrand Bistrots Bertha. commune et s'aligner sur d'innovation activables et
Fougére® et Aline Victor* les enjeux & adresser. challenger ses approches.

Francois Guillon - ALIM50+ - La Food Strategy Factory,

Bertrand Fougére - Professeur de gériatrie - CHU de TOURS- consultant Ministére de la
santé,

2@

~ GECO Aline Victor -Experte en Nutrition Seniors-Fondatrice d’AVi'Sé.
FOOD SERVICE

Antoine Gérard - Président de ['Association Bistrot Bertha.


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

i

3' Inervenants 2nd semestel
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Se rapprocher des parties prenantes de notre
eécosysteme

LIVREBLANC

Cuisines collectives :

>En 2025 te;(:]gru;étriz\ijéele la m‘esure

Lucia PEREIRA Directrice Affaires Publiques -Réseau Vrac&Réemploi ..

Pierre ROBERT Microlide el

Pauline MERIOT-LAMBERT Directrice QHSE-POKAWA BaO: @ A me E &
E(AN FOR‘A"A: morning, @ vivas clerc®

> En 2026 :{::‘ ERE.QCAFE @ VOIR g GROUPE POISSON

* Une enseigne - Eatertainment ( Boom Boom Villette) pas de contact a date

* Transversalité College agroalimentaire et non alimentaire :
Intervention Adhérent Food du GECO Food service sur la partie Process Food et supply ou Réemploi des contenants amont
(seaux, bidons)
- Alexander /Virginie Malekzadeh se prévoient un temps d’échanges Fin Ao6u

Autres suggestions:

Stéphanie LOPEZ CHEVALIER MOF Expertise sécurité alimentaire-Fondatrice,gérante de SCL Qualité ici

Rémy ROUSSET Energy Manager LITE pro Livre blanc sur la mesure énergétique ( Cercle de la Sobriété énergétique de RESTAU’CO)

Aurélie Barrault directrice QHSE NEWREST Inflight et Restauration Collective

2.9
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https://pro.lite.eco/#gref

RETOUR MESSAGES Pauline MERIOT ~-LAMBERT

—— PPWR ?
(o} O
;r'ticles 32 et 33 qui concernent particuliérement notre secteur
Obligation d'accepter le contenant du client au 12/02/2027 et de proposer des
contenants réemployables en VAE au 12/02/2028

Enieux pour nous :

~ Sécurité des aliments : Contamination possible de nos cuisines
O~ Perception clients : contenants inadaptés aux guantités Q

$mjgrgtests}
Possibilité d'échanger les contenants (mais obligation d'accepter tous les

contenants + place dans nos établissements) PORAWA
—— AGEC
rticle 88

Obligation de tri des biodéchets

Enieux pour nous :

~ Trouver un prestataire sur toute la France

= Certaines zones non desservies

~ Sensibilisation des équipes et suivi du tri par nos équipes
=~ Cout parfois important

~ Qdeurs et nuisibles

= Demande également de nos clients ! Retours sur Signal Conso

—— AGEC

rticle 77

Obligation de servir les clients qui consomment sur place avec de la vaisselle
reemployvable, quand + de 20 places assises

Enieux pour nous :

~ Place dans nos restaurants

~ Beaucoup de vaisselle volée ou jetée malgré les affichages : colts

= Nettovage de la vaisselle (absence de lave vaisselle dans certains établissements)
= Certains restaurants sont concernés |'été (terrasse) mais pas |'hiver

=2 Demande également de nos clients ! Retours sur Signal Conso

PORAWA
—— BILAN CARBONE ?’ Eo ==
G Q -:ol'lrll'l'!.l:n_:u' ] O
Depuis 3 ans, POKAWA réalise son bilan carbone
Extrait du bilan 2024 , publié en février 2025, disponible sur notre site :
RESULTATS GLOBAUX
mn‘miunneﬂcﬂﬁﬁjm*nﬁnu MOING QUE
(o} (o]

gilan corbane 19808
Erromme -
Equivalences

& Benchmark

Pour le fiabiliser : nécessité d'avoir le bilan carbone de nos fournisseurs

Mise en place d'une politique RSE, avec politique d'achats responsables notamment POKAL

(o] O ='e)

/L
]
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RETOUR MESSAGES Pauline MERIOT-LAMBERT

——— ATTENTES PARTENAIRES

‘/Cnmmunication sur les chanaements de réglementation dans leur secteur
Transparence et réactivité en situation de crise

Proposition de solutions innovantes

RN

Engagements et politiques RSE

)
@)
X
[
23
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Expertise : Livrables

En 2026 Mise a jour

J'ARIIG

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.).

Qr 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

Communication Livrables

En 2026 des nouvelles thématiques

. REUSE ( laverie/ vaisselle)

. Durabilité (produits d’hygiene/solutions d’essuyage)

. Solutions d’Emballages / Ajout d’infos sur les plastiques
. Biodéchets

Relecture des fiches BPH

ENVOI PAR MAIL RELECTURE
DES FICHES /QUESTIONS/AJOUTS/
aux GT QUANTIFICATION
Juillet 2026 DL 22/09

Groupes de travail

GT Réglementations/

PMS Fiche gaspillage GT Nettoyage
alimentaire / Ajout Désinfection
Merieux Nutri-sciences biodéchets tessuyage
Robot coupe Ecolab :;;l';i
Werner.&Mertz Werner&Mertz
Meiko Bolton
Laboratoire CEETAL
Q
S GECO

FOOD SERVICE

Syntheéese LV pour
Commission ESH

Décembre 26

GT Fiche /note plastique
(réglementations)

Alphaform/Duni

LISTE DES FICHES DE BONNES

PRATIQUES D'HYGIENE (BPH)

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

Elles portent sur:

| |

. La réception des marchandises

. La maitrise du stockage

. La mattrise des préparations froides

. La mattrise des préparations chaudes

. La liaison chaude, froide et la remise en température

. Le nettoyage et la désinfection
. Le gaspillage alimentaire

O 00 ~ Ov WV W R =

GT Fiche sur REUSE
laverie/vaisselle
Ecolab
Werner&Mertz
Meiko Electrolux
Laboratoire CEETAL
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3 entreprises francaises structurent une offre commune « Tout en un »

PANDOBAC- BARKETINOX-BEFOR ->Une chaine compleéete

* Barketinox fournit les contenants

* Befor concoit les éléments de scellage (Machines)

* Pandobac assure la logistique et le suivi des flux via un QR Code

Expérimentation dans les cuisines des hdpitaux de THIERS et AMBERT

INRS et Assurance maladie : un outil gratuit pour protéger les salariés (Brilures, chutes, troubles musculosquelettiques :
2S dangers guettent quotidiennement les 300 000 professionnels de la restauration collective)

INRS et l'Assurance maladie - Risques Professionnels ont lancé un outil numérique , développé en partenariat
vec le SNRC. Baptisé OIRA 155, cet outil d'évaluation en ligne gratuit permet aux employeurs du secteur
I'identifier méthodiguement les dangers auxquels leurs équipes sont confrontées.

¢
GECO

FOOD SERVICE
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https://resto.zepros.fr/actus-metiers/inrs-assurance-maladie-outil-gratuit-proteger-salaries
https://resto.zepros.fr/actus-metiers/inrs-assurance-maladie-outil-gratuit-proteger-salaries
https://www.inrs.fr/media.html?refINRS=outil155
https://www.inrs.fr/media.html?refINRS=outil155
https://www.inrs.fr/media.html?refINRS=outil155

Les salons &congres 2026

Evénement

Organisé par

Observations

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
shacking /+ 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 (LOUVIERS) 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

Forum AGORES 14-16 octobre AGORES Louviers Restauration collective autogérée
Salon de la Street food Octobre 2026 SFH Villepinte en 2025 Franchises, experts, fournisseurs et 10 000 visiteurs 100
exposants

professionnels du digital pour une



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

Pour s’acculturer

= T
FOOL SIDE
CSIDE S,

Food Side Story - ’Empire du Burger contre-attaque Food Side Story - Quand le poulet frit étend ses ailes
présentent
@ strategy&eatertainmentg w
=GECO

. FOOD SERVICE

Coffee Shops Invaders ils sont partout - Food Side Story



https://www.youtube.com/watch?v
https://www.youtube.com/watch?v
https://www.youtube.com/watch?v
https://www.youtube.com/watch?v
https://www.youtube.com/watch?v
https://www.youtube.com/watch?v
https://www.youtube.com/watch?v
https://www.youtube.com/watch?v
https://youtu.be/3wfVplGiM1w
https://youtu.be/3wfVplGiM1w
https://youtu.be/3wfVplGiM1w
https://youtu.be/3wfVplGiM1w
https://youtu.be/3wfVplGiM1w
https://www.youtube.com/watch?v=ytRBycCy6as
https://www.youtube.com/watch?v=ytRBycCy6as
https://www.youtube.com/watch?v=ytRBycCy6as
https://www.youtube.com/watch?v=ytRBycCy6as
https://www.youtube.com/watch?v=ytRBycCy6as
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CONTACT

Laurence VIGNE

06-76-07-84-55

laurence.vighe@gecofoodservice.com

. ;
¥ o -
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lf.‘-
L
Le

5 Yy

124 boulevard Magenta 75010 Paris
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