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Les industriels au service de la restanration

Le BIO et |la Nutrition en
restauration collective




H B Plan de I'intervention

L’Agriculture BIO

Point sur la Réglementation :nouveau reglement en

application au 1°®" janvier 2009 (source Ministére de
I’Agriculture)

La qualité des aliments BIO (point sur les études
nutritionnelles)

Le poids du BIO en Europe

Le poids du BIO en France a domicile et Hors Domicile
La mise en place du Bio en Restauration Collective

Le Grenelle 2

Lu et entendu pour vous

Conclusion
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B B | L'Agriculture BIO

* Recours minimal aux substances etrangeres a la nature
(Intrants composes naturels)

* Respect des equilibres naturels, de la Biodiversité et du
bien-&tre animal

* Respect de I'environnement sans gaspiller les ressources
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B B | L'Agriculture BIO

Par :

technigues naturelles

Une fertilisation de sols a base de

La protection des cultures
Un élevage adapté aux besoins de I'espece

Une transformation la plus naturelle possible: pas
d’auxiliaires chimigques, de synthese, d’'OGM,
d’enzymes...

Une interdiction des additifs ou ardbmes identiques™ au
naturel ou artificiels”.

G€CO Le BIO et Nutrition en restauration Collective -10 février 2009



B B | Laréeglementation

 Nouveau reglement europeen n°834/2007 du Consell
européen du 28 juin 07

* Reglement d'application N°889/2008 de la Commission
européenne en application en janvier 2009

» Les apports de cette nouvelle reglementation:
= Transparence et lisibilité
= Harmonisation européenne
» Responsabilisation des opérateurs
= Developpement de I'agriculture BIO
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Réglementation
Changements principaux

Réglementation actuelle

Nvelle réglementation

Champ d’application

Produits végétaux et animaux
non transformés

Produits agricoles vivants ou
non transformés

Produits agricoles végétaux et
animaux transformés destinés a
I'alimentation humaine

Produits agricoles transformeés
destinés a l'alimentation
humaine

Aliments pour animaux

Aliments pour animaux

Aquaculture,levures,
vinification semences et plants

Restent Hors champ d’application:
Produits de la péche et de la chasse

Restauration Collective

Produits agricoles transformés destinés a d’autres usages que la
consommation (cosmétique , textiles )

< Possibilité de regles nationales pour les productions agricoles
non couvertes comme la Restauration Collective.

GeCo
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Réglementation
H B -
Changements principaux

En matiere d’Etiquetage
 100% ou 295% d’ingrédients d’origine agricole BIO
les <5%d’'ingrédients non bio possible si et seulement si ces ingrédients

n’existent pas en BIO(Hors eau et sel).LOGO OBLIGATOIRE
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e Réglementation
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 <95% d’ingrédients BIO Mention des ingrédients BIO
mais uniquement dans la liste des ingrédients avec leur
% MAIS pas dans le champ visuel de la dénomination

de vente -Ingrédients conventionnels possibles PAS DE
LOGO

 Poissons ou viandes sauvages comme ingrédient

principal et ingrédients BIO : Ces ingrédients BIO figurent
dans la liste des ingrédients et dans le méme champ visuel que la
déenomination de vente PAS DE LOGO

(ex sardines a I'huile biologique)
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e Pour certaines productions vegétales, la mention
"en conversion vers |I'agriculture Biologique "est
possible a partir de la 2eme annee.

 Concernant les OGM ils sont interdits-le seuil des
0,9% de préesence fortuite n’est pas une tolérance.

Pas d’étiquetage BIO possible si présence !

< Les nouveaux étiquetages devront se
conformer au nouveau dispositif d’ici le ler
juillet 2010.
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sur les denrées contenant 295% d’ingrédients BIO :
LOGO COMMUNAUTAIRE et indication de provenance des
Matieres Premieres:

Agriculture UE

Agriculture non UE (Argentine, Australie ,Costa Rica, Inde Israél, Nouvelle
Zélande et Suisse ont adopté la méme réglementation que 'UE)

Agriculture UE ou non UE

Pays d’origine des Matieres Premieres

n° de code de I'organisme certificateur pour tous les produits certifiés
Ajout des logos nationaux (ou privés) possible.
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e Réglementation

Changements principaux

En matiere de controles

e Les contrbdles BIO sont inscrits désormais dans la liste
des contrdles officiels ( Reglement communautaire
n°882/2004)

* Maintien du systeme de contrdle et certification par
des autorités ou des organismes prives

« Accréditation selon lanorme EN et agrement par les
autorites competentes (Harmonisation européenne en cours)
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e Réglementation

Changements principaux

 En France six organismes certificateurs
(Aclave,Agrocert, Ecocert,Qualité France,SGS
et Ulase agrées par les pouvoirs publics et
accredités par le Cofrac comite francais d'accréditation,

 Un controle annuel au minimum et analyse de
risques de tous les opéerateurs(qui produisent ,
préeparent, stockent,distribuent,importent,exportent et
ceux qui mettent en marche).
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e Réglementation

Changements principaux

Dans les productions

* Pour les végétaux , interdiction de I'hydroponie
(culture sur substrat)

 Liste positive de produits de nettoyage et
Désinfection

 Pour les animaux: Restrictions sur I'introduction
d’animaux non bio,exigences sur le bien-étre
animal renforcé(plein air,limite aux mutilations,
alimentation 100% BIO, issue de |la ferme ou de la

region)
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e Réglementation

Changements principaux

______ geltiuiit

Importation des Pays tiers:

 Acces direct si les produits BIO sont conformes au RCE
(opérateurs sous contrble d’'un organisme agreée par la
Commission-justificatif a fournir a la demande)

« Produits BIO issus de Pays tiers a reglementation equivalente
( liste avec leurs organismes de contrdle etablie par la Commission
-produits accompagnes d'1 certificat)

e Autre produits/autres pays Tiers :Controle par un organisme
reconnu par la Commission accompagnés d’un certificat

( suppression progressive des autorisations d’'importations délivrées
par les Autorités des Etats Membres —Mise en ceuvre entre 2010 et
2013)
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B B " LaQualité & le BIO

Qualité
environnementale

Qualité 5. 1 »
‘ réglementaire’ 3 8 Qualité

sanitaire

Qualité — T , Qualité
d'usage nutritionnelle

Qualité
organoleptique
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H B " LaQualitée & le BIO

« La qualité intrinseque des produits
alimentaires depend:

- Des facteurs de culture(Qualité du sol, rotation des
cultures,les fertilisants, des variétés végétales et des

races animales),

- De la facon dont va étre réalisée la recolte et le
stockage immeédiat des végétaux,

- du process de transformation et stockage des produits
finis.
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H B La Qualité &le BIO

Cas des produits végétaux :

Végétaux BIO versus
conventionnels
Qualité nutritionnelle | Minéraux + (due en partie & 'augmentation
.. de la matiére séche)
Teneur en protéines
Qualité des protéines +
Vitamines -
Métabolites secondaires (polyphénols)
+
Qualité sanitaire Nitrates -+
Résidus de pesticides o
Germes pathogénes, Mycotoxines et =
parasites
Métaux lourds -
Qualité d’usage Cas particulier de la qualité e
boulangére du Blé
Qualité +
organoleptique
Qualité 4
environnementale

+ Tendance a une Iégére supériorité des produits BlO

Synthése extraite d’'un guide de I'lFBL
publié en mai 2006 Qualité et Sécurité du
- - Produits BIO inférieurs aux conventionnels BIO qui reprend 7 études
bibliographiques de la littérature
scientifique entre 1995 et 2003-Etude

- —( = pas de différence AFSSA de 2003 est incluse
( ;e 0 février 2009

++ Produits BIO supérieurs aux conventionnels

- Tendance a une légére infériorité des produits BIO



La Qualite & le BIO

Focus sur la Qualité LIPIDES
nutritionnelle

PROTEINES

Lait
VEGETALES: , i
Bio 8,7
Conv. ;}h '('/
Nutriments Produit Tenea par rapport 3 el s podulsconventonnes Adde linoléique mg/g de matiéres grasses du lait
Potines (érals 108 208 inféeure Teneur en acide linoléique conjugué
TR I . (ALC) des matiéres grasses du lait des
Acdesamings | Cérals Pls quiibre Vil R B okt 8¢
conventionnelles en Thuringe
(moyenne de 2 années).”
Nutriments Produits Teneur par rapport  cell des produits conventionnels
GLUCIDES: pas de ?;r':s; agraas;fg;zrables it e, Ve . supéreure 7

données comparatives

Synthése extraite d’un guide de I'lFBL publié en mai 2006
Qualité et Sécurité du BIO qui reprend 7 études
bibliographiques de la littérature scientifique entre 1995 et
2003-Etude AFSSA de 2003 est incluse
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Focus sur la Qualite
nutritionnelle

VITAMINES:Vit.C et Bétacaroténe

Pommes de terre .
Bio %
Cony, NSO

Acide ascorbique mg/100g de matiére séche

Teneur en acide ascorbique des pom-
mes de terre, exemple d'un essai de lon-
gue durée comparant une fertilisation
organique (bio) et une fertilisation miné-
rale (conv,) ; moyenne de deux ans.

Nutriments Produits Teneur par rapport & cell des produits conventiomnel

Viamine Fruit, Légumes 5 3 909% supérieure™ ™"

Aucune différence significative pour le
Bétacarotene

MINERAUX: Pour quelques
especes de légumes -teneurs
|égérement + élevées de
Magnésium et Fer

GeCo

METABOLITES

La Qualite & le BIO

SECONDAIRES:Polyphénols et

caroténoides

Pommes
Nutiments Produs | Teneur par rapporta celle des produits conventionnels Bio 2,75
(Mabalessecondares | Légumes fufts,mls, vin 10 3 5080 supérieure ™

Conv. 2,37

Teneur en métabolites secnndalres des pmdr.lls biologiques et conventionnels :

apercu des résultats des é

Flavonol mg/100g de matiére séche

Teneur en flavonol des pommes
dans des exploitations biologiques et
conventronneﬂes

de Iﬂ ploitations sur 3

[ Polyphénols ]
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89 = Références

?" = Teneur des produits bio supérieure d celle des produits conventionnels
=2 = Pos de différence

W = feneur des produits bio inférieure & colle des produits conventionnels
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H B " LaQualitée & le BIO

Point sur d’autres études

« Etude ABARAC ( Agriculture Biologique ,Agriculture Raisonnée et
Agriculture Conventionnelle) Etude menée en 2000-2001 par le Professeur
Joyeux , Cancerologue a Montpellier coordonnateur de I'étude et 'Agro de
Montpellier, 'INRA, la Chambre Régionale d’Agriculture , la sté BIOPRIM et
Languedoc-Roussillon Elevage .

Les conclusions: Etude controversée et difficile a interpréter pour des
raisons d’échantillonnages .Au regard des différents résultats , les produits
BIO contiennent moins de nitrates ,de xéno biotiques et de mycotoxines.

Les experts de cette étude ont plutdét recommandé de travailler sur des
mgglueurs d’intérét et de mener des études épidemiologiques.

gon asavolr Tres peu d’études sur les produits BIO ont éte
realisées a parametres equivalents !
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H B " LaQualitée & le BIO

Point sur d’autres études

QualityLowInputFood

e Quality Low Input Food >

Quality Low Input Food est un projet intégré financé par la Commission européenne
Le consortium se compose de 31 partenaires de 15 pays européens

Le projet intégré Quality Low Input Food vise a améliorer la qualité, de garantir la
sécurité et de réduire les codts sur les matiéres bio et

a faible apport d'intrants par la recherche, la diffusion et des activités de formation.
Le projet a démarré au 1°" mars 2004 , financé a hauteur de 18M€ par 'UE

Les résultats significatifs:

-Fruits&Légumes BIO contiennent plus de 40% d’antioxydants (Vitamines C et E
,minéraux ,comme le Zinc)notamment les Pommes de terre, kiwis,carottes, salade,
choux ,épinards

-le lait BIO 60% d’antioxydants supplémentaires et d’acides gras essentiels qu’un lait
conventionnel.

Echantillonnage de 109 échantillons de lait sur 25 exploitations.

www.qglif.org
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B W LaQualité & le BIO

Point sur d’autres études

Comparison of organic and conventional products with respect to food hazards
(Magkos and al, 2006)
D'une fagon générale, les produits sont moins riches en contaminants chimiques

*Pesticides : 94 000 echantillons de produits bio ont été analysés : dans 69% des cas, ils contenaient moins de
pesticides que leurs équivalents conventionnels
*Nitrates : moins de nitrates dans les vegeétaux a feuilles, les racines et les tubercules (15 a 50%).
Pas d'incidence sur les fruits, les graines et les bulbes
*Résidus vétérinaires : Diminution tres nette de la contamination
Composants environnementaux :metaux lourds : pas de différence significative
sMycotoxines : les études portent essentiellement sur les céréales. Le bio comporte 2 a 3 plus de mycotoxines
que l'agriculture conventionnelle. Pour les pommes, les taux de patuline 10 fois plus éleves qu’en agriculture
conventionnelle. Pour le lait, un résultat inverse avec l'aflatoxine M1 (10% de moins dans le lait bio)
*Risques microbiologiques : contamination des produits bio trés variable. risque sur les oeufs et la volaille.
*Parasites : prévalence et intensité des infections parasitaires plus importantes dans les produits bio (I'élevage
extérieur ,alimentation moins contrélée) Risques plus marqués sur le porc et les volailles.
*Toxines naturelles : I'agriculture biologique favoriser les réponses naturelles au différents stress (attaque des
Insectes...) :les plantes vont produire plus de métabolites comme l'acide salicylique.

Effet sur la santé non évalué.
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B B "Poids du Bio en Europe

e 179 204 exploitations agricoles
* 6,9 millions d’Hectares

* 77% des exploitations BIO réparties en 6
pays: Italie,Grece,Allemagne,
Espagne,Autriche et France
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hectares

1200000

Poids du Bio en Europe

Surfaces en mode de production biclogique

1000300 dans ['Union eurcpéenne en 2006

1¢r producteur: I'ltalie
2¢me 'Espagne:58% des
surfaces cultivées en

200000

Andalousie et majorité

E00000

exportee.

4000

200000

1
&i’&ﬁﬁ*ﬂfﬁ;w

L

4%

g [ * L.

Augmentations tres
importantes des Surfaces

dédiées au BIO

Part des surfaces en mode de production biclogique
dans la SAU nationale dans I'Unlon européenne en 2006

L Pt

en Lettonie (+48% en

2006vs 2005),en Lituanie

(+47%) et en Pologne

Source Agence BIO/FIBL
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B B ¥ Poids du Bio en Europe

CA TOTAL EN 2006 :15 MILLIARDS D'€

30% soit 4.5
Milliards d'€

m Allemagne
M |talie,France , UK

W Reste de I'Europe

30% soi
4.5Milliards d'€
4% du marché
alimentaire

Croissance de 30% par an depuis 1998

Source Agence BIO/FIBL
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B B ™ Poids du Bio en Europe

 En Restauration collective ,une plus grande place est accordee
aux produits BIO :

« En Italie 683 cantines scolaires ont servi pour 924 000 repas BIO
par jour

« En Autriche , Vienne a imposé une part de 30% de produits BIO en
RC depuis 2005

 En Allemagne , des repas BIO sont servis dans la moitié des
restaurants universitaires publics.

* Aux Pays Bas la part des produits BIO en RC est estimé a 1% du
CA. L’'association de Restauration Collective VENEGA s’est fixée
pour objectif de d’atteindre une croissance annuelle de 30%
d’achats de produits biologiques.
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B B "Poids du Bio en France

e Marché de 2 Milliards d'€ en 2008(selon XERFI-

Precepta)

* Progression de 9.5% contre 3.6% pour le
marche alimentaire

e 11640 exploitations 552 824 Ha

2/3 se situent dans 7 régions:

Rhones-Alpes, Midi-Pyrénées, Pays de la
Loire, Languedoc- Roussillon, Aquitaine,

Bretagne et PACA
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B B " Poids du Bio en France
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B B Poids des familles

Poids des différentes familles BIO en % et en millions d'Euros:
CA 2005 :1600 Millions d€

(]

B Crémerie ( lait et ceufs)

48 M€ 1%
o 16M€ | fruits et légumes BIO
4% : :
8% 64ME 21% [ | P.ams et farines . N
326 M€ M vins et autres boissons alcoolisées

134 M€

M viandes et volailles

M Epicerie sucrée

I Epicerie salée

 Autres boissons
Charcuteries /traiteur

m Surgelés

11%
166 M€

7%
4 M€

11%
179 M€

189 M€ 190M€
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B B " Les circuits de distribution

Part des circuits de distribution des
produits BIO en France

22,9%

M Magasins généralistes en
réseaux

B Magasins généralistes
indépendants
14,7% L4 "Artisans traditionnels"
39,6% E GMS

i Vente directe

G€C0 Le BIO et Nutrition en restauration Collective -10 février 2009



BB BIOetrestauration collective

¢ En 20063 500 MI”IOnS de preStathnS (source Girafoodservice)
« 10 Millions de Repas ou composante BIO: 0,2%
(0,5% dans le segment Enseignement)  ource agence 8i0)

Evolution du nombre de repas bio servis en
restauration collective en France en gestion

directe
w "
g o0
L .
L
= -~
£ a7
F
& @[ - -
-~ ; -
b= . g
2004 205 2006 2007
“ombre de repas enticrement bic @ Mombre de regas aues ingredients bic
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H B BIO et restauration collective

e |’'Introduction du Bio en RC est
reglementée :

e D’'ou des recommandations formulées aux
opérateurs par I’Agence BIO:

GQCO Le BIO et Nutrition en restauration Collective -10 février 2009



BIO et restauration collective

RECOMMANDATIONS AUX OPERATEURS DE LA RESTAURATION QUI SOUHAITENT COMMUNIGQUER SUR LE CARACTERE BIO DE
LEURS PRODUITS

Conformément a larticle L 120-1 ot L. 121-1 du code de la consommation, toute allégation ou toule référence a lagriculture biclogigue doit étre loyale, lisible =t
compreéhensible quant & la portée des engagements annonces. |l est recommandé aux professionnels de la restauration qui souhattent communiguer sur le caraciérs
biglogique de leurs produits de s'assurer que leur communication etiou présentation n'est pas de nature 3 induirs le consommateur en erreur.

Par aillzurs, le réglement eurcpéen n2082/81 encad re strictement l'ulilisation des termes « bio » et « biologigue » et les produits auxqusls ils sont atiribués.

RAPPEL : toute utilisation du logo AB (logo de communication) doit faire 'objet d'une demande préalable d'autorisation auprés de I'Agence BIO.
ATTENTION : ce cadre est susceptible d'évoluer du fait d'éventuelles modifications réglementaires.

Hivaau Communlcation possible utllization de la marque AS de communlcation,
d'Introduction le manu &t leg |n9rad|anta du lxge BI0 surcpésn, ou 0es tarmes « blo » /
'ingredisnts Conditions particulléras Examplag « BIFogiqus »

bilo Ingréd HHE
casi: Au malns 55% des Ingredients o | Menu o2 salson BIC: rensembls des mgrédients qui | a Menu de salson b e Marjue AS, logo communawaiie et IETNSE
chague plat ou produls propose sont | composent le menu sont lssus de  Fagriculbure x blo s/ « Diolagique »
Meru o Issus de I'agricullure biciogique ; seuls | bicloglgue ; seuls les composanls de Fannexe Wl du i ~
le cOmposants auiorsss par Famnexe | reglement CEE 2092/21 peuvent gire willlses dans le A proimiie immediaie ou manu biz
Wl du reglement CEE 2092791 sont | menu dans i3 imlte de 5%.
ulillses dans 13 [Imie o 59%.
Casl: Au molns 95% des ngrédients sont | Swemple 1« Choucrouse bl s 0 touUs les Ingradients | o Flatblo s Marjue AS, logo communauaiie et IETNEE
o Issus de 'agriculturs bisiogique ; seuls | de la choucroute [Shou et autres vegélaus, charcuterle x blo »/ « Diolagique » ©
I3t ble |86 COMpasants ausorisss par rannexs | et eplcas) sont l5us de Iagriculune blo
Wl du réglemen: CEE 2042701 sont Unlguemen? a caté du plat bio, et a 1a conditlon que
UHlIEEE dans 12 Imee oe 59 Exemple 2: « Sleak Frites » blo: I8 sleak, s I& CONEMMEtEUr N2 5O Pas Indult 5UT 13 nature deg
T pommes de teme e mulle d2 culsson sont ESUS de autres plats compasant le menu
Fagriculture b
Sxempie 3. « assletts blo de crudités » © fous les
Ingrédiznts de 'asslette de crudiés v compris |3 sauce
stiou 13 winalgralzs sont ISEUE de Fagricullurs o
Cag3: Sxemple 4 © salage de frults aves oes klwl blo 1** communicaion possbie © Dans e cas o2 /a T communicanian ©
Plat aves Dans le menu - « salade de frulis” » Margue AB, logo communauiEine et TEMeEs
certalns . x blo »/ « Dlotagique = © dans 1a listz des Ingredents
Ingrégients bio En bas du menu - « "Les khals 2ot B0 = | pig en bas du menu ou repriss en annexe o menu
CU o« °Les Ingredienis BUlvanis Eon
I6EUE o2 l'agricufure  blologique - | Dans le cas de la 2% communication ;
Elwl....
* Seuls g5 temeE « bl of ¢ balogique » peuven: dtra
24 Communication possibie - utllises dans le menu.
Cans bg menu: «salase de fruls (kiwl | ME - I est Impossble d'ullliser |3 margue AS ou b2
big) = logo commurautalre & coé de la denaminasion ou
pla: gl rensemole du plat n'est pas bla.
Cand: Cxemple : pain tlo, yaourt blo, pemms ba... u Pain blo » Margue AD, logo communautalne =t termes
« blo »f « Diokagigue » :
Un ou plusieurs a Yaourtblo =
prodults i Unlguement @ praximité mmediaie du prodult oio
dans le menu

GeCo
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B B | BIO et restauration collective
¢;—

8on 3 savoir'

® En cas de contrbles de I'Etat ,le restaurateur
doit fournir tous les justificatifs (facture, BL)

* Le distributeur doit étre agrée pour le transport
de produits BIO (1°" juillet 2005-art 8 reglement
2092/91 modifie)

* Si un restaurateur souhaite une certification de
sa carte toute ou partie il doit le déclarer a
I’Agence BIO et a un organisme
certificateur(possible pour un restaurant scolaire
ou méme pour de I'évenementiel)
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B B | BIO et restauration collective

e Charte nationale de la Restauration Collective
Biologique (FNAB):
Ethique dans I'approche du Bio définie par

I'IFOAM (Fédération Mondiale des Mouvements d’Agriculture
Biologique) qui reprend les 3 piliers du DD:
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BIO et Grenelle 2

* Grenelle 2:Examen en 1€ lecture au Sénat en
Mars, vote probable en juillet

o Extrait des debats parlementaires:

Article 28 : Agriculture

L'article 28 prévoit de parvenir a une production agricole
biclogique suffisante  pour répondre d'une maniere
durable a la demande croissante des consommateurs et
aux objectifs de développement du recours aux produits
biologigues dans |a restauration collective publique. Pour
satisfaire cette attente, la surface agricole utile en
agriculture biologique devrait atteindre 6 % en 2012 et
20 % en 2020. A cette fin, le crédit d’impét en faveur de
I'agriculiure biologique sera doublé dés I'année 2009 afin
de favoriser la conversion des exploitations agricoles vers
I"agriculture biclogigue

Le recours aux produits Bio dans la restauration
collective est étendu aux « produits de saison a faible
impact environnemental eu égard a leurs conditions de
production » sur la proposition de Mme. Labrette-
Ménager

Article 42 : Etat exemplaire

La loi prévoit de recourir, pour I'approvisionnement des

services de
produits biologiques pour une part représentant 15 % des
commandes en 2010 et 20 % en 2012, ainsi qu'a des
produits saisonniers et produits dits «
environnemental »
production et de distribution.

GeCo
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B W |Les freins au Grenelle 2

 Rendement diminué de 20 a 30 % en agriculture végétale

e Pour les animaux : colt de production de la viande de porc
multipliée par 2 a 2.5, colt de production de la volaille de chair
augmentée de 70% ( en 2020 +7500 tonnes ce volaille!)

e Produit peu adapte aux outils de découpe (conformation animale
non standardisée)

e Période de transition necessaire durant laquelle les produits ne
peuvent étre valorisés a leur colt de production

* Risque économique car certains produits peuvent ne pas trouver
preneur du fait de leur aspect (pommes non calibrées et présentant
des défauts, viande de porc plus grasse au visuel mediocre...)

c Risques economiques pour les agriculteurs francais , risques de
voir arriver des produits bio importés UE et autres pays Tiers(ex CC
Albi)
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BB " Luet Entendu pour vous

Les aliments 1ssus de I'agriculture biologique
permettent d’atteindre plus facilement les
recommandations du PNNS* ~
" Pain et céréales bio (demi-complet ou complet),
légumineuses = féculents complexes a G bas + fibres +
protéines végétales + magnésium, calcium, fer +
vitamines B »

+ Légumes et fruits bio = + riches en vitamines (ProA,
B9,C), phytonutriments protecteurs et minéraux (Mg , Ca

et Fe) » _ _ L
" Produits animaux : viandes, volailles, produits laitiers =

melilleur profil P/L et meilleurs apports en oméga3/6 ~

* études ABARAC et AFSSA
Source B.FICHAUX
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BB "Lu et Entendu pour vous

‘Introduire plus souvent (2 repas/ 20) les
ceufs bi1o qui ne présentent aucun surcout

Possibilite d introduire au moins & repas /20
des préparations mixtes a base de céréales
completes ou légumineuses associées a 70
Yo seulement du grammage conseillé en
viande, volaille ou poisson’

GECO Le BIO et Nutrition en restauration Collective -10 février 2009



B M Lu et Entendu pour vous

Menu 1:

— Salade de crudités et humos
— Pates demies-completes aux légumes et au thon
— Clafoutis aux pommes et aux amandes

Menu 2 :

— Soupe de chou-fleur aux lentilles corail
— Riz demi-complet et poulet a I’'indienne
— Salade de fruits de saison aux amandes

Menu 3 :

— Taboulé de quinoa
— Gratin de brocolis au jambon

Menu 1:1,81€
(codt MP moyen en
scolaire élémentaire
1.50€)

d’un surcolt de
+20%

Menu 2 : méme
prix de revient

Menu 3 :+10%

— Flan a la noix de coco Source B.EICHAUX

Souvent surcolt évoqué entre +1€ et 1.5€ si repas identique en
BIO —Financeé par les Collectivités Territoriales
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H B En conclusion

 D’'un point de vue:

& Nutritionnel les produits BIO(végétaux)teneurs plus
élevees en polyphénols, antioxydants et Vitamine C.

Pour les produits animaux, meilleure composition des
Acides Gras Essentiels — a nuancer!

& Sanitaire/environnemental: moins de pesticides et de
nitrates et de residus vétérinaires.

Metaux lourds, pas de difference (ne depend pas du
mode de culture)

Germes pathogenes (notamment volailles et ceufs) €t les
mycotoxines a surveiller!
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H B En conclusion

D’un point de vue:
< organoleptique :pour les vegetaux

Meilleur gout car moins riche en eau et
concentration des substances
aromatiques

Texture plus croguante pour certains
vegetaux (fruits cuelllis plus souvent a
maturité)mais attention aspect visuel
moindre cas des pommes avec des
taches)!
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H B En conclusion

« D’un point de vue

cRespect du GEMRCN,

Les criteres portent sur les Macronutriments ,le calcium
et les Acides gras Essentiels(Omega 3 et Omega 6).

La reponse par le Bio n’est que tres partielle !

< Respect de 20% de BIO en RC a horizon 2012
Orientation du gouvernement sur du BIO et des produits
a faible impact environnemental ! Beaucoup de freins a
lever , quel impact pour les industriels?
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L%

H B En conclusion AB

AGRICULTURE
BIOLOGIQUE

 Le BIO apporte une réponse plus vertueuse
en terme de respect de I’Environnement mais
pas de reponses sanitaires ni nutritionnelles

* De vraies questions de fonds :

-L’intégration des criteres BIO dans les cahiers des
charges

-Le surcout du BIO?
- Quel sens au BIO import UE et Pays Tiers?

-D’'une maniere plus générale, l'intégration de criteres de
Développement Durable ?
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L%

H B AB

AGRICULTURE
BIOLOGIQUE

MERCI DE VOTRE ATTENTION
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