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Quel est le plus grand défi de la restauration
collective ?



La consommatrice ou le consommateur activiste

Les consommatrices et consommateurs sont de plus en plus conscients
de l'importance/du sens de leurs actes sur leur santeé et
I'environnement.

Elles et ils décident d'acheter des produits et des services sur la base de
leurs valeurs et de leurs convictions.

Réf.: How Our Brain Determines if the Product is Worth the Price - HBS Working Knowledge 3



https://hbswk.hbs.edu/item/how-our-brain-determines-if-the-product-is-worth-the-price

© Attentes du consommateur activiste
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Y Quels sont les aspects de votre alimentation qui
vous préeoccupent le plus ?

Godt

Teneur en nutriments

Colts

Origine

Environnement & climat

Securité alimentaire

Enquéte en ligne. 1000 pers CH-D de
18 a 65 ans, représentatives de la
population suisse par sexe et age

Quelle: GDI-Konsumentenbefragung, 2023
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Est-ce que la restauration collective peut
repondre aux consommatrices et
consommatrices activistes ?
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Systeme alimentaire traditionnel

1 million de repas sont servis quotidiennement dans la restauration collective en Suisse

Adapté de : WWF Germany 2020
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Est-ce que la Conféderation et ’TOSAV soutiennent
les professionnels de la restauration collective
pour plus de durabilite et de sante ?
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AU niveau de la Confédération

Stratégie pour le
développement
rable SDD 2030

Stratégie nationale
Prévention des
maladies non
transmissibles 2017-24
(OFSP)

Stratégie Suisse de
Nutrition 2017-24
(OSAV)

Assemblée citoyenne
suisse pour une
politique alimentaire —
recommandations pour
la politique alimentaire

isse 2022 (OSAV,

Recommandations
pour des achats
publics responsables
dans le domaine de
I’'alimentation 2020
(OFEV)

tratégie Climat pour
I'agriculture et
alimentation 2050
(OSAV, OFAG,
OFEV)

Plan d’action contre
le gaspillage
alimentaire 2022
(OFEV)




O Standards de qualité suisses

But

Soutenir les professionnels de la restauration collective dans leur démarche
d’amélioration continue afin de favoriser une offre alimentaire équilibrée et durable

Moyens

» Guides pratiqgues contenant des recommandations pour une offre alimentaire saine
et durable

» Instrument d’auto-évaluation pour évaluer les pratiques en lien avec I'équilibre
alimentaire et la durabilité

 Echange de bonnes pratiques

Public-cible

* Professionnels de la restauration collective

Vision

« Les standards de qualité suisses sont une référence nationale, accessible a tous et
positionnés de maniere a soutenir une démarche volontaire d’'ameélioration continue



L Définition de la restauration collective (RC)

La RC recouvre toutes les activités consistant préparer et a fournir des repas aux
personnes travaillant et/ou vivant dans des collectivité.

Restauration hors domicile < » Consommation a domicile

 Restauration commerciale | Restauration collective

—

Domaine Domaine Domaine
«Education» «Business» «Care»




Positionnement des standards
de qualité suisses

Niveau spécifique
Cantons et communes, fédération et organismes, sociétés spécialisées santé et/ou durabilité,
organisme de certification, logiciel métier, société de restauration collective

. 0SAV |

Niveau de base et de référence
Recommandations nationales, outil d’auto-évaluation, coordination



@ Concepts des Standards de qualité suisses
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@ Amélioration en continue avec une approche
realiste (bonnes pratiques)
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O Moyens

Guide pratique

Recommandations nationales

Lien pragmatique entre la science
et la pratique

Réalisé par des professionnels
pour des professionnels

Accessibles de maniere rapide,
simple et attrayante

Toolbox a disposition

Mise a jour itérative

Auto-évaluation
Processus d’amélioration
continue

Lien direct avec les guides
pratiques

Bilan initial et suivi (évaluer les
progres réalisés) ainsi que
Benchmarking (Business)

Valorisation des améliorations

Résultats confidentiels

Démarche simple, rapide et
formative

Bonnes pratiques

Echange de bonnes pratiques
entre professionnels de Ia
restauration

Encouragements et stimulation

Valorisation et mise en visibilité
de bonnes pratiques



En pratique



Restauration collective (admin.ch)

Standards de qualité svisses

. Guide pratique pour

‘ la promotion de la santé
I et de la durabilité en

< restauration collective

Domaine « Business»

Standards de qualité suvisses

Guide pratique pour

la promotion de la santé
et de la durabilité en
restauration collective

Domaine « Education »

En collaboratio



https://www.blv.admin.ch/blv/fr/home/lebensmittel-und-ernaehrung/ernaehrung/gemeinschaftsgastronomie.html

U Thématiques

Domaine Business Domaine Education

« Restauration et offre alimentaire

* Allergies et intolérances alimentaires

« Alimentation durable

« Communication avec les partenaires

* Organisation

« Pédagogie lors du repas

» Coopération avec les fournisseur de repas
* Allergies et intolérances alimentaires

« Offre alimentaire équilibrée

« Achats alimentaires durables

» Gaspillage alimentaire

» Autres modeles alimentaires : allergies,
Intolérances, vegetarisme

 Information et communication avec les clients

« Nudging

« Distributeurs automatiques



Taille des portions pour les adultes ayant
une activite physique moderée

Aliments

Légumes et / ou salades

Fruits

Lait
Yogourt, séré, cottage cheese

Fromage sans croite

Achat

{cru, non épluché) (poids brut)

selon lavariete, 2 3 50 %

d'épluchures

Salade verte : enwviron 25 %

de déchets

selon la variéte,
5 a 40 % d'épluchures

2 dl
150-200 g

30-60 g

5i servi comme source
principale de protéines:

Recommandations (selon la

pyramide alimeantaira CH)
(cru, épluché)

Au moins 120 g,
mieux 180 g

Aumoins 120 g

2 dl
150-200 g

30-60 g

Si servi comme source

principale de protéines :

Service
(Cuit)

au moins 120 g,

mieux 180 g de légumes
et salades* compris dans
I"assiette du jour

au moins 120 g

2dl
150-200 g

30-60 g

5i servi comme source
principale de protéines :

60-120 g 60-120 g 60-120 g

Viande parée (y comprisvolaille), 100-120g 100-120 g 80-100 g*

Cuisson« minutes »

Viande parée, riche en tissu 130-140+=g 100-120g 80-100g

conjonctif (3 braiser, bouillir)

Poisson (pare et sans arréte) 100-120g 100-120g 80-100 g¢

(Eufs 2-3 pieces 2-3 pieces 2-3 pieces (110-165 g)

(jaune : 40-60 g,
blanc:70-105 g)

Fréquence

2 a 3 fois/semaine.
|déalement, 2 fois si
VOus proposez des
menus sur 5 jours et 3
fois si vous proposez
des repas 7 jours sur 7.



< Des achats alimentaires durables

Q recommandations AU mMoment de I'achat, 6 élements principaux devraient étre considéres:

* Privilegier les produits issus de modes de production durables et du commerce
equitable

» Favoriser les produits de saison

* Favoriser les produits locaux

* Bannir les especes en danger

» Réduire les emballages des denrées alimentaires

* Geérerles quantités au plus juste de maniére a éviter autant que possible le gaspillage
alimentaire (chapitre C 2 Taille des portions)



Planification des menus

Inclure, lors de la planification des menus, davantage de plats de viande
provenant de parties moins nobles de I'animal (viande riche en collagéne
ou des abats selon la frequence recommandee)

Boeuf
Assiette du jour Découpe Cuisson
Jarret de beeuf a la tomate et Dans la cuisse, désossee et prépa- Basse temperature, braiser

romarin (oignon, ail, olives noires) ré en roti

Epais d'épaule de boeuf (oudes-  Préparé en rijti Rotir ou braiser
sus de palette) roti aux caroties
et cumin (miel)

Joue de beeuf aux aromates du Entier Basse temperature, braiser
sud {citron confit, olives, zeste
d'orange, thym et ail)

Braisé de cou découvert de beeuf ROt roule Braiser
(basse-cite avec collier) aux
champignons d'automne

Cote plate couverte de boeuf Entiére, avec ou sans os Basse température, bouillir
avec lentille tiedes et vinaigrette
aux herbes



O  Auto-évaluation — exemples de questions

Lebensmittelallergien und unvertraglichkeiten

Umgang mit Allergenen in der Kiiche

Gibt es eine regelmassig aktualisierte schriftliche Dokumentation (iber die Allergene in nicht vorverpackten
Lebensmitteln, so dass die entsprechenden Informationen den Kundinnen und Kunden korrekt weitergegeben
werden kdnnen?

Werden die neuen Gastromitarbeitenden systematisch iiber die bestehenden Dokumente zu
Lebensmittelallergien informiert?

Haben alle Gastromitarbeitenden eine Ausbildung zu Lebensmittelallergien erhalten oder werden diese innert
12 Monaten erhalten?

Ist mindestens eine Gastromitarbeiterin bzw. ein Gastromitarbeiter flir Lebensmittelallergene im alltdglichen
Betrieb verantwortlich und gilt als Ansprechperson?



Résultats et benchmarking

Verpflegungsangebot
Sie haben 44 Punkte erreicht. Es kdnnen maximal &4 Punkte erreicht werden.

0 44 Points 54

Bis jetzt haben 20 Betriebe an der Umfrage teilgenommen. Der Mittel aller Betriebe betrigt 44.4.

Nachhaltige Lebensmitteleinkiufe
Sie haben 31,2 Punkte erreicht. Es kdnnen maximal 51 Punkte erreicht werden.

o 31,2 Points 51

Bis jetzt haben 10 Betriebe an der Umfrage teilgenommen. Der Mittel aller Betriebe betrigt 33,7.

Kommunikation mit den Kundinnen und Kunden

Sie haben 25,5 Punkte erreicht. Es kdnnen maximal 33 Punkte erreicht werden.

0 25,5 Points 33

Bis jetzt haben 10 Betriebe an der Umfrage teilgenommen. Der Mittel aller Betriebe betragt 23.4.

Lebensmittelverluste

Sie haben 31 Punkte erreicht. Es kdnnen maximal 45 Punkte erreicht werden.

0 31 Points 45

Bis jetzt haben 11 Betriebe an der Umfrage teilgenommen. Der Mittel aller Betriebe betragt 30,5.



O Evolution des résultats

Zeitliche Entwicklung

Verpflegungsangebot Kommunikation mit den Kundinnen und Kunden

57 Points

57,8 Points 00 Points

37 Points 36 Poj

33,7 Points 34 Points 2

-+ Verpflegungsangebot Bereichsauswertung -# Kommunikation Bereichsauswertung



O Conclusion

La restauration collective :

* a de grands defis a relever

* Est un domaine important pour la promotion de la sante et
la durabilite

* ales moyens de relever les défis





