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Le Haut Conseil de la santé publique (HCSP) a été saisi par la Direction générale de la santé par
courrier du 4 mars 2015, afin de :

1) déterminer par une analyse de santé publique, les seuils les plus pertinents du score de
qualité nutritionnelle de la Food Standard Agency (FSA) permettant de différencier en cing
classes les produits alimentaires. Ces seuils doivent permettre d’orienter la population vers des
achats alimentaires plus favorables a son équilibre nutritionnel,

2) fournir une évaluation globale de la pertinence des différents systémes de différenciation
nutritionnelle (scores nutritionnels) utilisés dans le monde, au regard de leur faisabilité et de leur
intérét relatif en terme de santé publique et d'estimer, au regard des données issues des
expériences étrangéres, si |'utilisation de ces seuils n'a pas entrainé des inégalités
supplémentaires.

Le HCSP a pris en considération

» Le contexte lIégislatif

L’article 5 de la loi relative a la santé 2015, en cours d’examen au Parlement, prévoit de faciliter
I'information du consommateur sur les denrées alimentaires en accompagnant la déclaration
nutritionnelle obligatoire d’'une présentation ou d’une expression complémentaire au moyen de
graphiques ou symboles :

« [il] pose le principe, dans le code de la santé publique, d’'une information nutritionnelle
synthétique, simple, accessible par tous. La mise a disposition de cette information sera
volontaire de la part des producteurs et distributeurs. La forme que prendra cette information
pourra étre fondée sur des recommandations dont les modalités d’établissement sont renvoyées
a un décret d’application. Ces recommandations devront se fonder sur une analyse scientifique. »

Il s’appuie pour cela sur I'article 35 du réglement européen UE 1169/2011 (réglement INCO)
concernant I'information du consommateur sur les denrées alimentaires, qui renvoie lui-méme
aux paragraphes 1 a 5 de I'article 30 de ce méme réglement incluant la déclaration nutritionnelle
obligatoire et facultative [1]. L’article 35 prévoit, sous diverses conditions, la possibilité pour les
Etats membres de recommander aux exploitants du secteur alimentaire d’inscrire, sur une base
volontaire, une ou des formes d’expression ou de présentation au moyen de graphiques ou
symboles, complémentaires a la déclaration nutritionnelle obligatoire. Ces formes d’expression
visent a faciliter la compréhension par le consommateur de I'importance de la contribution de la
denrée alimentaire au régime alimentaire. Les Etats membres peuvent recommander aux
exploitants du secteur alimentaire les formes d’expression qu’ils estiment satisfaire au mieux les
exigences mentionnées a I'article 35 susmentionné.
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» Le Programme National Nutrition Santé (PNNS)

Le cadre de la politique de santé nutritionnelle est défini en France par le Programme National
Nutrition Santé (PNNS) [2]. La mise en place de la mesure prévue par la Loi de Santé intervient
en cohérence avec les différentes actions complémentaires du PNNS dans les domaines, entre
autres, de I'éducation alimentaire, la communication, l'information, la formation, I'amélioration de
I'offre alimentaire et de I'offre d'activité physique.

La mise en place d’un systéme d’information nutritionnelle synthétique se doit ainsi d’étre menée
en référence au PNNS et en cohérence avec ses recommandations. L’objectif est de fournir aux
consommateurs les moyens de disposer d’une information leur permettant d’identifier aisément
des alternatives de meilleure qualité nutritionnelle et ainsi de prendre en compte les repéres du
PNNS dans leurs choix (par exemple « mangez moins gras, moins sucré, moins salé »). Il n’est
ainsi pas question de stigmatiser telle ou telle catégorie d’aliments ou aliment au sein d’une
catégorie, mais de fournir une aide aux choix alimentaires de la population, complémentaire de
I'ensemble des informations qui leur est fourni (campagnes d’information, guides...). L'autre
objectif visé par la mesure est une amélioration de la qualité nutritionnelle de I'offre alimentaire
par une incitation a la reformulation des produits existants et a l'innovation des nouveaux
produits.

» Les travaux conduits par 'ANSES

Le rapport d’appui scientifique et technique de ’ANSES a constitué la référence pour le calcul du
score et I'optimisation des seuils [3]. Le rapport de ’ANSES a permis d’établir la faisabilité de la
mise en place d’un systéme d’information nutritionnelle, sur la base de cing classes de qualité
nutritionnelle des aliments selon le score FSA, et dont les seuils ont été établis de facon
statistique. L’optimisation des seuils identifiés par I'ANSES, et le traitement des groupes
alimentaires pour lesquels une adaptation est nécessaire sont conduits en référence a la
politique de santé publique en nutrition et plus précisément en se référant systématiquement aux
recommandations du PNNS.

Par ailleurs, le HCSP a pris en compte le travail en cours a I’ANSES, concernant la mise a jour des
repéres du PNNS. Celui-ci s’appuie notamment, mais pas uniquement, sur les relations qui
existent entre la consommation de certains aliments et la santé. Il en ressort que la
consommation de certains nutriments/aliments est liée a la diminution ou, au contraire, a
I'augmentation du risque de survenue de certaines maladies. Ces relations ont été utilisées pour
analyser les systemes de classification des aliments selon leur composition nutritionnelle,
associant des critéres « négatifs » (nutriments/aliments associés a une augmentation de risque),
plus ou moins compensés par des critéres « positifs » (nutriments/aliments associés a une
diminution de risque). Le PNNS a pour but de promouvoir une alimentation équilibrée sur le plan
nutritionnel dans son ensemble, notamment via les repéres de consommation, tandis que le
systeme d’information nutritionnelle synthétique illustre de facon simple la composition d’un
aliment donné. Les deux démarches sont donc étroitement complémentaires.

Le HCSP rappelle que

» L'objectif principal de la mise en place d'un systéme d’'information nutritionnelle
synthétique est d’intervenir sur les déterminants de la santé

Le travail du HCSP se réféere au cadre d’une politigue de santé centrée sur I'action sur les
déterminants de la santé dont I'amélioration des consommations alimentaires est I'un des
fondamentaux. En effet, en France, moins de la moitié des adultes et un enfant sur cing
consomment au moins cing fruits et légumes par jour ; bien que la situation se soit améliorée au
cours des dix derniéres années, les apports en sel sont trop élevés (notamment, un quart des
hommes en consomment plus de douze grammes par jour) ; la part des apports en acides gras
saturés par rapport aux lipides totaux est également trop élevée (38 % chez les adultes et 39 %
chez les enfants) [4].
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La mise en place d'un systéme d’information nutritionnelle synthétique en face avant des
emballages (appelé aussi « signalétique ») s’inscrit dans cette perspective puisqu’il s’agit d’une
part de donner les moyens aux consommateurs d’accéder de fagon simple et compréhensible a
la composition nutritionnelle des produits alimentaires, et ainsi de renforcer leur pouvoir d’agir, et
d’autre part de soutenir les efforts des industriels en matiére d’amélioration de la qualité
nutritionnelle des aliments qu’ils produisent [5].

» Le systéme d’information nutritionnelle synthétique ne doit pas contribuer a aggraver
les inégalités sociales et territoriales

L'aggravation des inégalités sociales de santé en France constitue une préoccupation majeure a
prendre en compte dans toute politique de santé publique. Les effets d’une signalétique
nutritionnelle sur les disparités sociales en matiére de comportements alimentaires doivent étre
replacés dans un contexte plus large, ou sont susceptibles d’intervenir de multiples facteurs
[6,7].

La diffusion d’informations sanitaires « profite » généralement d’abord aux personnes déja
sensibilisées aux problématiques de santé, ce qui est susceptible de creuser encore les
inégalités sociales. Dans le cas des systémes d’information nutritionnelle synthétique, le postulat
est que I'accroissement des inégalités en lien avec la diffusion d’'une information sanitaire
pourrait étre limité par rapport & d’autres démarches (tableaux de valeurs nutritionnelles,
campagnes d’information etc.) dans la mesure ou le format proposé est simple, ne fait pas appel
a la mémoire et est intuitif (par I'utilisation d’une échelle de couleurs a sémantique forte, par
exemple). Le score nutritionnel proposé représente ainsi un critére de choix alimentaire lisible,
sachant que le prix représente un critére distinct.

Par ailleurs, cette mesure ne peut se concevoir, au regard des inégalités sociales de santé, sans
étre complétées par d’autres dispositions, dans le cadre d’une politique globale fondée sur une
perspective d’universalisme proportionné. En termes d’égalités territoriales, le caractére
volontaire de I'utilisation de la signalétique nutritionnelle incite a étre vigilants sur le fait qu’il soit
adopté de facon homogeéne sur tous les territoires, notamment par les producteurs situés dans
les territoires francais d’outre-mer.

> Le systéme d’information nutritionnelle synthétique doit étre un complément accessible
des tableaux de valeurs nutritionnelles

Le systéme d’'information nutritionnelle synthétique représente un complément des tableaux de
valeurs nutritionnelles situés sur la face arriére des produits alimentaires, et rendus obligatoires
par le réglement INCO [1]. Les limites de ces tableaux résident dans le fait qu’ils sont souvent
peu lisibles et difficiles a comprendre, notamment par les consommateurs de niveaux
d’éducation les moins élevés, car ils nécessitent un «colt» de lecture et de compréhension
important [8]. Par ailleurs, ils ne permettent pas de comparer la qualité nutritionnelle des
aliments les uns par rapport aux autres de fagon aisée.

> Le systéme d’information nutritionnelle synthétique doit différencier les aliments de
fagon adéquate

Un systéme d’information nutritionnelle en face avant des emballages doit permettre:
1. Aux consommateurs de différencier lors de leurs achats la qualité nutritionnelle
des aliments les uns par rapport aux autres,
a. entre les groupes alimentaires
b. au sein des groupes alimentaires
c. ausein d'une méme catégorie de produits, ou pour un méme produit entre
marques différentes

Cette démarche s’inscrit donc bien dans celle plus globale de I'’éducation alimentaire et
nutritionnelle, allant de [I'acquisition de connaissances dans ce domaine, jusqu’aux
consommations alimentaires elles-mémes, en passant ainsi par des choix avertis lors des achats.
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2. Aux producteurs de valoriser la reformulation et I'innovation dans des produits
alimentaires de meilleure qualité nutritionnelle, par une amélioration du
classement de leurs produits dans le systéme.

» Le mode de calcul du score, et le classement dans le systéme d’information
nutritionnelle doivent étre totalement transparents, reproductibles et accessibles a tous

L’algorithme de calcul du score de qualité nutritionnelle ainsi que la méthode de calcul des seuils
doivent pouvoir étre rendus publics et accessibles a tous (notamment via les sites Internet
institutionnels), ce qui permet la reproductibilité du systéme. Ces conditions - transparence et
accessibilité - sont indispensables a la compréhension du public et a la confiance qu’il pourra
accorder au systeme, éléments qui renforceront sa large appropriation.

» Le mode de calcul du score nutritionnel doit s’appuyer sur les données de la déclaration
nutritionnelle obligatoire.

Sa mise en place ne pourra se faire si le calcul du score prend en compte des éléments pour
lesquels les producteurs, fabricants, industriels et distributeurs doivent procéder a des
complexes et couteux dosages supplémentaires. Il convient donc que le calcul du score
nutritionnel soit principalement basé sur les données rendues obligatoires par réglement INCO,
celles de la déclaration nutritionnelle obligatoire. Celle-ci comprend, pour 100 g d’aliment :

La valeur énergétique (Kcal/KJ)

La quantité de lipides (g)

La quantité d’acides gras saturés (g)
La quantité de glucides (g)

La quantité de sucres simples (g)

La quantité de sel/Sodium (g/mg)
La quantité de protéines (g)

D’autres éléments peuvent néanmoins servir a composer le score nutritionnel a la condition qu’ils
puissent étre obtenus sans imposer aux producteurs, fabricants, industriels et distributeurs des
dosages spécifiques complémentaires, pour lesquels les méthodes de dosage ne sont pas
standardisées. |l s’agit d’éléments ayant une importance majeure en termes de santé publique et
qui permettent de rendre l'information ainsi dispensée cohérente avec les repéres du PNNS.
C’est le cas pour les fruits et Iégumes, pris en compte dans le score FSA, qui sont des ingrédients
des recettes établies, ainsi que les fibres qui sont déja trés souvent mentionnées dans les
tableaux de valeur nutritionnelle méme si elles ne sont pas obligatoires.

Il convient de rappeler ici que les produits alimentaires non concernés par la norme INCO, ne
sauraient I’étre par le systéme d’information nutritionnelle.

» Le systéme proposé doit avoir fait I'objet de travaux scientifiques.

Comme recommandé par 'OMS [9], le systéme utilisé doit avoir fait la preuve de sa capacité a
classer les aliments tels que retrouvés sur le marché francais en cohérence avec les
recommandations nutritionnelles du PNNS mais également, au niveau individuel, de son
association (évaluée de facon statistique) avec :

e |es consommations alimentaires, les apports nutritionnels et le statut nutritionnel des
individus

e laréduction de la survenue d’événements de santé dans des études de cohorte.

Le systeme adopté doit aussi avoir montré, au travers d’études épidémiologiques d’observation

ou d’intervention, ou encore expérimentales (simulation), sa pertinence et son efficacité en

termes d’acceptabilité, de compréhension, de comportement d’achat ou de consommation [9].

En tout état de cause, le systéme doit posséder des caractéristiques répondant aux critéres

déterminants identifiés dans la littérature scientifique la plus récente a la date de la rédaction du

présent avis.
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Le HCSP a évalué la pertinence et la faisabilité des différents systémes de différenciation
nutritionnelle utilisés dans le monde

Toute démarche visant a modifier les achats alimentaires des populations, doit prendre en
compte la multiplicité des déterminants de ces achats: environnementaux (prix, informations
institutionnelles et publicitaires, placement des produits, packaging...), cognitifs (planification
d’achats selon les godts, budget, préoccupations sanitaires ou diététiques...) mais aussi
physiologiques (niveau d’attrait exercé par I'aliment et force de la motivation a se le procurer et le
consommer, relation affective avec I'aliment, état métabolique au moment de I'achat, association
entre caractéres sensoriels et effets attendus issus d’un apprentissage). Résultante de cette «
équation » a plusieurs parameétres, le comportement d’achat devient un phénomeéne individuel
dont il est difficile de prédire la réponse lors d’'une modification d’un seul de ces paramétres, tel
gu’une signalétique. Toutefois des études, certes encore rares, limitées a quelques déterminants
seulement, et de qualités méthodologiques inégales, permettent de conclure au bénéfice d’une
telle signalétique sur la capacité des consommateurs a distinguer la qualité nutritionnelle des
aliments et a s’emparer de cet outil pour adopter de meilleures habitudes d’achat et de
consommation [8,10].

Parmi les éléments relevés dans la littérature, certains aspects des systémes d’information
nutritionnelle concourent a une meilleure compréhension par le consommateur et a la
modification de leurs comportements : I'utilisation d’un indicateur unique a lecture rapide, de
symboles, de couleurs a sémantique santé forte, interprétatif [8,10-14]. La validation du systéme
par un organisme de santé national ou international concoure a son efficacité [8,10-14].

Tous les systemes d’information nutritionnelle synthétique présentent des avantages et des
inconvénients. Dans cette partie, le travail du HCSP a consisté d'une part a identifier la
pertinence des systémes telle qu’attestée par les études disponibles, et d’autre part leur
cohérence avec la politique de santé nutritionnelle en France. |l ne s’agit ainsi pas uniquement
d’une évaluation des qualités intrinséques des dispositifs mais également de la faisabilité de leur
mise en ceuvre (annexe 1).

Il est en effet important de rappeler qu'un systéeme d’information nutritionnelle synthétique a
pour objet d’orienter les choix alimentaires des consommateurs au moment de 'acte d’achat. En
cela, il doit permettre de juger de la qualité nutritionnelle d’un produit alimentaire tel qu’acheté,
et non nécessairement tel que consommé. A ce sujet, le HCSP souligne qu’aucune mesure ne
suffira a elle seule a améliorer les comportements alimentaires et |'état nutritionnel de toute la
population et rappelle l'importance d’associer une telle démarche a des messages
complémentaires visant a inciter la population a modifier ses choix vers des aliments de
meilleure qualité nutritionnelle, cette signalétique touchant surtout des consommateurs ayant

lors de leurs achats des préoccupations de santé.

L’analyse des données collectées sur I'ensemble des systémes d’information nutritionnelle
complémentaire conduit dans un premier temps a devoir exclure ceux pour lesquels I'algorithme
permettant d’obtenir le score nutritionnel n’est pas accessible (Guiding Stars [15], NuVal [16]),
puisque dans ce cas, il n'est pas reproductible par tous (notamment les producteurs alors qu’il
s’agit d’une démarche volontaire), et risque d’étre vivement rejeté par la population.

Les systemes d’information nutritionnelle faisant appel a de nombreuses autres données que
celles incluses dans le tableau nutritionnel obligatoire (SAIN, LIM [17,18,19], AQuelleFrequence,
Health Star Rating System [20], My5 [21,22]) n’ont pas non plus été retenus et ce malgré leur
pertinence. Il est en effet impossible de fonder un systéme sur des informations qui exigeraient
des industriels d'importants efforts en matiére de dosages complexes et couteux (notamment de
vitamines et de sels minéraux), a fortiori quand il s’agit de dosages pour lesquels les méthodes
ne sont pas standardisées.

Les systémes d’information nutritionnelle synthétique binaires (Choices [23,24], Green Keyhole
[25], Heart Check Food Specification Program [26]) n'ont pas été retenus car ils conduisent a
une vision dichotomique «bon/pas bon», incompatible avec une perception adéquate des
apports des différents aliments. La politique nationale de santé nutritionnelle menée dans le
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cadre du PNNS, est centrée sur des choix éclairés, au sein d’une offre diversifiée, et non sur une
liste de « mauvais aliments » a bannir et de « bons aliments » dont la consommation seule est
souhaitée.

Les systémes d’information nutritionnelle donnant plusieurs indicateurs de qualité nutritionnelle,
un par nutriment, plutét qu’un indicateur synthétique de la qualité nutritionnelle des produits
présentent également des limites trop importantes pour pouvoir étre retenus dans ce cadre
(Repéres Nutritionnels Journaliers (RNJ) [27], Traffic Lights multiples [28]). En effet, les systémes
comprenant différents indicateurs par nutriment, nécessitent que le consommateur soit a méme
de comprendre la terminologie nutritionnelle indiquée, et qu’il soit capable de hiérarchiser les
informations délivrées par nutriments, notamment lorsque la classification des nutriments est en
apparence discordante. Enfin, en ce qui concerne les RNJ, la délivrance d’informations multiples
chiffrées complexifie le message et leur décryptage nécessite une charge cognitive importante
[8,10].

Par ailleurs, les systémes présentant un classement de la qualité nutritionnelle, associé, sur la
méme signalétique, a une fréquence de consommation ne peuvent étre retenus faute
d’information scientifique suffisante. Une telle approche modifie totalement la finalité du
systéme, destiné notamment lors de I'achat aux comparaisons de qualité nutritionnelle entre
aliments, puisque I'on passe a un message prescriptif de consommation alimentaire centré sur
cet aliment uniquement. Or, les bases scientifiques permettant de fonder une approche par
fréquence ne sont suffisamment solides que pour quelques familles d’aliments seulement. Par
ailleurs, elles concernent des familles d’aliments, mais pas un aliment particulier ni un produit de
telle ou telle marque. Les systémes basés sur des notions de fréquence peuvent donc permettre
un déplacement des achats des consommateurs d’une famille d’aliments a l'autre (comme le
proposent, par exemple, les « pyramides alimentaires »), mais ils n’apportent pas d’aide au choix
des aliments au sein de chaque famille d’aliments.

Enfin, la revue de la littérature suggére, mais ne démontre pas de possibles effets indésirables
des systemes d’information nutritionnelle synthétique en face-avant des produits [29]
(annexe 1) :
e ils réduiraient la consultation des informations nutritionnelles situées au dos de
I’emballage (informations INCO) ;
e ils conduiraient le consommateur a inférer de la couleur verte une consommation sans
modération ;
e ils permettraient de classer de maniére plus favorable des produits dont la sucrosité
sensorielle est obtenue par des édulcorants ;
e ils pourraient étre interprétés en termes de type de production (présence de pesticides,
d’additifs ou autres modalités de fabrication) mais pas en termes de contenu en graisses,
sucres, sel ou fibres.

Faute de preuve actuellement, ces limites ne remettent pas en question a ce stade la mise en
ceuvre d’un tel systéme, d’autant que la plupart de ces écueils peuvent étre évités grace a une
information d’accompagnement.

» Le HCSP a évalué I'intérét et la pertinence du systéme 5-C

Sur la base des données disponibles a ce jour, I'analyse a permis de montrer que seul le systéme
5-C répond aux critéres de pertinence et de faisabilité d’un systéeme d’information nutritionnelle
synthétique. Ce systéme 5-C est la traduction graphique sous la forme d'un systéme d'information

nutritionnelle d’un score continu de qualité nutritionnelle des aliments calculé a partir des
éléments de la déclaration nutritionnelle (score FSA).

Sur la base des travaux épidémiologiques réalisés, il présente les trois qualités qu’un étiquetage
nutritionnel devrait posséder selon Roberto et Khandpur [13]:

e |a capacité d’'attirer I'attention du consommateur,

e |asimplicité,
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e traduction de valeurs nutritionnelles quantitatives en information ayant plus de
sens.

Par ailleurs, I'utilisation de cing classes permet le passage vers une catégorie de qualité
nutritionnelle supérieure avec des modifications de composition plus accessibles que les
modeéles a trois ou quatre classes. Cet élément est une plus forte incitation des producteurs,
fabricants et industriels a améliorer la qualité nutritionnelle des produits qu’ils proposent afin,
d’en augmenter I'attractivité comparative.

Enfin, le score 5C a par ailleurs fait I'objet d’études scientifiques documentant différents critéres
de pertinence: classement des aliments [30,31], consommations alimentaires et apports
nutritionnels individuels associés, morbidité, association prospective avec les événements de
santé [32]. Le systéme 5-C a en outre montré sa bonne acceptabilité et sa capacité a permettre
au consommateur de classer les aliments selon leur qualité nutritionnelle [33].

Le systtme 5-C, comme tout systéeme d’information nutritionnelle synthétique, comporte des
limites, soulevées lors des auditions des différentes parties prenantes :

e Le systéme 5-C n’a pas été testé en conditions réelles. Aujourd’hui, rien ne permet de dire
gue I'étiquetage jouera sur les comportements de consommation. Les études réalisées
sur le 5-C semblent prometteuses, mais nécessitent d’étre approfondies. Cette limite est
néanmoins partagée par la plupart des systémes d’information nutritionnelle étudiés.

e Le score FSA (et le systeme 5-C) est trés corrélé a la densité énergétique du produit, sans
prendre en compte la taille des proportions, les associations de produits et les moments
de consommation. Son calcul se rapporte a cent grammes d’aliment et non sur des
portions « réelles ».

e Le systéeme ne permettrait de viser I'optimisation nutritionnelle que dans une faible
mesure, le pourcentage des produits qui pourrait passer d'une catégorie a une autre,
apreés refonte de la recette, étant avancé comme assez faible par les opérateurs
économiques auditionnés. Certaines mesures de reformulation peuvent de plus avoir un
co(t et conduire les consommateurs a rejeter une nouvelle recette.

e [’alimentation comporte une dimension potentiellement anxiogéne pour une partie de la
population, et répond souvent a des impératifs d’efficacité. Dans un tel contexte,
I’étiquetage nutritionnel ne doit pas renforcer ce caractére anxiogéne de I'alimentation et
éventuellement la stigmatisation de certains consommateurs (par exemple les personnes
obéses) qui peut en découler. Cette limite potentielle est également valable pour tous les
systémes d’information nutritionnelle.

Ces limites pourront étre documentées de fagon prospective ou via des études de simulation. A
ce stade, et compte tenu par ailleurs des nombreux avantages mentionnés précédemment, le
systeme 5-C reste celui qui répond le mieux aux critéres répertoriés de pertinence et de
faisabilité, dans le cadre de la politigue de santé nutritionnelle mise en ceuvre en France
actuellement.

Le HCSP a conduit un travail d’optimisation des seuils du score FSA en référence a la
politique de santé nutritionnelle

Le rapport d’appui scientifique de 'ANSES et des travaux réalisés sur la base des données
alimentaires de I'observatoire de la qualité de I'alimentation (OQALI) et de la table de composition
nutritionnelle des aliments (CIQUAL), dans la continuité des travaux de I'’ANSES, ont été utilisés
afin d’établir les seuils les plus pertinents, ainsi que I'optimisation de I'algorithme pour les cas
particuliers, en cohérence avec les recommandations de santé publique du PNNS [3].

Les critéres retenus pour I'optimisation ont été les suivants :
e nombre de classes dans lesquelles les familles de produits se distribuent : les seuils
permettant a un maximum de familles de produits de se classer dans au moins trois
classes ont été retenus

Haut Conseil de la santé publique /15
Cet avis doit étre diffusé dans sa totalité, sans ajout ni modification



L'information sur la qualité nutritionnelle des produits alimentaires - 25 juin 2015

e distribution dans les classes pour les familles se répartissant dans uniqguement deux
classes : la distribution des produits au sein des familles autour du seuil ont été

analysées, afin d’estimer I'effort de reformulation nécessaire

L’ensemble de la méthode d’optimisation des seuils et de I'algorithme de calcul est présenté en

annexe 2.

> Seuils - cas général

Sur la base des éléments fournis par le rapport de I’ANSES, le score FSA présente une bonne
faisabilité, et permet de classer de facon cohérente la grande majorité des groupes alimentaires

les uns par rapport aux autres [3]. Les analyses réalisées sur la base de 'OQALI et du CIQUAL,
partir du rapport de I'ANSES ont conduit a la modification des seuils statistiques, et

I’établissement des seuils suivants :

Tableau 1 : Seuils du score FSA retenus pour le cas général

a
a

Classe du 5-C Bornes du score FSA

A/Vert Min - -1

B/Jaune 0-2

C/Orange 3-10

D/Rose 11 - 18

E/Rouge 19 - Max

Tableau 2 : Répartition des produits solides dans les classes du 5-C selon le groupe d’aliment, en pourcentage - seuils
optimisés
Vert Jaune Orange Rose Rouge
Min ;-1 0;2 3;10 11:18 19;Max N

Apéritifs a croquer 0,8 4.1 22,0 33,8 39,3 364
Barres céréaliéres 0,0 0,0 24.8 59,3 15,9 145
Biscuits et gateaux industriels 0,0 0,1 3,6 38,8 57,6 1675
Bouillons et potages 7,2 64,7 28,1 0,0 0,0 623
Céréales pour le petit déjeuner 6,3 1,6 47,2 44,1 0,7 426
Charcuterie 0,2 4,5 27,6 24,6 43,1 554
Chocolat et produits chocolatés 0,3 6,7 1,0 15,3 76,8 787
Compotes 99,8 0,2 0,0 0,0 0,0 515
Confitures 0,0 2,8 71,8 24,9 0,6 177
Conserves de fruits 38,0 57,0 5,0 0,0 0,0 100
Glaces et sorbets 0,3 0,7 37,7 47,7 13,6 961
Panification croustillante et moelleuse 16,2 14,5 40,9 26,7 1,7 408
Pizzas surgelées 4,3 34,3 45,7 15,7 0,0 140
Plats cuisinés appertisés 50,1 35,7 11,8 2,4 0,0 423
Préparations pour desserts 6,7 11,1 31,1 24,4 26,7 45
Produits laitiers frais et assimilés 18,9 25,7 45,9 8,6 0,9 1529
Produits traiteurs frais 25,3 27,1 29,7 17,2 0,7 1195
gﬁzuns transformés a base de pomme de 20,8 16,1 335 20,6 0.2 511
Sauces chaudes 34,2 11,8 38,5 15,0 0,5 187
Sauces condimentaires 0,0 0,3 15,3 59,2 25,2 333

Les intitulés des groupes alimentaires correspondent aux secteurs identifiés dans I'OQAL et la
description des secteurs est disponible sur le site de ’OQALI

Le travail d’optimisation a également permis d’obtenir la plus large répartition possible des
produits au sein des différentes classes. Le tableau suivant présente le nombre de classes au
sein desquelles se répartissent les différents produits.
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Globalement, la modification des seuils a conduit a la diminution de la part des produits
alimentaires classés «Rouge» et a une amélioration de la différentiation des produits
alimentaires entre classes au sein de certaines familles alimentaires. En particulier, le nombre de
familles de produits se répartissant dans une seule classe de couleur a diminué.

Tableau 3 : Nombre de classes dans lesquelles se répartissent les différentes familles de produit, selon la catégorie de
produits considérée, en pourcentage

g%?llloerg de Uneclasse 2classes 3classes 4 classes 5 classes
Apéritifs a croquer 9 11,1 44,4 33,3 11,1
Barres céréaliéres 5 40 60
Biscuits et gateaux industriels 45 8,9 68,9 20 2,2
Bouillons et potages 16 0 62,5 37,5
Céréales pour le petit déjeuner 9 0 33,3 33,3 33,3
Charcuterie 20 20 55 20 5
Chocolat et produits chocolatés 17 58,8 29,4 11,8
Compotes 6 83,3 16,7
Confitures 4 50 50
Conserves de fruits 3 100
Glaces et sorbets 17 11,8 23,5 52,9 11,8
Panification croustillante et moelleuse 9 11,1 66,7 22,2
Pizzas surgelées 5 0 80 20
Plats cuisines appertises 14 64,3 35,7
Préparations pour desserts 1 0 100
Produits laitiers frais et assimiles 18 44.4 38,9 16,7
Produits traiteurs frais 33 3 39,4 545 3
S;o&lﬁtes transformes a base de pomme 13 385 46,2 15,4
Sauces chaudes 4 25 50 25
Sauces condimentaires 10 10 60 20 10

» Cas particuliers

Pour certaines familles d’aliments, comme le souligne le rapport de I'’ANSES, I'adéquation entre
le classement dans le score FSA et les recommandations du PNNS n’est pas optimale : il s’agit
des fromages, boissons et matiéres grasses ajoutées.

Une démarche d’adaptation de I'algorithme de calcul du score nutritionnel de la FSA pour ces cas
particuliers, en modifiant le moins de paramétres possible de l'algorithme, et en maintenant par
ailleurs I'universalité de la démarche, et des seuils finaux a été entreprise. Cette limite du score
FSA aboutit toutefois a établir une régle de calcul adaptée a certaines familles d’aliments.

Cas des fromages

Actuellement, le PNNS recommande de consommer trois produits laitiers par jour [34,35]. Les
fromages sont compris dans la définition des produits laitiers, la recommandation incitant par
ailleurs de tenir compte de leur composition en lipides (a limiter) et en calcium (& promouvoir). Au
regard de cette recommandation, il était donc indispensable d’optimiser I'algorithme initial, qui
classait I'ensemble des fromages en E/Rouge, en tenant mieux compte de leur composition
spécifique en protéines.

L’optimisation du calcul du score FSA et des seuils permet d’obtenir une répartition pertinente en
référence aux recommandations du PNNS. Aprés adaptation du score, il apparait que les
fromages sont globalement classés dans la classe «Rose», et non plus « Rouge», et que
certaines catégories de fromages se répartissent désormais dans trois classes du systéme 5-C et
non pas deux seulement. L'adaptation a minima de l'algorithme de calcul permet donc une
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meilleure adéquation entre le systéme 5-C et les recommandations nutritionnelles du PNNS pour
les fromages.

Tableau 4 : Répartition des familles de fromages dans les classes du 5-C, en pourcentage - seuils optimisés

Vert Jaune Orange Rose Rouge

Min ;-1 0;2 3;10 11:18 19;Max N
Fromages affinés a pate dure - - 14,3 71,4 14,3 7
Fromages affinés a pate ferme - - - 88,9 11,1 18
Fromages affinés a pate molle - - 2,8 91,7 5,6 36
Fromages affinés a pate persillée - - - 16,7 83,3 6
Fromages fondus - - 40,0 60,0 - 5
Fromages non affinés et spécialités i
fromageres 33,3 66,7 - 15
Total - - 10,3 78,2 11,5 87

Cas des matiéres grasses ajoutées

Le PNNS incite a privilégier les matiéres grasses d’origine végétale et a limiter les graisses
d’origine animale (beurre, creme) [34,35]. La classification obtenue avec le calcul originel du
score FSA placant I’ensemble des matiéres grasses ajoutées dans la classe « Rouge » n'apparait
donc pas cohérente au regard des recommandations nutritionnelles. Une optimisation de
I'algorithme du score FSA, en tenant compte de la composition spécifique des matiéres grasses
en acides gras saturés et lipides est donc indispensable afin d’assurer 'adéquation du systéme
5-C avec les recommandations du PNNS.

L’optimisation du calcul du score FSA et des seuils permet d’obtenir une répartition pertinente
selon I'origine des matiéres grasses.

Tableau 5 : Répartition des matiéres grasses dans les classes du 5-C, en pourcentage - Utilisation du score FSA adapté
et des seuils optimisés, en nombre - seuils optimisés

Orange Rose Rouge

3;10 11;18 19 ; Max N
Autres matiéres grasses animales 0 5 1 6
Beurres et matiéres grasses laitieres 0 5 3 8
Huiles et graisses végétales 4 10 1 15
Margarines et matiéres grasses composées 4 8 0 12
Total 8 28 5 41

Cas des BRSA

Dans le cas des boissons, le rapport ANSES met en évidence d’une part qu’il est impossible de
distinguer cinq classes de qualité nutritionnelle en utilisant le score FSA, et d’autre part que le
classement des boissons entre elles n'est pas entierement cohérent avec les recommandations
du PNNS. En effet, selon le PNNS, la seule boisson de référence est I'’eau. Les autres boissons
devraient donc toutes étre considérées comme de moins bonne qualité nutritionnelle que celle-ci
[34,35]. Une optimisation de l'algorithme de calcul du score FSA a été réalisée, afin de mieux
tenir compte de la composition spécifique en sucres et énergie des boissons.

Les analyses réalisées sur la base du CIQUAL ont conduit a I'établissement des seuils suivants :

Tableau 6 : Seuils du score FSA retenus pour les boissons

Classe du 5-C Bornes du score FSA
A/Vert Eaux minérales
B/Jaune Min - 1

C/Orange 2-5
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D/Rose 6-9
E/Rouge 10 - Max

L’optimisation du calcul du score FSA et des seuils permet d’obtenir une répartition pertinente en
référence aux recommandations du PNNS (tableau 7).

Tableau 7 : Répartition des boissons dans les classes du 5-C, en pourcentage - seuils optimisés

Jaune Orange Rose Rouge

<2 25 6;9 10 et plus Total
BRSA <=2.5g/100ml 35.52 63.93 0.55 0 183
BRSA > 2.5g/100ml 0 2.65 25.59 71.76 340
Boissons pour le sport 0 7.14 78.57 14.29 14
Jus de fruit 2.46 72.26 17.23 8.05 447
Jus de légume 93.75 0 6.25 0 16
Nectars 0 3.13 11.46 85.42 96
Smoothies 2.7 43.24 54.05 0 37

BRSA : boissons rafraichissantes sans alcool

D’une facon générale, aprés modification de I'algorithme et application des seuils, les boissons
classées « Jaune » sont les boissons édulcorées ou peu sucrées ainsi que les jus de légumes ; les
boissons classées « Orange » sont majoritairement des jus de fruits; les boissons sucrées et
nectars de fruits sont majoritairement classés en « Rose » et « Rouge ».

Les seuils attribués permettent une bonne différentiation des produits au sein des familles,
puisque la grande majorité des familles de produits se répartissent au moins dans deux classes
de couleur, en dehors des boissons énergisantes a teneur en sucre >2,5g/100ml, classées
entierement en « Rouge », ce qui est cohérent avec les repéres du PNNS.

Adaptation juridique possible dans le cas ou la composante «ftuits, légumes,
légumineuses » ne pourrait étre retenue, pour des raisons juridiques européennes, dans
le calcul du score FSA

Dans le cas ou la composante « fruits, Iégumes, Iégumineuses » ne pourrait étre maintenue dans
le score pour des raisons juridiques européennes, il serait possible d’envisager de maintenir le
bonus pour les fruits et Iégumes en tenant compte directement de la catégorie du produit. En
effet le bonus «fruits, Iégumes et légumineuses» est indispensable au maintien d’une
classification cohérente dans les catégories du 5-C pour les groupes suivants :

e Fruits : crus, cuits, transformés
e Légumes: crus, cuits, transformés (p.e. poélées ou purées)
e Jus de fruits et de légumes

S'il n'est pas possible d’intégrer le composant « fruit, IEgumes, Iégumineuses » dans le calcul du
score FSA, il suffirait de proposer pour ces groupes de maintenir systématiquement un bonus a
cing points avec un bonus maximal a dix points pour les boissons, les jus de fruits et de légumes
(comprenant au moins 80 % de fruits et Iégumes) afin d’assurer la cohérence par rapport au
systéme antérieur.

Le HCSP recommande sur la base des données disponibles, des travaux spécifiques
réalisés par le groupe de travail et des auditions conduites

1. La mise en place d’un systéme d’information nutritionnelle synthétique s’appuyant sur une
échelle de couleur a cinq niveaux basée sur le score FSA.

Le systéme proposé repose sur un calcul général pour I'ensemble des produits solides, et un
calcul spécifique pour les cas particulier que sont les fromages, les matiéres grasses ajoutées et
les boissons. Les seuils définis permettent de répondre aux objectifs d’un systéme d’information

N

nutritionnelle synthétique, a savoir la différenciation de la qualité nutritionnelle des produits
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alimentaires entre les groupes alimentaires, mais aussi au sein des groupes alimentaires et des
familles de produits.

2. Que le format final de la signalétique soit élaboré via une démarche de conception
universelle afin de le rendre accessible a tous les publics

Le format final du systéme d’'information nutritionnelle simplifié devra associer les utilisateurs
dans le cadre d'une co-construction, notamment et plus particulierement les personnes éloignées
de l'information et de la prévention en santé. Cette démarche concertée permettra d’optimiser les
codes couleur, la typographie, les pictogrammes, pour une appropriation du message par le plus
grand nombre. Un accent particulier sera porté sur la perception et la compréhension des
couleurs notamment du rouge, cette derniére étant considérée comme stigmatisante par certains
acteurs, alors que les études scientifiques disponibles suggéerent qu’elle serait un élément
d’efficacité du systéme et non culpabilisante pour le consommateur. |l faudra également étudier
de facon attentive la perception d’une classe médiane (orange). Les professionnels relais devront
étre partie prenante de la démarche. L'ensemble de I’échelle devra apparaitre, afin de permettre
une évaluation de la qualité nutritionnelle du produit de fagon relative par rapport a I'ensemble
de I’échelle proposée.

3. Que soit développée une stratégie d’accompagnement et d’information du public et des
professionnels des champs sanitaire, social et éducatif.

Cette démarche doit viser a expliquer les modalités du dispositif au plus prés des
consommateurs, a I’échelon des territoires. Le systéme d’'information nutritionnelle synthétique,
centré sur le choix des aliments au moment de I'achat, ne peut se substituer a lui seul a une
démarche plus large intégrant I'utilisation des fréquences génériques de consommation des
aliments recommandés par le PNNS, des tailles de portions et d’usage des aliments (en
particulier en ce qui concerne 'association des aliments entre eux et les modes de préparation).
Il convient de permettre a chacune et a chacun d’identifier I'intérét du systéme comme ses
limites. Il convient d’élaborer une véritable stratégie de facon a s’assurer que soient concernés la
diversité des milieux de vie comme les différents groupes de population.

4. Que l'apprentissage de I'utilisation du systéme d’information nutritionnelle synthétique soit
intégré au sein du parcours éducatif de santé en milieu scolaire offert a partir de la rentrée
2015 a tous les éléves.

L’apprentissage de I'utilisation du systéme d’information nutritionnelle devra trouver sa place au
sein des séquences d’éducation nutritionnelle mais également dans le cadre d’actions de
prévention associant les familles comme les acteurs du territoire. Un travail spécifique devra étre
conduit en direction des éléves les plus vulnérables pour des raisons sociales, territoriales, liées
a une maladie chronique ou un handicap...
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5. La mise en place d’un dispositif de suivi et d’évaluation afin d’en mesurer les impacts sur les
consommateurs et les entreprises.

On suivra particulierement :

1. Les modalités de sa diffusion et de son adoption volontaire par les entreprises, et cela
selon les familles de produits, les caractéristiques des aliments, les types de marques et
les fabricants.

2. Son impact réel sur les consommateurs (acceptabilité, attention, compréhension,
crédibilité, comportements d’achat, consommations et apports nutritionnels, mésusage),
notamment en termes d’effets attendus de santé publique (réduction des facteurs de
risque et amélioration des facteurs de protection).

3. Son impact selon différentes catégories de consommateurs (niveaux de connaissance et
de compréhension, de pouvoir d’achat, d’intérét pour I'alimentation ou la santé...) afin
d’exercer une vigilance sur les éventuels effets en matiére d’inégalités sociales de santé.

4. Son impact sur les innovations, les reformulations de produits et les prix des aliments,
compte tenu des évolutions observées des prix en regard de la qualité nutritionnelle des
produits [18,36].

5. Les difficultés rencontrées par les entreprises pour I'adoption et la mise en ceuvre de la
mesure.

La Commission spécialisée Prévention, Education et Promotion de la Santé a tenu séance le 25 juin 2015 :
14 membres sur 16 membres qualifiés étaient présents, 1 conflit d’intérét soumis a déport, le texte a été
approuvé par 13 votants, O abstention, O vote contre.
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Annexe 1

Evaluation de la faisabilité et de I’intérét relatif des systémes d’étiquetage
au vu de la littérature scientifique a la date de rendu de P’avis

1. Méthodologie

L’ensemble des systémes d’information nutritionnelle complémentaire disponibles a été étudié en
référence aux critéres suivants :

e pour le score de qualit¢é nutritionnelle: disponibilit¢ des données bibliographiques,
transparence de son algorithme, compatibilité avec le reéglement INCO en termes de
nutriments utilisés, capacité a offrir une évaluation globale de la qualité nutritionnelle par un
indicateur unique, association au comportement alimentaire des individus et a leurs apport
nutritionnels ou leur statut nutritionnel anthropométrique ou biologique, association
prospective avec I’apparition d’événements de santé

e pour le systtme d’information nutritionnelle synthétique : visibilité, lisibilité, acceptabilité,
capacité pour les consommateurs a comprendre la qualité nutritionnelle des aliments, a classer
les aliments entre eux, a modifier leur comportement d’achat et de consommation, non
stigmatisation des aliments ou des consommateurs se procurant des produits de faible qualité
nutritionnelle.

Leur éligibilité et de leur pertinence dans le contexte francais a ainsi pu étre déterminée.

Tous les systémes d’information nutritionnelle complémentaire actuellement disponibles et pour
lesquelles des informations étaient disponibles ont été pris en compte.

Douze systémes ont pu étre étudiés :

AQuelleFrequence,
Choices,
Green Keyhole,
Guiding stars,
Health Star Rating system,
Heart Check Food Specification Program,
Multiples Traffic Light (MTL).
Mys5,
. NuVal,

10. Reperes Nutritionnels Journaliers (RNJ),

11. SAIN/LIM,

12. Systéme 5-C.
Tous ces systémes présentent des avantages et des inconvénients et il est clair qu’aucune mesure ne
suffira a elle seule a améliorer les comportements alimentaires et 1’état nutritionnel de toute la
population. Dans cette partie, le travail du HCSP a consisté d’une part a identifier la pertinence des
systémes telle qu’attestée par les études réalisées et d’autre part leur cohérence avec la politique de
santé nutritionnelle francaise. Il ne s’agit ainsi pas seulement d’un jugement sur les qualités
intrinséques des dispositifs mais également sur leur potentialité de mise en ceuvre en termes de
faisabilité. Ainsi, un systéme d’information peut a la fois étre considéré comme pertinent mais ne pas
pouvoir étre retenu pour des problémes de faisabilité opérationnelle (par exemple le fait d’étre basé sur
des informations non obligatoires dans le cadre de déclaration nutritionnelle obligatoire de la
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réglementation INCO). Un systéme peut également étre jugé pertinent sur son principe mais ne
pouvoir étre retenu du fait de la non-transparence de son algorithme (non rendu public).

Les tableaux suivants présentent les principales caractéristiques des différents systémes :
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Tableau 1 Description des principaux systéemes comprenant un indicateur unique de la qualité nutritionnelle des produits alimentaires

Systéme d’information nutritionnelle | 5-C AQuelleFrequence Health Star Rating system SAIN, LIM
I( )
: 000
v /i 3
'\\. /_-' HEALTH STAR
RATING

Algorithme
Nom de I’algorithme Score FSA Score FSA + SAIN, LIM Score FSA modifié 2 algorithmes SAIN et LIM

Périmetre

Universel + 3 adaptations

Non divulgué

6 groupes alimentaires

Universel

Nutriments ‘favorables’

Fibres ; Protéines ; fruits, légumes et
noix

Non divulgué

Fibres ; Protéines ; fruits, légumes et
noix ; Calcium

Protéines ; Fibres; Calcium ; Fer;
AGMI ; ALA; Vitamines C D E
(hors enrichissement)

Nutriments ‘défavorables’ Energie ; Sucres simples; AGS; | Non divulgué Energie ; Sucres simples; AGS; | Sodium ; AGS ; Sucres ajoutés
Sodium Sodium

Compatibilité¢ INCO Oui A priori non Non Non

Limites INCO Fibres non  obligatoires  mais | A priori limites identiques a celles du | Fibres non obligatoires ; Calcium non | Calcium, Fer, AGMI, ALA,

mentionnées au reglement. Fruits et
légumes non chiffrés.

SAIN, LIM

disponible

Vitamines C, D, E, Sucres ajoutés non
disponibles ; nécessité d’accéder au

cahier des charges du produit
(enrichissement)
Référence de calcul 100g Non divulgué 100g LIM : 100g SAIN : 100Kcal
Transparence Oui Non Oui Oui
Pays Grande Bretagne + France France Grande Bretagne + Australie — | France
Nouvelle Z¢lande
ELEMENTS DE VALIDATION

Association au comportement
alimentaire des individus

Associé a la qualité nutritionnelle de
I’alimentation de I’individu

Associé a la qualité nutritionnelle de
I’alimentation de I’individu

Association aux évenements de santé

Associé de fagon prospective dans la
cohorte SUVIMAX (suivi sur 13 ans)
au risque de syndrome métabolique,
prise de poids et cancer (Julia 2015)

Références bibliographiques

(Arambepola et al., 2008; Julia et al.,
2014; Julia et al., 2015; Julia et al.,
2015; Julia et al., 2014; Rayner et al.,
2005; Rayner et al., 2005; Rayner et
al., 2009; Scarborough et al., 2010)

(Carrefour, 2014; Darmon, 2015)

http://healthstarrating.gov.au
(Commonwealth of Australia, 2015)

(AFSSA 2008, Drewnowski et al.
2009, Darmon et al. 2009, Clerfeuille
et al.,, 2013; Maillot et al., 2007;
Maillot et al., 2009; Maillot et al.,
2011)
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Systéme d’information nutritionnelle | 5-C AQuelleFrequence Health Star Rating system SAIN/LIM
—
o¢ .“ 5.0,
Systéme d’information Aucun systéme d’information
nutritionnelle nutritionnelle proposée
Date de création 2014 2014 2014 NA
Pays France France Australie — Nouvelle Z¢lande NA
Echelle graduelle Oui Oui Oui NA
ELEMENTS DE VALIDATION
Compréhension objective Permet d’améliorer la capacité des | - - NA
sujets a classer les aliments
Perception -acceptabilité Pergu comme facile a repérer et a | Mentionné comme étant ‘apprécié par | - NA
comprendre la majorité des consommateurs’ dans
Darmon, 2015. Le HCSP n’a pu
accéder directement a 1’étude du
CREDOC mentionnée.
Culpabilisation du consommateur Non per¢u comme stigmatisant - - NA
Impact sur le comportement d’achat - - - NA
Soutien de sociétés savantes, agences | SFSP ;SFP ; - Australian Chronic Disease
sanitaires, AFERO ;APOP ;SFNEP ;AFDN ;FFC Prevention  Alliance;  Australian
Medical Association; Obesity Policy
Coalition; Public Health Association
of Australia
Références bibliographiques (Ducrot et al., 2014; Julia et al., 2015) | (Darmon, 2015)
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Systéme d’information nutritionnelle

Guiding stars

NuVal

1-100:
e

Choices

Green Keyhole

2/

Algorithme

Nom de I’algorithme

Overall Nutritional Quality Index

Périmetre

2 catégories

Sous brevet

28 catégories

25 catégories

Nutriments ‘favorables’ Fibres ; Vitamines et minéraux ; | Fibres ; Vitamines A C D E B6 B9 | Fibres Fibres
Céréales complétes B12 ; Potassium ; Calcium ; Zinc ;
AG-trans; Fer; Omegas 3;
Flavonoides ; Caroténoides ;
Magnésium
Nutriments ‘défavorables’ AGS ; AG-trans ;Cholestérol ; | AGS; sodium; sucres ajoutés; | AGS ; Sodium ; Energie ; AG-trans ; | lipides totaux = AGS;  Sucres

Sucres ajoutés ; Sodium ajouté

cholestérol ; AG-trans

Sucres ajoutés

simples ; Sodium ; AG-trans ; Sucres
raffinés

Compatibilité INCO Non Non Non Non
Limites INCO Vitamines et minéraux, Céréales | Vitamines A, C, D, E, B6, B9, B12, | AG trans et sucres ajoutés non | AG trans et sucres raffinés non
completes, AG-trans, Cholestérol, | Potassium, Calcium, Zinc, AG-trans, | disponibles disponibles

Sucres ajoutés, Sodium ajouté non
disponibles

Fer, Omegas 3, Flavonoides,
Caroténoides, Magnésium, sucres
ajoutés ; cholestérol ; AG-trans non
disponibles

Référence de calcul 100K cal Non divulgué - Sous brevet 100g ou 100Kcal en fonction des | 100g
nutriments
Transparence Non divulgué - Sous brevet Non divulgué - Sous brevet Oui Oui
Pays USA USA Pays Bas Suéde/Danemark, Norvege
ELEMENTS DE VALIDATION

Association au comportement alimentaire
des individus

Associ¢ a la qualité nutritionnelle de
I’alimentation de 1’individu

La modélisation de changements
alimentaires pour des produits
comprenant le logo améliore la
qualité nutritionnelle de
I’alimentation de I’individu

Association aux évenements de santé

Un score plus élevé (meilleure
qualité nutritionnelle de
I’alimentation) est associée a une
diminution du risque de maladies
chroniques, maladies
cardiovasculaires, diabéte et
mortalité toutes causes

La modélisation de changements
alimentaires pour des produits
comprenant le logo diminue
modérément les niveaux sanguins de
LDL cholestérol et cholestérol total.
Diminution  légére du HDL
cholestérol

Références bibliographiques

(Fischer et al., 2011)
https://app.box.com/s/u97
d7ce5znuu9ld9bl4c

(Chiuve et al., 2011; Katz et al.,
2010)

(Choices International Foundation,
2011; Roodenburg et al., 2011; Vyth
etal., 2012)

(Asp et al., 2007)
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Systéme d’information nutritionnelle Guiding stars NuVal Choices Green Keyhole
% £

s i S
Systéme d’information nutritionnelle
Date de création 2006 2006 1989/2009
Pays USA Pays Bas Suéde/Danemark, Norveége
Echelle graduelle Oui Oui Non Non
ELEMENTS DE VALIDATION
Compréhension objective - Résultats non concluants
Perception -acceptabilité - Considéré comme peu lisible et peu | Résultats non concluants Echantillon  suédois  d’étudiants

apprécié

(2013) : inspire confiance mais sa
signification est mal comprise

Culpabilisation du consommateur

Impact sur le comportement d’achat

Diminution des achats de produits ne
comprenant pas de ‘star’.
Augmentation limitée des achats de
produits comprenant des ‘stars’

Augmentation des parts de marchés
des produits comportant un logo.
Induction de reformulations par les
industriels.

Soutien de sociétés savantes, agences
sanitaires

Références bibliographiques

(Cawley et al., 2015; Fischer et al.,
2011; Lin et al., 2014; Mullin, 2010;
Rahkovsky et al., 2013; Sutherland
etal., 2010)

(Savoie et al., 2013)

(Ducrot et al., 2014; Feunekes et al.,
2008; Julia et al., 2015; Roodenburg
et al., 2011; Vyth et al., 2009; Vyth
etal., 2012)

(Neuman et al., 2014)
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Systéme d’information nutritionnelle

Heart Check Food Specification
Program

American

eart
Association
CERTIFIED

Meets Criteria For
Heart-Healthy Food

My5

Algorithme

Nom de I’algorithme - Nutrient Rich Food Index

Périmétre 6 catégories Universel

Nutriments ‘favorables’ Protéines ;  Fibres ;Vitamine C; | Protéines ; Fibres ;Vitamines

Vitamine A; Fer; Calcium; | A,C,E; Fer; Calcium ;Magnésium ;
Omégas3 (EPA, DHA) Potassium
Nutriments ‘défavorables’ Lipides totaux; AGS; AG- | AGS; sucres ajoutés ; sodium
trans ;Cholesterol ;Sodium ; Sucres
totaux ; Sucres ajoutés ;
Energie ;Huiles hydrogénées ;
‘Heavy Syrup’
Compatibilité INCO Non Non
Limites INCO Vitamine C, Vitamine A, Fer, | Vitamines A,C,E, Fer,
Calcium, Omégas3 (EPA, DHA) | Calcium ;Magnésium, Potassium

AG-trans ;Cholesterol, Sucres
ajoutés, Huiles hydrogénées, ‘Heavy
Syrup’ non disponibles

sucres ajoutés non disponibles

Référence de calcul 100g, portion, %ANC 100Kcal
Transparence Oui Oui
Pays USA USA
ELEMENTS DE VALIDATION

Association au comportement alimentaire
des individus

La consommation de produits
certifiés AHA HCC est associée a
une meilleure qualité nutritionnelle
de I’alimentation

Associé a la qualité nutritionnelle de
I’alimentation de 1’individu

Association aux événements de santé

La consommation de produits
certifiécs AHA HCC est associée a un
moindre risque cardiovasculaire
(transversal)

Références bibliographiques

(Fulgoni et al., 2012; Lichtenstein et
al., 2014)

(Drewnowski, 2009; Drewnowski,
2010; Drewnowski et al., 2008;
Mobley et al., 2009; Savoie et al.,
2013)

Haut Conseil de la santé publique
Annexe 1: Evaluation de la faisabilité et de I'intérét relatif des systémes d’'étiquetage au vu de la littérature scientifique a la date de rendu de I'avis

7/54




Avis relatif a I'information sur la qualité nutritionnelle des produits alimentaires - 25 juin 2015

Haut Conseil de la santé publique

Systéme d’information nutritionnelle

Heart Check Food Specification
Program

American

eart
Association
CERTIFIED

Meets Criteria For
Heart-Healthy Food

My5

Systéme d’information nutritionnelle

Aucun systétme d’information
nutritionnelle proposée

Pays USA USA
Echelle graduelle Non Oui
ELEMENTS DE VALIDATION

Compréhension objective

Perception -acceptabilité

Résultats non concluants

Stigmatisation du consommateur

Impact sur le comportement

Soutien de sociétés savantes

American Heart Association

Références bibliographiques

(Mobley et al., 2009; Savoie et al.,
2013)
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Tableau 2 Description des principaux systémes comprenant des indicateurs par nutriment des produits alimentaires

Systéme d’information nutritionnelle

RNJ

Graisses

Calories

112

Sucre  Graisses
79 0.5¢ 0.2

6% 8q 1% 1%

Traffic Light multiples

1/3 of a pie (oven cooked)

ENERGY

2218k

533kcal |

49% JU 8io JU 3% J\ 21%
% of the Reference Intakes )

Typical values per 100g: Energy 1210kJ/291kcal

Algorithme

Compatibilité INCO Oui Oui

Limites INCO

Référence de calcul Portion ramenée a une référence journalicre ANC a | 100g
2000 kcal

Transparence Oui Oui

Pays UE, USA Grande Bretagne

ELEMENTS DE VALIDATION

Association au comportement | NA NA

alimentaire des individus

Association aux événements de santé NA NA

Références bibliographiques

Logo

Date de création

Pays

ELEMENTS DE VALIDATION

Compréhension objective

Améliore la capacité des consommateurs a classer les
aliments selon leur qualité nutritionnelle

Perception -acceptabilité

comprendre

Favorablement pergu mais considéré comme difficile a

Favorablement percu

Stigmatisation du consommateur

Non per¢u comme stigmatisant

Non per¢u comme stigmatisant

Impact sur le comportement

Permet d’améliorer la qualité nutritionnelle des achats

Soutien de sociétés savantes

Références bibliographiques

( Fulgoni et al., 2012; Lichtenstein et al., 2014; Campos
etal., 2011; Hawley et al., 2013)

(Drewnowski, 2009; Drewnowski, 2010; Drewnowski
et al., 2008; Mobley et al., 2009; Savoie et al., 2013Qi
et al., 2014 ; M¢éjean et al., 2013 ; Hersey et al., 2013 ;
Hawley et al., 2013 ; Hamlin et al., 2014 ; Sacks et al.,
2009 ; Morley et al., 2013 ; Goodman et al., 2013 ;
Babio et al., 2013 ; Babio et al., 2014)
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2. Systémes non retenus

2.1. Systémes non retenus du fait d’arguments liés au processus de calcul des scores
nutritionnels

L’analyse des données collectées sur I’ensemble des systémes d’information nutritionnelle
complémentaire conduit dans un premier temps a devoir exclure tous ceux pour lesquels 1’algorithme
permettant d’obtenir le score nutritionnel n’est pas public (Guiding Stars, NuVal). En effet, il n’est
possible de proposer aux consommateurs un systéme d’étiquetage non transparent. La mise en place
d’un systeme d’information nutritionnelle comparative doit permettre a chacun de comprendre le
mode de classement.

Les systémes d’information nutritionnelle faisant appel a des données autres que celles incluses dans
la réglementation INCO (SAIN/LIM, AQuelleFrequence, Health Star Rating System, My5) n’ont pas
été retenus. Il est en effet impossible de fonder un systéme sur des informations qui demanderaient aux
industriels de nouveaux efforts en matiére de dosage complexes et couteux (notamment de vitamines
et de sels minéraux). De plus, pour un certain nombre de ces nutriments, les méthodes de mesure ne
sont pas standardisées.

Le systeme SAIN-LIM (AFSSA 2008, Drewnowski et al. 2009, Darmon et al. 2009) a fait 1’objet
d’une analyse spécifique de la part du HCSP. En effet, ce profil a constitué la base de travaux qui ont
donné lieu a plusieurs publications internationales et il a été utilisé dans le cadre de dispositifs
interventionnels. Les travaux de la littérature montrent par ailleurs que score FSA (utilis¢é comme base
du 5C) et score SAIN-LIM classent les aliments génériques de fagon trés proche. Le fait que le profil
SAIN-LIM ne puisse servir de base a un systeme universel n’enléve rien a son intérét scientifique pour
d’autres aspects. Des travaux de recherche conduits, en cours ou en projet, utilisent ce profil dans des
études prenant en compte la problématique des inégalités de santé (audition du 29 mai 2015). Leurs
résultats seront particuliérement utiles a la réflexion.

2.2. Systemes non retenus du fait d’arguments liés a la signalétique utilisée pour le systéme
d’information nutritionnelle synthétique

Les systémes d’information nutritionnelle synthétique binaires (Choices, Green Keyhole, Heart Check
Food Specification Program) n’ont pas été retenus car ils conduisent a une vision dichotomique
« bon/pas bon » incompatible avec une perception correcte des apports des différents aliments (il
n’existe pas de bons ou de mauvais aliments en soi). La politique nationale de santé nutritionnelle est
centrée sur des choix éclairés au sein d’une offre diversifiée et non sur une liste de « mauvais
aliments » & bannir et de « bons aliments » dont la consommation seule est souhaitée. Ceci concerne
aussi les logotypes (logos) apposés sur des aliments que le score nutritionnel range dans la catégorie
« sains », pouvant conduire le consommateur & penser qu’ils peuvent tous €tre consommés sans
mesure et a exclure tous les autres. Anticiper les interprétations inadéquates d’un systéme
d’information nutritionnelle est essentiel en matiére de santé publique et a conduit a éliminer celles

appartenant a ces catégories.

Les systemes d’information nutritionnelle synthétique se distinguent selon qu’ils visent a informer sur
les caractéristiques nutritionnelles des aliments et faciliter, sur cette base, la comparaison des aliments
entre eux, ou qu’il vise a aider le consommateur a replacer 1’usage d’un produit par rapport a des
recommandations de consommation qui renvoient a 1’équilibre d’ensemble de leur alimentation. Les
signalétiques telles que les MTL ou le systéme 5C s’inscrivent dans la premicre approche, les RNJ ou
des signalétiques de fréquence de consommation (AQuelleFrequence) s’inscrivent dans la seconde.
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Une combinaison des deux approches donnerait au consommateur des points de repére plus riches que
I’une ou I’autre séparément. Toutefois, la fréquence ne saurait résulter d’un score nutritionnel et &tre
attribué a un aliment spécifique. En effet :

e déduire une fréquence de consommation a partir d’une composition nutritionnelle n’est
pas réalisable étant donnée la dimension multifactorielle (culturelle, sociale, familiale,
cognitive, physiologique), de ce qui est avant tout un comportement avec des déterminants
biologiques spécifiques.

e un petit nombre seulement d’études épidémiologiques apportent des éléments de cette
nature, mais seulement pour quelques familles de produits dans 1’état actuel des
connaissances, aussi il n’est pas envisageable d’inférer des recommandations en termes de
fréquences de consommation d’un score de qualité nutritionnelle, quel qu’il soit, ce
dernier étant congu exclusivement comme un score portant sur I’aliment.

e Enfin, une approche en termes de fréquences de consommation ne pouvant concerner que
des familles d’aliments considérées globalement, elle ne peut pas permettre de distinguer
entre eux les aliments au sein d’'une méme famille de produits et n’est de ce fait d’aucun
intérét pédagogique et de santé publique

Les systemes d’information nutritionnels donnant plusieurs indicateurs de qualité nutritionnelle, par
nutriments, plutét qu'un indicateur synthétique de la qualité nutritionnelle des produits n’ont pas été
retenus (RNJ, Traffic Lights multiples). En effet, les systémes comprenant plusieurs indicateurs, par
nutriments, nécessitent d’une part que le consommateur soit 8 méme de comprendre la terminologie
nutritionnelle indiquée, et d’autre part qu’il hiérarchise les informations par nutriments. Enfin, en ce
qui concerne les RNJ, la délivrance d’informations multiples chiffrées délivrées tend a complexifier le
message et leur décryptage comporte une charge cognitive importante.

3. Impact des systémes d’information nutritionnelle synthétique sur des
parameétres en relations avec le comportement alimentaire

3.1. Introduction

Si I’objectif final en termes de santé publique d’un systéme d’information nutritionnelle, est de faire
évoluer des habitudes alimentaires, et donc de promouvoir un comportement alimentaire permettant de
réduire I’incidence et la prévalence de maladies auxquelles la nutrition contribue, il est souhaitable de
fixer des objectifs intermédiaires dont :

o les délais de modifications sont plus en accord avec ceux des évaluations dans le domaine de
la santé publique

e le degré de modification correspond mieux a la sensibilit¢é des outils de mesure a la
disposition des chercheurs

e les modalités de modifications peuvent donner lieu a des études expérimentales

e les modifications sont, en théorie, des préalables aux modifications des habitudes alimentaires

Par ailleurs, toutes les composantes de ce comportement alimentaire ne doivent pas étre visées par un
tel systéeme d’information, d’une part parce qu’un systéme d’information nutritionnelle ne peut qu’en
viser un tout petit nombre au risque sinon de n’en toucher aucune, et que certaines ne bénéficient
d’aucun support scientifique sérieux pouvant conduire a les modifier dans un sens ou un autre. Ainsi,
ici la composante principale du comportement alimentaire qui doit étre envisagée est le comportement
d’achat, c’est-a-dire du choix lors de I’acquisition des aliments, ce qui ne permet en rien de prédire la
consommation réelle, soit que le consommateur modifie ensuite I’aliment de telle maniere que les
qualités du systéme d’information nutritionnelle deviennent obsolétes (cuisson, ajout de maticres
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grasses, de sel, de sucre), soit que I’aliment n’est pas consommé. Par ailleurs le comportement
alimentaire comprend des paramétres essentiels tels que la fréquence des repas, I’absence de prise
alimentaire sans faim (grignotage), les tailles des portions consommées, le nombre d’aliments
consommés a chaque repas, qui ne sont pas susceptibles d’étre directement influencés par la qualité
nutritionnelle indiquée par un systeme d’information nutritionnelle.

Ainsi, dans cette analyse bibliographique, seront retenus trois composantes liées au comportement
alimentaire et sur lesquels il existe des études scientifiques publiées dans des revues internationales a
comité de lecture indexées : 1’acceptabilité, la compréhension, le comportement d’achat. A noter que
lorsque les études ont été conduites dans des lieux de restauration collective tels que les selfs
d’entreprise ou d’établissement d’enseignement, le comportement d’achat peut s’assimiler a un
comportement de consommation.

Cette analyse n’a pris en compte que les études comparant différents systémes d’information
nutritionnelle simplifiés, a condition que ceux-ci ne comparent pas uniquement un systéme
d’information nutritionnelle nationale de type logo qui ne pourrait étre 1’objet d’une application dans
le cadre de cet avis, a une autre signalétique. Toutefois, parmi elles, des études apportant une
information importante pour un choix de systéme d’information et un jugement (favorable ou
défavorable) sur le systéme d’information nutritionnelle synthétique proposée au groupe de travail,
étaient tout de méme incorporées.

Au jour de la rédaction de cet avis, aucune étude publiée dans les conditions précisées ci-dessus n’a
montré la supériorité d’un systeme d’information nutritionnelle déja mis en place sur 1’acceptabilité
par les consommateurs, sur la compréhension de la qualité nutritionnelle des aliments ou sur la
modification des achats et des consommations vers des aliments de meilleure qualité nutritionnelle.
Toutefois, de ’ensemble de la littérature publiée a ce jour, un certain nombre d’éléments permettent
déja de penser qu’une approche raisonnée peut étre proposée avec des chances d’efficacité séricuses.

3.2. Appréciation des signalétiques par les populations

Le systéme concerné par cet avis (signalétique 5 couleur avec score global dit systéme 5-C) est un
systéme d’information nutritionnelle dépourvue de 1’indication des principaux nutriments incorporés
dans 1’algorithme aboutissant au seuil choisi. Il a été établi a partir d’un score obtenu par 1’algorithme
congu initialement par la British Food Standard Agency (Julia et al., 2014a), afin d’améliorer les
signalétiques en vigueur a ce jour dans le monde et les adapter a la situation alimentaire frangaise
(Julia et al., 2014Db).

En 2006, dans un rapport rédigé par Rosemary Hignett pour le gouvernement du Royaume Uni, les
auteurs concluaient pourtant a la préférence des consommateurs pour un code couleur en face avant
comportant les nutriments clés (systéme dit du multiple traffic light, MTL) avec des performances en
termes de bonnes réponses sur le contenu des aliments bien supérieures a celles du feu tricolore sans
nutriment (simple traffic light, STL). Le systéeme 5-C n’était pas incorporé aux logos testés. Au
Canada, une étude rapporte la préférence des consommateurs pour un systetme MTL plutdt qu’un
indicateur unique (Qi et al., 2014) de type logo. La présence des repéres nutritionnels journaliers
(RNJ, ou en anglais guideline daily amounts, GDA) était en revanche considérée par certains comme
source de confusion. Rosemary Hignett a montré comment certains fabricants se sont saisis de cet outil
pour effectivement reformuler certains de leurs produits les moins favorables a la santé (exemple des
chips de I’enseigne Sainsbury’s passant du rouge a 1’orange au MTL pour le contenu énergétique et le
contenu en graisses saturées). L’étude menée dans la cohorte Nutrinet auprés de 39 370 adultes et
comparant 5 types de signalétiques, a montré que le MTL était le plus apprécié (Mejean et al., 2013).
Toutefois, dans cette étude, le systeme 5-C n’était pas parmi les 5 soumis au panel de consommateurs.
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Une seule étude récente menée en France et comparant plusieurs formats de systémes d’information
nutritionnelle synthétique, dont le 5-C, a permis de montrer que les systémes les plus appréciés étaient
les MTL et les RNJ, mais que leur utilisation était pergue comme difficile (Julia et al., 2015b). Le
systéme 5-C était considéré comme facile a comprendre et facile a utiliser (Julia et al., 2015b).

3.3. Effets du type de signalétique sur la compréhension des consommateurs

Comprendre les informations qu’un systéme d’information nutritionnelle souhaite transmettre est un
facteur de réussite important dans un tel projet. D’autant qu’une inégalité de compréhension devant la
signalétique choisie pourrait renforcer les inégalités socio-économiques. Une étude Européenne
portant sur 4 pays (Pologne, Turquie, Allemagne et Royaume Uni) et comparant 4 types de
signalétique (MTL, RNJ, MTL+ RNJ ou logo sant¢) a montré une légere amélioration de
compréhension des compositions des aliments, aucun ne se montrant supérieur aux autres (Charo et
al., 2015). Les résultats de deux études menées en Allemagne et une aux Pays-Bas chez comparant 3
signalétiques différentes montrent toutefois que les MTL permettant de comparer les produits d’une
méme classe et de classes différentes sont plus efficaces que les autres (simples informations prenant
en compte les RNJ ou un logo unique de qualité) pour permettre au consommateur de classer
correctement les produits selon leur qualité nutritionnelle (Van Herpen et al., 2013). A noter que le
message du MTL était ici « meilleur versus moins bon pour la santé », suggérant que la simplicité de
lecture liée a I’approche dichotomique parait un parameétre utile pour améliorer la compréhension. De
I’ensemble des études publiées a ce jour, il apparait que la présence de couleurs améliore 1’efficacité
de la signalétique (Hersey et al., 2013) et que parmi les signalétiques proposées a ce jour, celle du
MTL apporte le maximum de bénéfices (Hawley et al., 2013). On notera que le systéeme 5-C ne
figurait pas dans les systémes d’information nutritionnelle comparés. Une étude récente menée en
France et comparant plusieurs formats de systémes d’information nutritionnelle synthétique, dont le 5-
C, a permis de montrer que I’ensemble des systémes d’information nutritionnelle proposés
permettaient d’améliorer la capacité du consommateur a classer correctement les produits selon leur
qualité nutritionnelle, avec des degrés d’efficacité différents, le 5-C étant le plus efficace (Julia et al.,
2015b).

L’intérét d’un systéme d’information nutritionnelle proposant une résultante des différents critéres de
qualité nutritionnelle (telle celle du systeme 5-C) comparé au MTL est le fait qu’elle procéde a une
valeur nutritionnelle globale qui évite que ’attention des consommateurs se porte de maniére inégale
sur les diverses composantes, avec le risque d’en sélectionner une au détriment des autres et de
procéder ainsi a des choix inappropriés. C’est ce qu’a montré une étude récente, la valeur énergétique,
la quantité de lipides et de sel dans 1’aliment représentant pour les consommateurs ayant le moins de
connaissances en nutrition, les seuls critéres sur lesquels leur choix se faisait (Miller et al., 2015)

Les couleurs choisies sont-elles importantes ? Les couleurs traditionnelles (vert, orange, rouge)
apportent-elles un bénéfice potentiel en termes de compréhension, de modification des comportements
et d’incitation des fabricants a reformuler leurs produits pour changer de catégorie colorimétrique ?
Une étude menée chez 2002 jeunes adultes allemands montre que la couleur est le principal paramétre
sur lequel les consommateurs se fondent pour faire choisir un produit. Elle est par ailleurs une aide
majeure a la compréhension de la signalétique. Enfin, les jeunes consommateurs expriment une plus
forte réduction de la qualité nutritionnelle santé d’un produit quand il passe de I’orange au rouge que
du vert a 'orange. Ces réductions entre produits sont beaucoup plus élevées qu’en présence d’un
systeme d’information nutritionnelle sans code couleur. La couleur était par ailleurs considérée plus
utile pour distinguer les aliments de faible que de forte qualité santé (Hieke et al., 2012).
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Les ¢éléments de la littérature (Campos et al., 2011, Hawley et al. 2013) suggerent que les systémes
d’information nutritionnelle les plus simples et les plus intuitifs sont les plus susceptibles d’étre
compris et utilisés dans les populations les plus défavorisées (comme d’ailleurs d’autres groupes a
risque sur le plan nutritionnel, comme les sujets malades ou présentant des facteurs de risque : obéses,
diabétiques,...).

3.4 Effets des signalétiques sur le comportement des consommateurs

Comprendre les informations sur la qualité nutritionnelle des aliments qu’un systéme d’information
nutritionnelle indique n’est pas modifier ses choix alimentaires. Ceci a ét¢ montré expérimentalement
(Borgmeier et Westenhoefer, 2009). Les études sur les modifications du comportement d’achat et de
consommations suite a la présence d’un systéme d’information nutritionnelle face-avant sont
relativement rares. Une revue exhaustive conduite en 2012 sur la possibilité qu’un systéme
d’information nutritionnelle puisse contribuer a prévenir I’obésité avait conclu a I’absence de
démonstration (Storcksdieck Genannt Bonsmann et Wills, 2012). Sans que cela ne puisse indiquer une
relation de causalité, les groupes de populations qui utilisent des aliments présentant un systéme
d’information nutritionnelle santé se révelent toutefois avoir en moyenne une alimentation qui répond
mieux aux recommandations notamment en termes de prévention des maladies cardio-vasculaires
(Lichtenstein et al., 2014).

Si le comportement d’achat est souvent modifi¢ par la présence d’un systéme d’information
nutritionnelle, en revanche il n’est pas toujours suivi par des choix nutritionnels meilleurs, mais
parfois uniquement par une augmentation de 1’achat des produits arborant cette signalétique. Ainsi,
chez 250 étudiants d’une Université de Nouvelle Zélande, une étude comparant deux types de
signalétique Face avant (MTL et AJC) a montré que 1’effet obtenu ne fut que d’augmenter I’achat des
aliments comportant cette signalétique, sans prise en compte de la qualité nutritionnelle (indiquée ou
déduite) du produit (Hamlin et al., 2014). Une étude conduite au Royaume Uni et portant sur les
ventes observées 4 semaines apres 1’introduction d’un systéme d’information nutritionnelle de type
MTL apposée sur des plats cuisinés et des sandwiches, ne montra qu’une modeste (2,4%)
augmentation des ventes des plats cuisinés, sans cependant d’amélioration de la qualité nutritionnelle
des produits achetés, bien que 4 versions de MTL aient été testées (Sacks et al., 2009). Une réduction
plus nette fut observée au terme d’un mois de signalétique, a condition qu’elle comporte un systéme
de type MTL (Morley et al., 2013). De la méme maniére, pour le sel, une réduction du choix des
aliments les plus salés était observée avec I’ensemble des signalétiques utilisées, mais la présence de
couleur type feu tricolore, accroissait 1’efficacité (Goodman et al., 2013)

Il semble 1a aussi que la couleur est un élément essentiel dans la modification du comportement induit
par la signalétique. Ainsi une étude espagnole menée chez 32 adultes durant 5 jours avec comparaison
d’un systéme d’information nutritionnelle MTL couleur ou monochrome et choix de 3 menus, a
montré que la version couleur seule conduisait a un choix de repas présentant une valeur énergétique,
un taux de sel et de sucres simples plus faibles (Babio et al., 2013). Un protocole similaire mené chez
81 adolescents, de 14 a 16 ans, a confirmé cet effet : choix de repas avec valeur énergétique, sucres
simples, graisses, graisses saturées et sel plus faibles avec la version couleur que monochrome (Babio
et al., 2014).

Ainsi, la plupart des études montrent que la présence de couleur dans la signalétique nutritionnelle
améliore I’efficacité du systéme aussi bien sur la compréhension mais surtout sur la modification du
comportement dans le sens souhaité (White et al., 2012). Toutefois la sémantique des couleurs en
matiere de santé est variable. Ainsi, pour des consommateurs testés en Pologne, le bleu, le jaune, le
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rouge et le vert évoquent la santé mais seulement sur les produits mauvais pour la santé (Wasowicz et
al., 2015)

Si la couleur est importante c’est probablement aussi pour sa valeur sémantique que 1’on peut
considérer comme interprétative. Une récente méta-analyse a conclu a la supériorité d’un systéme
d’information nutritionnelle interprétative (quelle qu’en soit le type, couleur, logo, note) sur une
simple signalétique informative (Sinclair et al., 2014).

3.5. Attention portée aux étiquetages et attentes en termes de modification comportementale

Des études expérimentales ont ét¢é menées pour mieux comprendre, et mesurer, les effets des
signalétiques nutritionnelles en face avant, notamment les relations existant entre durée d’attention
portées a la signalétique et modification du comportement d’achat. Chez 160 consommateurs équipés
de lunettes enregistrant les mouvements des yeux au cours d’une simulation d’achats alimentaires, une
étude allemande a montré qu'un indicateur de couleur (ici le MTL) est nécessaire pour que 1’attention
portée a I’emballage d’un produit de type snack augmente, et que la combinaison avec un logo santé
est nécessaire pour que la qualité nutritionnelle des produits achetés s’améliore (Koenigstorfer et al.,
2014). A I’aide de ce méme dispositif visuel, la durée de lecture a été estimée en moyenne a 1,671 s
pour le MTL et a 0,381 s pour le simple logo. L attention portée a la signalétique était plus importante
pour les produits « moins bons » pour la santé (Van Herpen et al., 2013). Toujours a ’aide de ce
dispositif, il a ét¢ montré que la signalétique couleur permet d’augmenter la durée d’attention
comparée a un systeme d’information nutritionnelle comportant les mémes informations mais
monochrome, ou a un logo unique (Bialkova et al., 2014). Ceci est d’autant plus important que la
durée d’attention portée a la signalétique était dans cette étude un déterminant important de la
préférence d’achat. Toutefois, ceci n’est pas toujours retrouvé et les consommateurs portant une
attention plus longue a la signalétique nutritionnelle ne font pas toujours de meilleurs choix que ceux
qui y accordent moins de temps (Nelson et al., 2014).

L’attention portée a I’information santé est, quelle que soit la signalétique adoptée, fortement
influencée par les préoccupations santé préalable des consommateurs. En effet, la durée portée aux
informations d’un systéme d’information nutritionnelle santé face avant est plus €élevée chez eux que
chez les consommateurs dont le critére de choix initial était le golt des aliments (Visschers et al.,
2010 ; Turner et al., 2014).

Etant donnée la pression temporelle qui s’exerce fréquemment sur les consommateurs lors des achats
alimentaires, ce paramétre est donc a prendre en considération. La simplicité de la signalétique, en
réduisant le temps d’attention nécessaire, pourrait permettre une amélioration de I’impact santé en
situation réelle d’achat. On notera aussi que la validation par un organisme de santé national ou
international augmente le crédit accordé¢ a la signalétique. Les formats les plus simples sont les mieux
appropriés dans un environnement tel qu’un magasin d’alimentation ou les décisions d’achat sont
prises rapidement (Feunekes et al., 2007).

3.6. Intérét d’un score global

La plupart des études concernant les signalétiques colorées concernent les MTL sans score global,
contrairement au systéme 5-C. Ce score global, en résumant la qualité nutritionnelle de ’aliment,
pourrait aider le consommateur dans sa compréhension et la modification de ses choix d’achat et de
consommation. Une étude d’intervention utilisant des pastilles colorées (verte, jaune et rouge) sur les
aliments proposés dans une cafétéria d’Hopital, montra en effet une diminution de consommation des
aliments avec une pastille rouge de 24% a 21% en 6 mois, diminution se maintenant a 24 mois, et une
augmentation de 41% a 45% des aliments avec une pastille verte, cette augmentation se maintenant a
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46% a 2 ans (Thorndike et al., 2014). Ce type de résultat est assez rare pour étre considéré comme
important dans le choix de la signalétique a adopter. Ce type de signalétique s’est montrée qui plus est,
dans cette étude, efficace au sein des populations a niveau socio-€conomique les plus faibles, ce qui en
fait un outil d’accés a la santé équitable, contrairement aux signalétiques plus riches en informations
qui sont plus efficaces parmi les catégories de consommateurs socialement les plus aisés et cultivés
(Levy et al., 2012). Dans cette population, une réduction d’environ 10% des aliments portant une
pastille rouge et une augmentation d’environ 7% des aliments portant une pastille verte étaient
observées.

La recherche expérimentale et les modélisations dans ce champ sont trés rares mais sont pourtant d’un
intérét crucial pour observer de maniéres scientifique et prédire les modifications comportementales
des consommateurs. Les résultats de I’'une des rares études conduites a ce jour (Helfer et Shultz, 2014)
plaident pour I’adoption d’un systéme d’information nutritionnelle ne comportant qu’un attribut
comparé¢ aux multi-attributs du type du MTL. En ce sens, le systéme 5-C parait plus en accord avec
ces résultats.

Pour conclure on notera qu’accompagner 1’apposition d’un systeme d’information nutritionnelle de
qualité nutritionnelle face avant d’une campagne d’information, destinée notamment a contrer les
arguments publicitaires incitant a consommer des aliments a faible qualité nutritionnelle, a montré
I’amélioration de I’impact de la signalétique sur les consommateurs (Dixon et al., 2014).

3.7. Aspects liés aux sciences du comportement alimentaire

Il est parfois allégué que la composante hédonique sensorielle de 1’alimentation s’oppose a sa
composante santé et que des reformulations d’aliments vers des compositions plus en accord avec les
recommandations conduiraient & une dégradation des qualités organoleptiques. Ceci est largement
démenti par les travaux scientifiques. En effet, il est désormais bien établi que lors des réductions des
contenus en sel, sucre et gras des aliments consommés, il se produit un réétalonnage hédonique
aboutissant a une palette de préférences pour des taux plus faibles de ces 3 composants. Ceci nécessite
toutefois que leur réduction soit progressive. Ce phénoméne permet d’améliorer ce sevrage sensoriel et
d’atténuer D’attrait exercé par les versions initialement consommeées de ces aliments.

Le role d’une information face avant pour accompagner ce changement sensoriel et en améliorer
’acceptabilité fait 1’objet de peu de recherches dont les résultats sont a ce jour encore contradictoires.
Une étude chez 75 consommateurs a montré qu’ils appréciaient autant les versions peu salées d’un
fromage s’ils étaient informés de la réduction de la teneur en sel et du bénéfice pour la santé de cette
réduction (Drake et al., 2011). En revanche, chez 50 consommateurs avec pour aliment-test une soupe,
la soupe était moins appréciée quand elle était accompagnée d’un label indiquant sa réduction en sel et
un label santé (Liem et al., 2012). En France, une étude conduite chez 646 consommateurs répartis en
6 groupes qui devaient consommer 1’une des 3 soupes avec des concentrations en sel différentes, et
avec ou sans indication écrite sur leur teneur en sel, 2 fois par semaine pendant 5 semaines, a montré
que les soupes les moins salées n’étaient pas moins appréciées, sans effet de I’indication, et malgré la
plus faible palatabilité lors du test initial (Willems et al., 2014). Ainsi, il n’est pas possible de conclure
sur un role favorable a la modification de ce répertoire hédonique vers des saveurs plus en accord avec
les caractéres sensoriels des aliments de meilleure qualité nutritionnelle et il serait souhaitable de
mener des travaux sur cet important champ scientifique.

L’imagerie cérébrale permet désormais de visualiser les zones impliquées dans le comportement
d’achat et de consommation qui répondent a la présence d’un systeme d’information nutritionnelle et
de tester les différences de réponses selon le type de signalétique proposé. L’impact de la signalétique
nutritionnelle sur I’amygdale, une zone impliquée dans les comportements émotionnels et
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I’importance de cette stimulation pour la modification du choix, a ainsi pu étre objectivé (Grabenhorst
et al., 2013). Par ailleurs, comparant un systéme d’information nutritionnelle de type MTL et RNJ, une
équipe a mis en évidence I’activation par la seule couleur rouge du MTL d’une zone impliquée dans
I’auto-controle et par la seule couleur verte du MTL celle du couplage avec I’attribution d’une valeur
(Enax et al., 2015). D’apres les auteurs, la signalétique présentant une couleur rouge permettrait au
consommateur d’étre mieux armé psychiquement pour résister aux aliments a faible qualité
nutritionnelle. A noter que cette étude était fondée sur une procédure dite de « prix prét a payer » et
non de décision d’achat réelle. Toutefois elle confirme I’impact réel de la couleur rouge sur les
processus décisionnels du consommateur et la prise en compte de critéres santé dans sa décision finale.

3.8. Inconvénients potentiels

Certains effets négatifs d’un systéme d’information nutritionnelle en face avant ont été suggérés.
Ainsi, elle réduirait la consultation des informations nutritionnelles situées au dos de 1’emballage
(informations INCO) (Williams et al., 2005). A I’image des observations selon lesquelles 1’allégation
« allégée » de certains produits a conduit a des augmentations de leur consommation annulant le
bénéfice attendu, un code traduisant le caractére «sain» d’un aliment pourrait conduire le
consommateur a en inférer une consommation sans pondération (Sylvetsky et al., 2014). L’utilisation
d’un critére score comportant le contenu en sucres peut conduire a une classification plus favorable
pour des produits dont la sucrosité sensorielle est obtenue par des édulcorants. Or, il a ét¢ montré que
certains consommateurs, notamment les parents, tout en ne souhaitant pas acheter des produits
contenant ces édulcorants, choisissent toutefois ces produits du fait de leur difficulté a les identifier
(Sylvetsky et al., 2013).

Par ailleurs, la signification de « qualité nutritionnelle » ou de « bon/mauvais pour la santé », peut étre
source de malentendu. En effet, il a été montré que parmi un échantillon de population jeune, ces
informations santé concernant 1’alimentation étaient interprétées en termes de type de production,
présence de pesticides, d’additifs ou autres modalités de fabrication mais pas en termes de contenu en
graisses, sucres, sel ou fibres (Neuman et al., 2014).

Un effet contre-intuitif potentiel est une moindre efficacit¢ d’un message de qualité nutritionnelle
explicite comparé a un message plus subtil. Ceci a été montré en comparant 1’effet d’un message santé
explicite sur des produits alimentaires et celui d’une image suggérant le bénéfice santé, les
consommateurs choisissant plus 1’aliment sain dans ce dernier cas (Wagner et al., 2014).
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Annexe 2

Score nutritionnel de la FSA et application en un logo 5 Couleurs 5-C

1. Objectifs de la mise en place du systéme 5-C

L’ensemble des interventions dans le champ de la nutrition de santé publique en France ont pour cadre
de référence le Programme National Nutrition Santé (PNNS), mené depuis 2001, et renouvelé tous les
cinq ans. Les actions qu’il coordonne sont complémentaires, synergiques, et agissent a de multiples
niveaux, du niveau national eu niveau local. La mise en place d’un systéme d’information
nutritionnelle en face avant des emballages a été proposée comme une mesure constitutive d’une
politique nutritionnelle de santé publique, devant entrer en complémentarité et en cohérence avec les
autres mesures du PNNS (éducation, information, communication, formation, action sur I’offre
alimentaire et I’offre d’activité physique,..). Dans cette optique, les informations délivrées par ce
systetme d’information nutritionnelle doivent étre en totale conformité avec les messages et les
recommandations délivrés par le PNNS.

Le systéme 5-C est un systéme d’information nutritionnelle en face avant des emballages, comprenant
5 classes de couleur permettant, de classer les aliments selon leur qualité nutritionnelle. Il repose sur le
calcul d’un score nutritionnel, rassemblant dans un seul indicateur plusieurs ¢léments fondamentaux
de la qualité nutritionnelle d’un produit pertinents en termes de santé publique, le score FSA. Dans le
cadre d’une politique nutritionnelle de santé publique cohérente, ce systeme doit viser a aider le
consommateur a tendre vers les recommandations du PNNS : éviter de manger trop gras, trop sucré,
trop salé ; consommer au moins 5 fruits et 1égumes par jour, .... Pour cela il doit répondre a un double
objectif :

e Permettre de différencier les aliments les uns par rapport aux autres, et ce a plusieurs niveaux

o Entre les groupes alimentaires : en cela, le syst¢tme 5-C doit classer les groupes
alimentaires conformément aux reperes de consommation recommandés par le PNNS.
L’adéquation du systéme a ces recommandations est le pilier du travail mené par le
HCSP.

o Au sein des groupes alimentaires : le 5-C doit permettre d’appréhender la variabilité
de composition nutritionnelle entre les produits dans un méme groupe alimentaire afin
d’aider le consommateur a sélectionner dans la mesure du possible des produits moins
gras, moins salés et moins sucrées, plus riches en fruits et légumes, ... au sein d’une
méme catégorie de produits, ou pour un méme produit entre marques différentes
conformément aux recommandation du PNNS.

e Permettre aux producteurs de mettre en avant la reformulation et 1’innovation dans des
produits alimentaires de meilleure qualité nutritionnelle, par une amélioration paralléle du
classement de leurs produits dans le systeme 5-C. Dans cet objectif, il est important de
considérer aussi le positionnement des produits au sein des catégories de produits par rapport
aux seuils établis, afin que 1’effort de reformulation nécessaire a la modification du classement
dans le systéme 5-C soit soutenable et atteignable par les opérateurs économiques

Par ailleurs, le mode de calcul du score, et le classement dans le systéme 5-C se doivent d’étre
totalement transparents et accessibles a tous. Ces deux conditions sont indispensables a la
compréhension du public et & la confiance qu’il pourra accorder a ce systéme d’information
nutritionnelle.
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2. Calcul du score FSA

Le logo 5-C repose sur le calcul du score de la Food Standard Agency Britannique (FSA), utilisé
actuellement en Grande Bretagne pour réguler la publicité orientée aux enfants[1-3]. Ce score repose
sur I’attribution de points en fonction de la composition nutritionnelle du produit pour 100g dans les
¢éléments suivants : énergie (Kj), sucres simples (g), acides gras saturés (g), sodium (mg), protéines
(g), fibres (g) et fruits, légumes, 1égumineuses et fruits oléagineux (%).

Ce score se décompose en éléments ‘défavorables’, auxquels sont attribués 0 a 10 points (énergie,
sucres simples, acides gras saturés et sodium) et éléments ‘favorables’ (protéines, fibres et
pourcentage de fruits, [égumes, [égumineuses et fruits oléagineux) auxquels sont attribués 0 a 5 points.
Les seuils pour I’attribution des points ont ét¢ définis comme correspondant a 3,75% des Guidelines
Dietary Amounts (GDA).

Une premiere somme est calculée sur les points des nutriments ‘défavorables’ (points A). En fonction
du niveau de ces points A et du pourcentage de fruits, légumes, 1égumineuses et fruits oléagineux, soit
I’ensemble des points ‘favorables’ est retranché, soit uniquement les points des fibres et fruits,
légumes, légumineuses et fruits oléagineux sont retranchés (les protéines ne sont plus prises en
compte).

Le détail du calcul du score FSA est disponible ci-dessous.

Tableau 3 Attribution des points pour les nutriments ‘défavorables’ du score FSA

Points Energie (kJ) | Acides gras | Sucres simples | Sodium (mg)
saturés (g) (2)

0 <335 <1 <45 <90

1 >335 >1 >4.5 >90

2 >670 >2 >9 >180

3 >1005 >3 >13.5 >270

4 >1340 >4 >18 >360

5 >1675 >5 >22.5 >450

6 >2010 >6 >27 >540

7 >2345 >7 >31 >630

8 >2680 >8 >36 >720

9 >3015 >9 >40 >810

10 >3350 >10 >45 >900
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Tableau 4 Attribution des points pour les nutriments ‘favorables’ du score FSA

Points Fruits, légumes, | Fibre (g)s Protéines
légumineuses et (2)
oléagineux (%) NSP AOAC

0 <40 <0.7 <0.9 <16

1 >40 >0.7 >0.9 >1.6

2 >60 >1.4 >1.9 >3.2

3 - >2.1 >2.8 >4.8

4 - >2.8 >3.7 >6.4

5 >80 >3.5 >4.7 >8.0

Les seuils pour I’attribution des points des fibres est différent en fonction de la méthode utilisée pour
mesurer la composition en fibres du produit (méthode NSP ou méthode AOAC).

Calcul du score global

e Siscore A <11, alors Score FSA=Score A — Score C
e Siscore A>11,
o Siscore FL =5 alors, score FSA= Score A — Score C
o Siscore FL<S5, alors score FSA = Score A — (Score_fibre + Score FL)

Le seuil de 11 point a été établi par un comité d’experts apreés de multiples études de sensibilité.

Ce score a fait I’objet d’une validation dans le contexte britannique, montrant qu’il permet le
classement des produits alimentaires de fagon cohérente avec les recommandations nutritionnelle
britanniques, et qu’il permet de caractériser le comportement alimentaire des individus [4,5]. Des
études de validation dans le contexte francais ont été également menées, et ont montré de facon
cohérente avec la validation britannique que ce score permet un classement des produits alimentaires
selon leur qualité nutritionnelle de fagon cohérente avec les recommandations du PNNS, et qu’il
permet de caractériser la qualité nutritionnelle de 1’alimentation des individus [6—8].

3. Application du score FSA/Faisabilité — rapport ANSES

Sur la base des éléments présentés ci-dessus, I’ANSES a fourni un rapport (appui technique) sur
I’application du score FSA aux bases de données de ’OQALI (compilant des données de composition
nutritionnelle pour les produits transformés) et du CIQUAL (portant sur des aliments ‘génériques’,
dont un certain nombre de produits bruts non représentés dans I’OQALI). Ce rapport a permis d’établir
des seuils, calculés de facon statistique (quintiles statistiques dans la base de données de I’OQALI)
pour I’attribution des catégories de couleur du 5-C. Ce rapport a par ailleurs permis de tester la
faisabilité du systéme sur les aliments du marché francais présents dans la base OQALI (12.348
références aliment), et a fourni des données permettant d’analyser les intéréts et limites d’un tel
systétme dans le contexte alimentaire frangais. En particulier, il a identifié les groupes alimentaires
pour lesquels des adaptations sont nécessaires pour é&tre en bonne adéquation avec les
recommandations du PNNS.

D’apres les résultats présentés dans le rapport de I’ANSES, le score FSA présente une bonne
faisabilité, et permet de classer de fagon cohérente les groupes alimentaires les uns par rapport aux
autres en bonne adéquation avec les recommandations du PNNS (les catégories des groupes
alimentaires a promouvoir couvrent les couleurs les plus « favorables », les groupes alimentaires dont
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a consommation est a limiter se retrouvent dans les couleurs « moins favorables »). Ces résultats
confirment et permettent de compléter les travaux francais portant sur la table de composition des
aliments de I’étude Nutrinet-Santé (3508 aliments et boissons) [8].

Par ailleurs, 1’application de seuils statistiques permet d’obtenir une bonne différenciation des produits
alimentaires entre les groupes alimentaires, ainsi qu’'une bonne discrimination au sein des groupes
alimentaires. En effet, aprés application du score et des quintiles, il apparait que la plupart des groupes
alimentaires et des familles d’aliments se distribuent dans deux a trois voire quatre catégories (bonne
mise en évidence de la variabilité de composition nutritionnelle des aliments d’une méme catégorie).

Néanmoins, comme rappelé dans le rapport ANSES, dans la mesure ou les seuils attribués par
I’ANSES sont d’ordre statistique (utilisation de percentiles), 1’obtention de la meilleure adéquation
possible entre le systéme et les recommandations du PNNS nécessite donc d’analyser le potentiel
d’une optimisation de ceux-ci dans une finalité¢ de santé publique. Cette optimisation doit permettre en
outre d’améliorer la capacité de discrimination des produits dans les groupes alimentaires, ainsi que
les possibilités de reformulation des produits est envisagée. La mise en place de seuils optimisés doit
suivre une méthode rigoureuse et le résultat validé par le comité d’experts spécialisés et
interdisciplinaire du groupe de travail mis en place par le HCSP.

De plus, comme le démontre le rapport ANSES, pour certaines familles d’aliments, la distribution
dans les classes du 5-C par le score FSA ne semble pas optimale, puisque une grande partie d’entre
elles se classent dans une seule classe du 5-C. Apres analyse des résultats, il apparait que cela peut étre
lié¢ a trois facteurs : une homogénéité des recettes et de la composition nutritionnelle résultante dans
une famille (par exemple pour les confitures ou les compotes), un nombre insuffisant de produits pour
que I’étude de la distribution soit pertinent (groupes alimentaires pour lesquels les familles ont moins
de 5 représentants), ou enfin un manque de discrimination li¢ a la construction du score. C’est ce
dernier cas, qui concerne les boissons, les fromages et les mati¢res grasses ajoutées, qu’il est important
d’évaluer uniquement, car il peut conduire a un manque d’adéquation entre le systéme proposé et les
recommandations du PNNS. Par exemple, les recommandations du PNNS différencient les matieres
grasses ajoutées en proposant une limitation des maticéres grasses animales ou en favorisant la
consommation de fromages moins gras, moins salés et plus riches en calcium ou enfin en
encourageant la consommation d’eau,... Une adéquation du systéme est indispensable pour ces
groupes alimentaires afin d’assurer la cohérence globale des actions et messages de la politique
nutritionnelle de santé publique en France.

Des adaptations a minima de I’algorithme de calcul du score FSA sont proposées dans ce rapport.
Celles-ci suivent une méthodologie rigoureuse, scientifique et ont pour objectif d’obtenir un systéme
final cohérent et transparent pour 1’ensemble des produits alimentaires dans le contexte francais en
respectant dans la mesure du possible le caracteére universel du calcul du score et de I’attribution des
seuils.

4. Optimisation des seuils statistiques dans une perspective de santé publique

Comme il a été rappelé, 1’optimisation des seuils a pour objectif de permettre une meilleure adéquation
aux recommandations du PNNS, une meilleure différenciation des produits alimentaires au sein des
classes du 5-C (entre les groupes alimentaires et au sein des groupes alimentaires), ainsi qu’une
meilleure adéquation entre les seuils et les capacités de reformulation des produits alimentaires au sein
des familles de produits. Cette optimisation s’appuie sur le travail fourni par I’ANSES, en se focalisant
sur des groupes alimentaires bien représentés dans les bases de données accessibles. Par ailleurs,
I’optimisation des seuils apparait un enjeu plus particulier pour les seuils différenciant les classes
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Orange/Rose et Rose/Rouge. C’est en effet dans ces classes que la différenciation entre groupes
alimentaires et familles de produits semblent opérer moins efficacement. De plus, c’est dans les
familles de produits ayant la moins bonne qualité nutritionnelle que les enjeux de reformulation sont
les plus importants.

4.1. Méthode

Données utilisées

Les données utilisées sont issues de la base de données de I’OQALI (12.348 références aliment).
L’optimisation des seuils a été réalisée dans des groupes alimentaires pour laquelle la représentativité
était assurée, et qui étaient classés majoritairement en Rouge ou en Rose. Il a donc été choisi de
travailler sur le groupe alimentaire des ‘Biscuits et gateaux industriels’, correspondant au secteur le
plus important, et comprenant 1675 produits répartis dans 74 familles. Pour ce groupe, 72% des
données ont pu étre conservées pour le calcul du score FSA, avec une couverture estimative des
produits intégrés au score de 50%. Afin que les analyses en termes de distribution restent pertinentes,
les familles de produits contenant au moins 10 produits ont été conservées dans les analyses.

Par la suite, une fois que les seuils optimaux pour ce groupe alimentaire ont été établis, I’application
de ces seuils a ’ensemble des produits alimentaires de I’OQALI a été analysée. L’objectif étant que
ces seuils, analysés a partir d’un seul groupe représentatif soit cohérent et optimisé pour 1’ensemble
des produits alimentaires. La répartition des produits dans les classes de couleurs en fonction des
secteurs, ainsi que la possible différenciation des produits au sein des familles dans les classes ont été
étudiées.

Lors de I’application de ces seuils modifiés, les boissons et margarines ont été exclues, dans la mesure
ou elles font I’objet d’un traitement particulier.

Méthode
La méthode d’optimisation des seuils a pris en compte comme référence le seuil proposé par le rapport
de ’ANSES. L’optimisation a consisté a modifier ces seuils d’un point de part et d’autre du seuil
initial proposé et d’analyser la répartition des familles de produits aprés modification.

Les critéres retenus pour 1’optimisation ont été les suivants :

e Nombre de classes dans lesquelles les familles de produits se distribuent : les seuils permettant
a un maximum de familles de se classer dans au moins 3 classes ont été retenus

e Distribution dans les classes pour les familles se répartissant dans uniquement deux classes : la
distribution des produits au sein des familles de part et d’autre du seuil ont été analysées, en
prenant en compte d’une part le pourcentage de produits de part et d’autre du seuil, et d’autre
part la distribution des scores des produits de part et d’autre du seuil (permettant d’estimer
I’effort de reformulation nécessaire)

Les modifications des seuils testés ont donc porté sur 1’augmentation d’un point du seuil Rose/rouge et
d’un point du seuil Orange/Rose seul ou conjointement.
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4.2. Résultats

Modification des seuils dans le groupe alimentaire des biscuits et gdteaux industriels

Tableau 5 Nombre de familles se répartissant dans 1, 2, 3 ou 4 classes du systéme 5-C - modification des seuils pour

optimisation

Seuils initiaux Modif 1

Modif 2 Modif 3
+ 1 point seuil

+ 1 point seuil + 1 point seuil Rose/rouge ET

Rose/rouge Orange/rose + 1 point seuil
Orange/rose
Nombre de familles sur 1 classes 14 4 10 4
Nombre de familles sur 2 classes 25 35 25 31
Nombre de familles sur 3 classes 5 5 9 9
Nombre de familles sur 4 classes 1 1 1 1

Apres modification, il apparait que I’augmentation d’un point pour le seuil Orange/Rose, ainsi que
d’un point pour le seuil Rose/Rouge améliore nettement la différenciation des produits alimentaires,
puisque davantage de familles de produits se répartissent en deux a 4 classes du systéme 5-C par
rapport aux seuils établis précédemment de fagon purement statistique

Application des seuils optimisés a I’ensemble des produits alimentaires dans ’OQALI

Répartition globale dans les classes apres modification des seuils
Tableau 6 Répartition des produits alimentaires solides dans les classes du systéeme 5-C apres modification des seuils

Classe Bornes du score FSA Pourcc'entage de
produits

Vert Min - -1 15.56

Jaune 0-2 14.96

Orange 3-10 25.7

Rose 11-18 23.64

Rouge 19 - Max 20.14

Globalement, par rapport aux seuils initiaux, la modification des seuils Orange/Rose et Rose/Rouge a
conduit a la diminution de la part de produits Rouge et a I’augmentation de la part de produits Orange.
La modification est neutre pour les autres catégories, en particulier le Rose.

Il est a noter que 1’exclusion des boissons et jus de cette analyse a diminué la part de produits Vert et
Jaune dans la distribution, du fait de leur grand nombre dans ces classes de score.
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Répartition dans les secteurs

Tableau 7 Répartition des produits solides dans les classes du 5-C selon le groupe d’aliment — modification des seuils

Vert Jaune Orange Rose Rouge
Min--1 0-2 03-10 11-18 19 - Max

Apéritifs a croquer 0.82 4.12 21.98 33.79 39.29 364
Barres céréalieres 0 0 24.83 59.31 15.86 145
Biscuits et gateaux industriels 0 0.12 3.58 38.75 57.55 1675
Bouillons et potages 7.22 64.69 28.09 0 0 623
Céréales pour le petit déjeuner 6.34 1.64 47.18 44.13 0.7 426
Charcuterie 0.18 4,51 27.62 24.55 43.14 554
Chocolat et produits chocolatés 0.25 6.73 1.02 15.25 76.75 787
Compotes 99.81 0.19 0 0 0 515
Confitures 0 2.82 71.75 24.86 0.56 177
Conserves de fruits 38 57 5 0 0 100
Glaces et sorbets 0.31 0.73 37.67 47.66 13.63 961
Panification croustillante et moelleuse 16.18 14.46 40.93 26.72 1.72 408
Pizzas surgelées 4.29 34.29 45.71 15.71 0 140
Plats cuisines appertises 50.12 35.7 11.82 2.36 0 423
Préparations pour desserts 6.67 11.11 31.11 24.44 26.67 45
Produits laitiers frais et assimiles 18.9 25.7 45.85 8.63 0.92 1529
Produits traiteurs frais 25.27 27.11 29.71 17.24 0.67 1195
Z;Ot‘l‘:'rt: transformes a base de pomme 5 oo jc0c 3346 2055 02 511
Sauces chaudes 34.22 11.76 38.5 14.97 0.53 187
Sauces condimentaires 0 0.3 15.32 59.16 25.23 333
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Différentiation des produits au sein des familles

g?nn:llrgse de Une classe 2classes 3classes 4 classes 5 classes
Apéritifs a croquer 9 111 44.4 333 111
Barres céréalieres 5 40 60
Biscuits et gateaux industriels 45 8.9 68.9 20 2.2
Bouillons et potages 16 0 62.5 37.5
Céréales pour le petit déjeuner 9 0 333 333 33.3
Charcuterie 20 20 55 20 5
Chocolat et produits chocolatés 17 58.8 29.4 11.8
Compotes 6 83.3 16.7
Confitures 4 50 50
Conserves de fruits 3 100
Glaces et sorbets 17 11.8 235 52.9 11.8
Panification croustillante et moelleuse 9 11.1 66.7 22.2
Pizzas surgelées 5 0 80 20
Plats cuisines appertises 14 64.3 35.7
Préparations pour desserts 1 0 100
Produits laitiers frais et assimiles 18 44.4 38.9 16.7
Produits traiteurs frais 33 3 394 54.5 3
Z;Ot(llilrt: transformes a base de pomme 13 385 46.2 15.4
Sauces chaudes 4 25 50 25
Sauces condimentaires 10 10 60 20 10

Globalement, la modification des seuils a conduit a la diminution de la part des produits alimentaires
classés ‘Rouge’ et a une amélioration de la différentiation des produits alimentaires entre classes au
sein des familles alimentaires. En particulier, le nombre de familles de produits se répartissant dans
une seule classe de couleur est diminué.

5. Adaptations du score FSA pour les groupes alimentaires particuliers pour
lesquels le calcul originel du score FSA ne permet pas d’assurer une cohérence

avec les recommandations du PNNS

A partir de 1’analyse du rapport de I’ANSES, il apparait que 1’utilisation du score FSA originel et son
application au systéme 5-C ne permet pas une cohérence optimale avec les recommandations du
PNNS pour trois groupes alimentaires : les fromages, les matiéres grasses ajoutées et les boissons. Il
apparait donc indispensable de proposer des solutions afin que 1’adéquation entre le systéme 5-C et les
recommandations du PNNS soit respectée. Pour ces produits, des adaptations simples de 1’algorithme
de calcul du score FSA, en prenant pour référence les recommandations frangaises et les spécificités
du modele alimentaire francais ont ét€¢ mises en place, en tenant compte a chaque fois de la spécificité
du groupe alimentaire, et des objectifs finaux du systéeme 5-C (avec un souci de garantir une
transparence sur les adaptations nécessaires).
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5.1. Cas des fromages

Argumentaire

Pour les fromages, il apparait que la grande majorité des fromages se classe dans la méme classe
E/Rouge, alors que ceux-ci sont considérés, au titre du PNNS comme des produits laitiers et
contribuent aux apports de calcium. Cette classification exclusivement en E/Rouge n’apparait donc
pas optimale au regard des recommandations nutritionnelles francaises dans la mesure ou elle ne
permet pas de différencier la qualité nutritionnelle des fromages. Une adaptation de ’algorithme du
score FSA est donc indispensable afin d’assurer 1’adéquation du systeme 5-C avec les
recommandations nutritionnelles francaises du PNNS.

Par ailleurs, il est a noter que la réglementation européenne relative a I’étiquetage nutritionnelle
exempt de tout étiquetage ‘les denrées alimentaires, y compris de fabrication artisanale, fournies
directement par le fabricant en faibles quantités au consommateur final ou a des établissements de
détail locaux fournissant directement le consommateur final’ [9]. Dans le cas des fromages, tous les
produits artisanaux sont donc exclus du champ d’application de 1’étiquetage nutritionnel, et donc de
I’application volontaire du systeme 5-C en complément.

Adaptation de ’algorithme de calcul du score FSA

Meéthode

Le score FSA a été développé en considérant la composante ‘Protéines’ comme un bon indicateur des
micronutriments présents dans le produit, en particulier le calcium et le fer. Or, 1’algorithme final de
calcul ne prend plus en compte les protéines a partir d’un certain niveau de points A (correspondant
aux ¢éléments ‘défavorables’ présents dans le produit). Les fromages, de facon constitutive, dépassent
ce seuil et ne peuvent donc bénéficier de cette composante ‘favorable’ dans leur score. Il est donc
proposé, pour ce groupe alimentaire, de maintenir la composante des protéines, et ce quel que soit le
niveau initial des points A.

Application aux données alimentaires

Les données de composition nutritionnelles du CIQUAL ont été utilisées pour analyser 1’impact de
I’adaptation du score FSA proposées. Puis, la distribution des fromages dans les différentes classes du
5-C établies par ’ANSES a été analysée.

Tableau 8 Répartition des fromages dans les classes du 5-C — utilisation du score FSA originel

Vert Jaune Orange Rose Rouge N

<0 0-2 3-9 10-17 18 et plus
Fromages affinés a pate dure - - - 42.9 57.1 7
Fromages aftinés a pate ferme - - - 5.6 94.4 18
Fromages affinés a pate molle - - - 16.7 83.3 36
Fromages affinés a pate persillée - - - - 100.0 6
Fromages fondus - - - 60.0 40.0 5
Fromages non affinés et spécialités ) 6.7 46.7 46.7 15
fromaggeres
Total - - 1.1 23.0 75.9 87
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Tableau 9 Répartition des fromages dans les classes du 5-C — Utilisation du score FSA adapté

Vert Jaune Orange Rose Rouge

<0 0-2 3-9 10-17 18 et plus N
Fromages affinés a pate dure - - - 85.7 14.3 7
Fromages affinés a pate ferme - - - 83.3 16.7 18
Fromages affinés a pate molle - - 2.8 86.1 11.1 36
Fromages affinés a pate persillée - - - 16.7 83.3 6
Fromages fondus - - 40.0 60.0 - 5
Fromag‘es non affinés et spécialités i 20.0 66.7 133 15
fromaggéres
Total - - 6.9 75.9 17.2 87

Tableau 10 Répartition des fromages dans les classes du 5-C — Utilisation du score FSA adapté et des seuils optimisés

Vert Jaune Orange Rose Rouge Total
19 et

<0 -2 310 1118  plus
Fromages affinés a pate dure - - 14.3 71.4 14.3 7
Fromages affinés a pate ferme - - - 88.9 111 18
Fromages affinés a pate molle - - 2.8 91.7 5.6 36
Fromages affinés a pate persillée - - - 16.7 83.3
Fromages fondus - - 40.0 60.0 - 5
Fromages non affinés et spécialités
fromagéres ) ) 33.3 66.7 - 15
Total - - 10.3 78.2 11.5 87

Apres adaptation du score FSA, il apparait que les fromages sont globalement classés dans la classe
Rose, et non plus Rouge, et que certaines catégories de fromages se répartissent désormais dans trois
classes du systéme 5-C et non pas 2.

L’adaptation a minima de 1’algorithme de calcul permet donc une meilleure adéquation entre le
systéme 5-C et les recommandations nutritionnelles du PNNS pour les fromages.

5.2. Cas des matiéres grasses ajoutées

Argumentaire

Les matieres grasses ajoutées se répartissent essentiellement dans la classe Rouge, quel que soit son
origine (animale ou végétale). Or, le PNNS prone de privilégier les matiéres grasses d’origine végétale
et de limiter les graisses d’origine animale (beurre, créme) La classification obtenue avec le calcul
originel du score FSA plagant I’ensemble des mati¢res grasses ajoutées dans la classe E/Rouge
n’apparait donc pas cohérente au regard des recommandations nutritionnelles frangaises. Une
adaptation de 1’algorithme du score FSA est donc indispensable afin d’assurer 1’adéquation du systéme
5-C avec les recommandations nutritionnelles francaises du PNNS.

Adaptation de I’algorithme

Méthode
La composante AGS du score FSA comprend une grille d’attribution de point pour laquelle 10g/100g
de produit conduisent au score maximal dans la composante. Or, pour I’ensemble des matiéres grasses,
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ce seuil de 10g/100g est atteint. La modification de cette composante, avec la mise en place d’une
grille d’attribution des points ad hoc semble donc le meilleur moyen pour permettre une
différenciation des matiéres grasses. Une composante AGS/lipides totaux a aussi été testée, dans la
mesure ou I’intérét nutritionnel des matiéres grasses ajoutées réside dans leur composition en lipides.
Les autres composantes du score demeurent inchangées. L’établissement de la grille d’attribution des
points a pris en compte la distribution de la composante au sein des matieéres grasses ajoutées, et
propose un pas ascendant homogéne pour ’attribution des points.

Les travaux du HCSP ont inclus les tests suivants :

e Modification de la grille d’attribution des points pour les AGS. Pas ascendant homogéne de
4g/100g démarrant a 6g/100g

e Modification de la composante pour une composante AGS/lipides totaux. Pas ascendant
homogeéne de 6%, avec un démarrage de la grille d’attribution des points a 10%.

Aprés analyse des résultats, un consensus d’experts au sein du groupe a adopté la grille d’attribution
des points pour une composante AGS/lipides totaux. La grille d’attribution des points est la suivante

Tableau 11 Grille d’attribution des points pour une composante AGS/lipides totaux dans le cas particulier des
matiéres grasses ajoutées

Ratio
AGS/lipides totaux
<10
<16
<22
<28
<34
<40
<46
<52
<58
<64
0 >64

Points

— O 001N Nk W —O
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Application aux données alimentaires

Les données de composition nutritionnelles du CIQUAL ont été utilisées pour analyser 1’impact de
I’adaptation du score FSA proposées. Puis, la distribution des matiéres grasses dans les différentes
classes du 5-C établies par I’ANSES a été analysée (seuils originaux et seuils optimisés).

Tableau 12 Répartition des matieres grasses dans les classes du 5-C — utilisation du score FSA originel

Orange Rose Rouge

3-9 10-17 18etplus N
Autres matieres grasses animales 0 5 1 6
Beurres et matiéres grasses laitiéres 0 5 3 8
Huiles et graisses végétales 0 14 1 15
Margarines et matieres grasses composées 3 8 1 12
Total 3 32 6 41

Tableau 13 Répartition des matiéres grasses dans les classes du 5-C — Utilisation du score FSA adapté et des seuils
optimisés

Orange Rose Rouge Total
3--10 11--18 19 et plus
Autres matiéres grasses animales 0 5 1 6
Beurres et matieres grasses laitiéres 0 5 3 8
Huiles et graisses végétales 4 10 1 15
Margarines et matieres grasses composées 4 8 0 12
Total 8 28 5 41

Dans le détail, 1’utilisation de cette nouvelle grille et des seuils optimisés apparait efficace au regard
de la volonté de cohérence avec les recommandations du PNNS :

1. D’une part, les matieres grasses végétales sont systématiquement mieux classées que leur
contrepartie d’origine animale. Cela est vrai non seulement pour les mati¢res grasses
‘classiques’ mais aussi pour les spécialités allégées, pour lesquelles les margarines
apparaissent mieux classées que les maticres grasses laiti¢res

2. Plusieurs produits sont classés dans la classe ‘Orange’ du 5C : il s’agit en particulier des huiles
de colza, noix et noisette, et des huiles mélangées. Les autres huiles végétales sont classées en
‘Rose’. Les margarines allégées sont aussi classées en ‘Orange’.

La modification de I’algorithme et I’utilisation des seuils optimisés permet donc de répondre aux
objectifs demandés au systéme d’information nutritionnelle simplifié, ainsi qu’une forte adéquation
entre le systeme 5-C et les recommandations du PNNS.

5.3. Cas des boissons

Argumentaire
Dans le cas des boissons, le rapport ANSES met en évidence d’une part qu’il est impossible de
distinguer cinq classes de qualité nutritionnelle en utilisant le score FSA, et d’autre part que le
classement des boissons entre elles n’est pas entiérement cohérent avec les recommandations du
PNNS. En effet, selon le PNNS, la seule boisson de référence est 1’eau. Les autres boissons devraient
donc toutes étre considérées comme de moins bonne qualité nutritionnelle que celle-ci. Une adaptation
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de I’algorithme du score FSA est donc indispensable, en prenant en considération les différences de
qualité nutritionnelle des produits et en garantissant une bonne adéquation du systéme 5-C avec les
recommandations nutritionnelles frangaises du PNNS pour les boissons.

Adaptation de I’algorithme de calcul du score

Méthode

Etant donné le caractére de référence de 1’eau dans les recommandations du PNNS, le comité d’expert
a considéré donc que seule I’eau (minérale et de source, avec exclusion des eaux aromatisées) puisse
se prévaloir d’un classement dans le Vert du systéme 5-C, sans qu’il soit nécessaire de calculer son
score FSA. L’ensemble des autres boissons se répartissent dans les autres classes du 5-C.

Etant donné la distribution trés restreinte des boissons dans le score FSA originel, il est proposé de
modifier les grilles d’attribution des points pour les éléments permettant de différencier les boissons, a
savoir les sucres simples et 1’énergie. L’établissement de la grille d’attribution des points a pris en
compte la distribution de ces deux composantes au sein des boissons, et propose un pas ascendant
homogene pour I’attribution des points.

Les travaux du groupe de travail du HCSP ont inclus les tests suivants :

e Modification de la grille d’attribution des points pour I’énergie et les sucres simples. Pas
ascendants homogenes de 30KJ/100g pour 1’énergie et de 1.5g/100g de sucres pour les sucres
simples.

e Modification de la grille d’attribution des points pour 1’énergie, les sucres simples et les fruits
et légumes. Pas ascendants homogénes de 30KJ/100g pour I’énergie et de 1.5g/100g de sucres
pour les sucres simples. Doublement des points Fruits et 1égumes

Apres analyse des résultats, un consensus d’experts au sein du groupe a adopté une modification de la
grille d’attribution des points Energie et sucres simples, ainsi que le doublement des points fruits et
légumes.

Le calcul du score est donc réalisé en prenant en compte les grilles suivantes :

Points Energie (kJ) Sucres simples (g) | Fruits et légumes
(%)

0 <0 <0 <40

1 <30 <15

2 <60 <3 >40

3 <90 <4.5

4 <120 <6 >60

5 <150 <7.5

6 <180 <9

7 <210 <10.5

8 <240 <12

9 <270 <13.5

10 >270 >13.5 >80

Application aux données alimentaires
Les données de composition nutritionnelles de 1I’OQALI, pour les secteurs des ‘Boissons
rafraichissantes sans alcool’ et des ‘Jus et Nectars’ ont été utilisées pour analyser I’impact de
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I’adaptation du score FSA proposées. Puis, la distribution des boissons les unes par rapport aux autres
a été analysée. Trois seuils spécifiques, permettant de classer les boissons autres que 1’eau du Jaune au
Rouge ont été établis, en tenant compte de 1’ensemble des objectifs du systeme 5-C, et en particulier
I’effort de reformulation par les opérateurs économiques.

Pour permettre une meilleure visualisation des données, les familles de produits ont été regroupées en
fonction de leur dénomination. Les jus ont été regroupés, ainsi que les boissons rafraichissantes sans
alcool, <2.5g/100ml de sucres et >2.5g/100ml de sucres. Les familles ‘Boissons aux légumes et/ou
fruits’ et ‘Boissons aux fruits a teneur en fruits >50%’ ont été regroupées a part en ‘Boissons aux
légumes et/ou fruits’.

La distribution des valeurs du score aprés modification des grilles est la suivante :

Figure 1 Boxplot de la distribution du score FSA modifié pour I’énergie, les sucres simples et le pourcentage de fruits,
légumes et noix dans les différents groupes de produits.

Buojssons pour le sport F--1 -
BRSA >25g/100ml  f--------|  |-------- 1 o
BRSA <=2.4@/+OE|1H o o
Jus de hélg ume-l o
Jug de fruit  F----1 | - 1o
Bujssons &ux lég umedffroits=--1 | - i
Nectars © o000 |““ """ ‘|
Smoothies °© o F‘D‘I ©o
I I I I I I
-5 0 5 10 15 20
Le rectangle délimite les 25°™¢ et 75°™¢ percentiles de la distribution. La ligne grasse au centre du rectangle représente
la médiane. Les extrémités des lignes de part et d’autre du rectangle représentent les 10°™¢ et 90 percentiles de la
distribution. Les cercles au-dela représentent des valeurs en dehors de ces limites de distribution.
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A partir de ces distributions, les seuils ont été établis aprés consensus d’experts afin de permettre la

meilleure conformité aux recommandations du PNNS, ainsi que la meilleure différenciation possible

des produits au sein des groupes identifiés.

Les seuils pour les boissons sont :

Classe Bornes du score FSA modifié
Vert Eaux minérales conditionnées
Jaune Min - 1

Orange 2-5

Rose 6-9

Rouge 10 - Max

L’application de ces seuils conduit a la répartition suivante pour les groupes de produits identifiés

précédemment :

Tableau 14 Répartition des boissons dans les classes du 5-C — utilisation du score FSA modifié pour I’énergie, les

sucres simples et le pourcentage de fruits, légumes et noix.

Jaune Orange Rose Rouge

<2 2-5 6-9 10 et plus  Total
BRSA <=2.5g/100ml 35.52 63.93 0.55 0 183
BRSA > 2.5g/100ml 0 2.65 25.59 71.76 340
Boissons aux légumes/fruits 2.78 11.11 36.11 50 36
Boissons pour le sport 0 7.14 78.57 14.29 14
Jus de fruit 2.46 72.26 17.23 8.05 447
Jus de légume 93.75 0 6.25 0 16
Nectars 0 3.13 11.46 85.42 96
Smoothies 2.7 43.24 54.05 0 37

D’une fagon générale, aprés modification de 1’algorithme et application des seuils, les boissons

classées ‘Jaune’ sont les boissons édulcorées ou peu sucrées ainsi que les jus de [égumes, les boissons

classées ‘Orange’ majoritairement des jus de fruits, les boissons sucrées et nectars de fruits étant

majoritairement classés en ‘Rose’ et ‘Rouge’.
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Dans le détail, les familles de produits se répartissent de la fagon suivante dans les classes :

Jaune Orange Rose Rouge
<2 2-5 6-9 10 et plus Total

Boissons au the a teneur en sucres <ou= 2,5g/100ml 25 75 16
Boissons au the a teneur en sucres > 2,5g/100ml 84.78 15.22 46
Boissons aux fruits a teneur en fruits > 50% 12 16 72 25
Boissons aux fruits a teneur en sucres <ou= 2,5g/100ml 6.67 91.11 2.22 45
Boissons aux fruits gazeuses a teneur en sucres > 2,5g/100ml 4.48 95.52 67
Boissons aux fruits plates a teneur en sucres > 2,5g/100ml 4.95 7.92 87.13 101
Boissons aux légumes et/ou fruits 9.09 9.09 81.82 11
Boissons énergisantes a teneur en sucres <ou= 2,5g/100ml 40 60 5
Boissons énergisantes a teneur en sucres > 2,5g/100ml| 100 15
Boissons pour le sport 7.14 78.57 14.29 14
Colas a teneur en sucres <ou= 2,5g/100ml 33.33 66.67 51
Colas a teneur en sucres > 2,5g/100ml 4 96 25
Eaux aromatisées a teneur en sucres <ou= 2,5g/100m| 66.67 33.33 42
Eaux aromatisées a teneur en sucres > 2,5g/100ml 0 15.38 84.62 26
Jus de fruits 1.93 74.28 13.5 10.29 311
Jus de fruits a base de jus concentres 3.68 67.65 25.74 2.94 136
Jus de légumes 93.75 6.25 16
Limonades a teneur en sucres <ou= 2,5g/100ml 47.37 52.63 19
Limonades a teneur en sucres > 2,5g/100m| 18.75 81.25 48
Nectars 3.13 11.46 85.42 96
Smoothies 2.7 43.24 54.05 37
Tonics et bitters a teneur en sucres <ou= 2,5g/100ml 40 60 5
Tonics et bitters a teneur en sucres > 2,5g/100m| 41.67 58.33 12

Les seuils attribués permettent une bonne différentiation des produits au sein des familles, puisque la
grande majorité des familles de produits se répartissent au moins dans 2 classes de couleur, en dehors
des boissons énergisantes a teneur en sucre >2.5g/100ml, classées entiérement en ‘Rouge’.
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6. Tableau de répartition dans les classes par secteur
Les familles de produits alimentaires comportant moins de 10 produits, et pour lesquelles la répartition

est donc moins informative, sont mentionnées en italique dans les tableaux.

Aperitifs a croquer Vert Jaune Orange Rose  Rouge
Min - - 19
1 0-2 3-10 11-18 Max

Beignets de crevettes 0 0 0 100 0 1

Bretzels 0 0 75 25 0 4

Cacahuetes enrobees 0 0 0 44 4 55.6 18

Cocktail de fruits 0 0 0 100 0 3

Crackers aperitif 0 0 7.5 26.9 65.7 67

Crépes dentelles 0 0 0 0 100 17

Feuillétés 0 0 0 4.3 95.7 23

Gaufrettes et choux 0 0 0 6.7 93.3 15

Graines 2.9 14.3 78.6 4.3 0 70

Gressins 0 11.1 66.7 22.2 0 9

Me¢élange fruits et graines 12,5 37.5 50 0 0 8

M¢élanges chinois 0 50 0 50 0 2

Mini cake 0 0 0 100 0 3

Souffles 0 0 3.1 61.5 354 65

Tortillas 0 0 21.1 78.9 0 19

Tuiles 0 0 2.5 65 32.5 40
Barres céréaliéres Vert Jaune Orange Rose Rouge

Min - - 19
1 0-2 3-10 11-18 Max N

Autres barres céréaliéres 0 0 8.3 50 41.7 12
Barres céréaliéres aux fruits 0 0 63.4 31.7 4.9 41
Barres céréaliéres aux fruits a coque 0 0 27.3 72.7 0 11
Barres céréaliéres aux fruits et au chocolat 0 0 0 90.5 9.5 21
Barres céréaliéres pépites/nappage/fourrage au
chocolat 0 0 10 66.7 23.3 60
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Biscuits et gateaux industriels Vert Jaune Orange Rose  Rouge

Min - - 19 -

1 0-2 3-10 11-18 Max N
Autres biscuits chocolatés 0 0 0 100 3
Autres biscuits cuillers 0 75 25 4
Autres biscuits feuillétes 0 0 100 6
Autres gateaux 0 57.1 42.9 7
Barquettes aux fruits 0 100 0 20
Batonnets enrobes 0 0 100 24
Biscuits a la noix de coco 0 18.2 81.8 11
Biscuits au chocolat 0 349 65.1 63

Biscuits aux fruits et au chocolat 14.3 57.1 28.6 7

Biscuits aux ceufs nature 0 100 0 24
Biscuits avec tablette chocolat 0 1.1 98.9 88
Biscuits chocolatés nappes type barquette 0 100 0 9

Biscuits chocolatés nappes type tartelette 0 41.4 58.6 29
Biscuits feuillétes nature 0 7.7 92.3 26
Biscuits fourres au chocolat 0 6.1 93.9 33

Biscuits fourres aux fruits 17.6 64.7 17.6 34

S O OO OO OO O OO OO DO OO0 oo o

Biscuits patissiers 0 2.3 97.7 44
Biscuits petit-déjeuner 44 87.9 7.7 91
Biscuits sables autres parfums 0 17.6 82.4 17
Biscuits sables aux fruits 9.1 9.1 81.8 11
Biscuits sablés nature 0 12.5 87.5 72
Biscuits sandwiches fourrage 333 66.7 0 12
Biscuits sandwiches fourrage a la vanille 0 10.3 89.7 29
Biscuits sandwiches fourrage au chocolat 1.2 52.9 459 85
Biscuits secs autres parfums 0 75 25 16

SO TTO DO O DD O OO DO O OO OO OO OO OO OO TDOoO OO DO o000 oo o

Biscuits secs aux fruits 11.1 22.2 33.3 33.3 9
Biscuits secs nature 6.3 18.8 56.3 18.8 16
Biscuits/barres chocolatés avec fourrage 0 0 0 100 28
Brownies 0 0 60 40 20
Cakes aux fruits confits 0 3 81.8 15.2 33
Cigarettes russes 0 0 0 100 7
Congolais 0 0 0 100 5
Cookies 0 0 6.6 93.4 106
Crépes au chocolat 0 0 20 80 10
Crépes aux fruits 0 0 100 0 1
Crépes dentelles au chocolat 0 0 9.1 90.9 11
Crépes dentelles nature 0 0 0 100 4
Crépes nature 0 0 0 100 5
Crépes sucrées 0 0 0 100 5
Croquants aux amandes 0 100 0 0 2
Financiers 0 33.3 66.7 6
Florentins 0 0 0 100 8
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Biscuits et gateaux industriels (suite) ~ Vert Jaune Orange Rose  Rouge

Min - - 19 -

1 0-2 3-10 11-18 Max N
Galettes nappées chocolat 0 0 0 11.1 88.9 90
Gateau moelleux aux fruits/fourrage
fruits 0 0 3.7 85.2 11.1 27
Gateaux marbres 0 0 0 60.7 39.3 28
Gateaux moelleux au chocolat 0 0 0 90.9 9.1 11
Gateaux moelleux aux fruits a coque 0 0 0 26.7 73.3 15
Gateaux moelleux aux fruits et au
chocolat 0 0 0 33.3 66.7 3
Gateaux moelleux aux pépites de
chocolat 0 0 0 84 16 25
Gateaux moelleux fourres au chocolat 0 0 0 77.8 22.2 18
Gateaux moelleux nature/Quatre-quarts 0 0 4.5 50 45.5 22
Gateaux sables fourres aux fruits 0 0 0 0 100 3
Gaufres fines fourrées 0 0 0 20 80 5
Gaufres moelleuses au chocolat 0 0 0 33.3 66.7 3
Gaufres moelleuses nature ou sucrées 0 0 0 0 100 9
Gaufres séches 0 0 0 0 100 5
Gaufrettes fourrées au chocolat 0 0 0 8.9 91.1 56
Gaufrettes fourrées aux fruits 0 0 39.1 60.9 0 23
Gaufrettes fourrées vanille ou caramel 0 0 0 10 90 10
Génoises au chocolat 0 0 0 18.4 81.6 38
Génoises fourrées aux fruits 0 0 0 88.9 11.1 9
Génoises fourrées fruits nappées chocolat 0 0 0 93.3 6.7 45
Gouters brioches 0 0 0 100 0 4
Langues de chat 0 0 0 75 25
Macarons 0 0 0 100 0 1
Madeleines au chocolat 0 0 0 61.5 38.5 13
Madeleines nature 0 0 10.3 55.2 34.5 29
Pains d’épices 0 0 46.7 533 0 15
Patisseries aux amandes 0 0 0 0 100 2
Petits-beurre nature 0 0 0 81.8 18.2 33
Spéculoos 0 0 0 0 100 8
Tartelettes aux fruits 0 0 1.9 53.7 44 4 54
Tuiles aux amandes 0 0 0 66.7 33.3 6
Tuiles aux fruits 0 0 81.3 18.8 0 16
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Bouillons et potages Vert Jaune Orange Rose  Rouge
Min - - 19 -
1 0-2 3-10 11-18 Max N
Bouillons 0 46.7 533 0 0 15
Soupes a base de viande 0 53.3 46.7 0 0 15
Soupes avec pates 0 46.3 53.7 0 0 67
Soupes d'asperges 0 44.4 55.6 0 0 18
Soupes d'oignons 0 36.4 63.6 0 0 11
Soupes de carottes 0 77.8 22.2 0 0 18
Soupes de champignons 0 27.6 72.4 0 0 29
Soupes de féculents 11.1 61.1 27.8 0 0 18
Soupes de 1égumes varies 14.3 82.6 3.1 0 0 161
Soupes de 1égumes verts ou choux 0 63.5 36.5 0 0 74
Soupes de poireaux 0 50 50 0 0 42
Soupes de poissons/crustacés/mollusques 25 54.2 20.8 0 0 24
Soupes de potirons 114 85.7 2.9 0 0 35
Soupes de tomates 7.7 88.5 3.8 0 0 52
Soupes ethniques 3.1 46.9 50 0 0 32
Soupes froides 41.7 58.3 0 0 0 12
Céréales du petit déjeuner Vert Jaune Orange Rose  Rouge
Min - - 19 -
1 0-2 3-10 11-18 Max N
Céréales chocolat caramel 0 0 91.7 8.3 0 12
Céréales chocolatées 2.5 0 68.4 29.1 0 79
Céréales équilibré 0 4.4 61.8 33.8 0 68
Céréales fourrées 0 0 23.1 76.9 0 52
Céréales miel caramel 0 33 51.7 45 0 60
Céréales riches en fibres 0 0 70.8 29.2 0 24
Flocons d’avoine 100 0 0 0 0 6
Mueslis croustillants 7.1 0 14.1 75.3 3.5 85
Mueslis  floconneux ou de type
traditionnel 60 5 30 5 0 20
Pétales de mais et autres céréales nature 5 5 80 10 0 20
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Charcuterie Vert Jaune Orange Rose  Rouge

Min - - 19

1 0-2 3-10 11-18 Max
Autres saucisses 0 0 0 25 75
Autres saucissons secs ou saucisses séches pur porc 0 0 0 154 84.6 13
Autres terrines ou pates 0 0 0 100 0 1
Cervelas 0 0 0 0 100 3
Chorizo 0 0 0 0 100 23
Epaule cuite choix 0 0 50 50 0 4
Jambon cru 0 0 0 63.2 36.8 19
Jambon cuit choix 0 8 60 32 0 25
Jambon cuit standard 0 0 33.3 66.7 0 3
Jambon cuit supérieur 0 11.7 757 12.6 0 103
Jambon de volaille choix 0 8.3 66.7 25 0 12
Jambon de volaille standard 0 12.5 50 37.5 0 8
Jambon de volaille supérieur 2.5 17.5 70 10 0 40
Jambon sec 0 0 0 78.6 21.4 28
Jambon sec supérieur 0 0 0 60 40 10
Lardons de porc 0 0 0 33.3 66.7 36
Lardons de volaille 0 0 0 100 0 2
Mortadelle 0 0 0 0 100 7
Mousse de canard 0 0 0 6.7 93.3 15
Pate/mousse de foie de porc 0 0 0 55.6 44.4 18
Pate/terrine de campagne 0 0 0 50 50 4
Pate/terrine de campagne supérieur 0 0 0 0 100 14
Paves 0 0 0 0 100 6
Poitrine de porc 0 0 0 25 75 12
Préparation a base de jambon cuit 0 0 100 0 0 3
Préparation a base de volaille 0 6.7 66.7 26.7 0 15
Rillettes de porc 0 0 0 11.1 88.9 9
Rillettes de volaille 0 0 0 60 40 5
Rosette 0 0 0 0 100 13
Roti de volaille 0 14.3 57.1 28.6 0 7
Salami 0 0 0 0 100 4
Saucisses a pate fine de porc 0 0 0 31.8 68.2 22
Saucisses a pate fine de volaille 0 0 0 71.4 28.6 7
Saucissons cuits a 1’ail 0 0 0 10 90 10
Saucissons secs ou saucisses séches pur porc 0 0 0 18.8 81.3 16
Saucissons secs ou saucisses seéches pur porc
supérieur 0 0 0 0 100 30
Terrine forestiere 0 0 0 33.3 66.7 3
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Chocolat et produits chocolatés Vert Jaune Orange Rose  Rouge

Min - - 19 -

1 0-2 3-10 11-18 Max N
Barres chocolatées 0 0 0 0 100 55
Bouchées chocolatées 0 0 0 33 96.7 92
Chocolat allégé 0 0 12.5 87.5 0 16
Chocolat au lait a patisser 0 0 0 0 100 7
Chocolat au lait basique 0 0 0 0 100 18
Chocolat au lait basique avec inclusions 0 0 0 0 100 47
Chocolat au lait basique fourre 0 0 0 0 100 42
Chocolat au lait superieur 0 0 0 0 100 37
Chocolat au lait superieur avec inclusions 0 0 0 0 100 57
Chocolat au lait superieur fourre 0 0 0 0 100 21
Chocolat blanc 0 0 0 0 100 19
Chocolat blanc a patisser 0 0 0 0 100 6
Chocolat blanc avec inclusions 0 0 0 0 100 29
Chocolat blanc fourre 0 0 0 0 100 2
Chocolat noir a patisser 0 0 0 12.5 87.5 32
Chocolat noir basique 0 0 0 0 100 2
Chocolat noir superieur 0 0 0 58.9 41.1 90
Chocolat noir superieur avec inclusions 0 0 0 43.2 56.8 88
Chocolat noir superieur fourre 0 0 0 0 100 38
Dosettes reconstituées 0 57.1 14.3 0 28.6 7
Pates a tartiner 0 0 3.7 29.6 66.7 27
Poudres chocolatées non sucrées reconstituées 0 100 0 0 0 2
Poudres chocolatées sucrées reconstituées 3.8 88.7 7.5 0 0 53
Compotes Vert Jaune Orange Rose Rouge

Min - - 19
1 0-2 3-10 11-18 Max

Compotes 92.9 7.1 0 0 0 14
Compotes allégées 100 0 0 0 0 128
Desserts de fruits 100 0 0 0 0 93
Purées de fruits 100 0 0 0 0 146
Spécialités de fruits 100 0 0 0 0 68
Spécialités de fruits sans sucres
ajoutes 100 0 0 0 0 66
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Confitures Vert Jaune Orange Rose Rouge
Min - - 19 -
1 0-2 3-10 11-18 Max N

Confitures gelées ou marmelades 0 0 27.9 70.5 1.6 61
Confitures gelées ou marmelades
allégées 0 0 100 0 0 88
Crémes de marrons ou pruneaux 0 0 100 0 0 1
Préparations aux fruits 0 41.7 50 8.3 0 12
Préparations de fruits 0 0 100 0 0 15
Conserves de fruits Vert Jaune Orange Rose Rouge

Min - - 19 -

1 0-2 3-10 11-18 Max N
Fruits au jus de fruits 63.9 36.1 0 0 0 36
Fruits au sirop 0 78.3 21.7 0 0 23
Fruits au sirop léger 36.6 63.4 0 0 0 41
Glaces et sorbets Vert Jaune Orange Rose Rouge

Min - - 19 -

1 0-2 3-10 11-18 Max N
Coupe et spécialité glacée 0 0 39.4 54.5 6.1 66
Glace a I'eau ou aux fruits 0 0 100 0 0 56
Glace barre et mini barre 0 0 0 26.7 73.3 15
Glace batonnet < 80ml 0 0 53 64.9 29.8 57
Glace batonnet > 90ml 0 0 7.8 45.6 46.7 90
Glace cone < 80ml 0 0 0 57.1 42.9 7
Glace cone > 90ml 0 0 2 94.1 4 101
Glace mini batonnet 0 0 11.1 22.2 66.7 45
Glace mini cone 0 0 5.9 58.8 353 17
Glace pot < 80ml 0 0 56.3 43.8 0 16
Glace pot > 90ml 0 3. 31 65.5 0 29
Sorbet batonnet 0 0 94.3 5.7 0 35
Sorbet cone 0 0 63.2 36.8 0 19
Sorbet pot 0 0 100 0 0 10
Spécialité glacée a partager 0 0 32.1 59.8 8 112
Vrac glace 1 0 36.5 61.5 1 104
Vrac glace gourmand 0 0 27.5 67.5 5 80
Vrac sorbet 2 5. 91.2 1 0 102
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Panification croustillante et moelleuse Vert Jaune Orange Rose  Rouge

Min - - 19

1 0-2 3-10 11-18 Max N
Biscottes briochées 0 0 33.3 66.7 0 3
Biscottes complétes/céréales/graines 12.9 9.7 71 6.5 0 31
Biscottes nature 38.2 8.8 26.5 26.5 0 34
Brioches / pains au lait 0 0 12.8 85.1 2.1 47
Brioches au chocolat/pépites 0 0 13 78.3 8.7 23
Brioches aux céréales 0 0 50 50 0 2
Brioches fourrées 0 0 0 100 0 2
Brioches type chinois 0 0 25 75 0 4
Crackers 33.3 0 0 66.7 0 3
Crackers complets/céréales/graines 100 0 0 0 0 2
Croissants 0 0 0 66.7 33.3 6
Muffins complets 100 0 0 0 0 5
Muffins nature 100 0 0 0 0 2
Pains au chocolat 0 0 0 100 0 6
Pains de mie aux graines 0 0 100 0 0 1
Pains de mie brioches 0 12,5 62.5 25 0 8
Pains de mie complet/céréales 80.6 12.9 6.5 0 0 31
Pains de mie nature 12.9 58.1 29 0 0 62
Pains grilles brioches 0 0 53.8 46.2 0 13
Pains grilles complets 0 7 90.7 23 0 43
Pains grilles nature 6.1 3 90.9 0 0 33
Pains grilles/toasts aux fruits 0 0 100 0 0 4
Pains grilles/toasts brioches aux fruits 0 33.3 33.3 33.3 0 3
Pains grilles/toasts pépites 0 0 0 100 0 3
Pains pita 0 100 0 0 0 4
Pains préemballés aux céréales 100 0 0 0 0 1
Pains préemballés complets 50 50 0 0 0 2
Pains tortilla 0 33.3 333 33.3 0 3
Spécialités céréalieres complétes/céréales/graines 66.7 0 33.3 0 0 3
Spécialités céréalieres fourrées/topées chocolat 0 0 33.3 66.7 0 6
Spécialités céréalicres fourrées/topees fruits 0 0 100 0 0 5
Spécialités céréaliéres nature 0 11.1 88.9 0 0 9
Viennoiseries/chausson aux pommes 0 0 0 50 50 2
Viennoiseries/croissants fourres 0 0 0 0 100 1
Viennoiseries/pains aux raisins 0 0 0 100 0 1
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Pizzas surgelées Vert Jaune Orange Rose  Rouge

Min - - 19 -

1 0-2 3-10 11-18 Max N
Pizzas charcuterie 0 15.4 38.5 46.2 0 13
Pizzas fromages 0 8.8 55.9 353 0 34
Pizzas jambon fromage 4.7 48.8 46.5 0 0 43
Pizzas légumes 11.1 44.4 44.4 0 0 9
Pizzas produits de la mer 11.1 22.2 66.7 0 0 9
Pizzas type margarita 7.7 30.8 46.2 15.4 0 13
Pizzas viandes autres 0 66.7 11.1 22.2 0 9
Pizzas viandes type bolognaise 10 60 30 0 0 10
Plats cuisinés appertisés Vert Jaune Orange Rose  Rouge

Min - - 19 -

1 0-2 3-10 11-18 Max N
Autres pates cuisinées 313 56.3 12.5 0 0 16
Autres plats cuisines appertises 100 0 0 0 0 2
Blanquettes 18.2 81.8 0 0 0 11
Beeufs bourguignons 62.5 37.5 0 0 0 8
Cannelloni 37.5 62.5 0 0 0 8
Cassoulets 88 12 0 0 0 25
Chili con carne 85.7 14.3 0 0 0 7
Choucroute 0 55.6 44.4 0 0 9
Couscous 88.9 11.1 0 0 0 27
Gratins/Tartiflettes 0 72.2 27.8 0 0 18
Hachis parmentier 14.3 28.6 57.1 0 0 7
Lasagnes 12.5 62.5 25 0 0 8
Légumes cuisines 93.8 6.3 0 0 0 16
Paellas 68.4 26.3 53 0 0 19
Plats exotiques 48.1 51.9 0 0 0 27
Poissons féculents 333 60.6 6.1 0 0 33
Poissons 1égumes 100 0 0 0 0 3
Quenelles 0 0 79.2 20.8 0 24
Ravioli 11.6 69.8 18.6 0 0 43
Taboulés 66.7 333 0 0 0 12
Viandes cuisinées 0 0 0 100 0 5
Viandes féculents 72.6 24.2 3.2 0 0 62
Viandes légumes 66.7 22.2 11.1 0 0 9
Viandes lentilles 91.7 8.3 0 0 0 24
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Préparation pour desserts Vert Jaune Orange Rose  Rouge
Min - - 19 -
1 0-2 3-10 11-18 Max N

Autres dap 0 50 50 0 0 2
Brownies.dap 0 0 0 100 0 1
Brownies.pac 0 0 100 0 0 1
Cookies.dap 0 0 0 0 100 1
Cookies.pac 0 0 0 100 0 1
Crémes anglaise/patissiere.dap 0 33.3 66.7 0 0 3
Crépes/gaufres.dap 100 0 0 0 0 1
Entremets.dap 28.6 42.9 28.6 0 0 7
Flans patissiers.dap 0 0 100 0 0 2
Moelleux autres dap 0 0 0 0 100 4
Moelleux autres pac 0 0 60 20 20 10
Moelleux chocolat dap 0 0 0 20 80 5
Moelleux chocolat pac 0 0 0 85.7 14.3 7
Produits laitiers frais et assimilés Vert  Jaune Orange Rose Rouge

Min - - 19

1 0-2 3-10 11-18 Max N
Crémes dessert, laits emprésures, laits gélifiés et
liégeois 0 2.8 94.8 2.3 0 213
Desserts au soja 97.7 2.3 0 0 0 43
Desserts frais non laitiers a base de chocolat 0 0 8.1 75.7 16.2 37
Desserts frais non laitiers sans chocolat 0 1.2 40.2 51.2 7.3 82
Desserts lactés frais a base de céréales 0 18.5 81.5 0 0 65
Desserts lactés frais aux ceufs 0 5.6 69.7 24.7 0 89
Desserts lactés frais de type mousse 0 0 66.2 31 2.8 71
Desserts lactés frais gamme allégée et/ou édulcorés  60.6 24.2 15.2 0 0 33
Fromages frais nature non sucres classiques 96.6 34 0 0 0 88
Fromages frais nature non sucres gourmands 1.8 42.1 54.4 1.8 0 57
Fromages frais sucres et/ou édulcorés classiques 11.3 76.1 12.7 0 0 71
Fromages frais sucres gourmands 0 13.8 828 34 0 29
Panna cotta et autres entremets 0 0 50 50 0 16
Yaourts et laits fermentés édulcorés 97.2 2.8 0 0 0 71
Yaourts et laits fermentes nature non sucres
classiques 60.6 394 0 0 0 104
Yaourts et laits fermentes nature non sucres
gourmands 0 25 75 0 0 24
Yaourts et laits fermentes sucres classiques 0 64.2 358 0 0 344
Yaourts et laits fermentes sucres gourmands 1.1 5.4 90.2 33 0 92
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Produits traiteur frais Vert Jaune Orange Rose Rouge
Min - - 19 -
1 0-2 3-10 11-18 Max

Autres pizzas 0 50 0 50 0 2
Autres produits traiteurs de la mer 25 12.5 37.5 25 0 8
Autres produits traiteurs frais 5.6 333 44.4 16.7 0 18
Autres salades 0 10 30 60 0 10
Autres sandwiches 33.3 0 66.7 0 0 3
Blinis 0 25 75 0 0 8
Box féculents cuisines 16.7 33.3 50 0 0 6
Box viandes féculents 50 33.3 0 16.7 0 6
Box viandes légumes 100 0 0 0 0 2
Charcuteries patissiéres 0 0 4.8 83.3 11.9 42
Choucroutes 12.5 25 62.5 0 0 8
Couscous.ptf 61.1 33.3 5.6 0 0 18
Crépes fourrées 12.5 0 37.5 50 0 8
Crépes nature fraiches 50 33.3 0 16.7 0 6
Desserts 0 0 66.7 33.3 0 3
Féculents cuisines.ptf 25 25 25 25 0 16
Gratins 15.8 36.8 47.4 0 0 38
Hachis parmentier.ptf 4.8 9.5 71.4 14.3 0 21
Lasagnes a la viande 53 63.2 31.6 0 0 19
Lasagnes au saumon 25 75 0 0 0 4
Légumes cuisines.ptf 77.8 11.1 11.1 0 0 9
Légumes farcis riz 22.2 77.8 0 0 0 9
Paellas.ptf 58.3 333 8.3 0 0 12
Parmentier 4 32 60 4 0 25
Pates fraiches farcies 20 30 40 10 0 60
Pates fraiches nature 76 12 8 4 0 25
Pizzas fraiches charcuterie 0 33 30 63.3 33 30
Pizzas fraiches fromages 0 43 43.5 47.8 4.3 23
Pizzas fraiches jambon fromage 3.6 21.4 53.6 214 0 28
Pizzas fraiches viande 18.2 27.3 27.3 27.3 0 11
Plat de féculents cuisines 22.2 50 27.8 0 0 18
Poissons panes 66.7 33.3 0 0 0 3
Poissons. crustacés féculents 30.5 44.1 25.4 0 0 59
Poissons. crustacés légumes 33.3 16.7 50 0 0 6
Produits exotiques 7.8 13.7 60.8 17.6 0 51
Quenelles.ptf 0 0 25 75 0 4
Salades composées 90.3 9.7 0 0 0 31
Salades crudités 56.3 32.5 11.3 0 0 80
Salades féculents 33.8 47.3 18.9 0 0 74
Sandwiches charcuterie 9.1 9.1 45.5 36.4 0 11
Sandwiches jambon 0 0 50 50 0 4
Sandwiches jambon crudités 9.1 31.8 54.5 4.5 0 22
Sandwiches jambon fromage 0 0 14.3 85.7 0 7
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Produits traiteur frais (suite) Vert Jaune Orange Rose  Rouge

Min - - 19 -

1 0-2 3-10 11-18 Max N
Sandwiches poissons crudités 31.8 63.6 4.5 0 0 22
Sandwiches poulet 20 40 30 10 0 10
Sandwiches poulet crudités 23.1 61.5 11.5 3.8 0 26
Sandwiches végétariens 9.1 18.2 63.6 9.1 0 11
Sauces 33.3 0 0 66.7 0 3
Snacks 0 2.4 23.8 73.8 0 42
Spaghetti bolognaise 55.6 33.3 11.1 0 0 9
Tagliatelles carbonara 0 11.1 77.8 11.1 0 9
Tartes salées 0 5.9 38.2 55.9 0 34
Tartinables 15.6 21.9 313 28.1 3.1 32
Viandes feculents.ptf 339 34.7 29 2.4 0 124
Viandes legumes.ptf 68.8 18.8 6.3 6.3 0 16
Viandes panées 11.1 0 44.4 44.4 0 9

Vert Jaune Orange Rose Rouge

:;:(:‘(:ults transformés a base de pomme de 11\/Iln "t 0-2 3-10 11-18 11\2“ N
Chips a l'ancienne 0 0 20.5 79.5 0 44
Chips classiques et ondulées 0 0 55.9 43.4 0.7 152
Chips et assimilés allégés en matieres grasses 0 17.6 82.4 0 0 17
Croquettes, pommes duchesses et noisettes 6.3 46.9 46.9 0 0 32
Frites pour friteuse aprés cuisson 55.8 5.8 36.5 1.9 0 52
Frites pour le four 71.4 229 5.7 0 0 35
Frites pour micro-ondes 80 20 0 0 0 10
Pommes dauphines 0 12.5 62.5 25 0 8
Pommes de terre sautées a la graisse de canard 10 20 70 0 0 10
Pommes de terre vapeur 75 25 0 0 0 12
Potatoes, pommes sautées et rissolées 63.6 30.3 6.1 0 0 66
Purées en flocons reconstituées 66.7 333 0 0 0 48
Purées prétes a consommer 20 46.7 26.7 6.7 0 15
Rostis 10 20 70 0 0 10
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Sauces chaudes Vert Jaune Orange Rose  Rouge
Min - - 19 -
1 0-2 3-10 11-18 Max N
Autres sauces chaudes 0 0 50 50 0 4
Coulis de tomates 100 0 0 0 0 3
Sauce au roquefort 0 0 25 75 0 4
Sauces a la créme fraiche 0 5.9 64.7 23.5 5.9 17
Sauces a la créme fraiche et au
fromage 0 0 33.3 66.7 0 3
Sauces aigre douce 0 11.1 88.9 0 0 9
Sauces armoricaines 0 0 0 100 0 1
Sauces au beurre blanc 0 0 0 100 0 3
Sauces au poivre 0 0 100 0 0 9
Sauces aux 1égumes cuisines 0 0 33.3 66.7 0 3
Sauces aux tomates cuisinées 79.6 16.7 3.7 0 0 54
Sauces basquaises 85.7 14.3 0 0 0 7
Sauces béarnaises 0 0 0 100 0 2
Sauces béchamels 0 0 100 0 0 6
Sauces bolognaises 34.8 43.5 21.7 0 0 23
Sauces curry 0 0 100 0 0 10
Sauces grand veneur 0 0 50 50 0 2
Sauces hollandaises 0 0 25 75 0 4
Sauces madere 0 0 100 0 0 1
Sauces mexicaines 42.9 0 57.1 0 0 7
Sauces pesto 0 0 33.3 66.7 0 6
Sauces tomates fromages 11.1 0 77.8 11.1 0 9
Sauces condimentaires Vert Jaune Orange Rose Rouge
Min - - 19
1 0-2 3-10 11-18 Max N
Ketchups 0 0 29.2 70.8 0 24
Ketchups alléges en sucres 0 0 100 0 0 12
Mayonnaises 0 0 0 40.8 59.2 49
Mayonnaises allégées en matiéres grasses 0 0 0 87.5 12.5 16
Sauces crudités et salades 0 3.1 6.3 81.3 9.4 32
Sauces crudités et salades allégées en matiéres
grasses 0 0 19.2 80.8 0 26
Sauces d'accompagnement émulsionnées 0 0 3.7 54.9 41.5 82
Sauces d'accompagnement non émulsionnées 0 0 0 87.5 12.5 16
Sauces vinaigrettes 0 0 0 13.3 86.7 15
Vinaigrettes allégées en matiéres grasses 0 0 36.1 62.3 1.6 61
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