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Base de données

140 ingredients alimentaires

Yariable M Moyenne Ecart-type Minimum Mz i muim
prix 145 b,B717123 b, 61206023 (), 4400000 401, QE00000
ms 149 % . . .

energie 143 209,0353691 175,6216318 0,4300000 300, 0000000
proteine 149 10,6562416 9,4918357 0 28,6000000
lipides 143 13,4297315 19,4745300 0 100, 0000000
glucides 149 11.4404034 17,3673144 0 99,6000000
fibres 143 1,0865101 1,6624485 0 10,6000000
agsat 1439 5,9993833 9,0165666 0 57 ,3560000
agmo 1439 4,7234366 8.9972708 0 75,2000000
agpo 143 1,7194497 5,4351785 0 57 .5000000
wb 143 1,3137450 5,1088844 0 57.4000000
w3 149 0,2708658 0,7574086 0 8,2400000
wbw3 146 9,2700685 44 ,5107183 0 536.,4500000
linolei 149 1,2708787 5,1079082 0 57 .4000000
linolen 143 0,2265156 0,7408376 0 8,2400000
lasala 145 10,4517348 44 ,8639211 0 536,4486000
epa 149 0,0116866 0,0429703 0 0,5040000
dha 1439 0,0154372 0,0689875 0 0,7120000
c121416 143 3,7239210 5,5317036 0 37 ,3621600
gu 140 . 3374 0,4576000 x

ce 140 60,0334371 52,3183364 6.7435000 349,4208000
ac 140 0,0644507 0,0954903 0,0013000 0,4608000
eull 140 0,0280821 0,0350163 0,0011000 0,1655000
lu 140 9,1671107 14,8008858 0,2511000 72,8171000
gl 140 7.4204800 9,9578692 0,5718000 49,4924000
re 140 1,4059207 1,6670785 0,0612000 8,2331000




variables environnementales nutritionelles economiques
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Relation entre teneur en énergie et
impact environnemental (Recipe)
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Relation entre teneur en protéines et
impact environnemental (Recipe)
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Relation entre prix et impact
environnemental (Recipe)
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Relation entre caractéristiques
nutritionnelles et impacts environnementaux

Tableau 2 Corrélation entre les variables illustrant les dimensions environnementale, nutritonnelle et économigue®.

Emeironnement Valeur nutritionnelle Economie

Changement Demande Eutrophisation Energie Protéines Lipides Glucides Fibres Prix
climatigue  en energie

Changement 1 0,58 0,95 —0,Mm 0,60 0,01 —0,34 —0,37 0,85
climatigue = ns - ns = -
Demande en 0,64 1 0,55 —-0,03 0,66 —0,03 —0,36 —0,41 0,51
energie i ad ns = ns i i 2
Eutrophisation 0,89 0,42 1 0,06 0,63 0,05 —0,34 —0,41 0,85

"' g ns = ns P e el

Changement climatique = 3, 79 + 0, 45 protéines — 0, 04 ms — 1, 08 fibres (R2= 0, 40)
Demande en énergie = 44, 6 + 3, 41 protéines — 6, 73 fibres (R2 = 0, 49)
Eutrophisation = 0, 011 + 0, 0020 protéines — 0, 0048 fibres(R2 = 0, 43)

Index« Recipe » = 0, 643 + 0, 0958 protéines — 0, 272 fibres(R? = 0, 46)



Impact changement climatique (GW) des différents groupes
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Impact consommation d’énergie (CED) des différents groupes

c

O

7}

n

Q

S

o i
X~
Q¢
© £
wn
eO
- =
O s
E Cc w
n Y B
+= & 2
- s
o 3 i
O
= 5 £
T o 2
C © £
o5 =
()]
Sl
7))

i)

ni
-m(
N e e gy
‘O WML MO e
e

o0

=

o

Relativement aux protéines

Relativement a I'énergie




Impact eutrophisation des différents groupes

d’ingrédients selon différents modes d’
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Impact utilisation de surface des différents groupes

expression

valeur du menu témoin)
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Impact déplétion abiotique des différents groupes

expression

valeur du menu témoin)

d’ingrédients selon différents mode d’
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Représentation synthétique des
caracteristiques des menus

IApports nutritionnels - énergie - proteine - lipides
Energie (kcal) 2293 Kcal/fj
Protéines (% AET) 103.4 g/j 18.0% |l élevé
Lipides (% AET) 94.8 gfj 37.2% ok
Glucides (% AET) 256.6 gfj 44.8% bas
AGS (% AET) 40.7 gfj 16.0% | élevé
AGMI (% AET) 329g/j [12.9% bas
AGPI (% AET) 13.0 g/j 5.1% ok
LA (%AET) 10.4 gfj 42% ok
ALA (%AET) 0.9 g/j 0.5% bas
rapport LA/ALA 11.3 g/g 11.3 ) élevé
rapport wo/w3 9.1 g/g 9.1 | élevé
C12-14-16 269 g 10.5% | élevé
Minéraux
Calcium 788 mg/| ‘?38 bas
Phosphore 1400 mg/] 1400 ok
Fer 13 mg/fj 13 ok
Zinc 12 mg/fj 12 ok
Sélénium 87 mg/j 87 ok
lode 96 mg/j "96 bas




Représentation synthétique des

caracteristiques des menus

IApports nutritiomﬂels - énergie - proteine - lipides

Energie (kcal) 2293 Kcal/fj .
Protéines (% AET) 103.4 g] 18.0% | élevé
Lipides (% AET) 94.8 gfj 37.2% ok
Glucides (% AET) 256.6 g/] 44 8%  bas
AGS (% AET) 40.7 ] 16.0% | élevé
AGMI (% AET) 32.9 gfj P 12.9% bas
AGPI (% AET) 13.0 gfj 51% ok
LA (%AET) 10.4 gfj 42% ok
ALA (%AET) 0.9 g/i 0.5% bas
rapport LAJALA 11.3 g/e 11.3 | éleve
rapport wo/w3 9.1 g/g 9.1 élevé
C12-14-16 269 g 10.5% | élevé
Minéraux
Calcium 788 mg/fj "?88 bas
Phosphore 1400 mg/] 1400 ok
Fer 13 mgfj 13 ok
Zinc 12 mgfj 12 ok
Sélénium 87 mgfj 87 ok
lode 96 mg/fj l._Bﬁ bas

Environnement

Changement climatigue

Changement climatigue

*

Utilisation d'énergie

Acidification

Eutrophisation

Utilisation de surface

Déplétion bictique

Impact global ("Recipe")

Recipe .

GW
120% |

5.62
6.67
65.36
0.05
0.03
7.38
9.91E-12
1.27

bio_dep

Eutr

%Menu MOYEN

iiiiiiii

— MOYEN

PNNS
----- PNN5sp

VEG

——Test




Représentation synthétique des

caracteristiques des menus

IAppurts nutritionnels - énergie - proteine - lipides

Prix par jour

L13%

Energie (kcal) 2293 Kcal/fj
Protéines (% AET) 103.4 g/j 18.0% |l élevé
Lipides (% AET) 94.8 gfj 37.2% ok
Glucides (% AET) 256.6 gfj 44.8% bas
AGS (% AET) 40.7 gfj 16.0% | élevé
AGMI (% AET) 329g/ [12.9% bas
AGPI (% AET) 13.0 g/j 5.1% ok
LA (%AET) 10.4 gfj 4.2% ok
ALA (%AET) 0.9 g/j 0.5% bas
rapport LAJALA 11.3 gfg 11.3 | éleve
rapport we/w3 9.1 g/g 9.1  éleve
C12-14-16 269 g 10.5° élevé
Minéraux
Calcium 788 mg/| E 788  bas
Phosphore 1400 mg/] 1400 ok
Fer 13 mg/fj 13 ok
Zinc 12 mg/fj 12 ok
Sélénium 87 mg/j 87 ok
lode 96 mg/] [ 96 bas

100% du menu MOYEN

Environnement

Changement climatigue 5.62
Changement climatigue® 6.67
Utilisation d'énergie 65.36
Acidification 0.05
Eutrophisation 0.03
Utilisation de surface 7.38
Déplétion biotique 9.91E-12
Impact global ("Recipe") 1.27

Recipe

bio_dep

%Menu MOYEN

iiiiiiii

— MOYEN

PNNS
----- PNNS5sp
—VEG
—{>—Tenk




Exploration des menus
Menu Moyen => PNNS

Apports nutritionnels - énergie - proteine - lipides

| Menu Moyen

[~]

100% 4&)

Prix par jour

713 ¢

Energie (kcal) 2293 Kcalfj

Protéines (% AET) 103.4 gf]

Lipides (% AET) 94.8 gfj

Glucides (% AET) 256.6 gf] 44.8% bas

AGS (% AET) 40.7 gf] 16.0% | élevé

AGMI (% AET) 32.9 gfj bas

AGPI (% AET) 13.0 g/ ok
LA (%AET) 10.4 gfj ok
ALA (%AET) 0.9 g/j bas
rapport LA/ALA 11.3 g/g éleve
rapport wb/w3 9.1 g/g éleve

Cl12-14-16 269 g eleve

Minéraux

Calcium 788 mg/] ‘?88 bas

Phosphore 1400 mg/fj 1400 ok

Fer 13 mgfj 13 ok

Zinc 12 mgfj 12 ok

Sélénium 87 mg/] 87 ok
lode 96 mg/j l 96 bas

‘PNNS |7|

» 0%

100% du menu MOYEN
Environnement

Changement climatique 5.62
Changement climatique® 6.67
Utilisation d'énergie 65.36
Acidification 0.05
Eutrophisation 0.03
Utilisation de surface 7.38
Déplétion biotique 9.91E-12
Impact global ("Recipe") 1.27

GW
120%'

Recipe ..

bio_dep —(

Eutr

iiiiiiiig

CED Total --=-- PNNSsp




Exploration des menus
Menu Moyen => PNNS

| Menu Mayen

£

D

Prix par jour

Apports nutritionnels - énergie - proteine - lipides
Energie (kcal) 2290 Kcal/j
Protéines (% AET) 99.5 gfj 17.4% 1 élevé
Lipides (% AET) 94.5 gfj 37.1% ok
Glucides (% AET) 260.5 gfj 45.5% ok
AGS (% AET) 38.7 gfj 15.2% | élevé
AGMI (% AET) 34.5 g/j 13.6% bas
AGPI (% AET) 13.1 g/j 5.2% ok

LA (%AET) 10.3 g/j 4.2% ok
ALA (%AET) 1.2 gfj 0.6% bas
rapport LAJALA 8.9 g/g 8.9 | élevé
rapport wb/w3 7.5 g/g 7.5 || éleve
C12-14-16 255¢g 10.0% | élevé
Minéraux
Calcium 817 mg/] 817  bas
Phosphore 1381 mg/j 1381 ok
Fer 12 mg/fj 12 ok
Zinc 12 mg/j 12 bas
Sélénium 85 mg/j 85 ok
lode 98 mg/] [ 98 bas

6.88 €

‘PNNS |v|

97% du menu MOYEN

Environnement

Changement climatique
Changement climatique™
Utilisation d'énergie
Acidification
Eutrophisation
Utilisation de surface
Deéplétion biotique
Impact global ("Recipe")

Eutr

20%
%Menu MOYEN
5.41 Q6%
6.42
63.80 e |
0.05
0.02
7.02 95%
9.67E-12 -
1.21 95%
GWlLuc
— MOYEN
— PN NS
CED Total ----- PNNSsp
—VEG
—{—Test




Exploration des menus
Menu Moyen => PNNS

| Menu Mayen lLl ‘ PNNS lLl

51% < g > 49%

Prix parjour 6.51€ 92% du menu MOYEN
Apports nutritionnels - énergie - proteine - lipides Environnement %Menu MOYEN
Energie (kcal) 2286 Kcal/j Changement climatique 5.12 91%
Protéines (% AET) 93.9 gfj 16.4% éleveé Changement climatique® 6.04
Lipides (% AET) 93.9 g/j 37.0% ok Utilisation d'énergie 61.53
Glucides (% AET) 266.2 gfj 46.6% ok Acidification 0.05
AGS (% AET) 35.7 gfj 14.0% | élevé Eutrophisation 0.02 B |
AGMI (% AET) 36.9 g/ 14.5% bas Utilisation de surface 6.48 By |
AGPI (% AET) 13.3 gfj 5.2% ok Déplétion biotique 9.32E-12
LA (%AET) 10.2 gfj 4.1% ok Impact global ("Recipe") 1.12 By |
ALA (%AET) 1.5 g/j 0.7% bas
rapport LA/ALA 6.7 g/g 6.7 léﬁevé
rapport wb/w3 5.9 g/g 5.9 gleve
C12-14-16 236 g 9.3% éEleve
Minéraux
Calcium 860 mg/] 860  bas
Phosphore 1354 mgfj 1354 ok
Fer 12 mg/fj 12 ok
Zinc 11 mg/fj 11 bas
Sélénium 81 mg/fj 31 ok

lode 100 mg/] l:l{}{} bas




Exploration des menus
Menu Moyen=> PNNS

Apports nutritionnels - énergie - proteine - lipides

| Menu Mayen B ‘ PHNS |L|

0% 4 'g" 100%

du menu MOYEN

Prix parjour 5.85€ 83%

Environnement %Menu MOYEN

Energie (kcal) 2278 Kcal/j Changement climatique 4.59 82%
Protéines (% AET) 34.1 gfj 14.8% ok Changement climatique™ 5.38
Lipides (% AET) 92.9 gfj 36.7% ok Utilisation d’énergie 57.52
Glucides (% AET) 276.2 gfj 48.5% ok Acidification 0.04
AGS (% AET) 30.4 gfj 12.0% ok Eutrophisation 0.02 B |
AGMI (% AET) 41.1 gfj 16.2% ok Utilisation de surface 5.54
AGPI (% AET) 13.5 gfj 5.4% ok Déplétion biotigue 8.70E-12 7
LA (%AET) 10.1 gfj 4.0% ok Impact global ("Recipe") 0.96
ALA (%AET) 2.1 gfj 0.9% bas
rapport LAJALA 4.7 g/g 4.7 éleve
rapport wb/w3 4.3 gfg 4.3 ok Recipe
C12-14-16 203 g 8.0% élevé :
Minéraux
Calcium 835 mgfj 835 ok bio_dep
Phosphore 1305 mg/j 1305 ok
Fer 11 mg/j 11 ok
Zinc 10 mg/j 10 bas
Sélénium 75 mg/fj 75 ok
lode 105 mg/i | 105 bas

Eutr




Exploration des menus
PNNS => Veégetarien

‘ PMNNS El |Ve’ge'tarien ‘ b |
100% 1 g s 0%
Prix parjour 5.85€ 83% du menu MOYEN

Apports nutritionnels - énergie - proteine - lipides Environnement %oMenu MOYEN
Energie (kcal) 2278 Kcal/j Changement climatique 4.59 82%
Protéines (% AET) 84.1 gfj 14.8% ok Changement climatique® 5.38 81%
Lipides (% AET) 92.9 g/j 36.7% ok Utilisation d'énergie 57.52 B |
Glucides (% AET) 276.2 g/ 48.5% ok Acidification 0.04
AGS (% AET) 30.4 g/j 12.0% ok Eutrophisation 0.02 B |
AGMI (% AET) 41.1 gfj 16.2% ok Utilisation de surface 5.54
AGPI (% AET) 13.5 gfj 5.4% ok Déplétion biotique 8.70E-12 B |

LA (%AET) 10.1 g/j 4.0% ok Impact global ("Recipe") 0.96

ALA (%AET) 2.1 g/j 0.9% bas

rapport LAJALA 4.7 gle 47 eleve :

rapport wb/w3 4.3 gle 43 ok : Ml
C12-14-16 203 g 8.0% éEleve

— MOYEN
Minéraux —PNNS
Calcium 935 mg/j 935 ok CED Total ----- PNNSsp
Phosphore 1305 mg/j 1305 ok —VEC
Fer 11 mgfj 11 ok )
—{—Test

Zinc 10 mg/fj 10 bas
Sélénium 75 mg/fj 75 ok
lode 105 mg/i [ 105  bas

Eutr



Exploration des menus
PNNS => Veégetarien

| PANS |
71% 1 S
Prix par jour 5.69 €
Apports nutritionnels - énergie - proteine - lipides
Energie (kcal) 2257 Kealfj
Protéines (% AET) 82.2 gfj 14.6% ok
Lipides (% AET) 91.3 gf] 36.4% ok
Glucides (% AET) 276.5 g/j 49.0% ok
AGS (% AET) 32.5 g/j 13.0% élevé
AGMI (% AET) 37.4 g/j 14.9% ok
AGPI (% AET) 13.6 gfj 5.4% ok
LA (%AET) 10.5 gfj 43% ok
ALA (%AET) 1.8 gfj 0.8% bas
rapport LAJALA 5.8 g/g 5.3] éleve
rapport wo/w3 5.3 g/g 5.3 eleve
C12-14-16 216 g 8.6% eleve
Minéraux
Calcium 959 mg/] 959 ok
Phosphore 1309 mg/j 1308 ok
Fer 11 mgfj i1 ok
Zinc 10 mgfj 10 bas
Sélénium 74 mgfj 74 ok
lode 109 mg/i [ 109  bas

Végetarien B
r 29%
81% du menu MOYEN
Environnement

Changement climatique
Changement climatique
Utilisation d'énergie
Acidification
Eutrophisation
Utilisation de surface
Déplétion biotique

*

Impact global ("Recipe")

Eutr

%Menu MOYEN

4.39 B |
5.14 |
57.97 B |
0.04 G |
0.02
5.28
6.23E-12 63%
0.93
I,GWLuc
—— MOYEN
PNNS
CED Total ----- PNN3sp
——VEG
—{—Test



Apports nutritionnels - énergie - proteine - lipides

Exploration des menus
PNNS => Veégetarien

|PNNS

£

33% 1

Prix par jour

547 €

ok
ok
ok

14.2% | élevé

ok

ok
bas
élevé
élevé
élevé

ok
ok
ok
bas
ok

Energie (kcal) 2230 Kcal/j
Protéines (% AET) 79.8 gfj 14.3%
Lipides (% AET) 89.2 gfj 36.0%
Glucides (% AET) 276.9 gfj 49.7%
AGS (% AET) 35.2 gfj
AGMI (% AET) 32584 [B131% bos
AGPI (% AET) 13.7 gfj 5.5%
LA (%AET) 11.0 gfj 4.5%
ALA (%AET) 1.4 gj 0.6%
rapport LAJALA 8.0 g/g 8.0
rapport wb/w3 7.4 gfg 74
C12-14-16 233 g 9.4%
Minéraux
Calcium 992 mg/] 992
Phosphore 1313 mg/j 1313
Fer 11 mg/j 11
Zinc 8 mgfj 9
Sélénium 72 mg/fj 72
lode 114 mg/i [ 114

bas

‘ \égétarien |?|

:S P 67%

79% du menu MOYEN
Environnement

Changement climatique 411
Changement climatique™ 4.82
Utilisation d'énergie 58.59
Acidification 0.03
Eutrophisation 0.02
Utilisation de surface 4.93
Deéplétion biotique 2.93E-12
Impact global ("Recipe") 0.89

Recipe .

bio dep

Eutr

%Menu MOYEN




Exploration des menus
PNNS => Veégetarien

| PHNS

£2

5.28 €

Prix par jour

Apports nutritionnels - énergie - proteine - lipides
Energie (kcal) 2206 Kcal/j
Protéines (% AET) 77.6 gf] 14.1% ok
Lipides (% AET) 87.4 gf] 35.8% ok
Glucides (% AET) 277.3 gf] 50.3% ok
AGS (% AET) 37.6 gfj 15.3% | élevé
AGMI (% AET) 282¢gi [115% bas
AGPI (% AET) 132.8 gfj 5.6% ok

LA (%AET) 11.5 gfj 48% ok
ALA (%AET) 1.0 gfj 0.4%  bas

rapport LA/ALA 11.4 g/g 11.4 | élevé

rapport wb/w3 10.8 g/g 10.8  gleve
C12-14-16 248 g 10.1% | élevé
Minéraux
Calcium 1020 mg/j 1020 ok
Phosphore 1316 mg/j 1316 ok
Fer 12 mg/fj 12 ok
Zinc 9 mgfj 9 bas
Sélénium 71 mgfj 71 ok
lode 119 mg/i [ 119  bas

‘ \égétarien | b, |

g* 100%

77% du menu MOYEN

Environnement

Changement climatique 3.87
Changement climatique® 4.53
Utilisation d'énergie 50.13
Acidification 0.03
Eutrophisation 0.02
Utilisation de surface 4.63
Déplétion biotique 0.00E+00
Impact global ("Recipe") 0.86

Recipe 24 GWluc

bio_dep

Eutr

%Menu MOYEN

CED Total ----- PNNSsp



Passage aux produit Bleu-Blanc-Coeur

| Menu Mayen > |

50% 4

Prix par jour

Apports nutritionnels - énergie - proteine - lipides

Energie (kcal) 2286 Kcal/j
Protéines (% AET) 93.7 gfj 16.4% élevé
Lipides (% AET) 93.9 gfj 37.0% ok
Glucides (% AET) 266.4 gfj 46.6% ok
AGS (% AET) 35.6 gfj 14.0% | élevé
AGMI (% AET) 37.0 g/ 14.6% bas
AGPI (% AET) 13.3 g/ 5.2% ok
LA (%AET) 10.2 gfj 41% ok
ALA (%AET) 1.5 gfj 0.7%  bas
rapport LA/ALA 6.7 g/g 6.7?!é!evé
rapport wb/w3 5.9 gfg 5.9 élevé
C12-14-16 23 b g 9.3% éleve
Minéraux
Calcium 861 mg/j 861  bas
Phosphore 1353 mg/j 1353 ok
Fer 12 mg/fj 12 ok
Zinc 11 mg/j 11 bas
Sélénium 81 mg/] 81 ok
lode 100 mg/i [ 100 bas

6.49€ 91%

‘ PNNS

o]

du menu MOYEN

Environnement

Changement climatique

Changement climatique®

Utilisation d'énergie

Acidification
Eutrophisation

Utilisation de surface

Déplétion biotigue

Impact global ("Recipe")

bio_dep -

Eutr

50% I I
| |
%Menu MOYEN
5.11
6.03 B
61.45
0.05
0.02 B |
6.46 B |
9.31E-12
1.12 !!!_
GWlLuc
— WMOYEN
PNNS
CED Total ----- PN NSsp
—_—\EG
—{—Test



Passage aux produit Bleu-Blanc-Coeur

Apports nutritionnels - énergie - proteine - lipides

50%

‘ MM-BBC

Prix par jour

Energie (kcal) 2287 Kcalfj
Protéines (% AET) 93.8 gfj 16.4%
Lipides (% AET) 96.3 g/j 37.9%
Glucides (% AET) 266.1 gfj 46.5%
AGS (% AET) 33.2 gfj 13.1%
AGMI (% AET) 41.7 gfj 16.4%
AGPI (% AET) 14.0 g/j 5.5%
LA (%AET) 8.8 gfj 3.6%
ALA (%AET) 3.6 gfj 1.6%
rapport LAJALA 2.4 g/g 2.4
rapport we/w3 2.2 g/g 2.2
C12-14-16 201 g 7.9%
Minéraux
Calcium 877 mg/] 877
Phosphore 1353 mg/j 1353
Fer 12 mg/fj 12
Zinc 11 mgfj 11
Sélénium 81 mg/j 81
lode 102 mgfi | 102

6.72 €

gleve
ok

ok
gleve
ok

ok
bas
ok

ok

ok

ok

bas
ok
ok
bas
ok
bas

95%

du menu MOYEN

El | PNNS-BBC | b |
! e

Environnement

Changement climatigue
Changement climatigue®
Utilisation d'énergie
Acidification
Eutrophisation
Utilisation de surface
Déplétion biotique
Impact global {"Recipe")

4.97
5.87
60.16
0.04
0.02
6.30
8.30E-12
0.96

bio_dep

Eutr

|

%Menu MOYEN




Contribution aux apports nutritionnels (énergie)

| Menu Mayen E] | PMNSsp-BEC - | | Energie E]

100% *( ¢ 0%

Apport calorique

H plats compasés 6% B piza-quiche 8% & viande 8%

& charcuterie 7%

= patisseries entremets 14% & poisson 2%

e EHoeuf1%

T © prod. laitiers 9%

|II.I = ) / \\\
\ \\\\ ,.-"l
Wf 0 huile 7%

[ sucredconfiture 626

O pain 17%
B pommesde terre 4% O pate& riz 4%



Contribution aux apports nutritionnels (protéines)

| Menu Moyen E] | PNNSsp-BEBC [Z] | Frotéines E]

100% 4 |_ ¢ 0%

Apport protéique

B plats composes 7%

@ pizza-quiche 8%

B patisseries entremets 5% i viande 25%

O sucre&confiture 0%

00 fruits 1%

\.

B |&gumesfrais4%

& charcuterie 10%

= {ofu 0%
B légumessec 1%

B pommesde tlerre 2%
H poisson 6%

O péted riz 3%

& geuf 2%

prod. laitiers 13%

: =]
o pain12%)| o hyile 0%



Contribution aux impacts environnementaux (CC)

‘ Menu Maoyen E] ‘ PMNSsp-BBC [ZI | Changement dimatique E]

100% .| |_ . 0%

Apport Changement climatique
| =

plats composés 7%,

B pizzaquiche 6%

W patisseries entremets 5%

O &confiture 1%
sucre&confiture [ viande 34%

a

H |égumes frais 7%

# charcuterie 8%

I poissan 7%

O huile 1%

Ol pain 3%

= oeuf 1%
@ prod. laitiers 9%




Conclusion
<Agralid —- WP6

v' Evaluation multicritére des menus
(Economique - Environnementale — Sociétale)

< Elaboration d’un outil d’aide a la décision
v' Présentation intégrée des résultats du projet
v' Exploration de différentes stratégies d’amélioration
 menus intermédiaires entre les menus types

« exploration libre tenant compte des préférences
alimentaires et des comportements des
consommateurs

**Vers un outils finalisé : différentes options
v' outil autonome, outil web
v intégration dans des outils existants
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Merci de votre attention
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