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Conseil National de 'Alimentation

Soirée-débat :« Comment
éviter les intoxications
alimentaires chez soi ? »

A Mens, le 16 novembre 2023 — 18h30-21h30

Compte-rendu

Déroulé de la rencontre

Cette soirée-débat était organisée par le Conseil National de I'Alimentation (CNA) en partenariat avec

plusieurs acteurs du territoire, notamment la commune de Mens et I'association « Pep’s Trieves », une

association ayant vocation a créer des emplois de proximité pour répondre aux besoins non pourvus

et qui s’inscrit dans la démarche « Territoire Zéro Chémeur de Longue Durée » (TZCLD).

Cette rencontre a réuni une quinzaine de personnes. Le déroulé de la rencontre prévoyait :

Un temps de « brise-glace » pour rentrer progressivement dans le sujet des intoxications

alimentaires, invitant le public a parler de son vécu et de ses pratiques au quotidien a travers

trois questions.

Un temps informatif, construit sous la forme ludique d’un quiz, d’interventions de Marc Jonglez

(membre du CNA au nom de I'association Familles Rurales) et avec la projection de deux vidéos.

Un temps d’atelier, en deux tables de travail, chacune accompagnée par deux facilitatrices en

charge de I'animation des échanges et de la rédaction sur les supports de groupe.

Enfin, une restitution succincte des principales idées priorisées au sein de chaque groupe

permettait de mettre en commun les travaux des deux sous-groupes, laissant ensuite place au

buffet convivial préparé par I'association Pep’s Triéves.

A leur arrivée, les participants recevaient deux documents

d’informations :

Un dossier écrit: Comment éviter les intoxications

alimentaires ? Un peu d’informations pour commencer le

débat...

Une bande dessinée: C’est quoi une intoxication

alimentaire ?

1
C’EST Quol
UNE INTOXICATION
ALIMENTAIRE ?



https://cna-alimentation.fr/wp-content/uploads/2023/10/CNA_Dossier-dinformation-prealable_Communication-sur-les-intoxications-alimentaires_Web.pdf
https://cna-alimentation.fr/wp-content/uploads/2023/10/CNA_Dossier-dinformation-prealable_Communication-sur-les-intoxications-alimentaires_Web.pdf
https://cna-alimentation.fr/wp-content/uploads/2023/10/CNA_Dossier-dinformation-prealable_Communication-sur-les-intoxications-alimentaires_Web.pdf
https://cna-alimentation.fr/wp-content/uploads/2023/10/CNA_Bande-dessinee_Intoxication-alimentaire.pdf
https://cna-alimentation.fr/wp-content/uploads/2023/10/CNA_Bande-dessinee_Intoxication-alimentaire.pdf
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Brise-glace, quiz et questions libres : partage de témoignages et

informations sur le sujet

BRISE-GLACE :

Une fois le mot d’accueil républicain prononcé par le Maire de Mens, Pierre SUZZARINI, il a été
immédiatement proposé aux personnes présentes de rentrer progressivement dans le sujet des
« intoxications alimentaires » en répondant a trois questions faisant appel directement a leurs vécus et
leurs pratiques quotidiennes. Pour ce faire, le public devait se déplacer le long d’une ligne imaginaire
tracée au sol afin d’indiquer leur échelle de réponse (« jamais » ; « parfois » ; « régulierement »). Une
fois positionnés, I'animateur circulait entre les participantes et participants afin qu’ils expriment leurs
témoignages respectifs.

« Est-ce que ¢a vous est déja arrivé d’étre malade suite a un repas ?»

- Parfois Réguliérement

« Moi en mangeant
des champignons

« Avec des ramassés dehors »
endives, pourtant
cuites » «j'ai été malade
« Une fois en une fois et je m'en
mangeant des souviens encore
huitres » 30 ans aprés... »

« Boire, est-ce manger ? Est-ce

que l'eau est comptée dans les « A cause d'une
sources d’intoxications omelette aux
alimentaires ? » champignons! »
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« Lisez-vous les conseils de préparation sur les étiquettes des produits alimentaires ? »

- Réguliérement

« pour savoir si on peut le

mettre au micro-onde », « je lis « Parct? que‘j'ai peu de pr.oduits p’réparé’s. I!IIais

les étiquettes quand je vais au quand j'achéte des produits plus élaborés, je ne

magasin asiatique, en général je peux pas m'empécher d'épll'lcher les étiquettes.

craque pour un produit que je ne Cela a fait partie de mon métier mais c'est aussi
connais pas » par curiosité »

« Au moment de faire la cuisine, vous arrive-t-il de consommer des aliments dont la date limite de

consommation est dépassée ? »

- Parfois Régulierement

« un fromage est bon a
partir de la DLC (date
limite de consommation)
*rires* »

« pour ne pas jeter »
« par exemple des boites de
sardines a I'huile, si on les garde
un an ou deux apreés la date c’est
encore bon, voire c'est meilleur » « on ouvre un produit
dépassé, puis a la vue, a
I'odeur on sait »

« je ne gaspille pas, donc a partir de
13, je fonctionne avec une petite
unité domestique (mon fils et moi) -
je sais ce que je mets dans le frigo »

PRESENTATION DU CNA, DES OBJECTIFS DE LA SOIREE ET QUIZ INFORMATIF :

Aprées ce premier temps interactif, les participantes et participants étaient invités a s’assoir pour assister
a une présentation expliquant :

e ce qu’est le Conseil National de I'Alimentation ;

e pourquoi le CNA a choisi d’organiser une soirée-débat sur les
intoxications alimentaires ;

e le déroulé de la soirée ;
e les informations et enjeux clés sur le sujet, notamment a
travers un quiz (3 questions) et deux vidéos de présentation.

Les trois questions du quiz permettaient de définir ce qu’est
concretement une intoxication alimentaire :
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Qu’est-ce qui provoque une intoxication alimentaire ?

e Des microbes dangereux (bactéries, virus, parasites,...)

e 1200 a 1800 toxi-infections alimentaires collectives signalées chaque année depuis 2012
aupres des autorités de santé.

e 10000 a 16 000 personnes touchées chaque année.

e 6% des personnes qui tombent malades suite a une intoxication alimentaire font I'objet d’une
hospitalisation ou d’un passage aux urgences.

e 1/3 des intoxications alimentaires ont lieu a domicile.
Qui est concerné par les intoxications alimentaires ?

e N’importe qui, mais en particulier les publics plus fragiles (jeunes enfants, femmes enceintes,
personnes agées,...).

Vrai ou faux : je dois laver mes ceufs avant de cuisiner un ceuf au plat ?

e Faux.

e Lobjectif de cette question était de mettre en avant les pratiques et produits alimentaires a
risque.

e Loccasion également de rappeler quelques bons gestes quand on veut prévenir les
intoxications alimentaires : lavage des mains, respect de la chaine du froid, avoir plusieurs
planches a découper, température de cuisson, mettre les aliments au réfrigérateur sans tarder,
consommer rapidement le repas une fois préparé, étre vigilant sur les aliments crus, etc.

Deux vidéos viennent compléter ces informations présentées par Marc Jonglez (membre du CNA au
titre de l'association Familles Rurales), notamment sur les outils et techniques d’information, de
communication et d’éducation :

te. ’
des produits alimentéires.
- i “L"u‘ :

Vidéo 1 : Intoxications alimentaires : comment les éviter ?

Vidéo 2 : Communiquer sur les risques : faut-il faire peur ou motiver ?



https://youtu.be/xZEqGceQ3us
https://youtu.be/DOoIUpF2SQ8
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Enfin, cette séquence informative se terminait par deux questions aux réponses « libres », permettant
de faire la transition vers les ateliers participatifs :

« Pourquoi est-ce qu’on peut connaitre les bons gestes sans les appliquer ? »

A cette interrogation, une majorité du public présent répond qu’elle ne se sent pas forcément
concernée par ce probleme des intoxications alimentaires. Des personnes évoquent le fait que la
sécurité alimentaire est a mettre en rapport avec les différentes priorités a gérer quand on cuisine :
I'attention portée au godt, le temps nécessaire et disponible, le nombre de personnes pour qui on
cuisine (qui peut étre important), etc.

Certains parlent également des habitudes parfois risquées, maintenues dans le temps et dont on n’a
pas forcément conscience qu’il s’agit de mauvaises pratiques, car elles nous ont été communiquées
depuis notre enfance par nos proches. Pour d’autres, la fraicheur des aliments reste un critere
fondamental pour en évaluer la dangerosité.

Aussi, des questionnements sont également posés (« en poussant a I’hygiénisme, devient-on plus
fragiles ? ») et une invitation a élargir la focale sur les responsabilités, par exemple sur les pratiques de
certains industriels : « Les pratiques industrielles peuvent étre mauvaises : quand il y a des intoxications
alimentaires massives, ¢a vient surtout de la ».

« Qui devrait m’informer des bons gestes a suivre ? »

Les participantes et participants ont été assez unanimes pour souligner I'importance des échanges
entre pairs, avec les autres, afin de partager et apprendre les bonnes pratiques : famille, amis,
rencontres...

Parmi les autres acteurs listés, il a été évoqué par plusieurs participants le réle des professionnels de
santé, dont la parole a un impact particulierement fort aupres de leurs patients et une légitimité peut-
étre supérieure aux communications institutionnelles (Etat, collectivités,...).
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Retranscription des supports de tables — atelier participatif

Introduction

Apres s’étre scindés en deux tables distinctes, les participants étaient invités a cheminer dans leurs

réflexions a travers plusieurs étapes successives :

D’abord, il était brievement proposé de réagir aux informations
présentées grace aux deux vidéos en essayant de lister d’autres types
d’outils ou d’actions de communication que ceux évoqués. Cette
premiére étape avait pour objectif de permettre aux participants de ne
pas s’enfermer dans leurs réflexions sur un medium spécifique.

Puis, la facilitatrice de la table présentait dans une seconde étape des
exemples de différents supports et actions de sensibilisation, invitant les
participants a s’exprimer sur leur efficacité respective: ce qui les
surprend, ce qui fonctionne bien sur eux, ce qui ne fonctionne pas.

La séquence principale de ce temps en atelier consistait a récolter leurs
idées pour mieux prévenir les intoxications alimentaires a toutes les
étapes apres I'achat d’un produit (ou autoproduction, don), incluant le
transport, la conservation, la cuisine et la consommation finale. Ces idées
pouvaient tout a la fois étre des propositions trés concrétes comme
I'expression de besoins, de constats ou de questionnements, qu’ils soient
individuels ou collectifs.

Enfin le public était invité a conclure ses échanges en mettant en avant
trois grandes idées prioritaires au sein de leur groupe. Cette ultime étape
pouvait ainsi permettre de synthétiser les leviers d’action principaux que
les personnes souhaitent adresser au futur groupe de concertation du
CNA.

Au-dela de ce qui vous a été présenté dans les vidéos, est-ce qu’il y a des types de

communication, d’information ou de sensibilisation que vous connaissez ?

Table n°1:

Transmission et pratiques domestiques informelles.
Télévision, journaux, radio.

Sites internet de recettes de cuisine.

Moteurs de recherche sur internet.

Réseaux sociaux : Snapchat, Tiktok (pour cibler les
jeunes).

Ateliers périscolaires et centres aérés, notamment a
travers des mises en pratique.

Formations et éducation.

Etiquettes des produits. Les producteurs eux-
mémes sur les marchés.

Table n°2:
Newsletters (foodwatch).

Informations transmises via des démarches
volontaires.

Communications générées par les lieux de vente (en
majorité dans les supermarchés).

Professionnel(le)s de santé.
Rebonds suite a des événements médiatiques.
Sensibilisation a I’école.

« Aller-vers » les gens physiquement dans l'espace
public.
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Etape n°1 : les réactions aux supports

,, « C’est difficile de savoir si un support de communication, comme des affiches par
exemple, fonctionne sur nous, car ¢a touche aussi notre inconscient. Des fois, on a
I'impression de ne pas avoir vraiment vu et intégré le message d’une affiche, mais c’est
comme la publicité pour des produits, en fait on finit par reproduire sans s’en rendre

compte certains gestes recommandés » - Dominique, participant & la table n°1.

Les participantes et participants a chaque table sont invités a prendre connaissance et a réagir a
différents exemples d’outils et supports de sensibilisation aux intoxications alimentaires : ateliers
éducatifs, affiches, fascicules, réseaux sociaux, émissions tv, étiquettes,... Ci-dessous la
retranscription des réactions des deux tables.

Table n°1:
Ce qui vous surprend :

e Les affiches : en territoire rural, on n’en voit pas beaucoup.

e Les étiquettes: il n'y en a pas sur les produits du marché : beaucoup d’aliments que nous
consommons n‘ont pas d’étiquettes.

e Lesvidéos : Pour une participante, les vidéos telles que celles présentées par le CNA durant le
temps informatif peuvent étre infantilisantes.

Qu’est-ce qui fonctionne bien sur vous ?

e Les affiches : ¢ca peut marcher méme si on ne s’en rend pas compte. Affiches et fascicules, nous
pourrions en prendre, mais ou les voir ? Comment les rendre accessibles ? La diffusion de tels
supports peut fonctionner si elle est conjuguée avec une mise en pratique.

e Les ateliers de cuisine a I'école.

e Parfois, et seulement si elle s'appuie sur des témoignages de personnes, la communication par
la peur peut fonctionner.

Qu’est-ce qui ne fonctionne pas sur vous ?

e Les planches a découper de couleurs différentes : le plastique, c’est non ! Il faut étre cohérent
dans les outils employés (avec nos autres valeurs et objectifs, comme la durabilité).

e De maniere générale, la communication par la peur ne fonctionne pas bien sur nous.
Autres idées et points désaccord :

e La communication via des affiches divise au sein du groupe : pour certains, il faut éviter
d’utiliser trop de papiers. D’autres préferent la production de cahiers.

Table n°2:
Ce qui vous surprend :

e Le fascicule nous donne envie de l'ouvrir pour voir comment I'information est présentée, quel
est I'intérét des Mousquetaires a publier ce type de document ?
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e llyaunfossé entre lacommunication et ce qui est fait ensuite, la pérennité des projets (ateliers
aupres des enfants).

e Lesétiquettes : il y a une disproportion entre les informations « marketing » et les informations
sur la bonne pratique de cuisson (exemple ici d’'un emballage de steak haché qui précise en
tout petit qu’il faut cuire a cceur tandis que l'origine de la viande ou la marque sont en gros
titres).

e Le mot « intoxication » peut surprendre : tout le monde ne connait pas forcément sa définition.
Qu’est-ce qui fonctionne bien sur vous ?

e La transmission de pair a pair dans les foyers, faire a la maison, role des parents dans la
transmission.

e Les échanges et le partage collectif.

e Combiner les messages : apprentissage de la cuisine (plaisir) et les bonnes pratiques (sécurité
sanitaire).

e Une communication variée et ludique, en parlant « des bonnes pratiques culinaires » plutot
gue de termes plus techniques « hygiéne et préparation alimentaire ».

e Les étiquettes : avoir quelque chose de voyant dessus.

e Les affiches (ex : celle de 'ANSES) : ca peut donner un cadre officiel dans une salle d’attente de
médecin par exemple.

Qu’est-ce qui ne fonctionne pas sur vous ?

e Dans les supports présentés, rien ne donne vraiment envie.
e Les messages des industriels « qui tendent a nous faire manger stérile » et font passer |'idée
gue « maintenant, méme manger ¢a devient dangereux ».

Etape n°2 : Quelles sont vos idées pour mieux savoir comment éviter les intoxications
alimentaires ?

Il est précisé a chacune et chacun que toutes les idées sont les bienvenues, y compris quand elles sont
contradictoires les unes avec les autres. Une « idée » peut étre un besoin, une proposition, un constat
ou un questionnement.

Idées : besoins, propositions, constats, questionnements.

e  Proposition : Mettre des QR code sur les produits du marché, car c’est compliqué
d’avoir les informations sur les produits sans étiquettes. La législation pourrait
évoluer en ce sens, en obligeant les producteurs a donner les informations
directement aux consommateurs. |l faudrait mettre a disposition des
commergants-producteurs les « bons gestes » a communiquer via ce QR code.

Table 1

Note : désaccord au sein de la table sur le fait qu’il faille contraindre les
producteurs a cela.
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Constat : 1l est impossible de savoir de combien de temps on dispose exactement
pour consommer les produits frais ou aprés ouverture avant de s’exposer a un
risque réel d’intoxication alimentaire.

Besoin : Il faut apprendre en faisant.

Questionnement : Comment créer les conditions d’ouverture (par la pratique)
entre les personnes pour ne pas étre dans une information descendante mais
plutét dans I'éveil aux connaissances a travers le débat et le regard critique sur les
informations présentées ?

Proposition : Développer des ateliers de cuisine pour tous les ages afin de diffuser
les « bons gestes » afin d’éviter les intoxications alimentaires.

Besoin : Il faut des moyens pour mettre en ceuvre les différentes actions qu’on
évoque, sur le plan matériel (ex : tiers lieux pour se réunir) et sur le plan humain
(ex : des personnes a la fois qui ont les connaissances mais aussi formées a les
diffuser).

Proposition : Trouver un magazine hebdomadaire dans lequel on pourrait diffuser
certaines informations sous un format ludique (ex : la BD réalisée par le CNA), en
créant une récurrence (feuilleton) et une habitude d’information dans la durée.

Constat : il est compliqué de savoir comment faire avec les conseils de cuisson
guand on n’a pas d’étiquettes sur les produits frais.

Proposition : Mettre en place sur la porte du réfrigérateur les bonnes pratiques, en
lien avec les fabricants de frigo ou par des magnets (astuce « coup de pouce »)

Proposition : Education a I'école dés le plus jeune age.

Besoin : On n’arrive pas a savoir comment conserver les aliments.

Besoin : Etre synthétique dans I'information transmise.

Questionnement : Existe-t-il des formations qui lient apprentissage des
connaissances théoriques et mise en pratique ?

Proposition : S'assurer de former des personnes pour communiquer les bonnes
pratiques en s’assurant de la complémentarité des compétences.

Besoin : Etre cohérent entre les outils mobilisés pour communiquer sur les
intoxications alimentaires et nos autres objectifs : utiliser des outils durables. Les
outils peuvent étre bons mais pas fabriqués de la bonne maniere, comme par
exemple le plastique pour les planches a découper de couleur différente. Il faut
utiliser des moyens durables (socialement acceptables, économiquement viables,
écologiques, culturellement acceptables). Les préconisations et outils mobilisés
doivent respecter tous les critéres de durabilité.

Proposition : Déployer une offre de santé qui permette de prendre du temps avec
les patients pour informer des bons gestes. Les professionnels de santé peuvent
étre des médiateurs.

Besoin : Revenir sur les fondamentaux de |'alimentation.

10
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Table 2

Proposition : Intérét de mettre en place des ateliers culinaires a I'école dans le
temps qui apportent beaucoup de valeurs : travail collectif, production, bonnes
pratiques... Ces ateliers seraient a intégrer dans les programmes pédagogiques.

Proposition : Rendre visibles les bonnes pratiques lors des émissions tv culinaires.

Besoin : Il faut avoir des messages percutants (ex : « pipi, laver les mains, a table » ;
« manger sale c’est s'empoisonner »).

Besoin : 1l faut adapter les messages en fonction des personnes, adapter le
vocabulaire et le vecteur de communication (ex : notamment les réseaux sociaux
pour cibler les jeunes).

Besoin : Avoir de la communication en grandes surfaces, avec des slogans afin de
la rendre accessible pour tous.

Proposition : Avoir une affiche a I'entrée du supermarché « Quelles sont les bonnes
pratiques ? » et mettre les réponses dans chaque allée sur des banderoles.

Proposition : Utiliser les séparateurs aux caisses et les chariots de supermarché
comme supports de communication sur les intoxications alimentaires.

Proposition : Développer un ensemble de « nudges », comme par exemple des
serviettes de table avec les bonnes pratiques inscrites dessus.

Proposition : Apres une crise relayée dans les médias, communiquer sur la cause
et donner les bonnes pratiques en paralléle (comme pour le partage du temps de
parole durant les élections).

Besoin : Développer une vraie politique de prévention : financer davantage la
prévention pour moins avoir a financer le curatif.

Proposition : « Aller-vers » : donner des fascicules sur la place publique, des
ateliers, faire des jeux, repartir avec les nudges (ex: planches colorées) pour
reproduire ce que jai fait en atelier chez moi. Tout cela irait dans le sens de la
pédagogie par I'expérience.

Besoin : Avoir une communication qui allie plusieurs sujets en méme temps.

Proposition : Déployer des affiches sur I'alimentation dans les salles d’attentes.

Questionnement : Alléger le normatif = y-a-t-il une vérité absolue sur les bonnes
pratiques en matiére de sécurité alimentaire ?

Besoin : Ne pas faire de la pub sur les intoxications mais sur les bonnes pratiques :
information, législation ? Aller vers des formats plus ludiques.

Questionnement : Quel role donner aux professionnels de santé ?

Constat : La définition du mot « intoxication » n’est pas forcément évidente, ce
n’est pas slre qu’elle soit comprise par tout le monde.

Besoin : Travailler la communication pour faire évoluer la perception des aliments
en insistant sur la notion du « vivant ». Un aliment, ¢a vit. Siles gens l'intégrent,
alors ils en prendront davantage soin.

11
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Etape n°3 : Proposez les idées prioritaires de votre groupe.

Top 3 des idées de la table n°1 :

1) Sensibilisation et formation pour tous a toutes les étapes de la vie en adaptant les messages au
public et au lieu (école, médecins...) avec des méthodes participatives (ateliers, étre dans le
« faire »).

2) Dans un objectif de durabilité, trouver les meilleurs compromis entre les méthodes de
communication et les moyens déployés pour les mettre en ceuvre.

3) Diffuser I'information au grand public de maniéere ludique et visible quotidiennement (ex : BD,

magnet frigo, etc.).

Top 4 des idées de la table n°2 :

1) Education dans les programmes scolaires : cela passerait par une progressivité de I'information,
plus on avance dans I'age, plus on serait sensibilisé scientifiquement. Il faudrait veiller également a
adapter I'’équilibre entre la théorie et la pratique en fonction de I'age des enfants.

2) Une pédagogie par la pratique et I'expérience : afin de permettre de limiter le normatif et de
responsabiliser I’humain.

3) « Aller vers » avec pour objectif de toucher les personnes dans leur milieu de consommation et
de fréquentation, et les personnes non-sensibilisées : afin de leur donner I'information de fagon
ludique et percutante.

4) Adapter le message en fonction des publics cibles.

La rencontre s’est cl6turée par une restitution des travaux des deux groupes, permettant notamme

nt

de constater les points communs qui sont ressortis des échanges paralléles. Cette derniére étape fut

également l'occasion d’annoncer officiellement qu’Eric VALLIER devenait Vice-Président a I'agricultu

re

et I'alimentation de la Communauté de communes du Trieves, et qu’il allait donc également porter une

attention toute particuliere aux idées soulevées durant cette soirée-débat.

12
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ANNEXE - Supports de sensibilisation présentés au sein de chaque
groupe durant la séquence « ateliers participatifs ».

ite) citedessciences
= @citedessciences

Apprenez a la #citedessciences les gestes simples pour éviter les
intoxications alimentaires. Un atelier de I'@Anses fr a la #FDS2017 !

féte de
la Seience

UNE ALIMENTATION PLUS SURE ?
APPRENEZ LES BONS GESTES !

4:11PM -7 oct. 2017

Ateliers de sensibilisation /
éducation © Qo Q= A

3

HYGIENE '
DANS LA CUISINE Fascicule
10 recommandations pour
évlter les intoxications alimentaires Affiches

'“ﬂ née, en France, un' Mdes toxi-infections alimentaires déclarées

ntaminants ontre \Ilrmmt. peuvent par exempla nous randre malades.
sont donc les régles i respacter pour limiter les risques
ation alimentaire 7

442 PAsDEcuising
AVEC LA GASTRO

UNFRIGO

#3 ST #4 P

ACHAQUE TYPE
#6 DALIMENT SA PLANCHE #7 TourerET,viTEMANGE

#10 Ra™

Q:my.e- s

£ ) Ministere de la Santé et de la Prévention & c" @T -
- @Sante Gouv a

[#Unétésanssouci] . Mauvaise hygiéne, aliments mal cuits, eau
contaminée... Provoquée par la bactérie Escherichia Coli, cette
intoxication alimentaire bien connue n'est pourtant pas la seule qui
menace notre tranquillité en vacances.

Les bons gestes a adopter

#EtéSansSouci | Des températures élevées, des modes de
préparation et de conservation des repas parfois inhabituelles...
Adoptons les bons gestes pour éviter les intoxications alimentaires !

#EtéSansSouci

Réseaux

éne et préparation sociaux

W alimentaire :

0:01/021 @) & 7

9:00 AM - 9 ao(it 2022
2:32 PM - 3 ao0t 2022

[oR v Q ss ] & 13
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Campagne d’information
télé/vidéo

Existe déja avec
« mangerbouger.fr »

//// ,f

Etiquettes

Emissions de télé

Viande hachee & .
pur boeuf

100% pure viande bovine - Origine France
Conditionné sous atmosphére prn

de \la'v‘e mfe-nuu a15%. “

: . Poids net : 300 g (1 x 300 g)
Elaboré en France O Barquette et fim & jeter 3l 0T 7201363

Coup de pouce !

Petits changements du quotidien pour
permettre I’adoption de bons comportements

ML
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