LIVRE BEANC
K rouge

Mettre en place
une alimentation
cdurable

Le petit guide pour connaitre les actions
les plus efficaces a mettre en place
pour reduire I'impact de votre offre
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Quelques chiffres

115¢

en moyenne, de nourriture jetée par
convive et par repas en restauration
collective (données compilées sur plus

de 1 800 etablissements).
Source : ADEME

14 %

Un repas végeétarien hebdomadaire

en restauration collective permet de
reduire les emissions de gaz a effet

de serre de 14 %.

10 millions

10 millions de tonnes de nourriture sont

gaspillees chaque année en France.
Source : ADEME

1/4

L'alimentation represente 1/4 des emissions

de gaz a effet de serre de la France
Source : ADEME
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Parlons sante

Viande rouge & cancer

Des etudes meneées par 'OMS et I'Institut National du
Cancer ont demontre un lien entre la consommation
excessive de viande rouge et transformeée et
I'augmentation du risque de cancers colorectaux. || est
recommandé de limiter cette consommation et de privilegier
une alimentation riche en fibres et en proteines vegetales.

Source : Organisation Mondiale de la Sante (OMS), INCa

Polluants eternels de I'eau

Un récent scandale a revele la présence préoccupante de
PFAS (polluants éternels) dans I'eau du robinet en
France, affectant plusieurs régions. Ces substances
chimiques, utilisees dans de nombreux produits industriels,
sont associees a des risgues pour la sante, notamment des
perturbations hormonales et un risque accru de certains

cancers.
Mais ces PFAS sont egalement présents dans l'alimentation,
nos contenants alimentaires...

Source : ANSES, Le Monde, 2024

Quelle alimentation
souhaitez-vous proposer
a vos clients ?
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Les actions
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Evaluer 'empreinte carbone de
vos plats ou de votre activiteé

-l- Pour vous

e Comprendre quels sont vos leviers daction les plus
efficaces pour reduire votre empreinte environnementale

e Pouvoir justifier vos choix et votre positionnement

e Réduire efficacement votre impact

e Repondre aux objectifs climatigues fixes dans votre

structure
o« COmmuniquer concretement a destination de vos parties

prenantes

-|- Pour le client

e Meilleure image du service
e Possibilité de reduire son empreinte carbone
e Des informations claires et précises

-n- Outil / meéethode

e Bilan carbone complet de votre activitée
e Calculateur de menus Etiquettable Pro

Foodcheri a supprime de sa carte 3
ingredients en raison de leur impact
environnemental : le boeuf, 'avocat,
et le cabillaud.

Il est possible de reduire de 50 % la consommation de
viande tout en satisfaisant 'adéquation nutritionnelle et

sans avoir recours a des produits enrichis ou a des
supplémentations.
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2 Réajuster la part de viande dans
vos offres

C'est le levier le plus important pour réduire I'impact carbone de
ses plats.

A\ 4
"‘ REPAS AVEC BOEUF

REDUIRE LES PROTEINES ANIMALES <J

REMPLACER LA VIANDE ROUGE

. CHOISIR DES PRODUITS DE SAISON y

&

@ 100 % VEGE -+ DE SAISON <J
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Manger de saison aura egalement un impact sur les émissions
de votre assiette.

Par exemple, consommer des tomates hors saison est
quasiment 3 fois plus impactant que les
consommer de saison.
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Réajuster la part de viande
dans vos offres

-I- Pour vous

e Diminution significative de lempreinte carbone

e Reduction des coudts lieés aux achats de viande

e« Amélioration de la durabilité de vos approvisionnements en
achetant de la viande de meilleure gualité et locale

e [NnNOvation en cuisine avec la découverte de nouvelles
manieres de cuisiner pour integrer plus de protéines vegetales

-|- Pour le client

e Amelioration de la qualité nutritionnelle des repas

e Sensibilisation aux alternatives proteigues durables
e Amélioration de la santé de vos clients

e Protéines animales de meilleure qualité

ﬁ- Outil / meéthode

e Ajuster les quantités servies, par exemple en utilisant une
cuisson basse temperature

e Combiner dans un méme repas les sources de proteines
animales et végéetales

o Alterner les repas bases sur les proteines animales et vegetales

La cantine municipale de Bordeaux a instaure
un menu vegetarien hebdomadaire obligatoire,
reduisant ainsi son empreinte carbone de 20 %
et économisant 30 000€ / an.

Un repas vegeétarien hebdomadaire en restauration

collective permet de réduire les émissions de GES de 14 %.
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3 Traquer et réduire le
gaspillage alimentaire

-I- Pour vous

e Reduction des codts lieés aux déchets
e Réduction de I'empreinte carbone de vos repas
e Meilleure organisation logistique

-l- Pour le client

e Moins de gaspillage = meilleure perception du service.

'n' Outil / methode

e Suivre les pertes alimentaires sur plusieurs mois

e Faire une évaluation des recettes proposeées et identifiant
Une banque de recettes qui «fonctionnent bien» tout en
creant de nouvelles propositions

e Sensibiliser les client.e.s et communiquer sur la demarche et
le suivi des indicateurs

e ['outil Opti-Gaspi permet notamment la pesee et I'analyse de
VOS restes

Le restaurant universitaire de Caen a instaure
un buffet a volonte, permettant aux etudiants
d’ajuster leurs portions et de reduire le
gaspillage de 40 %, économisant ainsi 35 000
€ en codts alimentaires annuels.

Chaque repas produit en restauration collective génere

115 g de déchets alimentaires.
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4 Ameliorer vos achats
alimentaires

-I- Pour vous

e Soutien aux producteurs locaux.
e Reduction des colts de transport et de stockage.

-|- Pour le client

e Acces a des produits frais et locaux
e Meilleure sante
e Melilleure image du service

ﬁ- Outil / meéthode

o Grace aux actions realisees, des economies auront ete
effectuees pour acheter des produits de meilleure qualité

e Se former a lintegration des achats durables dans les marches

e Augmenter la quantite de produits biologigues/labellises
achetes, rediriger ses achats vers des fournisseurs capables de
proposer des produits biologigues

e Augmentation des achats en circuits courts / locaux

La cantine d’entreprise de Michelin a
Clermont-Ferrand a reduit ses achats de
oroduits importés de 50 % en deux ans,
economisant ainsi 25 000 € par an.

46 % des produits alimentaires consommeés en

restauration collective sont importes.




Une assiette vegétale
equilibree

Pour vivre tous ces changements au mieux (et surtout sans
carences !), nous vous avons concocte un article regroupant
toutes les bases nutritionnelles a connaitre afin de debuter
votre nouvelle alimentation dans les meilleures conditions !

Une des idees recues sur le végetarisme est le manque de
proteines qu’il occasionne. Mais qui a dit qu’il N’y avait pas
d’autres sources de proteines que les produits d’origine
animale ?

Proteines, fer, iode, calcium, vitamine B12, bienfaits du regime
vegetarien et produits ultra transformes, retrouvez tous Nos

conseils sur notre blog en libre acces.

Local & circuit court :
kezako ?

Retrouvez ces astuces ainsi que 137 autres sur
notre blog Etiquettable ainsi que sur 'app grand
public!
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Etiquettable Pro
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Blog ~ Calculateur ~ MON COMBTE w
ooyl et el ENVIRONNEMENT em%‘.&?m“émm

14 NUTRI-SCORE
NUTRITION @E B
La recette Jajoute des Je découvre Mimpact
en bref ingrédients ~ demarecette
1. La recette en bref IMPACT SOC'AL
Titre de la recetie®
Ex. : Choux fleur roti sauce aux herbes

SCORE
SOCIAL

K Calculateur d’'impact de recettes

Pour qui ?
Les services de restauration
e collective
e 3 domicile
e Individuels
e en entreprise...

Nos clients l'utilisent...

e pour evaluer leur impact environnemental, nutritionnel &
repéerer les allergenes

e pOUr gagner du temps grace a un outil automatise et
intégre dans leurs outils

e pour avoir dans un seul outil toutes les informations
nutritionnelles et environnementales a_jour

e pour réduire leur impact environnemental

e pour piloter leur activité grace a des indicateurs precis

e pour informer leurs clients

e pour se distinguer de leurs concurrents.
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\Voila, on va pas vous en écrire des
tartines mais si vous avez une dent
contre ceux qui ne font rien et gue vous
voulez mettre les bouchées doubles en
termes d’engagement, réservez un
moment pour Nous contacter.

En revanche, soyez avertis qu’on
aime bien les jeux de mots a
consonhance alimentaire et peut-
étre pas tres haut niveau !

& etiguettablepro@ecoZinitiative.com g
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