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3 AXES
14 ENGAGE

POUR TRADUIRE NOTRE
ENGAGEMENT RESPONSABLE




Axe 1

Cuisiner chaque jour pour

PRENDRE SOIN DE NOS|CO

Innover ejaeiliei_m>eiTii"ia>"0f o> i “i j_A>A i gie oj o ipiT =¢7i "j>_"i"e >0ea ~
Améliorer I'état nutritionnel des convives par le plaisir de manger
Soutenir la recherche  sur les comportements alimentaires des personnes fragiles

Défendre et partager la richesse de notre savoir-faire culinaire et santé

Axe 2

s'engager pour

UNE ALIMENTATION SAl

Donner la priorité auxachats locaux, frais et de saison
Sélectionner desproduits bons pour la santé, respectueux de la planéte et des animaux
Agir concrétement en faveur de laransition alimentaire

Lutter contre le gaspillage alimentaire

Réduire notreempreinte environnementale

développer nos equipes

ET DONNER DU SENS A

Assurer a nos collaborateurs <
pour faire progresser nos collaborateurs
et le bien-vivre ensemble
Etre une et impliquée dans son écosystéme

Conduire nos activités de maniére




01 INNOV&dour garantir la satisfaction convives

et répondre a leurs besoins spécifiques
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apporter des solutions aux problématiques de dysphagie

L'OBJECTIF

Proposer aux convives des segments handicap et SSR souffrant de

texture IDDSI.

dysphagie sévére, une déclinaison du menu du jour adaptée a leurs niveaux
de trouble, baséssurles 0 ¢ ©> Ti> © ¢ jo>] (Ti i]iBoe>

2023-2024 ~
Début des tests R&D pour développer des

o} 9_>0—| i —|T>_|,>’ ~||,U_| i]iBQ°>~ b
4 niveaux de textures IDDSI tout en conservant
une qualité organoleptique élevée )

-3 -

DEBUT 2025 ~
Déploiement sur les établissements, en
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02 Amelioreétat nutritionnel des
convives par le plaisir de manger

Développement d’'une gamme plus compléte de
solutions d’enrichissement  pour s’adapter a toutes
les politiques nutritionnelles de nos clients

Enmccl-:gg"“ﬂ_":"l
!’% e Création d’une carte compléte avec no4 typologies de
iy gt solutions d’enrichissement  Restalliance pour faciliter le

S . :
2 ';;u déploiement sur les sites.

i ot

+ I Glutions supplémentaires de boissons enrichies

Innovation sur les Gourmandines
(cremes dessert maison enrichies avec des protéines laitieres) :

Proposition d’'une demi-portion pour s’adapter aux petits mangeurs

Gourmandines

LES ENCAS PROTEINES

- . B
Organisation de la _ SEMAINE
4eme &dition de la EQTI!RNALE
semaine nationale I nEnyTRiTION
de la dénutrition ~—

\600 convives sensibilisés )

En partenariat
avec LBA
(Les Bruyeres
Association)

1. Co-création d’un protocole

d'enrichissement naturel
(utilisation d'ingrédients naturels type
fromage blanc, jambon et oeuf pour

enrichir les préparations)” s  >U e |
LBA avec les équipes soignantes

2. Déploiement sur les

par le réseau des diététiciennes
opérationnelles




03 soutenir ;ﬁ

la recherche sur les comportements alimental

o INSTITUT "w
Poursuite du projet «VEGESS’IME» par I'Institut Nutrition NUTTITION

LA FONDATION RESTALLIANCE

Créé en 2021, le projet Végéss'ime est le premier living-lab en Projet porté par I'Institut Nutrition, Fondation
Eei_ ifEi_miejmeij N ©>0i ieej]jnAj>«iTii j_"j]]ia>] denireprise de Restalliance, en partenariat avec
protéines végétales chez les jeunes en situation de handicap au la Fondation Richard, et le Centre de Recherche de
sein des CEM (Centre d’Education Motrice) I'Institut Paul Bocuse

2024

Création d’'un MOOC
(formation en ligne)
a destination des Chefs

- 2023 @ - —

Publication d'un article
> @>Ue= i 0 _"IiT i
Nutrition et de Diététique

il

« Comment favoriser la
consommation de  protéines
végétales en restauration
collective auprés des 6/14 ans en
situation de handicap ? »

- J

Publication d’un livre 100k€ investis/a
de 20 recettes sur les par restalliance dans

légumineuses linstitut nutrition
\_ J

Construction et test de 3
ateliers interactifs

04 défendre et partager
la richesse de notre savoir-faire
culinaire et santé

Le culinaire au centre de l'assiette :
renforcement de l'activite du £ ~ i=-1i ~i 9 07

Chefs de réseau journées de R&D en
cuisine

- 3 Ojournées d’intervention

Show-Cooking a l'occasion Organisation des journées .~ o
s : A : .00 87ilj-e]ilorSide
-i7ITj_1 ITIHIE.N PFA C ¢j =>o7i IE>_i W __ D|| Joelik
Présentation des recettes et des
produits a nos clients

'inauguration de nouveaux
sites




S’'engager pour une

ACIMENTATMONSAINE ET DURABLE

2025

L LIVRE DE RECETTES DES

GRAGNANTS DU

9 contrats tri-partites signés (x3 vs 2022)
entre producteur, distributeur et Restalliance

«jmo _>eiT "i0T>"e iTj
les produits saisonniers

2 8 de produits
valorisés




choisir des produits de qualité

respectueux de I'environnement et d

Des partenariats a impact pour plus de produits

durables dans les assiettes

Adhésion a l'initiative Bleu Blanc Coeur

Valoriser des produits issus d’'un mode
d’élevage plus durable

154

produits référenceés

Pour la Terre, les animaux
et les hommes

Poursuite de notre engagement pour valoriser les produits écartés des circuits de distribution classique

108 65%

de produits sauvés de produits labellisés

x2 vs 2022
soit 'équivalent de 180 000
repas anti-gaspi

En partenariat avec le Groupe ACCPA

de produits « hors-normes » sauves
(43t de CO économisés)

AcPy

+26

établissements engagés dans
la démarche vs 2022

En partenariat avec la Cuisine centrale
Dracy le Fort (Groupe Vivalto Santé)

.

O

de produits déclassés sauvés ,
notamment des produits frais labellisés
p« -iNO.-i >ji @i Tiefu>""

VIVALTO S/ANTE

Engagés pour Votre Santé

>

~




oY/ A\0ir concretement
en faveur de la transition alim

Poursuite des actions de R&D et de sensibilisation pour intégrer les recettes
végetariennes dans le quotidien de nos convives

recettes végétariennes / semaine I O recettes a base deeréales et legumineuses dans
dans I'ensemble de nos menus menus du secteur handicap et SSR vs 2023

En partenariat avec Restonis :
Le projet \1e)

L'OBJECTIF

Démocratiser la cuisine végétarienne sur les établissements
en restauration collective

recettes gourmandes concoctées par nos Vit Coumaaseg

N . , , RECE TTES VEGET,
chefs sur le theme des 4 saisons déployées sur Frir CETARIENNES
nos 600 établissements v

webinaire co-organisé sur le végétarien en
restauration collective

Realdng, & R

En partenariat avec le Réseau Omeris

Organisation d'un repas 100% vegétarien dans un
N S$ipifEj_

Animé par le chef étoilé
+ 1 étoile Verte au guide

Michelin :
Gaétan GENTIL

Réseau v &
CAAERIS o ; A

Organisation d’ateliers de découverte des légumineuses
' i "1 "i.N $

I 6 Oonvives sensibilisés

— Au programme

e un atelier découverte
e un quizz
e une dégustation de légumineuses

e un menu 100% végétarien

N




lutter
contre le gaspillage alimentaire
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2XMOINS -6% 2X PLUS

de gaspillage que la moyenne nationale de gaspillage de plans d’actions
ADEME sur le secteur santé, soit vs 2022 mis en oeuvrevs 2022
80g/repas/personne de gaspillé

ZOOM PAR SEGMENT

EHPAD

HANDICAP SANITAIRE

Gaspillage moyen :

53g/repas/personne

Gaspillage moyen :

54g/repas/personne

Gaspillage moyen :
136g/repas/personne

+ 3 vs la moyenne ADEME générale +— 3 vs la moyenne ADEME sur le -25% de gaspillage vs la moyenne

“ 1] _=mi.N $ E ADEME sur le segment sanitaire

(j) 1

= i

pd i
0 '-'jJ ® Achat d’un bain marie pour servir * Mise en place du pain tranché i e Réduction du nombre
CZD @) en sallg a manger et a}dapter pour remplacer les pains boule i de composantes le soir
= ﬂ les portlons aux typologies de . i (de 5 & 4 composantes)
(<_(> = convives e Suppression des recettes trop
n 8 - L epicees i ® Passage en cycles de 3
5 O ° «>]eT>U ja>j_i Ihee TiTiB>]_ "I : semaines de menus au lieu de
Ei I B >0U >T ]i_#i i 5 semaines
< 5 compréhensibles : i
W n

ejej™>m>j i Wa_ ijO00e i i” ¢A> TiTaeiTiil "ma>j_i ~i >j 9 o7i.i
( Diagnostic > proposition de solutions de partenaires référencés > accompagnement dans le déploiement )

Les papillons P PN Cuisine
blancs de Beaune : : Centrale
ESAT du clos 3 x Montesquieu
Chameraoy -

ACOLEA
Ej E oi rjoe
Dame

135kg de compost
0f &>¢= “iled
aux 748kg de
biodéchets
collectés

valorisation de 15t
de biodéchets en
vrac et emballés

7,2t de biodéchets [
valorisés il ol

reduire
notre empreinte environnementate

Plus de sobriété dans nos usages numeérigues

& u 512
-7000w 80% 10% 60Qc

W  ¢1> j=2o>T>" jejieii_ddsoddinateurs des téléphones portables de don de matériel

au stockage des données réutilisés récuperes et réinjectés ; informatique a notre
dans ununique datacenter possibilité d’avoir un unique partenaire local

alimenté par de I'électricité téléphone double sim pour Cyclotronic

verte usage professionnel et
personnel



développer nos equipes et _

DONNER DU SENS ALEUR M

santé, sécurité, et bien-étre au travail Rénovation complete

des bureaux des 200

L , : collaborateurs du Siege a Lyon
Développement d’un audit sur les locaux et le 9 y

materiel pour ameliorer la QVCT  (Qualite de Vie et i iesiN mifaajl0 i i1+6 ipi
Conditions de Travail) une optimisation des espaces
de confort
Limiter I'accidentologie et favoriser un environnement de travail o e~ o~ e o
I ) _A>A>1T>a A>T 1U EI

agréable et adapté pour nos collaborateurs A
jOuU

o : de consommation d’énergie
des équipes commerciales et du management

opérationnel formé au process : état des lieux
d'euverture + inventaire annuel

pour faire progresser nos collaborateyfrs' .o-,; 1"
VA

expeériance

CONSEL & FORMATION SANTE

$ oTj> ] @i =~jg>ae jeejO "">]  Ti a>"> > ej
avec Expériance

Ei>e i AjT= «iT i jl1]1>"1 @i JTjE ~i ie "miaeio>j | ‘-
au poste de cuisinier avec un titre reconnu par I'Etat

promotions lancees en 2023,
déja 10 diplémés

Au global chez Restalliance

39% 320

iTW 00 ©>0iii sessldnsdeé
d’'une formation formation
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Favoriser le collectif=5
et le bien-vivre ensemblb

12

'%\ Py
S74, LIANC
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AVEC NOS CLIENTS

Déploiement d'un audit généralisé a lensemble Renforcer la communication entre
de nos sites, dématérialisé et réalisé les équipes clients et Restalliance via ZOOaUd|tS réalisés
conjointement  entre directeur  d'établissement une vision Objective et partagée des

et responsables de  secteur Restalliance
reprenant les 4 fondamentaux de la prestation :
équipe, hygiéne et sécurité, culinaire / nutrition,
communication

indicateurs clés de pilotage d’un site

AVEC LES FAMILLES

En partenariat avec La Mutuelle

Partager notre savoir-faire culinaire et

La Mayotte : publication d’'un journal semestriel santé ainsi que les activités organisees
sur 'IME de Montlignon (95) & destination des avec la cuisine
familles

SUR LES RESEAUX SOCIAUX

LinkedIn @ O de I'effectif abonné soit
= entreprise  mondiale de la catégorie « / 122 collaborateurs
~ 0,
Ejj i i A il 7iYij_oiT "i jJTTi jeig =7 s 15% en 2021)
\

Instagram

Lancement d'une page
Groupe_Restalliance

200... .

~ sont les plus actifs sur Linkedin
y : O 'abonnés vs 2022
L2 + 600 abonnés

2 événéments phare du Groupe Restalliance

O
O;
O
O

25éme édition du Gourmet d'Or 2éme édition de la journée de 'ASH par Clériance,

_jee i0T>iT i >j_ mojEil
Pour mettre un coup de projecteur sur le métier d’Agent
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1

1
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1
: remercier nos 550 ASH Clériance

1

1

1

1

1

1

1

Gowal

D’OR 2023

cLériance

BIO-NETTOYAGE & HOTELLERIE SANTE




| e A . Etre une entreprise inclusive
.m’ : . . , 7 Y
| _ N et impliguée dans son éecosysteme——

Favoriser I'inclusion des personnes en
situation de handicap

] i + 1 3 5 % travailleurs en situation de handicap
o y 2022
97/100 1 8 O personnes en situation de handicap dans

Score Index d'égalité nos effectifs
hommes/femmes

+4pts vs 2022

2eme édition du Duoday chez Restalliance

bygBay
oy

_* DIVERSTE o Le DuoDay, c’est une journée portes ouvertes pour faire
e découvrir les métiers Restalliance a des personnes en situation
6 1 de handicap.
Nationalités P .
représentées dans les 4 O coIIaborateurs,_ pperatlonnels ou fonctions
effectifs supports, mobilisés

2( plus de participants vs 2022

[eT="> e je Bl-e] & i>_ T-">071i _i])T) —lij' )_I')'

Se servir de la restauration comme vecteur d’inclusions via ces ESAT hors les murs

Restaurant Papilles et Papillons Restaurant Les Touch’ Gourmandes Inclusion des travailleurs en situation
En partenariat avec 'ADAPEI 53 de handicap dans nos cuisines

En partenariat avec I'APEI du

Libounais (33) En partenariat avec 'ALGED (59)

Buffet libre-service proposé pour

Prestation bistronomique de 45 130 couverts 5 travailleurs formés et |

couverts dans le centre-ville de . . accompagnes par QOS equipes de

Libourne 12 travailleurs avec un handicap cuisine au sein de I' ESAT Didier
psychique en cuisine, en plonge et Baron

Ejelia>] i i0OO0is «7j_ _ ~i _j au service en salle

salle de 'APEI du Libournais par
Expériance



de maniere éthique et responsabie

~
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Campagne de sécurisation des données Sensibilisation des collaborateurs  au
personnelles de tous les acteurs impactés par nos hameconnage via I'envoi d’emailing test
activités (convives, collaborateurs, grand public..)

procédures mises en place pour renforcer la mails test envoyés
sécurité et pouvoir réagir de maniére rapide
ai OU i i _i i7i iA>jTie>j_ i i |

de clics apres formation
ces collaborateurs




ORGANISATION DE LA 3EME EDITION DE

SEMAINE EUROPEENNE
DEVELOPPEMENT DUR;/

THEMATIQUE : LA SOBRIETE

+150 PARTICIPANTS 600 ETABLISSEMENTS 195 Kg

a notre webinaire d’'ouverture sur la de vétements et produits d’hygiéne
sobriété en restauration collective, en Les themes JTT o TifaieejUni ai« jae”i jeaT
partenariat avec I'association le zéro-déchet et la cuisine de saison au siege et sur nos 4 cuisines centrales
The Greener Good

ATELIER CULINAIRE

ont participé a nos 2 challenges culinaires

JOURNEE MOBILITE DOUCE

animé par un chef du Réseau des

Lancement d’'un partenariat avec une application de covoiturage
Chefs pour les services support

“aeifEj_i miTiif 1>j_iC _ieejN ®i"=+iST | IE«i_ Di
+ 230 covoiturages réalisés, soit 224kg de Co2 évités

Le theme : (=3 trajets Paris-Londres en avion)
Xi¢= i0i>e i i "i0U_"i i0e>1ji3iYi

~
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et les actions Restalliance en faveur de la mobilitél32 participants

Organisation de 2 stands au siege pour sensibiliser,
en lien avec TCL et EnCovoit Grand Lyon

2 QUIZZ

envoyés a I'ensemble des collaborateurs sur reimérique responsable et la sobriété énergétique pour sensibiliser et
communiquer sur les bonnes pratiques




contact@restalliance.fr

04 72 76 50 40

213 RUE DE GERLAND
69007 LYON




