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Proposer une restauration
responsable

Damien Debosque, Président Directeur Général

ondée en 1956 par mon pere, Jean Debosque, APl Restauration est une entreprise familiale et
indépendante. Le groupe API intégre dans ses valeurs les principes de la Responsabilité Sociétale des
Entreprises et seappuie sur Ja notion centrale de respect

1 Respect des hommes, des femmes et des ®qui peaes qui,
entreprise

1 Respect des produits, nous privilégions toujours une matiére premiere de qualité
1 Respect du métier, nous proposons une cuisine « cuisinée » réalisée par des passionnés
1T Respect de | eenvironnement et de | a soci ® ® qui nous e

Nous souhaitons entretenir et développer ces valeurs sur le long terme grdce a une démarche
structurée et cohérente en faveur du Développement Durable pour répondre aux aftentes de nos
clients et de nos convives.

Depuis 3 ans, APl Restauration a formalisé cet engagement en créant un service dédié au
Développement Durable  qui anime et coordonne les actions menées sur le terrain.

Je sui s heureux aujourdéehui de vous faire part de nos effol
lecture de notre premier  Rapport de Développement Durable. ))
Aum;cu h““" “=

Prisidest Directeur Ginird

s
,‘“m Al ain Beau DeéArboussier
— Développement Durable

K

Notre démarche développement durable nous permet de concilier le développement économique
avec | a protection de | éenvironnement et | e progr s s
concr ®ti s® par | a mise en pl ac édebé&ntrapasesiRSE) factesr debcohEsion d@ S .
/| eentrepri se.

Cett e d®marche séest structur®e: autour de 4 engagements

1 Agirpourle bien -°t re et | a sant® car | eali mentation est u
1T R®duire [ éeempreinte car bone en Biapvagbne pstaaration uvne e x
collective  » et en conduisant des actions  environnementales volontaristes
1 Sensibiliser et former nos équipes, implique r toutes nos parties prenantes  afin de diffuser nos
bonnes pratiques et notre savoir  -faire

Assurer | e progr s soci gl A‘ prise
M Mo S d Ann
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Service Développement Durable API Restauration
03 20 43 93 50

Al ai n Beau d &dordhnateusBEvelppement Durable

alain.bdarboussier@api -restauration.com

Laure Marichal, Responsable de  projets Développement Durable

laure.marichal@api -restauration.com

Retrouvez notre Rapport Développement Durable 2010/2011en
version PDF sur notre site http://www.api -restauration.com
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APl en Dbref

Créé en 1956, notre groupe de restauration collective, familial et indépendant  est
implanté dans 33 régions en France et en Belgique.

Nous assurons un service de qualité pour plus de 3000 clients dans les secteurs de
- Il a rest awntregriseon de
- larestauration scolaire
- larestauration personnes agées
- larestauration santé

Nous proposons des formules de restauration et des prestations hotelieres
adaptées et personnalisées

- gestion de restaurant

repas livrés

assistance technique

approvisionnement en denrées

Nous disposons de 27 Cuisines Centrales et nous produisons au total 89 625 000
repas paran .

En croissance constante, nous travaillons avec 3876 collaborateurs dont 97% en
CDI.

En 2010, nous atteignons un ¢300 rmiflrlei odnesa f d ¢
une croissancede 11.6 %par rapport 7 | eann®e pr ®c®der

‘ Implantation de nos agences en France et en Belgique
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«Chi ffre deaffaires, prc

chiffres en progression constante  »
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RESTAURATION

Une stratégie de
développement durable
cohérente et structurée

Notre strat®gi e gl ob erdissance durablec ebadée surdnesuvaleurs
de respect . La proximité avec nos convives, nos clients et nos fournisseurs est une
exigence .

Depuis 2008, API a formalisé sa démarche éthique et responsable en adhérant au
Pacte Mondial . Nous soutenons ainsi 10 principes relatifs au x droits d e omime, H
aux normes internationales du travail et a la p rotection de | éenvi

participons de ce fait a la diffusion et au r ayonnement des valeurs du
développement durable aupres des autres entreprises.

Nous avons défini 4 axes déen ginglesmectrer notre démarche et nos
actions en matiére de développement durable

Agir pour le bien -étre et la santé

Léalimentation ®t ant un ®l ®ment essenti e
engageons ° produire des repas respectueux
en sélectionnant des produits régionaux et de qualité.

Réduire notre empreinte carbone

Nousnous i nscrivons dans une d®marche active
et nous mettons en auvre une politique de
de serre.

Sensibiliser, impliquer, former

Parce que la participation de nos clients, de nos fournisseurs et de nos
collaborateurs est essentielle pour la réussite de notre démarche, nous proposons

des actions de sensibilisation et de formation innovantes afin que tous
seapproprient | es principes du d®vel oppeme

Progrés
social

Assurer le progres social

Nos ®quipes sont | a force de notre entrepi
surl e®gal i t® des dr oilarsconeadssadce des compgtences de,nos
sal ari ®s, | e dialogue et | e®change.
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Pilotage et coordination de
notre demarche

Afin deassurer un meilleur
sur le terrain, le service développement durable a
été créé avec une équipe dédiée au siége

b
ﬁW appuyée par un réseau de 30 référen ts présents
dans chacune de nos régions .
Notre stratégie de développement durable est
définie annuellement lors  d ane rencontre avec
|l es r ®f ®rent s r ® g «synergie xle
développement durable » Cet évenement nous

permet également de former nos collaborateurs

et de les mobiliser sur nos futurs projets . Cé e s t
moment propicea | é®c hange de b on daessunepolatt copmune
d amélioration continue

De maniére plus globale, n  ous mettons a disposition de tout notre personnel une
rubrique développement durable sur notre intranet , cela nous permet

1 De communiquer sur les actualités du développement durable
1 De constituer des boites a outils .
1 De répertorier les différentes expériences etacti ons de nos collaborateurs

La d®marche deAPIl Rest
sur les 3 piliers du développement durable
et intégre progres sociétal,
développement économique et respect
de | éenvironneme!
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Des réalisations qui ne cessent
de se multiplier

Novembre 2011 :
1ére publication du
Rapport Développe-
ment Durable d’API

Restauration

Janvier 2011 : Mise en 2011 :
place de conventions
de partenariats entre

Api Restauration et des

producteurs locaux
dans chaque région

Cuisine centrale
aLys Lez
Lannoy (Nord)
En cours de
certification
1SO 14001

Novembre
2010 : Lauréat
de la Semaine
Européenne de
la réduction des
déchets

Janvier 2010 : ler
Bilan Carbone —
Cuisine Centrale de
Jean Lempereur a
Villeneuve d’Ascq

)

Septembre 2009 :
Mise en place du
réseau national

—— des référents
Développement
Durable

Avril 2009 : 1ére
participation a
la Semaine du

Développement
Durable

Janvier 2008 :
Création du
Service
Développement
Durable

Janvier 2008 :
Adhésion au
Pacte Mondial

Depuis Octobre
2006 : Partenaire
de I’Opération
Brioches

Depuis 2005 :
Soutien a un
foyer d’accueil
dxorphelin a
Tulear,
Madgascar
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CARTE DES REFERENTS DEVELOPPEMENT DURABLE

Nadine
PEULMEULE
Karine LELEU

Claire LE CAPITAINE

Frédéric DUMEY
Fabrice LACROIX

Céline :
DELAUNAY Violette

AGBATAN

Anne
VERGER
Gaidi
LEROC

Gaidi
LEROC

Franck
OLIVON

Vanessa

EON Adeline

LEMESTRE

Eric

FRICKER
Brigitte Julie
POUSSIN COSSON
Alain MAHIEU
Claude NIVOIX
Hervé
LAMBLA
Manuel
MARQUES

: DAUSKUE

Marie-Amélie

ANTETOMASO

Johanna

BROUTET
Thérése

Chef de secteur,

région Littoral VERSI
Aflantique :

« Mon réle de
Référent est en

parfaite adéquation Commerciale,
avec mes convic- Emilie région Vallée du
tions. Un bon fruif, un RODRIGUEZ Rhéne:
bon légume n’est-il Christi
pas celui issu d’une ENTRXYI(C;JGE AciSE Charlotte «Etre Référent
exploitation respec- BLgSllle COSTE Développement
tueuse de Durable, c’est
I’environnement, Jean-Louis aider ma région &
soucieuse du cycle e PEUCHAMIEL adopter un
naturel de maturité D’ANNA maximum de
et dont la proximité : réflexes autour du
nous permet de respect de
profiter pleinement I’environnement et
d’un produit fraiche- des Hommes. C’est
ment cueilli et riche aussi transmettre
en godt ? J'en suis ces valeurs & nos
convaincu, et clients au travers
j’entends donc pour- de nos prestations.»
suivre cet effort et Chef Gérante,
développer de région Aquitaine :
nouveaux partena-
riats avec les pro- « Se diiriger vers un développement durable et
ducteurs de nofre responsable c’est une question de respect :
region.» » de ma région, en privilégiant des partena-

riats avec des producteurs locaux, la saisonna-
lité des produifs, la diminution des déchetfs....

» de mes convives et de mon entourage, en
expliquant et en informant sur le mieux éfre
nuftritionnel et le respect des produits.».
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Biengeile
sSanté

Agir pour le bien  -étre et la santé

1/ Nutrition : plaisir et eéquilibre
2/ Une alimentation saine et de qualité

3/ Seécurité alimentaire et hygiene

11
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Agir pour le bien  -étre et la

Bien-&étre .
Santé sante

La responsabilité API

Santé et Bien -étre sont directement liés a

| eali mentation. Avec un e
de 400 000 repas par jour et une variété de
convives aux besoins individuels spécifiques,
notr e rtl e est offré desrepas e
basée sur la qualité gustative, nutritionnelle et
sanitaire. Api Restauration participe ainsi a la
construction déeune inalei 1
équilibrée pour ses convives.

L e engag AAF1 endis hous engageons a

Bien-étre

4" produire des repas —respectueux
cha cun et a sélectionner des produits régionaux et de qualité.

Les actions API

1. La nutrition

1 La Composition des Menus : Nous garantissons | eé®qu
nutritionnel d e nos menus grace aun  réseau de 43 diététiciennes qui composent
des menus vari ®s adapt®s, int®grant |l es p

cuisine cuisinée.

9 LeEducati on N UNous sensibilisons: ét linform ons nos convives sur
| ei mportance deéundversifitei enesamné¢. &Nous pravenons | éo b ®
chez les adolescents en les incitant a varier leur alimentation.

2. Une alimentation saine et de qualité

1 Le Choix de Produits de Qualité :Nous privil®gions | eéeuti
et de saison. Nous a vons retiré de nos menus les produits néfastes pour la santé
comme pour | éenvironnement (OGM, huil es ¢
état brut, acides gras  -trans).

1 Les Achats Responsables : Nous encourageons les producteurs locaux et
favori sons prodldatcéeatl adbe®l i s®s i ssus de | éagr
commerce équitable.

3. La sécurité a limentaire

‘ 1 LeHygl na Saarte RBlimentaire © Le service Qualité Sécurité
Environnement met en place des dispositifs de contrble en matiére de sécurité

ali mentaire et dehygi ne 7 destination
déexploitation afin de r®duire au maxi mum
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1.Nutrition : plaisir et équilibre

Le pole Santé Bien -t re des convives déAmiépRe [sl=ab=lii=
43 diététiciennes qui  assurent : Santé

Un choix alimentaire varié et équilibré

7 En respectant les reco mmandations élaborées par le GE MRCN et le Programme
National Nutrition Santé.

7 En participant a la composition de menus adaptés a la typologie de nos convives. Des
menus différents sont proposés pour chacun de nos restaurants en fonction du secteur
deactivit®s et des besoins sp®cifiques de no

79 En contr!l ant | eta@re atinutitiinneé desarheinus dons des Commissions
menus .

Des informations nutritionnelles avisées

7 En proposant des conseils clairs et actualisés sur la page « Nutrition » du site internet API
Restauration.

7 En répondant de maniere attentive et précise aux questions de nos convives sur le
« Service Consommateurs  » du site internet APl Restauration.

7 En mettant en place une chronique diététigue mensuelle sur chaque restaurant.

(<Etreé/ ée®coute, consé&i |l aed; ®Ff @f o c

nutritionniste est | e relais da.
nutritionnelle durable.

Elle témoigne Y

Etre ~ | e®coute de nos convives
menus, une réponse conforme a leurs besoins nutritionnels -sans
oublier la dimension conviviale et hédonique du rep as- telle est

la mission des 43 djététiciennes -nutritionnistes du groupe !

Informer, conseiller, pour que chacun puisse adapter son

ghrt'si'ne Huss, alimentation & son 4ge, son activité et son état de santé, sont
iététicienne h o )

e " les prétextes qui motivent nos actions .
Directrice du Pdle & 4

Nutrition et Santé

Des animations d iététiqu es adaptées a tous les ages

Nous concevons une communication nutritionnelle a destination de tous nos convives.

Animation « Les fruits de saison » a Animation « Equilibre
destination des  écoliers alimentaire » en restaurant
deentreprise
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7T Pour | es enfants et | es adol escent s, not

Blen-éfre nutritonnel | e. For mer au go%t, ~ | eé®quilibre et
SG n-I-é priorités en restauration scolaire.
Les di ®t ®t i ci ennes ( Dans le cadre de la lutte contre
proposent de sensibiliser de maniére |l eob®si t®, nous meno
ludique et pertinente les primaires communication «  Les fruits et legumes,
grace a la bande dessinée de la Team on en a besoin tous les jours » &
Equilibre . A bas les Grabeurks ! destination des adolescents

LES FRUITS LES FRUITS LES FRUITS

De.F.on S Ieg EULEGUES BT LRGSR LG
ﬂlulm L nF:u:g“., ﬂlugi]l £ “f,’;‘fu‘v Tuu“‘ I “ﬁ’ﬁ]n

CRABEURKS /

LE POTIRON LE CONCOMBRE ‘U'ANANAS

el _?::a:.-:‘. et L
m m m

97 En restauration déentreprise et sar
en place des animations diététiques régulieres pour sensibiliser nos
convives aux vertus deune alimentat

2. Une alimentation saine et de qualité

Nous effectuons une sélection rigoureuse de nos denrées alimentaires
et privilégions les aliments a haute valeur nutritionnelle.

Des produits frais et de saison

Nous favorisons les produits frais et respectons la saisonnalité des fruits et légumes pour
produire des repas riches gustativement et nutritionnellement.

Nous participons ainsi au maintien de la biodiversité et au r espect de | eagricu

Des produits locaux

Nous privilégions les partenariats avec les producteurs locaux et régionaux afin de garantir

la saisonnalité de nos produits et de limiter les émissions de CO ,l i ®es 7 | éacher
produits.

‘ Nous contribuons ainsi a valoriser les terroirs régionaux, a renforcer les liens entre
consommateurs et producteurs et " d y néggonsi gl exous |

sommes implantés.
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