
 

 



  



 
 

    

 

 

 

 

                                         

 

 

  

 

          Fondée en 1956 par mon père, Jean Debosque, API Restauration est une entreprise familiale et 

indépendante. Le groupe API intègre dans ses valeurs les principes de la Responsabilité Sociétale des 

Entreprises et sèappuie sur la notion centrale de respect : 

 

¶ Respect des hommes, des femmes et des ®quipes qui, sont la premi¯re richesse dèune 

entreprise  

¶ Respect des produits, nous privilégions toujours une matière première de qualité  

¶ Respect du métier, nous proposons une cuisine «  cuisinée  » réalisée par des passionnés  

¶ Respect de lèenvironnement et de la soci®t® qui nous entourent 

Nous souhaitons entretenir et développer ces valeurs sur le long terme grâce à une démarche 

structurée et cohérente en faveur du Développement Durable pour répondre aux attentes de nos 

clients et de nos convives.  

Depuis 3 ans, API Restauration a formalisé cet engagement en créant un service dédié au 

Développement Durable  qui anime et coordonne les actions menées sur le terrain.  

Je suis heureux aujourdèhui de vous faire part de nos efforts et de nos ambitions. Je vous souhaite bonne 

lecture de notre premier  Rapport de Développement Durable.     

 

 

  

Proposer une restauration 

responsable  

 

 

 

 

» 

 

          Notre démarche développement durable nous permet de concilier le développement économique 

avec la protection de lèenvironnement et le progr¯s social et soci®tal. Cet engagement volontaire sèest 

concr®tis® par la mise en place dèune Responsabilit® Soci®tale des Entreprises (RSE), facteur de cohésion de 

lèentreprise. 

Cet te d®marche sèest structur®e autour de 4 engagements : 

¶ Agir pour le bien -°tre et la sant® car lèalimentation est un axe essentiel de la qualit® de vie 

¶ R®duire lèempreinte carbone en d®veloppant une expertise Û Bilan carbone restauration 

collective  » et en conduisant des actions environnementales volontaristes  

¶ Sensibiliser et former nos équipes, implique r toutes nos parties prenantes afin de diffuser nos 

bonnes pratiques et notre savoir -faire  

¶ Assurer le progr¯s social au sein de lèentreprise.  

 

 

« 

» 

Alain Beau DèArboussier, Coordinateur du 

Développement Durable  

Damien Debosque, Président Directeur Général  

« 



  

Service Développement Durable API Restauration  

03 20 43 93 50  

 

 

Alain Beau dèArboussier, Coord inateur Développement 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  

 

mailto:alain.bdarboussier@api-restauration.com
mailto:laure.marichal@api-restauration.com
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Api Restauration en bref  

Stratégie de Développement Durable  

 
Pilotage et Coordination de notre    

démarche  

 

Le présent rapport couvre nos activités sur la période septembre 2010/septembre 2011 



  

API en  bref  

 

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  : 

- la restauration dèentreprise  

- la restauration scolaire  

- la restauration personnes âgées  

- la restauration santé  

Nous proposons des formules de restauration et des prestations hôtelières 

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 par an . 

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

CDI.  

En 2010, nous atteignons un chiffre dèaffaires de plus de 300 millions dèeuros soit 

une croissance de 11.6 % par rapport ¨ lèann®e pr®c®dente. 

 

 

 

 

 

 

Implantation de nos agences en France et en Belgique  
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 « Chiffre dèaffaires, production, emploisÝ des 

chiffres en progression constante  » 
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Chiffre ŘΩŀŦŦŀƛǊŜǎ 

9Ǿƻƭǳǘƛƻƴ Řǳ ƴƻƳōǊŜ ŘΩŜƳǇƭƻƛǎ 

Production journalière 



 

  

Une stratégie  de 

développement durable 

cohérente et structurée  

Notre strat®gie globale est celle dèune croissance durable  basée sur nos valeurs 

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 droit s de lèHomme, 

aux normes internationales du travail et à la p rotection de lèenvironnement. Nous 

participons de ce fait à la diffusion et au r ayonnement  des valeurs du 

développement durable  auprès des autres entreprises.  

 

Nous avons défini 4 axes dèengagement afin de structurer notre démarche et nos 

actions  en matière de développement durable  : 

     Agir pour le bien -être et la santé  

Lèalimentation ®tant un ®l®ment essentiel de la qualit® de vie, nous nous 

engageons ¨ produire des repas respectueux de lè®quilibre alimentaire de chacun 

en sélectionnant des produits régionaux et de qualité.  

      Réduire notre empreinte carbone  

Nous nou s inscrivons dans une d®marche active de protection de lèenvironnement 

et nous mettons en âuvre une politique de r®duction des ®missions de gaz ¨ effet 

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 

sèapproprient les principes du d®veloppement durable. 

     Assurer le progrès social  

Nos ®quipes sont la force de notre entreprise, la politique sociale dèAPI est bas®e 

sur lè®galit® des droits et des chances, la reconnaissance des compétences de nos 

salari®s, le dialogue et lè®change. 
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Afin dèassurer un meilleur pilotage de nos actions 

sur le terrain, le service développement durable a 

été créé avec une équipe dédiée au siège  

appuyée par un réseau de 30 référen ts présents 

dans chacune de nos régions .  

 

Notre  stratégie de développement durable est 

définie annuellement lors  dèune rencontre  avec 

les r®f®rents r®gionaux, cèest la « synergie de 

développement durable  ». Cet évènement nous 

permet également de former nos collaborateurs 

et de les mobiliser sur nos futurs projets . Cèest un 

moment propice à lè®change de bonnes pratiques dans une volonté commune 

dèamélioration continue . 

 

De manière plus globale, n ous mettons à disposition de tout notre personnel une  

rubrique développement durable sur notre intranet , cela nous permet  : 

¶ De communiquer  sur les actualités du développement durable . 

¶ De constituer des boîtes à outils .  

¶ De répertorier les différentes expériences et acti ons de nos collaborateurs . 

 

 

 

 

Pilotage et coordination de 

notre démarche  
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La d®marche dèAPI Restauration sèappuie 

sur les 3 piliers du développement durable 

et intègre progrès sociétal, 

développement économique et respect 

de lèenvironnement. 
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Des réalisations qui ne cessent 

de se multiplier  



  

9 

Rapport  Développement Durable 2010/2011 ς API Restauration  
 



 
 

 
 
 
  

10 

Rapport  Développement Durable 2010/2011 ς API Restauration  
 



 
 

 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

Agir pour le bien -être et la santé  

 
1/ Nutrition  : plaisir et équilibre  
 
2/  Une alimentation saine et de qualité  
 
3/  Sécurité alimentaire et hygiène   
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Agir pour le bien -être et la 

santé  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

La responsabilité  API  
Santé et Bien -être sont directement liés à 
lèalimentation. Avec une production de plus 
de 400 000 repas par jour  et une variété de 
convives aux besoins individuels spécifiques, 
notre r¹le est dèassurer une offre de repas 
basée sur  la qualité gustative, nutritionnelle et 
sanitaire. Api Restauration participe ainsi à la 
construction dèune alimentation saine et 
équilibrée pour ses convives.  

 

 

Lè engagement  API  Nous nous engageons à 

produire des repas respectueux de lè®quilibre alimentaire de 

cha cun et à sélectionner des produits régionaux et de qualité.  

     Les actions API 

 

 
 
 
 

 

1. La nutrition  
 

¶ La Composition des Menus  : Nous garantissons lè®quilibre alimentaire et 
nutritionnel d e nos menus grâce à un  réseau de 43  diététiciennes qui composent 
des menus vari®s adapt®s, int®grant les particularit®s r®gionales et le plaisir dèune 
cuisine cuisinée.  
 

¶ LèEducation Nutritionelle : Nous sensibilisons et inform ons nos convives sur 
lèimportance dèune alimentation diversifiée et saine. Nous prévenons  lèob®sit® 
chez les adolescents en les incitant à varier leur alimentation.  

 
2. Une alimentation saine et de qualité  

 
¶ Le Choix de Produits de Qualité  : Nous privil®gions lèutilisation de produits frais 

et de saison. Nous a vons retiré de nos menus les produits néfastes pour la santé 
comme pour lèenvironnement (OGM, huiles de palme, de coprah, de coco en 
état brut, acides gras -trans) . 
 

¶ Les Achats Responsables  : Nous encourageons les producteurs locaux et 

favorisons lèachat de produits éco -lab®lis®s issus de lèagriculture biologique et du 
commerce équitable.  

 
3. La sécurité a limentaire  

 
¶ LèHygi¯ne et la Sécurité Alimentaire  : Le service Qualité Sécurité 

Environnement met en place des dispositifs de contrôle en matière de sécurité 
alimentaire et dèhygi¯ne ¨ destination de nos fournisseurs et de nos unit®s 
dèexploitation afin de r®duire au maximum les risques alimentaires. 
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1. Nutrition  : plaisir et équilibre  

Le pôle Santé Bien -°tre des convives dèAPI Restauration est animé par 

43 diététiciennes qui assurent  : 

 

Un choix alimentaire varié et équilibré   

¶ En respectant  les reco mmandations élaborées par le GE MRCN et le Programme 

National Nutrition Santé.  

¶ En participant à la composition de menus adaptés à la typologie de nos convives. Des 

menus différents sont proposés pour chacun de nos restaurants en fonction du secteur 

dèactivit®s et des besoins sp®cifiques de nos convives. 

¶ En contr¹lant lè®quilibre alimentaire et nutritionnel des menus lors des Commissions 

menus . 

 

Des informations nutritionnelles avisées  

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

Restauration.  

¶ En répondant de manière attentive et précise aux questions de nos convives sur le 

« Service Consommateurs  » du site internet API Restauration.  

¶ En mettant en place une chronique diététique mensuelle sur chaque restaurant.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Des animations d iététiqu es adaptées à tous les âges  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

» 

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

 

Animation «  Equilibre 

alimentaire  » en restaurant 

dèentreprise 

Animation «  Les fruits de saison  » à 
destination des écoliers  

 

Etre à lè®coute, conseiller, informer Ý la di®t®ticienne ã

nutritionniste est le relais dans lèacquisition dèune d®marche 

nutritionnelle durable.  

Etre ¨ lè®coute de nos convives et proposer, au travers des 

menus, une réponse conforme à leurs besoins nutritionnels -sans 

oublier la dimension conviviale et hédonique du rep as- telle est 

la mission des 43 diététiciennes -nutritionnistes du groupe  ! 

Informer, conseiller, pour que chacun puisse adapter son 

alimentation à son âge, son activité et son état de santé, sont 

les prétextes qui motivent nos actions . 

 

« 

 

Christine Huss, 
Diététicienne, 
Directrice du Pôle 
Nutrition et Santé  

 

Elle  témoigne Ý 
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Les di®t®ticiennes dèAPI Restauration 

proposent de sensibiliser de manière 

ludique et pertinente les primaires 

grâce à la bande dessinée de la Team 

Equilibre . A bas les Grabeurks  !  

 

2. Une alimentation saine et de qualité  

Nous effectuons une sélection rigoureuse de nos denrées alimentaires 

et privilégions les aliments à 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 lèagriculture locale. 

 

 

 

 

 

 

 

Dans le cadre de la lutte contre 

lèob®sit®, nous menons des actions de 

communication «  Les fruits et légumes, 

on en a besoin tous les jours  » à 

destination des adolescents . 

 

Nous contribuons ainsi à valoriser les terroirs régionaux, à renforcer les liens entre 

consommateurs et producteurs et ¨ dynamiser lè®conomie locale des régions où nous 

sommes implantés.  

 

 
¶ En restauration dèentreprise et sant®/personnes ©g®es, nous mettons 

en place des animations diététiques régulières pour sensibiliser nos 

convives aux vertus dèune alimentation ®quilibr®e et saine.  

 

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 2 li®es ¨ lèacheminement des 

produits.   

 

¶ Pour les enfants et les adolescents, nous mettons lèaccent sur lè®ducation 

nutritionnel le. Former au go¾t, ¨ lè®quilibre et ¨ la diversit® alimentaire est une de nos 

priorités en restauration scolaire.  

 

 

Des produits  locaux  
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