RESTAURATION

SAINE « DURABLE

Soutenez votre demarche RSE
a chaque etape de la restauration

Des ingredients naturels,
biologiques, locaux et de
saison

Conditionnement, fournisseur, label, circuit,
intérét nutritionnel,.. comment choisir ses
ingredients et augmenter limpact societal
de votre approvisionnement ?
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Des stocks zero gachis

Des produits frais a l'épicerie, comment
optimiser le mode de conservation
pour limiter le gaspillage des produits
en fin de vie ?

STOCKAGE

3

Eco-gestes, sante et
bien-etre de tous

Gestion de la saisonnalite, qualités nutritionnelles
et indice de satiete, modes de cuisson, valorisation
maximale des produits, composition des assiettes,
du végetarien au sans gluten, quels eco-gestes et
combinaisons alimentaires favoriser pour étre au
top a tout moment ?

PRODUCTION

Des messages santes et une
conscience eco-responsable

Informations nutritionnelles, animations,
communication pedagogique, comment
transmettre et partager les messages clés en
faveur de la santé et de l'environnement ?
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Servir une assiett
responsabl

SERVICE
SALLE - BUFFET

Boissons santé, produits upselling,
vaisselles, flexibilités des portions,
eco-gestes, comment composer son
assiette et prévenir le gaspillage ?
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Alléger la fin de service X L C—~
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Conditionnements, plats a emporter, O E
conservations, recyclage, du buffet a = %)
l'assiette, comment valoriser les W ()
restes et minimiser le gaspillage ? X <
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DES COLLABORATEURS

HEUREUX ¢ AGILES ¢ ENGAGES

wWww.myam.bio



