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de proximité
de services

L'intégralité des informations
produits est consignée sur
notre fiche technique. C'est la
carte d’'identité du produit.

Vous pouvez la télécharger
sur le site internet
ds-restauration.com

DEPUIS PRESQUE 60 ANS,
DS RESTAURATION EST

LE PARTENAIRE DE LA
RESTAURATION COLLECTIVE

A votre disposition, une équipe dédiée 3 votre dossier qui vous connait
et vous accompagne au quotidien :

1 TELEVENDEUR / 1 COMMERCIAL 1 CHAUFFEUR-

TELEVENDEUSE TERRAIN LIVREUR

joignable tous les jours disponible pour qui connait bien

sur votre depot. vous rendre visite et votre établissement
echanger avec vous sur et s'adapte 3 vos
vos problématiques. contraintes.

Nos équipes commerciales sont disponibles pour vous conseiller au mieux
dans vos achats. N'hésitez pas a les solliciter.

Nos conseillers culinaires peuvent aussi venir 3 votre rencontre dans vos cuisines,
dans nos cuisines, avec ou sans fournisseurs. Si vous avez des problématiques
de restitutions de produits, de cuisson, besoin d’idées recette... Tout est
envisageable.

LE SITE INTERNET
DS-RESTAURATION.COM

Sur notre site internet, vous pouvez :

« Télécharger nos fiches techniques et vous abonner pour recevoir
les mises a jour mensuelles.
« Gérer une liste de produits favoris et passer des précommandes en ligne.
« Consulter et/ou télécharger les catalogues et promos en cours.
» Consulter et/ou télécharger le tarif général en cours.
» Retrouver des recettes, des idées et des outils pour animer votre restaurant.

MODE D'EMPLOI - PARTENAIRE DE LA RESTAURATION COLLECTIVE - 2024



TOUT SUR LA LOI EGALIM

B A SAVOIR
H n Toutes les infos en détail,

des outils pour vous aider, sur
ma-cantine.agriculture.gouv.fr

Les personnes morales ayant Ia charge d'un restaurant collectif informent

a I'entrée du restaurant, par un affichage permanent, actualisé au moins

une fois par an, lisible par tous les usagers et au moins une fois par an

par communication électronique, les usagers des restaurants collectifs de la part
des produits définis au | de I'article L. 230-5-3 et de la part des produits issus
de projets alimentaires territoriaux entrant dans la composition des repas servis.

De plus, les gestionnaires en restauration collective doivent communiquer
les informations nutritionnelles des repas servis (article L. 230-5) et I'origine
de toutes les viandes achetées crues.

SUR SIMPLE DEMANDE, DS RESTAURATION PEUT VOUS FOURNIR
VOS STATISTIQUES D'ACHAT DE PRODUITS DE QUALITE ET DURABLES.

Nous pouvons convenir aussi d'une fréquence d’envoi.




LUTTE CONTRE
LE GASPILLAGE ET
DONS ALIMENTAIRES

* Le gaspillage alimentaire doit étre analysé
afin d’étre réduit

Obligation de faire un diagnostic de gaspillage
et de mettre en place une démarche de lutte
contre le gaspillage alimentaire.

* Interdiction de rendre impropres
3 la consommation les denrées alimentaires
encore consommables

* Dons aux associations
Les cuisines centrales ou sur place
qui préparent plus de 3000 repas par jour
ont |'obligation de proposer une convention
de dons 3 une association habilitée.

* Expérimentation de solutions
de réservation de repas

Voir page 14 : DS Restauration vous accompagne.

REPARTITION ATTENDUE DES ACHATS
PRODUITS DE PRODUITS DE QUALITE ET DURABLES

DE QUAL|TE (EN VALEUR € HT)
ET DURABLES

L'OBJECTIF DES LOIS EGALIM
ET CLIMAT & RESILIENCE

Ces taux (en %) sont calculés a partir de Ia valeur HT
en euros de la somme des achats annuels alimentaires
- sur I'ensemble des repas, boissons et collations
comprises.

Depuis la promulgation de la loi Climat & Résilience,
8 partir du 1* janvier 2024, au moins 60 % des
achats de la famille « viandes et poissons » seront
composes de produits de qualité et durables. Ce taux
est fixé 8 100 % pour la restauration de I'Etat, ses
établissements publics et les entreprises publiques
nationales.

. Issus de I'agriculture biologique

Le 1¢" janvier 2024, ces dispositions s'appliquent a tous

les restaurants collectifs, y compris tous les restaurants . Autres produits de qualité et durables
d’entreprise (RE et RIE).

Autres
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QU’EST-CE QU’'UN PRODUIT DE QUALITE ET DURABLE ?

PRODUITS ISSUS DE LAGRICULTURE BIOLOGIQUE
ET PRODUITS VEGETAUX « EN CONVERSION »

LR

Label
rouge

Signe national qui atteste
qu’un produit posséde un
ensemble de caractéristiques
spécifiques établissant un
niveau de qualité supérieur a
celui d’un produit similaire.

Appellation d’origine
(AOC / AOP)

L'Appellation d’origine
protégée (AOP) désigne

un produit dont toutes les
étapes de production sont
réalisées selon un savoir-faire
reconnu dans une méme aire
géographique, qui donne ses

Indication géographique
(IGP)

L'Indication géographique
protégée (IGP) identifie un
produit agricole, brut ou
transformé, dont Ia qualité,
la réputation ou d’autres
caractéristiques sont liees 3
son origine géographique.

Spécialité traditionnelle
garantie (STG)

Un produit dont les qualités
spécifiques sont liées 3 une
composition, des méthodes
de fabrication ou de
transformation fondées sur
une tradition.

caractéristiques au produit.

PRODUITS « ISSUS D'UNE
EXPLOITATION A HAUTE
VALEUR ENVIRONNEMENTALE »

(HVE + niveau 2 accepté jusqu’au
31/12/2026)

Deux catégories
sont laissées
o la libre appréciation
de I'acheteur

CE2 B veseowsionnns

PRODUITS BENEFICIANT DE L'ECOLABEL
PECHE DURABLE PRODUIT ACQUIS
SUIVANT DES MODALITES
PRENANT EN COMPTE
LES COUTS IMPUTES

AUX EXTERNALITES
ENVIRONNEMENTALES
LIEES AU PRODUIT

PENDANT SON CYCLE DE VIE

(RUP) - PRODUITS ISSUS DE 9 REGIONS
ULTRAPHERIQUES A L'UE

(Acores, Madere, Canaries, Guadeloupe, Guyane, Martinique,
La Réunion, Mayotte, Saint-Martin)

(production, transformation,
conditionnement, transport,
stockage, utilisation).

Comme BLEV A
PRODUITS ISSUS DU COMMERCE EQUITABLE par exemple g&“&g |

les produits '

labellisés

PRODUITS EQUIVALANT
AUX PRODUITS BENEFICIANT
DE CES SIGNES, MENTIONS
OU LABELS

PRODUITS PORTANT LA MENTION « FERMIER »
OU « PRODUIT DE LA FERME » OU « PRODUIT A LA FERME »

Comme par exemple

Dy,
WEPUR
& «76}

PRODUITS ISSUS DES PROJETS -

ALIMENTAIRES TERRITORIAUX (PAT) ’{’3\ &
/OONSP‘%




YOUS AUSSI FAITES LE CHOIX BLEU-BLANC-COEUR

VOTRE REPERE POUR BIEN

ECONOMIE
VERTUEUSE

Créer de la valeur
pour nos agriculteurs
et nos territoires
avec des produits
accessibles a tous

TRANSPARENCE

Une filiere tracée
et controélée
du champ a I'assiette
(audits, analyses...)

Pour la Terre, les animaux
et les hommes

ALIMENTATION
SAINE

Bien manger grace
a des produits alliant
qualité nutritionnelle,

plaisir et équilibre

JANGER

ENVIRONNEMENT

De la diversité
dans nos champs
pour optimiser
la vie des sols et
I'empreinte carbone
de nos aliments

SANTE ANIMALE

Améliorer la santé
des animaux par
leur alimentation

Corinne Saudreau
Infirmiere

Pascal Paquier

Micronutritionniste (78)

« Depuis plusieurs années, je
recommande a mes patients de
consommer des produits Bleu-
Blanc-Coeur pour leurs qualités
nutritionnelles avérées. »

Eleveur de veaux

CEVAP (85) et m

« En apportant une alimentation 100 %
francgaise, équilibrée et diversifiée a nos
animaux, nous nous assurons de leur bonne
santé. C'est aussi la garantie d'offrir des

produits sains, tendres et pleins de saveur
aux consommateurs ! »

WWW.BLEU-BLANC-COEUR.ORG

Pierre Christ
Consommateur (35)

« Consommer Bleu-Blanc-Coeur
c'est investir pour préserver ma
santé, celle de I'animal qui me nourrit
et faire un geste pour la planete qui
m'accueille. Un acte que je pense
noble, efficace et responsable. »

DEMARCHE ENCOURAGEE PAR LES MINISTERES DE LAGRICULTURE, DE LA SANTE ET DE L'ENVIRONNEMENT



LE MSC EN BREF

« CREATION
1997 par WWF et Unilever.
Indépendant depuis 1999.

 SIEGE SOCIAL
Londres.

* STATUT
Organisation non gouvernementale. Plus de
200 employés dans le monde. Présence dans
30 pays et sur 5 continents.

* FRANCE
Création du bureau francais en 2009.
Basé a Paris - 10 employes.

MISSION ENVIRONNEMENTALE

Lutter contre la surpéche et préserver les
écosystemes marins en encourageant I'ensemble
des pécheurs et |a filiere des produits de la mer
2 adopter des pratiques durables.

NOS ACTIONS

* Programme de certification environnementale
des pécheries durables.

» Accompagnement des améliorations de pratique
de péche.

» Un label qui permet aux consommateurs de choisir
des produits de la mer péchés durablement.

» Campagnes de sensibilisation du grand public aux
enjeux de la péche durable avec la Semaine de
la péche et de I'aquaculture responsables chaque
année en février.

Le MSC travaille avec les
i pécheries, les fournisseurs et
: les distributeurs pour

encourager un marché des
produits de la mer durables

Les pécheries répondant aux indicateurs de durabilité
sont certifiées par des organismes indépendants.

La chaine de garantie d’origine assure que seuls les
produits provenant d’'une pécherie certifiée sont vendus
avec le label.

H Les consommateurs privilégient les produits de la mer
n labellisés dans leurs achats.

La demande pour les produits de la mer certifiés
augmente.

Un nombre croissant de pécheries améliorent leurs
pratiques et s’'engagent dans I'évaluation selon le cahier
des charges environnemental du MSC.

SAUVAGE e

PROGRAMME DE CERTIFICATION ET DE LABELLISATION MSC R >

TPACABL[ Sk _.._._..'

2 225 AMELIORATIONS

PRODUITS

PROGRES

REFERENTIEL PECHERIE ,

STOCK DE POISSON EN BONNE SANTE g%

MINIMISATION DES IMPACTS ENVIRONNEMENTAUX
<74 GESTION TRANSPARENTE, REACTIVE ET EFFICACE

INDEPENDANCE D SCIENCE

CERTIFICATION PAR DES ORGANISMES CRITERES SCIENTIFIQUES MESURABLES
INDEPENDANTS, IMPARTIAUX ET ACCREDITES SUIVID'IMPACTS ET SURVEILLANCE

& PRODUITS TRACABLES
REFERENTIEL CHAINE DE GARANTIE D'ORIGINE

TOUS LES ACTEURS SONT CERTIFIES POUR GARANTIR QUE LE PRODUIT
LABELLISE PROVIENT BIEN D'UNE PECHERIE CERTIFIEE DURABLE MSC.

ENVIRONNEMENTAUYX 106 PRUIETS FINANCES PAR L€ Mt

DURABLES

X TRANSPARENCE

GOUVERNANCE MULTIPARTITE
EVALUATIONS PARTICIPATIVES - RAPPORTS DE CERTIFICATION PUBLICS

% ’W 16% DES CAPTURES MONDIALES CERTIFIEES
£ Ak
pEﬁHE ' 19% DES CAPTURES FRANGAISES
‘

PRES DE 21000 PRODUITS MSC ey
AU NIVEAU MONDIAL N UTG p I E I E
(]

1 FRANCAIS SUR 2 RECONNAIT
LE LABEL MSC

PLUS DE 2 300 PRODUITS MSC
EN FRANCE

WWW.MSC.ORG/FR - DONNEES OCTOBRE 2023




QUE DIT LA LOI ?

« LES SOURCES DE PROTEINES
DOIVENT ETRE DIVERSIFIEES

Pour toutes les restaurations
depuis le 1°" janvier 2024, les
gestionnaires des restaurants de
+ de 200 couverts sont tenus

de présenter 3 leurs structures
dirigeantes un plan pluriannuel de

diversification de protéines incluant
des alternatives a base de protéines

vegeétales dans les repas qu'ils
proposent.

« MENU VEGETARIEN
HEBDOMADAIRE

Tous les restaurants collectifs
scolaires (publics ou privés), de la
maternelle au lycée, sont tenus de
proposer, au moins une fois par
semaine, un menu veégetarien.

HARi&C@g

Fimeks v o o i

Par ailleurs, le menu végétarien
doit s’insérer dans un plan
alimentaire respectueux des
exigences relatives a Ia qualiteé
nutritionnelle.

« OPTION VEGETARIENNE

QUOTIDIENNE

A partir du 1* janvier 2023,

les restaurants collectifs de I'Etat,
les établissements publics et les
entreprises publiques nationales
doivent proposer une option
vegeétarienne quotidienne, des lors
qu’ils proposent habituellement
un choix multiple de menus.

COMMENT
PROPOSER

UNE ASSIETTE
VEGETARIENNE
EQUILIBREE ET
GOURMANDE ?

Qu’est-ce qu'un
menu végeétarien ?

Il s’agit d’'un menu (toutes

les composantes) sans viande,
ni poisson, crustacés et fruits
de mer. Il peut cependant
comprendre des protéines
animales (ceufs, produits
laitiers). Les alternatives
protéiques utilisées peuvent étre
les légumineuses (lentilles, pois
chiches, haricots...), les céréales
(blé, riz, boulgour...), les ceufs
et/ou les produits laitiers.
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£ IDEE RECETTE

Omelette tout simplement

Les ovoproduits peuvent étre des

alliés économiques pour votre plat

vegétarien.

* En omelette avec des cuidités
et des céréales

* Dur en bowl complet avec
légumineuse, crudités, cuidités
et céréales

» Dans toutes vos créations :

cakes salés aux légumes, clafoutis,
tartes salées...

£\ IDEE RECETTE

Parmentier de céréales
et tajine de legumes

» Réchauffer la poélée tajine de légumes
aux abricots express et la disposer dans
les moules a gratin.

» Mélanger des grains de mais a du riz cuit
et/ou du boulgour cuit et lier avec
de I'huile d’olive.

» Assaisonner et répartir la préparation
sur la poélée tajine.

* Ajouter un filet de miel et parsemer
d’emmental.

* Passer quelques minutes au four pour
remettre o température avant de servir.

D'EXPRIMER
RTEMEMTS. i’

COC('TINE

UIUF AL LR B LA CuirGel

PROPOSE DES OVOPRODUITS ISSUS D'CEUFS
DE POULE ELEVEE AU SOL « MIEUX-ETRE ANIMAL »

Cocotine est une marque engagée respectant le bien-étre animal.

Cocotine s’engage 3 arréter I'ceuf de poule en cage
en accompagnant les producteurs dans cette transition.

Poules élevées au sol « mieux-étre animal », c’est quoi ?
C'est le meilleur compromis entre accessibilité et bien-étre animal.

. = .y u..("
b i hﬂ]h"ﬂ‘-r




DS RESTAURATION

VOUS ACCOMPAGNE

AU QUOTIDIEN

TRAVAILLER DES PRODUITS
SURGELES : PLUSIEURS PROCESS

DE RESTITUTION

QUE DIT LA
REGLEMENTATION ?

La décongélation des aliments et
plats prépareés implique la mise

en place d’une procédure stricte
pour assurer l'intégrité sanitaire

des denrées. Le respect de la
réglementation HACCP en matiéere
de décongelation est d’autant plus
important en restauration collective.

Protocole de décongélation
en restauration collective

Il'y a trois méthodes de
décongélation possibles. Le choix
dépend de la nature du produit et
du traitement immédiat de I'aliment
décongelé.

La décongélation peut étre réalisée :

« Dans une enceinte froide, 3 une
température située entre O et 3 °C ;

« Par cuisson

« Par remise en température par
micro-ondes sans décongelation
préalable.

Un aliment décongelé peut étre
conservé entre 24 et 72 h 3 bonne
température en enceinte froide.

En revanche, lorsqu’il est décongelé
au micro-ondes, il doit étre
immédiatement utilisé.

Il est impératif que les denrées
soient correctement étiquetées,
et qu’elles soient stockées a une
température dirigée positive.

@ LES

CONSEILS
DU CHEF

Pour des tartes
croustillantes

N’hésitez pas a passer au

four les tartes aux fruits

(fruits jaunes principalement :
pomme, poire, abricot,
mirabelle...) sans décongélation
preéalable.

Les fonds de pate retrouveront
toute leur croustillance.

10-15 minutes a 180 °C.

DES CUISSONS ADAPTEES A VOTRE ORGANISATION

LES CUISSONS BASSE
TEMPERATURE

La cuisson a basse température est
une meéthode qui consiste a cuire les
aliments en les maintenant de facon
constante et longtemps entre 65 °C
et 80 °C.

Préservant la texture, les saveurs et
les bienfaits des aliments, la cuisson
basse température est idéale pour
certaines viandes comme paleron
de boeuf, réti de porc, jarret...

2 LES
ASTUCES
DU CHEF

Pour des sauces
savoureuses
sans utiliser

de fonds !

* Cuisson vapeur
de champignons
de Paris surgelés
Reécupérez le jus
des champignons,
il servira de base
de sauce gouteuse
et économique.

MODE D’EMPLOI - PARTENAIRE DE LA RESTAURATION COLLECTIVE - 2024

Nos conseillers culinaires ont créé
pour vous des programmes de
cuissons basse température.

A télécharger directement sur votre
four ou sauteuse multifonction.

BOURGUIGNON ROTI DE PORC
FOUR VARIO FOUR

ROTI DE VEAU

» Cuisson vapeur
de dos de cabillaud
surgelés avec base
aromatique de
votre choix

Reécupérez le

jus de cuisson,

il sera une base
de sauce gouteuse
et economique.

CONSEILS
DU CHEF

Les cuissons
lentes effectuées
la nuit

Avec |'accord de votre
administration et dans le
cadre d'un process valide,
les cuissons de nuit sont
des alliées du quotidien.

* Cela permet des économies
d’énergie.

* Votre appareil est libéré
en journée pour d’autres
cuissons.

* Vos équipiers sont disponibles
pour faire d’autres choses :
pas de surveillance, pas de
mobilisation sur un poste.

Alors programmez vos
fours et/ou sauteuses
multifonctions !



Torvofilets

DS Restauration a mis au point une gamme de poissons élaborés
haut de gamme disponible panée, meuniére ou céréale.

TECHNOLOGIE : PORTIONS
FORMEES DE FILETS

Les portions sont conformées 3
haute pression pour donner la forme
attendue. Les fibres et la texture

du poisson sont préserveées.

Les Profilets sont formés pour étre
faciles a mettre en barquette.

LA BASE POISSON
EST COMPOSEE A 100 %
DE FILETS DE POISSON

« Simple congélation ou surgelé mer.

Issu de péche durable
labellisée MSC.

. Sans additif, sans polyphosphate.

LE PRODUIT FINI EST
ELABORE EN BRETAGNE
DANS UN CAHIER DES
CHARGES STRICT

Cuit 3 coeur (utilisable
en liaison différée).

%/ Garanti sans huile de palme,
sans matieres grasses
hydrogénées.

* Sans conservateur.
* Sans arbme.

* [, P/L > 2 qui donne une
.| fréquence de service
4/20 mini.

* Se conserve 72 h entre O et 4 °C
avant mise en ceuvre (si besoin).

706G

Nos conseillers culinaires ont cree

pour vous des programmes de
restitution des Profilets.

100 G

120 G




Les fiches techniques sont

CONSTRUIRE DES MENUS ADAPTES
mises 3 jour en permanence

DS RESTAURATION VOUS ACCOMPAGNE et disponibles en ligne sur
DANS LA CREATION DE VOS PLANS MENUS notre site internet.

Sur notre fiche technique vous retrouvez I'ensemble des informations nécessaires : Créez un compte sur notre

site directement pour votre
LES « PLUS PRODUIT » diététicienne/nutritionniste.

BIEN EN EVIDENCE LA MARQUE

09873 - TARTE POMME PREDEC 10P 750G Q SURGELE FICHE TECHNIQUE il

5 Tarte aua pomenes x 18 ' —

LD Do i ady

Remisa on oeLre

imm Hmm h‘ﬂrhwmwrhld-duimnmhﬂcﬂh mﬁ""“
dimouler, Lalisar diwruln!;: & hﬂnn':' i E
BANE COLORANTS AN ARRES rérighrateur ou néchaufler PR U UF  UVEfCarion Conservation  DLUG Conkervation sprts dbiongtaties
l ARFECILS 180-200°C, R Hich i :ﬂqm'
e g Un fond de pdte sucrde Beurre, garni dune compote de pommees. 1 laguelle sont diposdses

oes lamelins de pemmas raiches

Produit cuit, nappd, surgeld, découps en 10 parte.

Origine France pour ey pommes, [a compate de pomimes, & farine die ble, e sucre & By ol
entiers [catdgoria plain airg.

Riche i pammis SER

- Dramdtre 24.5 cm,
I INFORMATIONS PRODUIT W CARACTERISTIQUES TECHNIQUES
Ingridisnts Nusaritioers el micrebistagiques
Pomimies 395, compote de pamme [punde de pommes (minimum 15%), sucre) 21%, farine de el i BEH Fiore aérobie mizophile 100000
b, sucre, mappape [eau, sinap de glucose, sucre, gilifiant ; pectines E440, acidifiant ; acide Ew :‘ 717 :
citrigue E330], beurre, wau, oeuds entiers, fibre daprumes, sel ey =1
e § Prctéinen 28g Bachlus. cormun <100
Ligndies. ER T Staphylocoques sumis <100
Acides G Saturis 14g Linarris < 3000
Ghicites H0g Meinisites = 1000
Sucres Mg Salmanide b I5g
i Sl 02lg Listiria aka258
Sodium nossg
Allergknes Cidni
Prisance © Glatis, Oy, it Lstiery of dérivks : i ol
Crivéen |/ Dt < Jif votre,/ <1 SUMG = VD oAz
Traces s b Cogues. Carton 1061212000700

LISTE LISTE DES VALEURS FREQUENCES
D'INGREDIENTS  ALLERGENES NUTRITIONNELLES DE SERVICE
COMPLETE LE CAS ECHEANT COMPLETES

[

DS RESTAURATION VOUS PROPOSE
DES PLANS MENUS CHAQUE MOIS

Chaque mois, nous chargeons un nutritionniste spécialiste pLAn
de la collectivité de mettre au point deux plans menus. NUTRITIONNEL

ol AR MEADI D VEROREDL  SAMED  DIMANCHE

» Pour la cible « enfants de + de 3 ans, adolescents,
adultes et personnes agees en cas de portage a domicile » :
un plan menu de 20 déjeuners consécutifs

» Pour la cible « personnes agées en institution
ou en structure de soins » : un plan menu de 3 repas
par jour sur 20 jours consécutifs

Des outils 8 disposition pour créer vos menus.

Ces menus sont consultables chaque mois sur I'appro
et téléchargeables sur notre site internet.
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DS Restauration s’engage avec ses fournisseurs dans une démarche
« Clean Label » : des recettes simples dans lesquelles les additifs sont
éliminés, réduits ou substitués au maximum.

Chez DS Restauration, un produit Clean Label est caractérisé par une
composition :

« sans additifs (ou avec additifs clean dont les effets sont inoffensifs
ou non prouvés néfastes sur I'organisme)

* sans geélatine animale
* sans huile de palme ou avec une huile de palme certifiéee RSPO

« avec des matieres grasses non hydrogénées.

Pour exemple, nous avons compléetement retiré de nos produits
I’additif E621 correspondant au glutamate monosodique utilisé comme
exhausteur de gout.

Réf. : 08030 - Tarte au chocolat x 10

” Y -

asaq bolognaises gourmandes

L'ensemble de ces indications
sont clairement précisées

sur nos fiches techniques

et mises en avant par des
pictogrammes.

CE TRAVAIL AVEC NOS
FOURNISSEURS A ETE

ENTREPRIS EN PROFONDEUR
DEPUIS 2018, AUJOURD’HUI
NOUS ARRIVONS

A REVOIR ET PASSER

« CLEAN LABEL » + DE

40 RECETTES PAR AN.
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DES LIVRAISONS ADAPTEES A VOS BESOINS

Dans vos établissements, la source
de gaspillage est double : dans la
cuisine et dans le restaurant.

Au quotidien, DS Restauration

vous aide a limiter le gaspillage

dans votre cuisine. Nous sommes
I'un des seuls distributeurs du
marché a déconditionner les produits
dans la plus petite unité possible.

Ainsi, nous vous livrons la quantite la
plus juste et vous aidons a optimiser
vos stocks et 3 limiter les pertes le
plus possible.

4 ¥ plus de
gospilloge ou
restourant qu'a lo
moisan

Pans le mende,
113 des aliments
produ!ts est jeté

250 bne® eledant

poitr prrx.lerirr CES
cJIF.Irlm.r\

3xtmmmm

gw.pmé.' Terte

Il est primordial de vous assister dans
la lutte anti-gaspillage que vous
menez dans vos cuisines. Ne gérez
plus les produits non utilisés car
achetés en trop grandes quantiteés :

« les légumes sont vendus x 2,5 kg
et non au carton de 10 kg,

« les tartes et gateaux sont vendus
3 l'unité

« les viandes surgelées ou fraiches

(rotis, gigots...) sont vendues a
I"'unite

 etc.

ENSEMELE. FRENONS CONSCIENCE By WRSALLARE ALIRENTAILY

Nombre de comfves T

MODE D’EMPLOI -

COMMUNIQUER ET
SENSIBILISER POUR
REDUIRE LE GASPILLAGE

Pour limiter le gaspillage dans votre
restaurant, vous devez communiquer
vers vos convives et les sensibiliser
3 la réduction du gaspillage.

Pour cela, vous pouvez organiser
des semaines d’action :

* Vous communiquez en amont de la
semaine choisie et tous les jours de
cette semaine

* Vous pesez les déchets et affichez

les résultats tous les jours dans le
restaurant

Plusieurs temps forts annuels
peuvent étre choisis pour caler
ces semaines d’action :

* Semaine du développement
durable en avril

» Semaine du goUt en octobre

» Journee nationale de lutte contre le
gaspillage alimentaire en octobre

* Semaine europeenne de réduction
des déchets en novembre

* etc.

POUR VOUS AIDER,
DS RESTAURATION A CREE
UN KIT « ANTI-GASPILLAGE »

COMPOSE D'UNE AFFICHE DE
SENSIBILISATION ET D'UNE
AFFICHE « TABLEAU BLANC »
POUR LES ACTIONS DE PESEE.

PARTENAIRE DE LA RESTAURATION COLLECTIVE - 2024



ECHANGEONS, PARTAGEONS ET INVENTONS ENSEMBLE !

Nos eéquipes de conseillers culinaires Ces rencontres peuvent avoir lieu
peuvent répondre a vos besoins dans votre établissement. Nous
en terme de formations et/ou avons aussi la possibilité de vous
découverte de produits. recevoir dans nos deépots.

Nous pouvons organiser, avec Nous pouvons mettre a

VOs équipes, des rencontres pour votre disposition nos cuisines
travailler autours de produits. professionnelles.

Cuisine « démonstration » site DISVAL
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Nous pouvons solliciter a cette
occasion des fournisseurs, des
formateurs, des acteurs de notre
marché (Bleu Blanc Coeur par
exemple...).

N'HESITEZ PAS A NOUS FAIRE
PART DE VOS ATTENTES !
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Partenaire de |3
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MODE D’EMPLOI
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Réalisation :

ma-cantine.agriculture.gouv. fr

UN OUTIL POUR VOUS ACCOMPAGNER,
VOUS AUTOEVALUER, POSER VOS QUESTIONS.

DS RHONE-ALPES

SIRF DS ARMORIQUE (£}

DISVAL FRESCA

14, rue Bonséjour
85120 La Chataigneraie

Tél. : 02 51 53 58 10

PA de La Gaultiere
rue de La Gaultiére
35220 Chateaubourg

Tel. : 02 23 37 18 50

47, rue du Clos Renard/BP 21
45110 Chateauneuf-sur-Loire

Tél.: 02 38 46 83 80

405, rue André Turcat
42160 Andrézieux-Bouthéon

Tél. : 04 77 34 07 75

ZAC Val Vert-Croix Blanche
6, rue de la Butte au Berger
91220 Le Plessis-Paté

Tel. : 01 64 54 54 00

Fax : 02 515279 64

Société Industrielle Raison Freres
SAS au capital de 300 000 € - SIREN 546 850 231

Fax : 02 23 37 60 38 Fax : 02 38 58 60 75 Fax : 04 77 47 58 19

SOCIETE D'EXPLOITATION DES SURGELES DISVAL ET DS RHONE-ALPES SAS
SAS au capital de 469 600 € - SIREN 340 670 777

Fax : 01 60 10 07 98

FRESCA sAS au capital de 830 000 €
SIREN 582 056 503

RETROUVEZ-NOUS SUR
LES RESEAUX SOCIAUX m YOlI TUbe
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