LOI EGALIM

NOS ENGAGEMENTS

"ble
E&

— AU PLUS PRES DES TERRITDIRES =

Avril 2021 UNE RESTAURATICNT®




La loi du 30 octobre 2018 portant sur 'agriculture
et lalimentation, dite «EGAlim», prévoit un
ensemble de mesures concernant la restauration
collective publigue et privée. Ce secteur constitue
un levier d'action essentiel du nouveau Programme
national pour lalimentation (2019-2023) pour
favoriser 'acces de tous & une alimentation plus
saine, sure et durable.

A travers ce document nous vous indiquons
comment Ansamble mets en place les differentes
mesures de la loi ECAlim :

- La qualité des produits

- La diversification des sources de protéines
et des menus végétariens

- La lutte contre le gaspillage alimentaire
- La suppression des plastiques
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tles Etats Géneraux de I'alimentation
o 30 OGTOERE 2018
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I
LA QUALITE

DES PRODUITS




CONTEXTE REGLEMENTAIRE

I Quelle meaune, ?

A partir du 1% janvier 2022 (au plus tard), les repas servis dans les restaurants
collectifs, dont les personnes morales de droit public ou de droit prive ont la
charge, devront comprendre une part au moins & 50% (en valeur HT d'achats en
€, calcule par annee civile) de produits alimentaires, dont 20% de BIO qul
répondent au moins & un des criteres de qualite SIQO.

Quel type détalblisesement concenné ?
- Administration et ¢tablissement publics.
- Service de restauration scolaire, universitaire

Etablissements d'accueil des enfants de moins de 6 ans : creche, loisirs

- Etablissement de sante, sociaux et medico-sociaux, penitentiaires, quils soient
geéres par des personnes privées ou publiques
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LES PRODUITS DE QUALITE ELIGIBLES

Les produits alimentaires concernés sont les produits issus de 'agriculture biologique et sous signes officiels

d'identification de la gualité et de |'origine (SIQQO) ou de mentions valorisantes :

Qumeing 50 % de produits de qualits et dunabled..

v Le label rouge rf_{b ¥ L'appellation d'origine (AOP) @ ¥ Lindication géographigue (IGP)

S

v Lo mertion « issu dune exploiration ¢ Haute Valeur Envirennementale » (HVE). Juzau'cu 3 A 252029 uniquement, les

H i-!::'. - F-:
produits « issus dune exploitation disposant dune certification environnemeniole de niveou 2 » (CE2) sont occeptés. s L)
v La specialite traditionnelle garantie .{;O
tn France, sevle la Moule de Bouchot bénéficie de cetie appellation. 54 produits benéficient de cette oppellation de Europe, tels t\ ,/
aue la mozzarella en kalie ou le jambon Serranc en Espagne. o

"
¥ Les produits issus de lo péche maritime béngficiont de lécolabel péche durable -el

- 4

v Lo mention « fermier » ou « produit de la ferme = cu « produit @ la ferme =, uniguement couwr les produits oo 1 existe une
reglementation des conditions de production. A o2 jour €n Fronce, cela ne concerne que les ceufs fermiers.

v Les produits béneficiant du logo « région ultrapériphérigue = issus des outre-mer repondant aux critéres de la
reglementation europeenng en [a motiére.

v Les produits ocquis selon des modalités |_.rC nant en compte les codts imputés aux extemnalités environnementales liges au

F5
roduit pendant son cycle de vie. (La fifigre BBC o fait une

7 OEMOrcne dons CE 5&ns, non reconnue acrueilemant)

....dantmmﬁwZO%damm&w&W@

v Les prodults Issus de I'agriculture biologique (& houteur de 20% minimum du total
des achats HT sur les 50% exigés).

Sont également ace eptes les produi’rs végétaux étiquetés « en conversion » igice a0 ﬁ&A '
[en conversion depuis 2 ans au moins). ) nsqmb €
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LES PRODUITS NON RECONNUS OFFICIELLEMENT

A Lew produits auivante ne senont pas comptabitiaée dans lea S0% :

v Les produits portant les mentions « fermier » (en dehors du cas precise ci-dessus), montagne ou produits pays

v Les produits issus du commerce équitable (méme si la loi ECALIM prévoit que les restaurants collectifs doivent
developper ce type d'approvisionnements)

v' Les demarches « Bleu Blanc Cozur » - « MSC » - « Agriconfiance »

v Le caractere « local » dun produit ne répond pas & une définition officielle, ¢t n‘entre donc pas, selon les
pouvoirs publics, dans les 50%

Ces produits, faisant partie des marqueurs Ansamble, ne sont pas a exclure de l'offre et peuvent etre
identifics comme durables et/ou responsables. De plus, des demarches sont en cours afin de pouvoir
etre reconnus comme produits de qualite EGAlim . La démarche est & valider avec le client.

@8 Ansamble

UNE RESTAURATION SAINE & NATURELLE




LES PRODUITS EN COURS DE VALIDATION PAR LE GOUVERNEMENT

v" Focus sur les produits « locaux » :

Les produits « locaux » entrent dans le décompte des 50% uniquement s'ils posseédent I'une des caractéristiques
requises par la loi (BIO ou SIQUO).

Pour auiani, des leviers existent pour ne pas defavoriser les produits locaux, dans lz respect du code de la commande
publique (garantir laccessibilite des TPLPML a la commande publique en recourant notamment au sourcing, promouvoir la
fraicheur ef la saisonnalite des produits, en privilegiant des modes de production moins énergivores... ).

Ancre dans le teritoire dans leguel nous agissons av guotidien, Ansamble sefforce de favoriser [economie des bassing de
viz en valorisant les filieres et les productions locales ¢t regionales, en respectant la biodiversite ef la saisonnalite,
dans une vision @ long ferme de nos parfenariafs.

A ce titre, les produits locaux peuvent étre valorisés au titre d'achats responsables.

v" Focus sur les produits « Bleu Blanc Cozur » :

Bleu Blanc Cesur est engage dans une démarche environnementale et nutritionnelle depuis 20 ans

. Réintroduction en lNance de cultures dinteréts nutritionnels (herbes, legumineuses, oleagineux...) permettant
[allongement des rotations, la captaiion du carbone par les sols, l[amélioration de la vie dans le sol, la
reduction des infrants chimiques. ..

. Interdiction de lemploi dhuile de palme pour nourrir les animaux delevage
. Diversite et equilibre nuiritionnels des animaux grace aux vegetaux et graines riches en nuiriments

Les produits Bleu-Blanc-Ceeur garantissent des apports nuiritionnels mesurés ef repondant a des objectifs de sanie
publique.

Pour toutes ces raisons, les produits BBC peuvent étre valorisés au titre d'achats
durables, tout en atténuant l'impact financier. BBC a également développé une
méthode de calcul permettant de répondre au critere « du colt des externalités

environnementales ». '
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LES PRODUITS EN COURS DE VALIDATION PAR LE GOUVERNEMENT

v Focus sur les produits Issus du « commerce équitable »

Les restaurants colectlt: sont encouragés & développer I'approvisionnement en produits issus du
alimentaires

Féorrmute edrne

commerce équitable ainsi que lacquisition de prodults obtenus dons ke codre de projets
terrtoricux [(PAT), bizn quils ne soient pas comptabilises dans les S0%,

v Focus sur les produits « MSC »

La demarche Marine Stewardship Councll prenc en compte les obljectifs sulvants -

. Prése ocks de polssons,

. rotection d arin ¢t ameliora les conditic Qil G b I ]
. Preservation de o biodiversite marine.

A ce titre, les prodults MSC peuvent etre valorlsgs ou flitre dachats durables.
e tres peu de pecheries sont labelisees de I'ecolabel « peche durable » ¢ e jour

@8 Ansamble

UNE RESTAURATION SAINE & NATURELLE
AU PLUS PRES DES TERRITOIRES




IMPACT FINANCIER

Incidence tarifaire de l'intégration des produits qualité Egalim

Menus

Menus actuelsavecl  Menus Egalim avec MSC

Qualite produits Menus 100% Egalim

Bio jour et BBC
BIO 20,00% 23,73% 30,56%
App. Origine Protégée (AOP) 0,58% 1,75% 1,66%
3 Haute Valeur Environnementale 0,41% 0,32% 0,26%
B ce2 0,51% 0,50%
e E —E Label Rouge 0,00% 11,57% 14,22%
E Ea 1'5" Région Ultra Périphérique 0,30% 0,29% 0,28%
+ 5 B Verger EcoResponsable 3,34% 1,75% 2,57%
.TEU g = iGp ) 11,57% ) 12,79%
o E Sous-total 1 24,63% 39,92% 50,05%
% Bleu Blanc Coeur (BEC) 6,59% 5,85% 4,98%
=
Pé&che responsable (MSC/ASC) 7.38% 4,29% 4,20%
Equitable 3,70% 3,28% 3,21%
Total 38,60% 50,06% 59,23%
.d .f . r r
Incidence tarifaire (moyenne +8% +13%

pondérée au couvert)
Les produits indiqués en italigues ne sont pas comptabilisés (volume d'achat défa identifiés en LR et BIO)

Exemples de produits repondant aux criteres qualité Egalim et actuellement
disponibles dans notre mercuriale :

v BIO : ¢grene de beeuf , cuisse/haut poulet, carotte, betterave, p. de terre, potes, riz, semoule,
poire, kiwi, yaourt sucré, ceuf (pour 100% : + rofi de beeuf, orange)

v' Label rouge : souté de beeuf (pour 100% : saute de dinde) %
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LA RESPONSABILITE DU CLIENT

La responsabilité de la mise en place de cette mesure sera différente selon le mode de
gestion :

- En CONCESSION = Ansamble est responsable de la gestion de |la prestation alimentaire
- En MARCHE PUBLIC = Iz client est responsable
- Dans un CONTRAT PRIVE = le client est responsable

Lorsque le client est responsable, il faul :
|- Présenter une offre tarifée au client répondant aux exigences Egalim

2- En cos de refus du client de mettre en ploce Egalim, lvi rappeler que cest une
obligation ¢t obtenir, si possible, un écrit formalisant cette décision du client.

@8 Ansamble
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LA DIVERSIFICATION

DES MENUS




CONTEXTE REGLEMENTAIRE

I Quelle meaune, ?

Depuls le 30 octobre 2018, les gestionnaires des restaurants collectifs sont
tenus de presenter a leurs structures dirigeantes un plan plurionnuel de
diversification de protéines incluant des aliemctives & base de protéines *
veégetales dans les repas quils proposent.

Quel type détalblisasement concennd ?
- Service de restauration scolaire
- Restaurants collectifs de + de 200 repas/jour :

« Service de restauration universitaire

» Etablissements d'accueil des enfants de moins de 6 ans : creche, loisirs

» Etablissement de sante, sociaux et medico-sociaux, penitentiaires, quiils
soient geres par des personnes priveées ou publiques :

» Administrations et etablissements publics.

ﬁ%’/\nsame
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NOS RECETTES VEGETARIENNES

Chez Ansamble, les recettes Végétariennes s'inscrivent dans
une démarche globale qui a pour objectif d'offrir & nos
convives une alimentation saine, ¢quilibrée et durable.

Déjcr engagée pour une dlimentation de qualité qui weille & léquilibre nutritionnel de ses
corvives, Ansamble propose depuis plusieurs années des recettes altermnatives dans
5@5 MEnus.

|25 consommations actuelles et les politiques de santé publique (PNNS®) encouragent o
diversification des sources de protéines ¢t |o valorisation des léegumineuses dans o
restouration davjourdhui et de demain.

UN PLAT VEGETARIEN ?
CEST UM REPAS QU EXCLUT TOUTE CHAIR ANIMALE (viande, poisson, charcuteries) et

qui consiste & consommer des vegétour et des aliments d'origine animale comme |2 miegl,
@ 5, l2 1oit ainsi eurs produits dérives
les ceufs, le lait ainsi que leurs produits dérives

POURQUOI PROPOSER DES PLATS VEGETARIENS ?

Les produits dorigineg animale (viande, laitage... ) ;i"w'ur*’r Qg5 ImMpacts environnementaus
5J:-icrin2|,r< oux produits dorigine vegetale car ils cumulent les impocts ligs o ¢ ._x._,.se aes
animauy [¢missions de met furc; @ itEnque pour 1€s Dovins, duu TQge dgs Datin men te.. 1)
lgs impacts lies a lo production daliments pour les animou (engrais, fracteurs..

Engoges en foveur de lo transition ¢co Ugichlcc. NOWs vouUs QCcoompagnons  sur e
changement des habitudes de consommation en vous proposant de nouvelles receties
permmettont de foire varier les sources de protéines dons vos assietles fout en respectan
l'equilibre nutritionnel 2t cinsi reduire considérablement les émissions de COZ2.

BIEN  COMMUNIQUER &
SENSIBILISER POUR MIEUX
CONSOMMER

En ¢tant blen Informé des Impacts de
l'assiette, et en falsant des cholx éclairés
pour adopter de nouvelles habltudes
alimentaires, 1| est possible de réduire
Jusqu'a 30% des émissions de gaz & effet de
serre de son alimentation et ainsl préserver
sa santé et les ressources naturelles.

@ ecoe
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LA LOI EGALIM ET NOTRE OFFRE VEGETARIENNE

Avec la loi Agriculture et Alimentation, les repas
veégeétariens doivent etre proposés, depuis le début du mois
de novembre 2019, au moins une fois par semaine au sein
des restaurants scolaires.

Ansomble propose cinsi, choque semaine, depuis seprembre 2019, une cliemance de
menus vegetariens dans son plan alimentaire, ovec au menu, association de cereales et
de legumineuses, plats & base d'ceufs, préparations patissieres.

LE TEXTE DE LOI EGALIM 2018 PRECISE :

@8 Ansamble

UNE RESTAURATION SAINE & NATURELLE
AU PLUS PRES DES TERRITOIRES




UNE OFFRE BIEN EQUILIBREE

SANS VIANDE, SANS POISSON & PRODUITS DE LA MER,
MAIS PAS SANS PROTEINE !

Dans les menus vegetariens, de lentrée au desser, les sources de proieines sont
multiples e+ plusieurs associations sont possibles pour composer les menus :

v PROTEINES ANIMALES : GUF, PRODUITS LAITIERS
v PROTEINES VEGETALES : LEGUMINEUSES + CEREALES

Ces plats pourront etre proposés sous forme de plat complet ou de plat
protidique et accompagnement :

PLATS A BASE PREPARATIONS PLATS COMPLETS
D'CGUFS PATISSIERES LEGUMINEUSES & CEREALES

Omelette, ceufs durs Tarte, clafoutis, cake Lasagnes, Chili sin came

Ansamble sengage a vérifier les
apports en protéines sur 'ensemble
du repas afin de répondre aux
apports nutritionnels conseillés.

MENU VEGETARIEN

Betterove
','I”.:,){.)f';{?f(d
corottes
Comembert

Clementines

|

|

|

|

|

|

< : ‘ ; |
Parmentier de lentilles corail et
|

|

|

|

|

|

|

Total de 19,17 g de protéines *

* Apporis nufritionnels en profeines
minimum conseilles pour un eleve de
primaire lors dun repas pris Qu
resfaurant scolaire : | Ig
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LA LUTTE CONTRE

LE GASPILLAGE

ALIMENTAIRE




CONTEXTE REGLEMENTAIRE
W AW T

Quelle meaune ?

Depuis le 21 octobre 2019, I'obligation de mettre en place une démarche de
lutte contre le gaspillage alimentaire e¢st ¢tendue aux opérateurs de la 8
restauration collective privee.
Par ailleurs, linterdiction de rendre impropres @ la consommation les excédents Y
alimentaires encore consommables est étendue a la restauration collective & el

partir du ler janvier 2020 (omende de 3 750 €).

Depuis le 22 octobre 2020, les restaurations collectives qui préparent plus de

3000 repas par jour ont I'obligation de proposer une convention de dons &
une association habilitée.

Quel type détallissement concenné ?
- Administrations et etablissements publics.

- Entreprises privées

- Service de restauration scolaire, universitaire

- Etablissements d'accueil des enfants de moins de 6 ans : creche, loisirs

- FEtoblissement de sante, sociaux el médico-sociaux, pénitentiaires, quils soient
geres par des personnes privees ou publiques

ﬂﬁ!/\nmble
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LUTTER CONTRE LE GASPILLAGE

En France, le gaspillage alimentaire représente 30 kg par an
et par habitant, dont 7 kg d'aliments encore emballés. Cela
représente :

v 10 millions de tonnes par an

v |8 milliards de repas

v 16 milliards d’'euros

v 5,3 millions de tonnes équivalent CO,

Il est donc important de prendre conscience et d'agir sur la
réduction de ce gaspillage.

De plus, réduire de 1kg le gaspillage alimentaire permet de financer
3kg de fruits et légumes bio et donc réduire l'impact financier de la
mise en place des mesures de la loi EGAlim.

Pour se faire, nous realisons un diagnostic sur nos restaurants afin d'évaluer
o gaspilloge : sources, quantites....

A partir des resultats, un plan d'action serc ¢tabli en collaboration avec
es differents acteurs (client, convives, Ansamble).

Les dechets restants seront valorisés le mieux possible via différentes
filieres : dons aux associations, vente via Too Good to Co, dons aux
animaux, valorisation des bio-déchets pour un retour a la terre. ..

@8 Ansamble
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MESURER LE GASPILLAGE :

NOTRE DIAGNOSTIC

Durant 1 semaine nous comoarons les guantités préparées ¢l celles gaspillées.

exlste 4 types ce gaspllage -
Producticn tolale : fout ca qui

t prodult le matin + repasss

- Quantite restante en fin de service [retour production) pri ir—spipriapliler o

- Quantité restante retour assiette

Pain (pes¢ a part)

\g Relour assele @ co que ls -
Incompressible (épluchures, os._. ) - pas comptabilise ﬁﬁ_ e e rapar Y W N

KH‘? Tn de 2 lypes de
% % l-inde. :ervin:e‘-:.n:.: a e - gmpillage d'aliments
s W G praduit rmak qui n'a Ll P
METHODE verdh enexcientiarepase L= ﬁﬂ%
v Pesée du gaspilloge ¢ la fin cu service ef le retour ssiettes des convives,
gréice a un tri méticuleux en plonge et au niveou des klosques £ vitrings, LE SAVIEZ-VYOUS *
v Saisie des données dons rotre outil digital Helios de sulv
B Chez Ansomble, nous ovons sélectionnés
¥ Edition dun rapport a la fin de la semaine de pesee 45 sites powr 2020-2021 afin de realiser
. . . , . ) lzurs dicgnostics.
isg en blqu:«; dun plan d'action personnalisé co=-construit ovec lg client, les Sur les diognostics déia effectuds nous
convives et Ansamole cvons obtenve une moyenne de 71,4 1g
de gaspilllage par assiette, ce qui est
inférieur aux 95g mesurés 'ADEME (:oit
Exemples données d'un rapport en fin de pesée : la moyenne nationcle de gaspillage en

o/ ossigte).

Part de production consommee et gaspillee Repartition du gaspillage entre Invendus et Retour assiettes

Fart gacpilka kg
1 DS [16.4%) ]
279 (26.1%)
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le plan d'action est personnalis¢é en fonction des :
REDUIRE LE GASPILLAGE :

résultats mesurés lors du diagnostic et co-construit avec

le client, les convives et Ansamble lors de groupes de NOTRE pLAN D ACTION ANT'-GASP'

travail.

a % L% Exemples :
- Preposer un plat de la veille

-  Proposer des produits pigcés plutdt gueminces le vendred

- Elaborer une offre alimentaire 2n fonction des effectifs et E pl
XEMPIES 2
adapter le nombre de composants ) - o
Bien gerer le nombre de repas et ses achats grace & noire logiciel.

- Elabaorer r_izs recettes validées par les convives grace a une
cuising maison avec des produits de qualite
- Opfiriser °1 transformer les restes pour |2 moins de déchets possible

§!

)

) « le meilleun, dea déchets
eat celui, que Con ne

Exemples : Pad-r?} k i\

- Stop-rayons « C'est mon dernier jour »

- Gachimetres a pain _

- Animations thématiques sur [ervircnnzment o
Exemples :

- [Chongerlo disposition du pain zur o ligne de self
- Ewviter la gratuité du pain
Proposer des porfions différentes

"
Exemples :

- | ilisgr lzs ustensiles de services adaptés ﬁklb‘nsamb,e

- Modules de formation intemes sur la lutte contre le gaspilage
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VALORISER LES SURPLUS :

DONS AUX ASSOCIATIONS

Pour Ansamble, le don de denrées alimentaires
constitue un levier essentiel de la lutte contre la
précarité en permettant |'acces de tous & une
nourriture sOre, saine, diversifiee, de bonne qualité
et en quantité suffisante.

C'est pourquoi, nous faisons appel @ des associations
locales comme Les Restos du Cezur ou a la Banque
Alimentaire afin de leur remettre nos invendus propres a la
consommation h\_lﬂ'(_]iﬂz.

le service HSE Ansamble coordonne ces actions avec le
restaurant, le client et l'association pres de votre site. Les
modalites sont encadrées par une convention avec une
association de collecte des denrées alimentaires.

e

BANQUES ALIMENTAIRES

@8 Ansamble
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VALORISER LES SURPLUS

AU-DELA DE LA LOI EGALIM

Chez Ansamble, nous nous efforcons de valoriser
au mieux nos surplus et bio-déchets afin de
limiter notre impact environnemental.

VALORISATION DES BIO-DECHETS

Nos biodechets [_":_‘fo nt &tre compostés ou degrades par
methanisation. Lznizu ¢st de traiter les biodéchets au plus pres de
leur liev de produchon grace ¢

ot -~ e A A ~ ,,,-‘- narche o o 3o > S e
emissions de CQO?2 liées ou transport pour une démarc leine de sens.

o8

y des partenariats locaux pour eviter les

Notre compost contribue © la fertilite des sols et @ la seéquestration
de CO2 en transformant des dechets organiques qui auraient sinon ete
iNCinerégs ou enfouis en veritable « or vert

A

\ = it e - . PN -~ - N e y S Taa)
NOs  sites & proximité  dune  installaric

de méthanisation oeuvent

valoriser leurs biodechets vio ce processus ofin de produire du blogoz

Ce biogoz sera alors volorisé énergétique t. La methanisation est
particulierement odoptée aQux r:?.r,'ct-- sucrés ou humides,

difficilement compostables en [état.

DON ANIMAL

= e e
",:\'v-.u"s_' [z
u'\lll“ il\.

eqgueslres...
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LA SUPPRESSION

DES PLASTIQUES




Quelle mesune ?

terrtoires desservis par un réseau deau potable et peut ehre suspendue en cas
exceptionnel de restriction de leau destinee & lo consommation humaine
prononcee par le Prefet.

Lo mise & disposition des ustensiles & usage unique en matiere plastique
suivants a ¢été ¢galement interdite pour l'ensemble de la restauration
collective : gobelets, verres, assiettes, pailles, couverts, piques a steak, couvercles
& verre, plateaux-repas, pots a glace, saladiers, boites et batonnets melangeurs
pour boissons.

Depuis le 1% janvier 2020, [I'utilisation de bouteilles d'eau plate en ¥
plastique est interdite en restauration scolaire. Cette mesure sapplique aux .
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La loi Egalim vise & réduire ['utilisation du
plastique dans le domaine alimentaire. Ainsi elle
interdit les bouteilles d'eau plastique mais aussi

'usage des couverts, touillettes et pailles en
plastique.

NGOaQe dans une demarche respons >, Ansamble va plus loin et choisi
de supprlmer la f0f0|lf2 du plosﬂque a uscgc unigue.

de carafes ¢t de fontaines & eau. Ces

ade resegu permettent ae ‘{_':-.'_',""'Z_" vhe QU
pes et Qutres impuretés.
Nous frovaillens ¢gaolement main dons lc main avec |es industri pour
referencer  des embolloges biosourcés, biochgrodc:bIes ef/ou
compostables, ‘¢l que le kafl, le bois ¢t le carton pour nos sandwichs, bals
Q salage, tartes, pdtisseries QCs.

NOTRE DEMARCHE
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Barquettes et
assietle piastique

Cobelets
plastiques

Couverts plastique

Sac sandwich

* Impact financier & ¢valuer site
par site selon l'offre retenue
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Carton

Carlon

Bois
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