La restauration maitrisée
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Concrétisez les attentes de vos
convives en quelques clics

L e-Quilibre vous accompagne
- dans une démarche
Le + pratique anti-gaspillage

Le gaspillage alimentaire peut avoir lieu a n'importe quel stade
\ de la chaine alimentaire, de la production a la consommation.
Les chiffres actuels inquiétent et placent le gaspillage
alimentaire au centre des préoccupations nationales.

D’ici 2025, le gouvernement souhaite diviser par deux le
gaspillage alimentaire. La réussite de cet objectif dépend de la
mobilisation de I'ensemble des acteurs de la chaine alimentaire.
Tous les documents C’est pourquoi, a son niveau, e-Quilibre s’engage dans une

_ sontarchivables en format démarche durable en vous proposant un service adapté.
informatique (allergéne, fiches

recettes, fiches production...)

@) Q | “I Disponible sur ordinateur ou tablette

Transgourmet a signé en 2015 le pacte national
de lutte contre le gaspillage alimentaire promu
par le gouvernement.

Le gaspillage en quelques chiffres...

millions
de tonnes
dans la distribution



La lutte contre le gaspillage : un triple enjeu’!

Lutter contre le gaspillage alimentaire c’est agir a trois niveaux: environnemental, économique
et social. Les actions s’inscrivant dans une démarche durable sont bénéfiques a tous les niveaux
et pour tous les acteurs.

Enjeux environnementaux : Enjeux économiques : Enjeux éthiques & sociaux
* Diminuer la production * Réduire les pertes financiéres * Lutter contre la crise alimentaire.
de gaz a effet de serre. impliquées par le gaspillage « Limiter la surconsommation.
* Réduire le gaspillage d’eau. alimentaire. * Privilégier les circuits
* Limiter la pollution des sols * Mieux gérer son budget. d’approvisionnement de proximité.
et des eaux.

e-Quilibre, votre allié anti-gaspillage !

Le service e-Quilibre met tout en ceuvre pour limiter le gaspillage alimentaire, en vous proposant :
des menus adaptés a vos convives

* Portions adaptées : * Effectifs adaptés : * Gouts ciblés :
Aux caractéristiques de vos E-Quilibre s’adapte au fonction- Au cours de commissions de
convives (adultes, enfants, nement de votre établissement menus réalisées avec votre équipe
adolescents, personnes agées, en vous permettant de program- de cuisine, vos convives, notre
sportifs,...) et en adéquation avec mer chaque jour vos effectifs diététicienne et nos commerciaux
les grammages GEMRCN*, attendus. nous essayons de cibler au mieux

les golts et dégolts des convives.

* Groupe d’Etudes des Marchés de Restauration Collective et Nutrition

Un repas adapté aux convives, en termes de quantité et de qualité,
est mieux consommé et donc moins gaspillé.
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en restauration
collective




Des produits et services
plus respectueux de
I'environnement :

Avec e-Quilibre vous recevez I'ensemble de votre
commande :

e ’ambiant

* Le frais

* Le surgelé

En une seule livraison grace a nos camions
frigorifiques modulables.

* e-Quilibre vous propose des produits
locaux et de saison qui privilégient au maximum les
circuits de proximité.

* e-Quilibre vous propose une sélection de
recettes réalisées avec des produits bio +
produits Transgourmet Origine.

Acheter des produits Responsables
contribue a limiter notre impact
environnemental.

Une gestion de stocks
optimisée :

Respect de la chaine du froid et des DLC/DDM
pour assurer I'intégrité sanitaire des produits

pour éviter de les jeter.

* Effectif idéal par produit :
vous permet de programmer un effectif adapté au
conditionnement du produit pour limiter les restes.

* Calcul des reliquats théoriques.

Un stock bien géré limite les pertes
de matiéres premiéres et les pertes
financiéres.

e_

La restauration maitrisée

MODELE
VENIR

e-Quilibre a obtenu la labellisation du
Programme National pour I’Alimentation.
En effet, e-Quilibre ceuvre pour 'amélioration
de la qualité de I'alimentation, notamment en
luttant contre le gaspillage alimentaire.

Pour plus d’informations,
contactez notre équipe au :

0 811 65 65 70 Frrial

ou par mail:
contact.e-quilibre@dtransgourmet.fr



