Le gaspillage alimentaire:
un challenge pour

] » ' les restaurateurs
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(O, X ¥y e : Le gaspillage alimentaire est avjourd'hui le 4éme
- ~_§’-§~;‘ LY plus grand défi des restaurateurs et sa gestion est
v o ™ ' ,, essentielle pour réduire non seulement |'impact
| - ‘ . ) ‘ ' . s ~ .z
. ‘ environnemental mais également les colts liés

& la confection des plats en cuisine.

Gagnons ensemble‘en
prenant soin de la planete

Le point sur le développement
durable en restauration

Astuees pig;

En agissant de maniére plus responsable, vous donnez

aux consommateurs le pouvoir de I'étre aussi. Chaque
initiative compte, de I'introduction de |'emballage
durable & l'investissement dans des fours & induction
plus responsables par exemple.

Si vous n'avez toujours pas commencé, c'est le moment!

Priorités en faveur du
) développement durable
avey o sur les réseaux

Aoree s menus de , , par type de restaurant
sociauv taurant. Cliquez pour en savoir plus
yvoire re

Pour la restauration
d table...

o Menez des actions
concreétes afin de
o réduire le gaspillage

alimentaire et proposez
des ingrédients d'origine
locale.

des consommateurs

dans le monde sont
préts & dépenser plus
pour une alimentation

plus durable.

des consommateurs
dans le monde prennent

en compte |'impact

environnemental des
repas pris en extérieur.

Pour la restauration
rapide...

Réduisez les emballages
liés a la vente & emporter,
préférez les emballages
100% recyclables et
proposez plus d'options
végétariennes.
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Les clients et les
restaurateurs aiment...

L'approvisionnement
durable

L'approvisionnement
local

Le bien-étre animal

69% des consommateurs
considérent que les
droits des anim aux sont
importants voir extrémement
important.

70% des consommateurs dans
le monde trouvent que les
ingrédients provenant des sources
éthiques sont attrayants.

33% des consommateurs
conviennent que les ingrédients
locaux sont le facteur qui les
influence le plus lorsqu’ils
choisissent un restaurant.

80% des professionnels de la

cuisine s’entendent pour dire
que les ingrédients locaux sont
importants pour leurs clients*.

33% des professionnels
de la cuisine s'attendent que
leur fournisseur de produits
laitiers pratiquent un
approvisionnement durable*.

33% des professionnels
de la cuisine s’entendent pour
dire que les ingrédients locaux
sont importants pour leurs clients*.

Cliquez ici pour découvrir comment on
s'occupe de nos vaches.

Voici ce que vos
clients réclament :

Les consommateurs envisagent d'en
manger plus sur les 12 prochains mois :
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Alternatives
aux produits
laitiers
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Pensez vos
emballages
aufrement

78%

<9 ...des consommateurs
trouvent important le

"facile & recycler"

60%

...des consommateurs
préférent une
consommation
onthe-go

33%

...des restaurateurs
s'aftendent que leurs

dans des emballages
durables.
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optez pour de*

embd“uges
reutilisables:
ez & frier VOS

commenc
emballages €t ¢
les recycler-

fournisseurs proposent des
produits commercialisés

DEVELOPPEMENT DURABLE EN RESTAURATION

Le saviez-vous ?

La plus grande attente des restaurateurs concernant leurs
fournisseurs de produits laitiers est I'application des pratiques
durables au niveau des fermes.

Les agriculteurs d'Arla travaillent dur pour gérer leur ferme de
facon professionnelle et responsable, et nous en sommes trés
fiers. Notre programme Arlagérden, nous permet d'évaluer en
continu la qualité de notre lait ainsi que le bien-étre animal au
niveau de nos fermes.

Apprenez-en plus ici

TOP 3

Des emballages les plus recyclés
dans l'industrie de la restauration :

1. Le Carton

—
——

68% -

2. Le Plastique

64%

3. Le Papier

ARLA
PRO.

Chez Arla Pro, nous travaillons main dans la main avec
nos partenaires pour créer un avenir plus durable.

En savoir plus sur arlapro.com



