Accord collectif de I'entreprise Davigel
reconnu par I'Etat

dans le cadre du Programme National pour I'Alimentation

Paris, le 6 juillet 2016

Partenaire de votre reussnte kmgﬂ.:fi‘:‘:."n“‘“ AVENIR

"
h

Le Président Directeur Général de Le Ministre de I'agriculture, de
Davigel, I'agroalimentaire
et de la forét,

]acques D Stg¢phane LE F




Partenaire de votreg

el

réeussite

ACCORD COLLECTIF

reconnu par l'état dans le cadre
du Programme National pour
l’Alimentation




SOMMAIRE

PREAMBULE

| / DONNEES GENERALES
1.1- Description du demandeur
1.2- Nature et synthése des engagements

1.3- Modalités de controéle de la mise en ceuvre et de suivi des engagements

Il/ FICHE PAR ENGAGEMENT

2.1- Engagements pour I'amélioration de la qualité nutritionnelle
e Historique
e Engagement 1 : Maintien de la teneur en sel des plats cuisinés a marque Davigel
e Engagement 2 : Réduction de 8% de la teneur en sel des plats cuisinés les plus salés fabriqués dans nos usines
e Engagement 3 : Réduction de 3% de la teneur en sucres des desserts Davigel
e Engagement 4 : Améliorer les apports nutritionnels en favorisant I'accessibilité des produits Bleu Blanc Cceur
a la restauration collective

2.2- Engagements sur la formation et I'information pour favoriser de bonnes habitudes alimentaires et valoriser

le patrimoine alimentaire
e Engagement 5 : Poursuivre les formations nutrition pour I'ensemble des salariés Davigel
e Engagement 6 : Accompagner nos clients dans leur démarche d’amélioration de la qualité nutritionnelle
e Engagement 7 : Accompagner les jeunes dans une initiation aux métiers de cuisiniers grace a un partenariat
avec la fondation Paul Bocuse.
e Engagement 8 : Participer a la formation initiale des professionnels de la restauration collective en
collaboration avec RESTAU'CO

2.3- Engagements sur la protection des ressources
e Engagement 9 : Augmenter le pourcentage des volumes de produits de la mer écocertifiés
e Engagement 10 : Augmenter le pourcentage de |[égumes écocertifiés
e Engagement 11: Certification Roundtable on Sustainable Palm Qil (RSPO) pour I'huile de palme

2.4- Engagement sur la réduction de 'empreinte écologique
e Engagement 12 : Diminuer la consommation énergétique des véhicules

2.5- Engagement sur la protection des salariés
e Engagement 13 : Réduire le taux de fréquence des accidents du travail.




Préambule :

Depuis toujours, la qualité et la sécurité sont des engagements quotidiens pour Davigel. Ces valeurs
s’expriment au travers de 4 axes inscrits dans le systeme de management de la qualité et partagés par
tous les collaborateurs :
- Respecter la santé du consommateur,
- Respecter strictement la législation alimentaire,
- Offrir de bons produits respectueux des go(ts et des traditions culinaires tout en répondant
aux attentes en matiéere de nutrition
- Veiller a ce que nos activités s’inscrivent dans le respect de I'environnement, de I'équité sociale
et de la viabilité économique.

Davigel est ainsi engagé depuis plus de 35 ans dans une démarche « Nutrition, Santé, Bien-Etre ». Le
bien-étre et la santé du consommateur sont deux valeurs historiques de Davigel qui guident I'ensemble
des développements a travers la recherche du golt dans le respect des traditions culinaires et des
attentes nutritionnelles avec le strict respect de la législation. Certifié ISO 9001 depuis 1993, la qualité
est un engagement qui impose a Davigel de s’évaluer périodiquement et de s’améliorer.

En janvier 2010, Davigel a été le premier fabricant-distributeur de la Restauration Hors Foyer a signer
une Charte Volontaire d'Engagement de Progrés Nutritionnels avec le Ministére de la Santé dans le
cadre du Programme National Nutrition Santé. La validation de nos engagements a fin 2012 n'est pas
une fin en soi pour I'entreprise et pour ses experts mais plus un encouragement a poursuivre ses
démarches en faveur de la nutrition grace aux engagements décrits ci-apreés.

A travers ces accords, Davigel souhaite continuer a améliorer la qualité nutritionnelle de ses produits
en s’engageant sur des réductions amorcées depuis 2008 (diminution de la teneur en sel, sucres et
matieres grasses...) et a faire évoluer favorablement la durabilité de ses modes de production et de
transformation par une augmentation des volumes de produits issus d’exploitations engagées dans
des démarches favorisant mes productions a moindre impact environnemental (Iégumes, huile de
palme), et également la durabilité de ces modes de distribution en s’engageant sur une réduction de
la consommation énergétique de ses véhicules.
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1. Données Générales

Nom et raison sociale du demandeur

DAVIGEL SAS
76201 DIEPPE Cedex

Directeur Général : Jacques DERONZIER

La structure de Davigel est unique sur le marché de la restauration car elle intégre tous les métiers
depuis la sélection des produits, leur fabrication jusqu’a leur livraison dans les cuisines de ses clients.
Le marché de Davigel est celui de la restauration hors-foyer (RHF).

Selon les données GIRA 2013, la restauration hors foyer (RHF) représente 7.35 milliards de repas par
an qui se répartissent équitablement entre la restauration collective (49.6% des prestations) et la
restauration commerciale (50.4% des prestations). Dans ces données, Davigel dispose d’une part de
marché de 13% dans I'univers des distributeurs RHF surgelés — glaces.

En 2014, Davigel a réalisé un chiffre d’affaire de 649 millions d’euros, réparti de la maniére suivante:

- Larestauration commerciale (restauration indépendante et chainée) : 59.9%
- Larestauration sociale (scolaire, santé, entreprise) : 35.4%
- LUexport: 4.7%.

Les 2/3 du chiffre d’affaire sont réalisés avec des produits surgelés dont des glaces et 1/3 de produits
réfrigérés.

Au service des professionnels depuis 50 ans, Davigel est a la fois un fabricant et un distributeur de
produits alimentaires.

Au global, pres de 3000 références produits sont distribuées aupres de 60 000 clients.

Ces produits peuvent étre de 3 origines :
o Produits bruts (ex : viandes découpées et parées non cuisinées, légumes...),
o Produits fabriqués dans nos usines,
o Produits élaborés par des tiers (dont les glaces fabriquées par Nestlé).

78% du volume global sont des produits vendus sous marque Davigel alors que les 22% restants sont
élaborés ou achetés spécifiquement a la demande de certains clients. Ces derniers n’apparaissent pas
dans notre catalogue général, et ne sont pas concernés par la majorité des engagements.
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Coté fabrication, la production est réalisée dans 3 usines
o Offranville, spécialisée dans la fabrication de portions de poisson enrobés, de salades
composées, de produits traiteurs, de poélées enrobées IQF et de spécialités de
poisson. Production de 257 références
o Barbezieux, spécialisée dans la fabrication de produits feuilletés, de tartes sucrées et
salées, de crépes et galettes et de produits traiteurs. Production de 105 références
o Houdebine a Noyal Pontivy, spécialisée dans la fabrication de produits élaborés a base
de viandes, de volailles et légumes, de plats cuisinés et sauces. Production de 370
références



1.2 Nature et syntheése des engagements

Les engagements proposés par Davigel dans le cadre des accords collectifs sont de plusieurs types :

- Engagements concernant I'amélioration de la qualité nutritionnelle sur les catégories des
entrées, plats cuisinés, desserts et des viandes

- Engagements sur la formation et linformation pour favoriser de bonnes habitudes
alimentaires et valoriser le patrimoine alimentaire

- Engagements concernant la protection des ressources sur la catégorie légumes

- Engagements pour la réduction de notre empreinte écologique lors de la distribution de
I’'ensemble du portefeuille produits

- Engagements concernant la sécurité des salariés

Dans le tableau ci-aprées sont résumés les engagements :



Amélioration
de la qualité
nutritionnelle

Formation et
information
pour favoriser
de bonnes
habitudes
alimentaires
et valoriser
le patrimoine
alimentaire

Protection des
ressources

Réduction de
'empreinte
écologique

Date de
début |

2012

2014

2015

2015

2015

2013

2007

1998

2013

2013

2013

2014

2012

Contenu

Maintien de la teneur en sel des
plats cuisinés a marque Davigel

Réduire la teneur en sel des plats
cuisinés les plus salés fabriqués dans
nos usines

Réduire la teneur en sucres dans les
desserts a marque Davigel

Maintenir la qualité des matiéres
grasses

Maintenir la quantité de matieres
grasses dans les entrées et les plats
cuisinés fabriqués dans nos usines

Améliorer les apports nutritionnels
en favorisant I'accessibilité des
produits Bleu Blanc Cceur a la
restauration collective

Poursuivre les formations nutrition
pour I'ensemble des salariés Davigel

Accompagner nos clients dans leur
démarche d’amélioration de la
qualité nutritionnelle

Accompagner les jeunes dans une
initiation aux métiers de cuisiniers

Participer a la formation des profes-
sionnels de la restauration collective

Augmenter le % de légumes issus
d’exploitations engagées dans
des démarches favorisant des
productions a moindre impact

environnemental

Utiliser une huile de palme produite
de facon durable pour la fabrication
de nos produits usines

Diminuer la consommation
énergétique des véhicules

Assurer la sécurité des collaborateurs

. Partenaires

Bleu Blanc
Coeur

Fondation
Paul Bocuse

Restau’Co
CFA de la
Saussaye (28)

Masternaut

Objectifs 2018

Maintenir la teneur en sel
moyenne actuelle

Réduction de 8% du taux de sel
des plats cuisinés les plus salés

Réduction du taux de sucres
de 3% dans les desserts a la
marque Davigel

Teneur en acides gras trans < 3%
de la matiere grasse

Entrées < 15% de Mat. grasses
85% du volume des plats
cuisinés avec P/L >1

Proposer de nouvelles
références de viandes BBC et
animer les références existantes
pour continuer a développer les
volumes

Former tous les ans
I'ensemble des salariés arrivés
dans I'entreprise avant le
31 décembre de I'année
précédente

Continuer a proposer des
services gratuits de validation
de menus par l'intermédiaire

du Club NutriServices et de
CréaMenu

Accueillir des jeunes collégiens
dans le cadre des Ateliers
d’Initiation « Découvrir un

métier »
Parrainage du Certificat de
spécialisation restauration

collective

Augmenter de 2,5 fois le volume
de légumes issus d’exploitations
HVE ou AB

Augmenter de 1,25 fois le
volume de légumes issus
d’exploitations engagées dans
des démarches types Agri-
confiance ou Global Gap

S’approvisionner a 100%
en huile de palme certifiée
ségréguée pour tous les
produits fabriqués en usine
contenant de I'huile de palme

Atteindre une consommation
moyenne de 231/100Km

Diminuer le taux de fréquence
des accidents du travail

Date de
fin

Fin 2018

Fin 2018

Fin 2018
Fin 2018

Fin 2018

Fin 2018

Fin 2018

Fin 2018

Fin 2018

Déc 2016

Fin 2018

Fin 2018

Fin 2018

Fin 2018



Nom et raison sociale : Bureau Véritas
Le Guillaumet, 92046 PARIS LA DEFENSE CEDEX
Téléphone : 01.41.91.00.74

Les parametres suivis dépendront des types d’engagements concernés a savoir :

- Pour I'amélioration de la qualité nutritionnelle :
La méthode de controle de I'engagement par le bureau Véritas sera basée sur un contréble
documentaire des recettes transmises par les usines et sur une extraction des données nutritionnelles
de notre logiciel de gestion de produits.

- Pourlinformation et la formation pour favoriser les bonnes habitudes alimentaires et valoriser
le patrimoine alimentaire
La méthode de controle de I'engagement par le bureau Véritas se fera

o Pour la formation nutrition des salariés : sur le contréle documentaire des formations
enregistrées

o Pourl'accompagnement des clients : sur le contréle documentaire du nombre de semaines
validées par le club NutriServices et sur les actions des Responsables Nutrition Régionales

o Pour la formation initiale des professionnels de la restauration collective : sur le contréle
documentaire des actions réalisées avec le CFA et Restau’Co

- Pour la protection des ressources
La méthode de contréle de I'engagement par le bureau Véritas sera basée sur un contréle
documentaire de certifications signées avec les associations environnementales et sur un controle
documentaire des volumes des approvisionnements concernés.

- Pourlaréduction de I'empreinte écologique
Pour la réduction de la consommation des véhicules, la méthode de contréle de I'engagement par le
bureau Véritas sera basée sur un contréle documentaire des km parcouru par I'ensemble de la flotte
de camion et de la consommation énergétique de la flotte.

- Pour la sécurité des salariés
La méthode de contréle de I'engagement par le bureau Véritas se fera sur le contréle documentaire
des revues de direction sur la période considérée et sur les compte-rendu des comités de sécurité.



2. Fiche par engagement

Historique

Davigel SAS effectue un suivi des valeurs nutritionnelles de ses produits depuis 1979. L'entreprise est
engagée dans une politique d’amélioration de la qualité nutritionnelle de ces produits depuis 1998. En
2010, Davigel a signé une charte d’engagements volontaires de progres nutritionnels dans le cadre du
PNNS2. Les 2 engagements principaux sur la réduction de sel et la réduction de sucres ont concerné
61% du volume des produits vendus sous marque Davigel. L'ensemble des catégories suivantes ont été
impactés par ces différentes phases d’amélioration :

- Entrées:
La gamme des entrées reprends des produits tres différents tel que salades, terrines, feuilletés, quiches
et tartes, crépes, snacks, autres entrées chaudes ou froides. Les 2 catégories principales que sont les
salades et les feuilletés ont bénéficié des réductions de sel et de matiéres grasses lors de notre charte,
respectivement -17% de sel sur les salades et -18% de matiéres grasses sur les feuilletés (moyenne non
pondérée par les volumes).

- Plats cuisinés
Le profil nutritionnel des plats cuisinés fabriqués dans notre usine de Bretagne a également été
amélioré : entre 2008 et 2012, la teneur en sel a été réduite de 10% et la teneur en matiére grasse de
13% (moyenne non pondérée par les volumes).

- Poissons élaborés

De par son histoire, Davigel a une véritable image d’expert poisson. L’ensemble des poissons élaborés
de la gamme sont fabriqués dans I'usine d’Offranville avec une maitrise globale de la qualité. Cette
fabrication maison a aussi permis de mettre en ceuvre I'amélioration de la qualité nutritionnelle. Des
1998 Davigel s’est attaqué a la réduction des lipides dans les poissons panés en mettant au point une
technologie qui a permis de limiter I'absorption de la matiére grasse lors du passage en friture. Depuis,
plusieurs développements sont venus compléter I'offre de poissons élaborés avec une teneur
maitrisée en matiere grasse, comme par exemple le fileté corn flakes lancé en 2014, poisson enrobé
de céréales qui ne nécessite pas de passage en friture. Aujourd’hui plus de 70% de nos références de
poissons élaborés ont un rapport P/L>2.

- Desserts
Les desserts Davigel sont des produits élaborés a Barbezieux ou par des tiers. lls comprennent des
fruits surgelés découpés, des gateaux, des patisseries feuilletées, des tartes... Lors de la charte, 27
produits fabriqués a Barbezieux ont fait I'objet d’amélioration nutritionnelle : en moyenne la quantité
de sucres a été réduite de 5.4% (réduction pondérée par les volumes).
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Pour aller plus loin dans I'amélioration de la qualité nutritionnelle, nous allons concentrer nos efforts
sur la réduction de sel dans les plats cuisinés et la réduction de sucres dans nos desserts par
I'intermédiaire des engagements décrits dans les pages suivantes, tout en maintenant les progrés
réalisés dans le domaine des matieres grasses.



Le sel est un minéral nécessaire au bon fonctionnement de notre organisme. Toutefois sa
consommation excessive n'est pas sans conséquence pour la santé : elle participe a I'augmentation du
risque d'hypertension artérielle, de maladies cardiovasculaires et favorise la survenue d'autres
maladies. La réduction de la consommation en sel est un enjeu majeur pour la santé publique et
constitue d’ailleurs I'un des objectifs majeurs du PNNS.

Le sel consommé par la population frangaise provient majoritairement des aliments transformés. A ce
jour, I'objectif fixé par I’ANSES en 2002 qui était de réduire de 20 % l'apport en sel de la population sur
5 ans n'est que partiellement atteint. Le PNNS3 (2011-2015) a fait de la réduction de sel un des
principaux objectifs pour que la consommation moyenne atteigne un maximum de 8 g/j chez ’homme
adulte et 6.5 g/j chez la femme et I'enfant.

Les plats composés faisant partie des aliments contributeurs aux apports en sel dans la population
francgaise, Davigel a déja commencé a réduire la teneur en sel de ses produits depuis 2008, en
économisant 7.5T de sel sur 3 ans dans le cadre d’'une charte PNNS et souhaite a travers cet accord

- maintenir les améliorations déja réalisées

- et continuer a diminuer le sel dans ses plats cuisinés les plus salés fabriqués dans son usine.

Engagement 1 : Maintien de la teneur en sel des plats cuisinés a marque Davigel

Familles de produits concernées par cet engagement :

L'ensemble des plats cuisinés a la gamme Davigel se répartit de la maniére suivante : pates farcies,
plats a base de beceuf, veau, agneau, plats a base de poisson, plats a base de porc, plats a base de
volaille, plats cuisinés complets, plats cuisinés de gibier, plats cuisinés en gratin, plats cuisinés
fromagés, plats cuisinés italien, plats cuisinés santé, ceufs, quenelles, sauces et garniture.

Les familles suivantes sont exclues de I'engagement : plats cuisinés santé, ceufs, confits, quenelle
lyonnaise, sauces et garnitures car soit leur teneur est tres faible (ex : plats cuisinés sans sel pour la
restauration de la santé), soit le sel a un réle technologique (confits), soit la famille n’est pas un plat
cuisiné a elle seule (ex : sauces).

La gamme de plats cuisinés concernée par ce premier engagement comporte 84 produits, soit 66% de
I’ensemble de la gamme des plats cuisinés.

Obijectifs fixés :
A la fin de notre engagement relatif a la charte PNNS, la teneur moyenne en sel de nos plats cuisinés
était de 10% inférieure a la teneur de 2008.

Le marché de la RHF est un marché tres réactif, en général les gammes de produits évoluent
rapidement. Pour les plats cuisinés on considere qu’environ 10% des références bouge tous les
ans suite a des modifications de recettes, des lancements de nouveaux produits ou encore arréts de
référence. Or les habitudes culinaires des chefs de cuisine qui développent les produits sont encore
bien ancrées en ce qui concerne I'utilisation de sel. Avoir comme objectif de ne pas dépasser une
certaine quantité de sel permettra de faire évoluer les pratiques et de rechercher d’autres moyens
d’atteindre I’équilibre aromatique des plats cuisinés.

Nous nous engageons donc a maintenir la teneur moyenne en sel actuelle a la fin 2018.



Actions envisagées :

Les deux leviers possibles pour maintenir cette teneur moyenne en sel sont les modifications de
recettes et le développement de nouveaux produits.

Selon notre processus qualité de maitrise de la conception et du développement des articles, chaque
modification de recette ou développement de nouveaux produits doit faire I'objet d’une fiche objectif.
Ce document reprend les différentes exigences a respecter, et notamment les critéres nutrition a
maitriser. Pour démarrer le projet, chaque fiche objectif doit étre validée par le Comité de
Développement qui est constitué des directeurs Commercial, Technique, Achats, Qualité, Marketing,
Développement produits et des responsables du groupe d’application et de la nutrition.

Pour les fiches objectifs de développement ou de rénovation de plats cuisinés, la valeur maximale sera
défini comme une valeur cible a respecter.

En amont des revues de conception intermédiaire et revue de fin de développement, les recettes
seront transmises au service nutrition pour que la teneur en sel soit calculée a I'aide d’un logiciel de
calcul de valeurs nutritionnelles.

Les décisions de lancement prendront en compte la valeur de sel calculée.

Lors de la premiére fabrication industrielle, des échantillons seront envoyés en laboratoire pour
analyser la valeur de sel finale.

Freins et difficultés éventuels :

La qualité organoleptique est un prérequis pour I’'ensemble de nos produits. Le respect de cette teneur
en sel ne peut se faire que dans la limite d’acceptation des clients et des consommateurs finaux. Pour
certains produits elle sera difficile a respecter de par la composition naturellement riche en sodium
des ingrédients qui le composent (charcuterie, fromage...). Dans les cas d’une teneur supérieure a la
valeur cible en fin de développement, les raisons devront étre documentées dans la revue de fin de
développement.

Criteres permettant de mesurer le respect de 'engagement :

En fin de chaque semestre, une extraction sera faite de notre logiciel de gestion des produits pour
récupérer I’'ensemble des valeurs nutritionnelles des plats cuisinés relevant du périmetre considéré.
La teneur moyenne en sel pondérée par les volumes sera ainsi calculée par le service nutrition.
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Engagement 2 : Réduction de 8% de la teneur en sel des plats cuisinés les plus
salés fabriqués dans nos usines

Familles de produits concernées par cet engagement :

Sur ces 84 produits de la gamme plats cuisinés, 40% des plats cuisinés vendus sous la marque Davigel
sont fabriqués dans nos usines.

Améliorations proposées :

Afin de poursuivre les améliorations réalisées lors de la précédente charte, nous nous engageons a
réduire les quantités de sel dans les plats cuisinés fabriqués dans nos usines qui dépassent la teneur
moyenne en sel OQALI de 0.93g/100g.

Obijectifs guantitatifs finaux :

L’objectif est de diminuer la teneur en sel des produits cités ci-dessus, d’ici fin 2018, d’au moins 8%
pondérée par les volumes de ventes de 2014.

A volumes constants, I"’économie annuelle de sel attendue sera de 700kg d’ici fin 2018 lorsque les
objectifs seront atteints.

Actions envisagées :

Les produits identifiés ont fait I'objet d’'une demande de modification en 2014 qui a été validée par le
comité de développement. Afin de diminuer la teneur en sodium des produits concernés par
I’'engagement, des tests sont actuellement réalisés sur les recettes (baisse du sel, ajout d’épices pour
compenser la diminution de sel...). Une fois celles-ci développées, elles feront I'objet d’une validation
par un jury composé du chef de produit marketing, d’'un concepteur culinaire et d’'un chef de produit
nutrition. Les critéres nutritionnels seront évalués par calcul et les critéres organoleptiques seront
jugés lors de dégustation avant validation. Une fois validée, une modification des cahiers des charges
incluant la mise a jour des valeurs nutritionnelles obtenue par calcul ou analyse sera réalisée.

Freins et difficultés éventuels :

Comme pour 'objectif précédent, il est nécessaire de conserver une tres bonne qualité organoleptique
des produits concernés. La diminution de sel se fera dans la limite d’acceptation des clients et des
consommateurs finaux. De plus, pour certains produits la teneur en sodium sera difficile a diminuer de
par la composition naturellement riche en sodium des ingrédients qui le composent (charcuterie,
fromage...).

Criteres permettant de mesurer le respect de I'engagement :

Les critéres quantifiables sont la mise a jour de la teneur en sodium en g/100g d’aprés des analyses
nutritionnelles et la quantité de sel économisée chaque année pour nos usines.
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Engagement 3 : Réduction de 3% de la teneur en sucres des desserts Davigel

Contexte :

Selon INCA2, la consommation moyenne en sucre en France s’établit en moyenne a 95 g par jour par
personne. Or, selon les recommandations de 'OMS publiées en mars 2015, il est recommandé de
ramener |'apport en sucres a moins de 10% de la ration énergétique totale chez I'adulte et I'enfant. Et
il serait encore meilleur pour la santé de réduire I'apport en sucres a moins de 5% de la ration
énergétique totale, soit a 25 grammes environ par jour.

En France, la consommation de desserts fait partie de notre culture. Le consommateur francais tient a
son dessert car celui-ci est bien ancré dans la trilogie du repas a la frangaise. 42.9% des patisseries et
des gateaux sont consommés en dehors du domicile (INCA2).

Davigel s’était déja engagé a réduire la teneur en sucres ajoutés de ses produits a marque Davigel
fabriqués a Barbezieux depuis 2008 en économisant 50.7T de sucre et souhaite a travers cet accord

continuer a diminuer le sucre dans les desserts.

Familles de produits concernées par cet engagement :

Les 177 desserts vendus sous marque Davigel sont répartis dans les catégories suivantes : cocktails
sucrés et mini-desserts, desserts a partager, desserts individuels, fruits, galettes des rois, produits de
composition, viennoiseries.

Le volume total concerné par cet engagement exclue les fruits sur lesquels on ne peut pas avoir
d’action de réduction de sucres, soit 88% du volume total des desserts Davigel.

Choix des objectifs

L'Ogali n’a pas menée d’étude sectorielle sur la catégorie des desserts frais et surgelés. Seule la
catégorie des préparations pour desserts a été étudiée en 2009. La teneur moyenne en sucre dans
cette étude est de 23.4 g/100g.

Obijectifs guantitatifs finaux :

Fin 2018, I'objectif est de diminuer la teneur en sucres simples de ces produits d’au moins 3% pondérée
par les volumes de ventes de 2014.
A volumes constants, I’économie annuelle attendue de sucre sera de 40 tonnes de sucre.

Actions envisagées :

Les produits feront I'objet d’'une demande de modification qui devra étre validée par le comité de
développement.

L’objectif sera de s’attaquer en priorité aux desserts fabriqués dans notre usine de Barbezieux et aux
produits fabriqués par des tiers qui représentent les plus gros volumes.

Afin de diminuer la teneur en sucre des produits concernés par I'engagement, des tests vont étre
réalisés sur les recettes. Une fois les recettes développées, elles feront I'objet d’'une validation par un
jury composé du chef de produit marketing, d’'un concepteur culinaire et d’'un chef de produit
nutrition. Les critéres nutritionnels seront évalués par calcul et les criteres organoleptiques seront
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jugés lors de dégustation avant validation. Une fois validée, une modification des cahiers des charges
incluant la mise a jour des valeurs nutritionnelles obtenue par calcul ou analyse sera réalisée.

Freins et difficultés éventuels :

Il faudra conserver une trés bonne qualité organoleptique des produits concernés. La diminution de
sucre se fera dans la limite d’acceptation des clients et des consommateurs finaux.

Dans les desserts, le sucre n’a pas seulement une fonction sensorielle mais également et surtout
technologique. La réduction de sucre ne doit pas se faire au dépend de la sécurité sanitaire des produits
et ne devra pas engendrer un surco(t rédhibitoire a I'intégration de ces produits dans les appels
d’offre.

Criteres permettant de mesurer le respect de I'engagement :

Les critéres quantifiables sont la mise a jour de la teneur en sucre en g/100g d’aprés des analyses
nutritionnelles et la quantité de sucre économisée chaque année.
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Engagement 4 : Maintenir la qualité et la quantité de matiéres grasses dans nos
produits

1. Qualité des matiéeres grasses

Contexte :

En 2010, 'EFSA conclue gu’il existe des éléments probants montrant que des apports élevés en matiere
grasse saturée et en acides gras trans (AGT) entrainent une augmentation des taux de cholestérol
sanguin, ce qui peut contribuer au développement de maladies cardiaques.

Depuis 2005, Davigel s’est engagé dans une politique interne sur les AGT technologiques pour les
produits fabriqués dans ses usines. Cette politique est basée sur les recommandations de 'OMS en
2003 et vise a atteindre un taux d’AGT technologique inférieur a 3% de la matiére grasse totale du
produit fini.

Depuis, les différentes recommandations (AFSSA 2009, OMS 2010, EFSA 2010) préconisent toutes une
maitrise des AGT dans des limites compatibles avec une alimentation équilibrée.

Familles de produits concernées par cet engagement :

Les produits concernés par cet engagement sont :
- Les produits fabriqués dans nos usines
- Les produits élaborés par des tiers

Choix des objectifs

Selon la littérature, les AGT présents dans les aliments sont de 3 origines :
- Biohydrogénation ruminale, a l'origine de la présence d’AGT dans le lait et les denrées
alimentaires issues de ruminants
- L’hydrogénation catalytique partielle d’huiles ou de graisses, a I'origine de la présence d’AGT
dans les huiles partiellement hydrogénées
- Les traitements thermiques responsables de la formation d’AGT dans les huiles et les graisses.
Ces traitements peuvent étre technologiques ou domestiques.
Le rapport de I'AFSSA en février 2009 (N°2007-SA-0220) montre que cette derniére origine est
négligeable compte tenu des couples temps — température généralement pratiqués.
Nous focaliserons donc notre objectif sur la deuxieme source D’AGT, c’est-a-dire l'utilisation des
matieres grasses partiellement hydrogénées.

Obijectifs guantitatifs finaux :

e Produits usines
Depuis 2006, les produits fabriqués dans nos usines respectent I'exigence d’une teneur en AGT
inférieure a 3% de la matiere grasse.
Nous nous engageons donc a maintenir cet objectif en veillant a ne pas utiliser de matiere grasse
partiellement hydrogénée dans nos futurs développements.
D’autre part, dans un objectif d’amélioration de la qualité des matiéres grasses, nous allons veiller a
éliminer I'utilisation des matieres grasses totalement hydrogénées (hors additifs qui sont par nature
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utilisés a faible dose) et a n’utiliser I’huile de palme que dans certaines conditions (voir engagement
12 sur I’huile de palme)

e Produits élaborés par des tiers

Etant donné que les huiles partiellement hydrogénées sont la principale source d’AGT technologiques
dans nos produits, notre volonté est d’en éliminer |'utilisation dans les recettes.

Actions envisagées :

e  Produits usines
Toutes les nouvelles fiches objectifs et les demandes de modification intégreront le critére suivant :
« Absence de matiere grasse partiellement hydrogénée, I'utilisation de matiére grasse totalement
hydrogénée ou d’huile de palme devra étre justifiée ».
Le chef de projet responsable du développement devra s’assurer de |'absence de matiére grasse
partiellement hydrogénée dans les matieres premieres utilisées.
Une analyse chimique sera réalisée lors de la premiére fabrication pour s’assurer de la teneur en AGT
inférieure a 3% de la matiere grasse.

e Produits élaborés par des tiers

Un état des lieux est en cours concernant les produits élaborés par des tiers pour identifier la présence
de matiére grasse partiellement hydrogénée. En fonction des résultats, des demandes de modification
seront faites auprés du fournisseur.

Pour le développement de nouveaux produits, la charte qualité fournisseur intégre la nécessité
d’absence d’huile partiellement hydrogénée dans les produits élaborés.

Freins et difficultés éventuels :

Les difficultés principales se poseront sur les produits élaborés par des tiers lorsque Davigel n’est pas
le principal client de la recette en question. Une recette exclusive pour Davigel entraine un surco(t qui
n’est souvent pas compatible avec les demandes du marché.

Criteres permettant de mesurer le respect de I'engagement :

Le service nutrition s’assure de I'absence d’huile partiellement hydrogénée dans les listes d’ingrédients
lors la mise a jour des valeurs nutritionnelles des produits sur le logiciel de gestion de produits, que ce
soit pour un nouveau produit ou lors d’'une modification engendrant des modifications de valeurs
nutritionnelles. Pour les produits élaborés dans nos usines, une analyse du profil en matiére grasse est
réalisée pour s’assurer du respect de la teneur en AGT.

2. Quantité de matiere grasse

Contexte :

Dans le cadre de la charte d’engagement volontaire de progres nutritionnel signée en 2010, Davigel
s’était engagé a réduire la teneur en matiéres grasses des produits élaborés dans ses usines afin de
répondre aux recommandations du GEMRCN.

Au terme de 3 ans de rénovation de produits, les teneurs en matieres grasses de nos salades ont été
réduites de 26%, celles de nos feuilletés de 18% et celles des plats cuisinés de plats cuisinés de 13%.
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Familles de produits concernées par cet engagement :

Les produits concernés par cet engagement sont :
- Les entrées fabriquées dans nos usines de Barbezieux (feuilletés) et Offranville (salades)
- Les plats cuisinés fabriqués dans nos usines

Choix des objectifs :
La recommandation nutrition issue du GEMRCN (Groupe d’Etudes des Marchés de Restauration
Collective et Nutrition) en juillet 2015 rappelle gu’un exces de lipides et un déséquilibre de leurs

constituants peuvent conduire a un surpoids et exposer aux risques cardiovasculaires. La part
recommandée des lipides dans I'apport énergétique est de 35 a 40%. Cette fourchette permet
d’assurer la couverture des besoins en acides polyinsaturés et prend en compte la prévention des
pathologies. Selon le site internet de I’ANSES, la limite haute de la fourchette est dépassée en France
par 43% des adultes et 34% des enfants. (https://www.anses.fr/fr/content/les-lipides)

Parmi les produits les plus riches en lipides, les produits transformés sont une source non négligeable

de matieres grasses. Afin qu’ils puissent faire partie d’'une alimentation équilibrée, il est nécessaire de
veiller a ce que leur teneur en matiére grasse soit en ligne avec les recommandations.

Obijectifs guantitatifs finaux :

Afin de maintenir les efforts réalisés lors de notre charte volontaire de progrés nutritionnels et de
rester en ligne avec les recommandations du GEMRCN, nous allons nous assurer que :
- La teneur en matiére grasse moyenne pondérée par les volumes de nos entrées reste
inférieure a 15%
- 85% des volumes de plats cuisinés fabriqués dans nos usines aient un rapport P/L >1

Actions envisagées :

En amont de la validation par le Comité de Développement, chaque développement ou demande de
modification d’entrée ou de plats cuisinés fabriqués dans nos usines donnera lieu a une discussion
entre le service nutrition, le marketing et le groupe d’application pour déterminer la compatibilité
technologique avec les critéres ci-dessus. En effet, il est parfois tres difficile d’atteindre de telles
exigences pour des raisons technologiques ou pour des plats typiques des traditions culinaires
francgaises. Par exemple, il est impossible d’atteindre un pourcentage de matiéere grasse inférieur a 15%
pour un feuilleté gastronomique au fromage, ou encore d’avoir une tartiflette avec un P/L>1 (cf. table
Ciqual).

Une fois la faisabilité établie, les critéres relatifs a la matiére grasse seront ajoutés aux fiches objectifs
et suivi par calcul lors du développement.

Freins et difficultés éventuels :

Les freins et difficultés sont essentiellement d’ordre organoleptique et technologique.

En effet, nous savons que 100% des recettes ne peuvent atteindre les critéres nutritionnels fixés, car
elles sont naturellement riches en lipides de par la technologie utilisée ou sont plus gourmandes par
le choix des ingrédients, le respect des traditions culinaires ou du code des usages.
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Critéres permettant de mesurer le respect de I'engagement :

En fin de chaque semestre, une extraction sera faite de notre logiciel de gestion des produits pour
récupérer I'ensemble des valeurs nutritionnelles des entrées et des plats cuisinés relevant du
périmetre considéré. La teneur en matiére grasse moyenne pondérée par les volumes de nos entrées,
ainsi que le volume de plats cuisinés ayant un rapport P/L >1 seront calculés par le service nutrition.



Engagement 5 : Améliorer les apports nutritionnels en favorisant I’accessibilité des
produits Bleu Blanc Ceeur a la restauration collective

De multiples études ont montré les conséquences déléteres d’un déséquilibre en oméga 3 sur la santé
et d’'un apport excessif en acides gras saturés.

Depuis 2000, l'association Bleu Blanc Cceur (BBC) organise des filieres de productions agricoles
bénéfiques pour la santé humaine avec |'objectif de rééquilibrer notre alimentation quotidienne par
une meilleure prise en compte des pratiques agricoles. L'intégration de sources naturelles d’Oméga 3
dans I'alimentation des animaux comme la graine de lin ou la luzerne permet d’obtenir des aliments
de meilleure qualité nutritionnelle et plus savoureux et aussi de préserver I'environnement grace a des
modes de production favorables a la biodiversité. L'association regroupe a ce jour 400 structures
adhérentes et plus de 5000 producteurs et éleveurs.

En ao(t 2013, Davigel a choisi de s’associer a BBC pour promouvoir en restauration hors foyer la
consommation de viandes qui ont un profil lipidique amélioré et qui ont été produites en respectant
des dispositions prises en matiere de bien-étre animal et de respect de I’environnement. Pour cela,
nous avons mis a la gamme un sauté de porc issu de la filiere BBC. En 2014, 2 autres références ont
suivi : un steak haché et un sauté de canard. Depuis janvier 2015, une cote de porc complete I'offre.
Et nous sommes encore a la recherche d’autres pistes pour de nouvelles références dans les 3 années
a venir.

Nous prenons d’ailleurs aujourd’hui I'engagement de favoriser I'accés des produits BBC en augmentant
les volumes de ces références.

Familles de produits concernées par cet engagement :

Viandes bovines, de porc et de volaille

Objectif quantitatif final :
L'objectif est de continuer a développer les volumes de nos ventes de produits en partenariat avec

I’association Bleu Blanc Coeur a la fin de 'année 2018.

En remplissant cet objectif, les 4 références actuellement lancées auront permis a elles seules
- d’économiser 9,4 tonnes de matiéres grasses saturées qui ne seront pas consommées par les
convives de la restauration collective
- de gagner 1,4 tonne d’'oméga 3 qui viendront rééquilibrer les apports en acides gras essentiels
Il faudra ajouter a cela les apports des références que nous lancerons d’ici fin 2018.

Actions envisagées :

Lancements de références prévus en partenariat avec I’association Bleu-Blanc-Cceur et promotion des
références existantes par une communication adaptée.

Acteurs mobilisés :

Le partenariat que Davigel a signé avec Bleu Blanc Cceur en ao(it 2013 engagent chacune des parties
de la maniere suivante:
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- Pour Bleu Blanc Ceeur, a fournir a Davigel, des animaux issus d’une filiere locale maitrisée,
d’une qualité nutritionnelle améliorée (plus d’Oméga 3, ratio Oméga 6/0méga 3 <5) pour aider
a couvrir nos besoins quotidiens en Oméga 3 et une qualité produit améliorée (moins de perte
d’eau a la cuisson, plus de jutosité et tendreté).

- Pour Davigel, a réaliser des lancements de produits avec Bleu Blanc Ceeur.

Par ce partenariat, signe de la reconnaissance de son expertise en nutrition, Davigel démontre une
nouvelle fois son engagement d’entreprise citoyenne et responsable, créatrice de valeur partagée,
avec la ferme volonté d’offrir de bons produits, respectueux de nos golts et de nos traditions
culinaires, le tout dans le respect des ressources naturelles et de I’environnement.

Freins et difficultés éventuels :

Davigel souhaite construire sa gamme de produits BBC en respectant un des principes fondamentaux
de la démarche : I'accessibilité des produits. Tout I'enjeu est donc de trouver des filieres ayant une
capacité de production suffisante, avec un surcot n’excédant pas 10% comme le souhaite

I’association. Ce principe prend tout son sens au regard des contraintes financiéres de la restauration
collective, et reste un élément clé dans la décision de lancement produit :
- Certaines filieres sont encore en cours de construction et ne peuvent offrir les volumes
nécessaires
- Certains morceaux ne sont pas encore valorisés en BBC, ce qui engendre des surco(ts sur les
autres morceaux compatibles aux attentes de la restauration collective. La mise en place des
filieres doit amener des débouchés pour tous les produits (en RHF et GMS) pour équilibrer les
surco(ts de production.
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Criteres permettant de mesurer le respect de I'engagement :

Volumes des produits bénéficiant du partenariat Bleu Blanc Cceur.



Engagement 6 : Poursuivre les formations nutrition pour I'ensemble des salariés
Davigel

Depuis 2007, Davigel SAS a mis en place des sessions de formation a la nutrition destinées a I’ensemble
des salariés de I'entreprise.

Notre objectif est de former 100% des salariés a la nutrition.

3 modules de formations sont dispensés dans le but de renforcer le niveau de connaissance en
nutrition de I'ensemble des collaborateurs :
1. Formation de base (2 a 3 heures)
- Cible : tous les salariés de I’entreprise.
- Objectifs : formation de base a la nutrition et aux bases de I’équilibre alimentaire afin
que tout salarié soit en mesure de faire des choix éclairés dans sa vie quotidienne pour
toute question en rapport avec I'alimentation.
2. Formation avancée (4 heures)
- Cible: Tous les salariés en contact avec le développement produit (achat/ recherche
et développement/ conception/ marketing/ qualité...)
- Objectifs : Faire de la nutrition une préoccupation lors du développement produit en
tenant compte des engagements du groupe et de la réglementation en vigueur.
3. Formation spécialiste
- Cible: Responsables nutrition régionales et force de vente sociale
- Objectifs : avoir une vision nutrition plus ciblée sur la restauration collective et les
recommandations du GEMRCN

Fin 2012, 2914 salariés ont été formés.

Jusqu’a fin 2018, Davigel s’engage a former tous les ans I'ensemble des salariés arrivés dans
I’entreprise en CDI avant le 31 décembre de I'année précédente, soit par exemple pour I'année 2015 :

- Formation de base : 129 personnes a former
- Formation avancée : 65 personnes a former
- Formation spécialiste : 16 personnes a former
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Engagement 7 : Accompagner nos clients dans leur démarche d’amélioration de la
qualité nutritionnelle

Depuis 1998, Davigel s’est engagé a informer les clients de maniére compréhensible afin de
promouvoir des comportements favorables a la santé par I'intermédiaire du Club NutriServices.

Davigel propose a ses clients un ensemble de produits et services destinés a faciliter la prise en compte
des critéres nutritionnels dans la définition et la réalisation de repas équilibrés quel que soit le type de
restauration.

Différents outils sont développés pour mieux informer nos clients. lls évoluent en fonction du besoin
et de 'expérience acquise par I'entreprise.

NutriServices se concrétise aupres de nos clients sous la forme d’'un club. L'adhésion au club est
gratuite et se fait sur la base du volontariat. Ouvert prioritairement a la restauration scolaire au
démarrage (1998 — 1999), le club integre désormais tous les professionnels de la restauration. La
gestion du club est réalisée par le P6le Nutrition.

L'information suivante est mise a disposition des membres du club.

- La lettre d’information NutriServices. Elle parait 3 fois par an. Elle contient des dossiers
thématiques, l'actualité nutrition, et les caractéristiques nutritionnelles de produits
sélectionnés.

La lettre d’Information NutriServices est codifiée par son numéro et son mois/année de
parution.

- Le Guide Pratique de La Nutrition. Il reprend les principaux nutriments et les points clés d’une
alimentation équilibrée en restauration collective.

- Le Livret Nutrition recense I'ensemble des valeurs nutritionnelles des produits DAVIGEL et la
classification GEMRCN la plus restrictive. Il est mis a jour une fois par an.

- Davigel met a disposition une information nutritionnelle compléte, dans les fiches
commerciales.
L’'ensemble de ces éléments est disponible sur le site internet de DAVIGEL.

En complément des outils d’information, Davigel propose a ses clients, et plus particulierement aux
membres du club NutriServices le service d’une ligne téléphonique avec n® Azur. Ce n° est actuellement
le 0 809 40 05 06.

Des diététiciennes diplomées, spécialistes de la restauration répondent aux appels et valident
I’équilibre alimentaire des menus transmis par les membres du club du lundi au vendredi de 9 heures
a 18 heures, et des médecins nutritionnistes peuvent intervenir pour des questions plus pointues. Des
indicateurs qualité sont mis en place pour s’assurer de la qualité de la prestation fournie par le
prestataire de ce service. lls sont essentiellement basés sur la mesure de la satisfaction client.
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Plus de 8000 de nos clients sont actuellement adhérents a ce service. A elle seule, la ligne téléphonique
enregistre 5000 contacts par an, essentiellement générés par de la validation de menus.

Sur I'année 2014, nous avons recus 3600 menus pour validation, correspondant a 20 000 semaines de
repas en restauration collective. La correction par les diététiciennes se fait essentiellement sur
I’équilibre de chaque repas, mais aussi en tenant compte des recommandations du GEMRCN comme
par exemple : vérification du nombre de crudités, de poissons, de viandes non hachées, de fruits
servis...

Depuis mars 2011, CréaMenu vient compléter ce service. Cet outil a été créé pour aider les
professionnels de la restauration collective a concevoir des plans alimentaires et des menus qui
respectent les recommandations du GEMRCN. L’application CréaMenu est accessible aux adhérents
NutriServices qui générent un chiffre d’affaire supérieur a 5000 euros par année glissante a compter
de la premiére connexion. Les conditions d’accés sont définies sur Internet.

Plus de 2000 clients sont adhérents a CréaMenu et 5800 semaines de menus ont été validées
conformes aux recommandations du GEMRCN en 2014 grace a cette application.

S’inscrivant dans I'esprit du Programme National de I’Alimentation, I'application CréaMenu s’est vue
attribuée le logo PNA « Notre modeéle a de I'avenir » dés 2012. Celui-ci vient d’ailleurs de nous étre
renouvelé.

Une équipe de 11 Responsables Nutrition Régionales est mise en place pour soutenir 'action des
commerciaux dans le développement d’une approche nutrition des clients. Cette équipe couvre
I’ensemble du territoire et a pour mission principale I'application de la Politique Nutrition au niveau
régional. Elle est aussi a disposition des clients pour tous conseils et accompagnement de proximité.

22



Engagement 8 : Accompagner les jeunes dans une initiation aux métiers de
cuisiniers grace a un partenariat avec la Fondation Paul Bocuse

Contexte :

Membre fondateur de la fondation Paul Bocuse, Davigel s’est naturellement engagé dans les ateliers
d’initiation aux métiers de cuisinier développés par la Fondation par I'intermédiaire de son centre de
formation, le CFEC.

En 2011, Davigel a ouvert le CFEC (Conseil Formation Expertise Culinaire), organisme de formation
agréé aupres du préfet de région Haute Normandie avec pour numéro d’activité 23 76 00149 76.

Partenariat avec la Fondation Paul Bocuse:

Créée en 2004, la Fondation Paul Bocuse a pour vocation de pérenniser les traditions culinaires, de
maintenir les codes et les valeurs de la profession, de transmettre I'exigence de la qualité des gestes
et des savoir-faire pour que demain les prochaines générations profitent des acquis et connaissances
des anciens.

Parmi les actions mises en place par la Fondation, les Ateliers d’Initiation « Découvrir un métier » sont
proposés aux collégiens de 11 a 15 ans pour leur faire découvrir les métiers de Cuisinier-Patissier-
Boulanger & arts de la table et valoriser ainsi un secteur d'activité qui recrute. L’objectif est
d’accompagner les jeunes dans le cadre de leur orientation professionnelle et susciter des vocations.
L'idée est de transmettre des recettes simples, de les informer sur les métiers de la restauration, et
plus particulierement les initier aux métiers de cuisinier, patissier et boulanger.

En octobre 2013, le CFEC a signé une convention, renouvelable tous les ans par tacite reconduction,
avec la Fondation pour accueillir ces ateliers et mettre a disposition notre équipe pédagogique. Deux
sessions sont réalisées par an : de janvier a juin et de septembre a décembre. Lors de ces sessions, un
groupe de 8 jeunes maximum est accueilli tous les mercredis aprés-midi de 14h00 a 16h30. Des chefs
formateurs encadrent les jeunes tout en leur laissant une certaine autonomie pour réaliser des
recettes car ces derniers doivent véritablement « mettre la main a la pate ». Ces formations se font
dans une cuisine professionnelle, avec un matériel adapté. Les jeunes doivent bien entendu respecter
les contraintes d’hygiéne et de sécurité d’une cuisine professionnelle. A I'issue de chaque session, le
collégien emporte a son domicile la valeur de 4 portions de la recette qu’il a réalisée et il peut ainsi
partager avec sa famille le fruit de son travail.

Dans le cadre de la convention, la mise en disposition des locaux, I'encadrement par les chefs
formateurs et la fourniture des matieres premieres sont pris en charge par le CFEC.

La Fondation Paul Bocuse gére la communication des ateliers par I'intermédiaire d’une affiche diffusée
dans tous les colléges et I'inscription des enfants. La Fondation relaie cette communication également
via les radios et la presse locales.

En 2014, 16 collégiens ont suivis les ateliers au CFEC et 3 d’entre eux sont maintenant en formation
Cuisine et Patisserie.
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Engagement 9 : Participer a la formation initiale des professionnels de la
restauration collective en collaboration avec RESTAU’CO

Contexte :

Aujourd’hui les chiffres clés de la restauration collective sont :
- 72 700 lieux de restauration

- 3 milliards de repas par an

- 300 000 salariés

- 75 000 cuisiniers

- 16 000 cuisiniers a recruter en 2 ans
Sources : GIRA 2009 et étude CCC

La restauration collective rencontre depuis plusieurs années des difficultés de recrutement du
personnel cuisinant. Selon une étude menée en 2009 par RESTAU’CO, un déficit en compétences et un
déficit d’image de ces métiers en sont les causes principales.

La formation initiale de commis de cuisine (CAP a BAC PRO) ne répond pas aux compétences et
connaissances élémentaires demandées aux personnels cuisinant en restauration collective. Les
évolutions et obligations réglementaires en termes d’hygiéne, de matériel, de structure et de nutrition
sont autant de spécificités qui différencient aujourd’hui ce secteur de la restauration traditionnelle.
De plus, ce secteur souffre d’'une image dévalorisante par manque de communication sur un secteur
qui a pourtant aujourd’hui de nombreux atouts.

La formation des jeunes au métier de la restauration collective fait d’ailleurs partie des actions
encouragées dans I'axe éducation alimentaire de la jeunesse du Programme National de I’Alimentation
développé par Stéphane Le Foll en octobre 2014.

Convaincue d’avoir un role a jouer dans ces formations de par son expertise et son implication, Davigel

s’est engagé dans 2 types d’action :

- un partenariat avec RESTAU’CO pour créer des formations adaptées

- un parrainage de la formation CS (Certificat de Spécialisation) du CFA de la Saussaye a coté de
Chartres (28).

Partenariat avec RESTAU’CO :

Davigel SAS est partenaire de RESTAU’CO qui s'implique dans la définition des métiers, la création de
formations adaptées aux besoins de ses adhérents et favorise la transmission par I'apprentissage.
RESTAU’CO est une association de professionnels de la restauration collective qui anime la
restauration collective en gestion directe, valorise ses métiers et s'engage pour I'amélioration des
pratiques.

Avec le Ministere de I'agriculture, RESTAU'CO a créé le ler diplome des cuisiniers de collectivité,
formation par apprentissage. Cette formation est proposée dans 12 lycées agricoles et voit 100
apprentis diplomés par an.
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Par le soutien apporté a RESTAU’CO, Davigel permet a |'association de mener les actions suivantes :

- Recrutement des apprentis et des terrains d’apprentissage via des actions de promotion
métier dans les lycées hoteliers et des salons, des publications presse sur les métiers, le site
www.cuisinier2collectivite.fr

- Participation a la rédaction du contenu de la formation

- Accompagnement les jeunes dans leur recherche d’emploi

- Valorisation des chefs de la restauration collective, notamment le Gargantua

Depuis de nombreuses années, Davigel est partenaire du Gargantua. Créé il y a plus de 20 ans par

RESTAU’CO, alors nommé CCC, le Gargantua valorise le métier de cuisinier de collectivité et encourage

I’échange de pratiques.

A chaque étape, le Gargantua respecte les mémes criteres :

- Juger de la technicité, de la créativité, de I'art de la présentation.

- Juger du respect des regles rigoureuses des collectivités (hygiéne, nutrition, colt matiére,
maitrise du temps et des moyens).

Devenir Lauréat du concours Le Gargantua, c’est obtenir la reconnaissance de ses pairs.

Parrainage de la formation CS (Certificat de Spécialisation) du CFA de la Saussaye a coté de Chartres

La convention, signée en décembre 2013 pour 3 ans par Antoine DE CERNON, Directeur général
DAVIGEL et Frédérique ELBE, Directrice de I'EPLEFPA de Chartres, s’articule autour de 3 axes majeurs :

A — Découverte, Formation

Dans le cadre de la formation des jeunes apprentis en CS restauration collective, les parties soussignées
s’engagent dans une démarche de complémentarité entre les différents acteurs (Davigel / apprentis /
CFAAD 28) afin de notamment :

- leur faire découvrir différentes usines de production ou des laboratoires Davigel situées sur le
territoire national;

- mettre en place des actions de formation avec des spécialistes de Davigel, par exemple sur le
GEMRCN, sur les themes des allergies alimentaires, des matiéres premieres (« péche, risques et
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perspectives »), de la mise en ceuvre de la liaison surgelée, de la gestion des déchets et du gaspillage
alimentaire, etc.
- mettre en place toute autre action a visée pédagogique.

A ce titre, depuis la signature de la convention, Davigel a accueilli les promotions 2014 et 2015.

Le programme visait a faire découvrir la filiere poisson :

- Visite de la criée de Dieppe

- Rencontre avec un ingénieur en halieutique qui est intervenu sur les risques et perspectives
des péches au niveau mondial

- Visite d’une usine agro-alimentaire fabriquant des produits a base de poisson

- Visite de 2 laboratoires de contrdle qualité

Il a également été proposé au CFA une assistance sur la création des modules pédagogiques
« nutrition ».
Des livrets nutrition ainsi que des plans alimentaires ont été fournis au CFA.

B - Accueil des apprentis pendant leur formation

Dans ce cadre, Davigel pourrait étre amené a accueillir des apprentis dans ses locaux. L’accueil des
apprentis a Davigel vise a :

- renforcer leur connaissance de I'entreprise et des marchés concernés,

- leur apporter un accompagnement complémentaire dans le cadre de leur apprentissage,

- développer leurs compétences et renforcer leurs capacités professionnelles.

C - Contribution au fonctionnement du CS restauration collective

Lorsque cela est possible, dans le cadre de la découverte des produits en travaux pratiques ou pour le
concours du meilleur apprenti du CFA en restauration collective, Davigel pourra doter le CFAAD 28 de
matiéres premiéres (poisson, viande, légumes...) a titre gracieux.

Toute autre contribution fera I'objet d’un avenant a cette convention pour en fixer les modalités.

Le CFA étant en train de s’équiper, ce point n’a pu encore étre satisfait mais le sera a la prochaine
rentrée 2015.

Néanmoins, Davigel est partenaire de la journée de I'alimentation a I’'hopital et en EHPAD et a ce titre
va doter le concours maisons de retraite auxquels les CFA vont participer.
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DAVIGEL & DEVELOPPEMENT DURABLE

Depuis plus de 10 ans, Davigel s’engage en faveur du maintien de la santé et du bien-étre mais aussi a
contribuer a la protection de nos ressources naturelles, a réduire notre empreinte écologique, ainsi
gu’a développer notre implication citoyenne pour nos clients, partenaires, fournisseurs et
collaborateurs.

De nombreuses actions ont déja été menées pour soutenir ces 3 derniers engagements. En voici
quelques exemples :

- Réduction de notre empreinte écologique :

Depuis 2009, nos 3 ateliers de fabrication sont certifiés ISO 14001. La mise en place de cette norme de
performance environnementale nous a amené a maitriser au plus juste notre consommation
d’énergie, réduire nos rejets et mettre en place le tri sélectif de nos déchets. Par exemple, depuis 2007,
nous avons ainsi réduit de plus de 20% I'eau consommée pour notre atelier de Barbezieux. Pour nos
tartes fabriquées dans cette méme usine, nous utilisons un moule 100% papier en remplacement de
moules aluminium. Ou encore nous avons réduit de 10% le poids du matériau composant nos
barquettes de salades sur notre atelier d’Offranville, et les cartons utilisés et issus de nos ateliers de
fabrication sont recyclables et contiennent 33 a 99% de fibres recyclables. En 2011 et 2012, les
réductions cumulées d’emballage de nos produits industriels ont atteint prés de 33 tonnes au global
sur nos trois usines.

Par ailleurs, pour chaque nouveau développement produit issu de nos usines ainsi que pour toute
rénovation d’emballage, nous utilisons un logiciel qui nous permet d’évaluer I'impact
environnemental de nos emballages.

Pour le stockage de nos produits frais et surgelés, nous travaillons également sur le remplacement
des liquides frigorigenes par des fluides naturels et écologiques. La charge en fluide frigorigene a ainsi
été réduite de 250 tonnes équivalent CO2 en moyenne par site.

Nous avons de plus opté pour une impression responsable : imprimeurs labellisés Imprim’vert®,
papiers issus de foréts gérées durablement, encres végétales...

Quant a I'empreinte carbone, le bilan 2014 des émissions de gaz a effet de serre de I'entreprise
présenté ci-dessous montre que |'origine principale de nos émissions provient de sources mobiles de
combustions, principalement liées a nos activités de distribution.

Il nous semble donc essentiel dans ces engagements de se focaliser sur la diminution de la
consommation énergétique des véhicules (cf. engagement n°13).

- Protection des ressources naturelles

Nous favorisons la collaboration avec des fournisseurs qui utilisent des pratiques agricoles et aquacoles
respectueuses de I'environnement tout en satisfaisant a la demande alimentaire croissante.

Nous souhaitons aller plus loin en formalisant ces démarches par I'intermédiaire de 3 engagements :
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Augmenter le pourcentage des volumes de produits de la mer écocertifiés
Augmenter le pourcentage de légumes issus d’exploitations engagées dans des
démarches favorisant les productions a moindre impact environnemental (cf.
engagement n°10)

o Utiliser une huile de palme produite de facon durable pour la fabrication de nos
produits usines (cf. engagement n°11)

Ces engagements couvrent les catégories de produits les plus importantes en volumes chez Davigel
(poissons, légumes) et répondent aux attentes des consommateurs (huile de palme). Notre
engagement sur les poissons n’est pas repris dans ce premier rapport car il est en cours d’évaluation
par les experts de la DPMA. Il fera I'objet d’un avenant versé a cet accord collectif dans les prochains
mois.

Autre volume important chez Davigel, les viandes et volailles présentent un impact potentiellement
important sur I'environnement. En I'absence d’écocertification internationale sur les élevages
terrestres, il n’est pas prévu pour l'instant d’engagement de durabilité sur cette catégorie, hormis
notre partenariat avec Bleu-Blanc-Cceur (cf. engagement n°5) et la certification Bio sur quelques
références de viandes et de volaille.

- Développement de notre implication citoyenne

o Lutte contre le gaspillage
Afin d’éviter le gaspillage alimentaire, certains produits ne pouvant étre vendus peuvent étre donnés

a des associations caritatives. Une procédure qualité a d’ailleurs été créée a cet effet dans notre
politique qualité.

Le service qualité tient a jour la liste des 26 associations réparties sur tout le territoire national avec
lesquelles un contrat de don est établi. A titre d’exemple plus de 110 tonnes de produits ont été
données I'année derniére aux associations telles que la Banque Alimentaire, les Restaurants du Ceeur,
le Secours Populaire...

o Sensibilisation a la sécurité du personnel (cf. engagement n°12)

o Actions menées pour le handicap
Augmentation de 57 % du taux d’emploi de travailleurs handicapés entre 2009 et 2014.

o Actions de sensibilisation de nos salariés au développement durable

Le magazine Emulsion, journal trimestriel destiné a la communication interne, comporte une rubrique
de 2 pages intitulée « Ecolos au quotidien ». L'objectif est de sensibiliser les salariés de Davigel aux
enjeux de la durabilité de la chaine alimentaire et de leur donner des trucs et astuces pour les aider a
agir pour le bien étre de la planéte.

Dans le cadre du partenariat avec le WWF France, de nombreuses actions de sensibilisation du
personnel Davigel ont été et vont étre menées (quizz Développement Durable, challenge
consommation papier, tri des déchets dans les bureaux, nettoyage de site naturels, ...)
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Engagement 10: Augmenter le pourcentage de légumes issus d’exploitations
engagées dans des démarches favorisant les productions a moindre impact
environnemental.

Comme pour les produits de la mer, Davigel est un acteur incontournable sur le marché des légumes
surgelés en Restauration Hors Foyer en France.

Familles de produits concernées par cet engagement :

Les légumes bruts et mélanges de l[égumes achetés par Davigel et vendus a la gamme.

Choix des Obijectifs fixés :

Collaborer avec des fournisseurs qui utilisent des pratiques agricoles respectueuses de
I’environnement.

Obijectifs guantitatifs intermédiaires et final :

- Objectif 1 : Augmenter de 2.5 fois le volume de légumes issues d’exploitations HVE niveau 3
ou écocertifiés Agriculture Biologique.

- Objectif 2 : Augmenter 1.25 fois le volume de légumes issues d’exploitations engagées dans
des démarches favorisant les productions a moindre impact environnemental type Agri
Confiance (V01-007), GlobalGAP ou toutes autres certifications reconnues par le Ministére de
I’Agriculture ou équivalente au niveau 2 de la certification environnementale a I'horizon 2018.

Actions envisagées :

A chaque appel d’offres lancé en début de campagne par Davigel, demander aux fournisseurs de
préciser si le produit est écocertifié par un organisme indépendant et de mentionner I'organisme
concerné. A prix comparable, la priorité sera donnée au fournisseur écocertifié.

Acteurs mobilisés :

Les démarches favorisant les productions a moindre impact environnemental retenues sont :
- Obijectif 1 : Agriculture Biologique et HVE niveau 3
- Objectif 2 : Agri Confiance (V01-007), Global GAP et toutes autres certifications reconnues par
le ministere de I’Agriculture a I’horizon 2018

Haute Valeur Environnementale 3

Mise en place depuis février 2012, la certification environnementale est un outil qui participe aux
objectifs de double performance écologique et économique du projet agro-écologique pour la France.
Elle prend en compte des criteres relatifs a la biodiversité, a la stratégie phytosanitaire, a la gestion de
I’eau et de la fertilisation. Elle s’inscrit dans une démarche progressive et s’articule en 3 niveaux de
certification. Le niveau 3 est associé a un logo qui peut étre apposé sur les produits finis qui
contiennent au moins 95 % de matiéres premiéres issues d’exploitations a haute valeur
environnementale (HVE).
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Agriculture Biologique

La production biologique est un systéeme global de gestion agricole et de production alimentaire qui
allie les meilleures pratiques environnementales, un haut degré de biodiversité, la préservation des
ressources naturelles, I'application de normes élevées en matiere de bien-étre animal et une méthode
de production sans produit chimique de synthése ni OGM. Propriété exclusive du Ministere francais
en charge de I'agriculture qui en définit les regles d’usage, la marque AB de certification, comme le
logo bio européen, identifie des produits 100% bio ou contenant au moins 95% de produits agricoles
bio dans le cas des produits transformés.

Agri Confiance

Agri Confiance est la certification de systéeme de management dédiée a la filiere amont agricole. Cette
certification s'appuie sur 2 normes de référence, modeles pour la maitrise des engagements
réciproques entre les producteurs et une structure organisée de production agricoles pour répondre
aux attentes des clients : la norme NF V01-005, transposition de I''SO 9001 au monde agricole, qui
décrit un systeme de management de la qualité de la production agricole, et la norme NF V01-007
(volet vert), combinaison des normes ISO 9001 et ISO 14001, qui integre en sus des éléments en
matiére de management de |I'environnement .

Global GAP
La démarche Global Gap a été créée en 1997 par une plateforme de distribution européenne sous le
nom d’Eurep Gap. La certification Global Gap est basée sur le volontariat et a pour objectif de
répondre aux préoccupations croissantes des consommateurs concernant la sécurité alimentaire, les
normes environnementales et le bien-étre animal. Elle est découpée en plusieurs référentiels qui 30
posent des regles en matiére de Bonnes Pratiques Agricoles (Good Agriculture Practices : GAP) et qui
s’appliquent a toutes les étapes d’élaboration du produit, depuis le choix de la graine ou du plant,
jusqu'au produit fini qui quitte I'exploitation. Une tragabilité sans faille doit étre appliquée et fait
I’objet de contréles annuels par des organismes certificateurs. Cette certification ne propose ni
marque ni logo a apposer sur le produit fini.
Ces certifications mobilisent un grand nombre d’acteurs :

- Les groupements d’agriculteurs faisant partie de la démarche

- Les agriculteurs qui vont étre intégrés a la démarche

- Lestransformateurs

- Les auditeurs Davigel

- Les ateliers de fabrication Davigel

- Les services qualité, marketing et achat de Davigel

Freins et difficultés éventuels :

- La progression du pourcentage de volumes écocertifiés pour les prochaines années reste
étroitement liée aux conditions météorologiques lors des prochaines campagnes

- Lacertification HVE reste aujourd’hui peu répandue en France et non connue des fournisseurs
belges et espagnols

- La certification Agriculture Biologique est une certification plébiscitée par la restauration
collective, mais les budgets ne leur permettent souvent pas de concrétiser cette attente en
acte d’achat


http://agriculture.gouv.fr/Logo-AB
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Criteres permettant de mesurer le respect de I'engagement :
Le critere quantifiable sera le pourcentage de légumes certifiés sur la base des démarches
mentionnées ci-dessus. Le suivi du % de volumes écocertifiés achetés sera effectué chaque année a
chaque fin de campagne (octobre).




Engagement 11: Certification Roundtable on Sustainable Palm Oil (RSPO) pour
I'huile de palme

L'huile de palme est la cinquiéme huile consommée en France en 2014 (2.8 g/jour) avec une
orientation a la baisse depuis 2006. Elle s’est imposée au début des années 2000 du fait de sa grande
disponibilité sur le marché mondial des huiles végétales (premiere huile produite au monde), son prix
et surtout ses caractéristiques fonctionnelles liées a sa composition particuliére.

Le rendement de I'huile de palme est environ 3 a 6 fois plus important que celui d’autres huiles
végétales (colza ou tournesol). Si aujourd’hui on substituait complétement I’huile de palme par une
autre huile végétale, les conséquences environnementales ne seraient pas négligeables puisqu’il
faudrait augmenter de maniere significative les surfaces cultivées pour produire les mémes volumes
d’huile.

Davigel s’est fixée une politique en termes d’utilisation de I’huile de palme dans ses usines consistant
a en limiter sa consommation autant que faire se peut et s’efforce de ne pas la substituer par un corps
gras qui serait encore moins satisfaisant sur le plan nutritionnel que ce soit du point de vue des acides
gras trans que des acides gras saturés. Au-dela des aspects économiques ou organoleptiques, cela
nous interdit le remplacement par des corps gras partiellement ou totalement hydrogénés.

Avant d’utiliser I’huile de palme dans I’élaboration d’'un nouveau produit, une réflexion est menée par
le groupe d’application concernant son absolue nécessité. En fonction des contraintes technologiques,
différentes alternatives sont étudiées. Celles-ci doivent répondre a 2 criteres :

- ne pas apporter plus d’acides gras saturés ou des acides gras trans
- apporter les caractéristiques technologiques et gustatives recherchées au niveau du
produit.

Si aucune alternative produit ou technologie n’est satisfaisante, une attention particuliere sera
apportée quant au caractéere durable de la production de I'huile de palme.

Familles de produits concernées par cet engagement :

L'ensemble des produits fabriqués dans nos usines de Davigel SAS contenant de I'huile de palme
(plats cuisinés, sauces, entrées, découpes de poissons élaborés et desserts).

A I’heure actuelle, 217 produits sur les 938 références fabriquées dans nos usines contiennent de
I'huile de palme. On retrouve I’huile de palme dans 31 matieres premiéeres, en tant que matiere
premiere simple mais aussi sous forme d’ingrédients composés. Parmi ces matiéres premieres, la
matiere grasse végétale représente la source la plus importante d’huile de palme. On la retrouve
essentiellement comme composant des margarines utilisées pour le feuilletage.

Sont exclus du périmetre considéré, les arébmes ou additifs dans lesquels le palme a un usage de
support et peut occasionnellement se trouver en quantité extrémement faible avec un impact
environnemental tres limité.
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Choix des Objectifs fixés :

Utiliser une huile de palme produite de facon « durable », c’est-a-dire tracable et/ou certifiée par un
organisme indépendant pour la fabrication des produits fabriqués dans nos usines Davigel contenant
de I'huile de palme.

Pour cela nous allons nous appuyer sur des organismes engagés dans cette démarche comme la
Roundtable on Substainable Palm Qil (RSPO).

Il s’agit d’'une organisation a but non lucratif, incluant des ONG et des acteurs de la filiere, dont les
activités sont directement liées a la production ou a la distribution d’huile de palme. Son objectif est
d’offrir des garanties de durabilité et de non déforestation. La RSPO est a I'origine d’une charte
militante pour une huile de palme responsable et respectueuse de I'environnement.

Il existe aujourd’hui 3 niveaux de certifications RSPO :

- Ségréguée. L’huile de palme durable de différentes sources certifiées est séparée de I'huile
conventionnelle tout au long de la chaine d’approvisionnement. L'origine de I’huile peut donc
étre retracée jusqu’aux plantations certifiées. Les utilisateurs finaux peuvent étiqueter I’huile
ségréguée en tant qu’« huile de palme durable certifiée RSPO ». Les acteurs de la chaine sont
certifiés RSPO.
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- Mass Balance. L’huile de palme durable de source certifiée est mélangée a de I'huile
conventionnelle a un moment mais est suivie administrativement. L’huile du type Mass
Balance peut étre étiquetée avec la marque déposée RSPO et la balise « Mixte » ainsi qu’une
allégation disant qu’elle a contribué a la production d’huile de palme certifiée durable. Les
acteurs de la chaine sont certifiés RSPO.
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- Book and Claim. Les producteurs attestant de |'utilisation de méthodes d’exploitation durables
sont invités a enregistrer une partie de leur production sur le site « Green Palm ». lls
obtiennent des certificats au prorata du volume enregistré de marchandises produites de
facon durable. Ces certificats sont ensuite mis en vente en ligne sur la plateforme d’achat
« Green Palm ». Les fabricants et détaillants utilisant ces commodités dans leurs produits
peuvent faire une offre en ligne pour acheter des certificats et versent une prime directement
aux producteurs. L’achat et la vente des produits s’effectuent de facon habituelle, sans co(t
supplémentaire pour la ségrégation ou pour la tracabilité des produits. Par conséquent, les
certificats fournis par Book & Claim n’attestent pas que le produit contient des matiéres
premieres produites durablement mais que leur production a soutenu la production durable.
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Il existe d’autres organismes a but non lucratif tel que «The Forest Trust » (anciennement Tropical
Forest Trust) ou TFT qui est une organisation créée au Royaume-Uni dont le but est d’accompagner les
entreprises et les communautés vers la mise sur le marché de produits responsables. TFT travaille sur
le terrain, dans les foréts, les exploitations agricoles et les usines pour aider a créer des produits qui
respectent I'environnement et améliorent la vie des populations locales. TFT aide les entreprises a
transformer leurs chaines d'approvisionnement en matiére premiére et ainsi a freiner la déforestation.
On peut ainsi se procurer aussi une huile « tracable » par cette filiere.

Obijectifs guantitatifs intermédiaires et final :

D’ici fin 2015, s’approvisionner a 100% avec une matiére premiére contenant une huile de palme
certifiée RSPO a minima "Book and claim" pour toutes les productions de nos usines, actuelles et a
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venir. Il n’existe pas a ce jour suffisamment de production d’huile de palme certifiée « ségréguée »
pour la consommation des industries.

D’ici fin 2018, s’approvisionner a 100% avec une matiere premiére contenant une huile de palme
certifiée « Ségréguée » et/ou tracable de la parcelle a 'usine dés lors que les quantités d’huile au
niveau de certification « Ségrégué » seront disponibles.

Actions envisagées :

Demander aux fournisseurs de matieres premiéres contenant de I’huile de palme de s’engager dans
cette démarche en intégrant notre engagement dans les cahiers des charges et spécifications matiéres.

Prioriser des développements produits « usines » avec de I'huile de palme certifiée Ségréguée et/ou
tracable.

Freins et difficultés éventuels :

Trois types de freins devront étre levés pour respecter cet engagement :

- Difficulté d’imposer a nos fournisseurs de s’approvisionner en huile de palme certifiée
Ségréguée, a cause notamment du surcolt engendré. Une huile de palme ségréguée sera 10 a
15% plus chere qu’une huile de palme non certifiée. De plus, la gestion de I'approvisionnement
est complexe pour nos fournisseurs car il est nécessaire de contracter les volumes selon les
besoins des clients, ce qui oblige a un stockage et un suivi de la matiére premiere, et donc a un
nouveau surco(t. Ces difficultés sont d’autant plus importantes pour les matiéres premiéres
pour lesquelles I’huile de palme est un ingrédient minoritaire.

- Disponibilité des ressources en huile Ségréguée.

- S’assurer dans le temps que nos fournisseurs respectent bien I'engagement pris sur leur
approvisionnement.

Criteres permettant de mesurer le respect de I'engagement :

Le critere quantifiable sera le pourcentage de matiéres premiéres contenant de I'huile de palme
fabriqués dans nos usines respectant I’origine de I’huile de palme, sur base des engagements recus de
nos fournisseurs de matieres premiéeres contenant de I'huile de palme (exemple : margarine).
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Engagement 12: diminuer la consommation énergétique des véhicules

Contexte

La distribution de produits surgelés et réfrigérés aux professionnels de la Restauration Hors Foyer est
une activité essentielle de Davigel. Pour une qualité optimale du service client, il est nécessaire
d’assurer un service de proximité tres réactif. Chez Davigel, nous avons mis en place une organisation
permettant une prise de commande le jour A (avant 16h) pour livraison le jour B.

Voici quelques chiffres clé de notre activité logistique (chiffres 2014) :

- 45 bases de livraison réparties sur tout le territoire francais
- 540 camions bi-températures

- 470 chauffeurs

- 6500 livraisons par jour en moyenne

Une démarche d’optimisation des tournées de livraison a été lancé, basée sur la géolocalisation des
clients et le logiciel « PTV-Intertour ». Davigel a ainsi pu économiser jusqu’ a 2,5 millions de Km entre
2010 et 2013.

Conscient de I'impact économique et environnemental, Davigel s’est
2QVP = lancé en 2012 dans un nouveau projet d’envergure, nommé
e « Marguerite », destiné a réduire sa consommation énergétique tout
[ '.'-':ﬂ'gji.,J{E%i &  en maintenant la qualité des livraisons et du service clients.

:"‘\‘
&

Choix des objectifs fixés

L’'objectif global de Marguerite est d’améliorer I'efficacité opérationnelle des livraisons en agissant
sur les critéres suivants :

- Optimisation de la qualité des livraisons et du service clients : véhicules équipés de boitiers
GPS pour fiabiliser les livraisons et permettant une mesure des consommations et de la
chaine du froid

- Augmentation de la sécurité des chauffeurs : formation des chauffeurs-livreurs

- Réduction de I'impact sur I'environnement : formation éco-conduite et conduite de
changement

Le premier critére ne fait pas l'objet d’objectif dans cet accord et le second est repris dans
I’engagement sécurité (cf. fiche d’engagement suivante).

Quant au 3°™e critére, le démarrage du projet dés 2012 nous a déja permis d’atteindre une réduction
de la consommation de gasoil, puisqu’a fin 2014, nous atteignons en moyenne une réduction de
3L/100Km par rapport a la consommation moyenne de 2011.
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Notre objectif aujourd’hui est de réduire la consommation énergétique des véhicules a 23L/100Km
d’ici fin 2018.

Actions majeures mises en ceuvre

Pour réduire la consommation énergétique des véhicules, il faut agir sur les causes de gasoil perdu ci-

dessous :

Gas oil perdu

Principales actions mises en ceuvre pour atteindre nos objectifs :

Equipements Masternaut

La mise en place d’équipements télématiques Masternaut, qui équipent toute la flotte et qui
permettent de suivre et d’optimiser les trajets des tournées de livraison, la consommation des 37
véhicules, de mieux gérer la flotte et d’optimiser la typologie des véhicules
La formation des chauffeurs a I'éco-conduite

La mise en place d’un systéeme de notation « éco-note »

Tous les camions de livraison ont été équipés d’un matériel informatique embarqué permettant de

suivre un certain nombre d’indicateurs :

Remontée des positions en temps réel

Suivi et historique des trajets

Représentation des trajets et circuits plaqués sur la route

Affichage des événements et de la congestion du trafic en temps réel

Calcul de temps de parcours et itinéraires en fonction du trafic temps réel et prédictif
Affichage et gestion des points d'intérét

Série de rapports automatisés, rapports personnalisés par e-mail, sms

Alertes personnalisées transmises par e-mail, sms

Géorepérage et gestion de zones

Cet équipement Masternaut permet également de suivre les éléments de calcul du systeme de

notation détaillé ci-dessous.



Formation Eco-conduite

L’'objectif est de sensibiliser et de modifier le comportement des chauffeurs pour permettre de réduire
la consommation de carburant et les émissions de gaz a effet de serre et d’'améliorer la sécurité.

Des engagements pour intégrer une formation a I'Eco conduite ont été pris auprés des 2 organismes
de formation pour les chauffeurs, AFT-IFTIM & ECF, pour sensibiliser les chauffeurs lors de leurs
renouvellements FCO (Formation de Conduite Obligatoire) tous les 5 ans et accentuer la prise de
conscience sur la sécurité lors de la partie formation éco conduite.

Lors des formations, les conseils de conduite économique et sécuritaire sont diffusés aux chauffeurs,
tels que:

Une bonne utilisation du capital carburant implique :
e une bonne gestion des rapports et des freinages,
e une bonne gestion des régimes,
e  éviter de laisser tourner le moteur en livraison.

Un bon niveau de sécurité implique :

une vitesse adaptée, homogene en évitant de forts freinages de fortes accélérations,
e une conduite anticipée en lissant la vitesse.

Systéme de notation « éco-note »

Pour s’assurer de I'efficacité des 2 moyens mis en ceuvre ci-dessus, ils sont suivis dans le temps grace
a un systeme d’éco-notation qui déclenche I'attribution de prime pour les chauffeurs dans les régions.

Ce systeme prend en compte les 6 criteres de comportement suivants durant la conduite des
véhicules et calcule une note en tenant compte des coefficients:

e Arrét moteur tournant (AMT) : coefficient 3

e Conduite a vitesse constante (VC) coefficient 1

e Conduite en dépassement de seuil de vitesse (DV) coefficient 1
e Surrégimes (SR) coefficient 1

e Accélérations vives (AV) coefficient 1

e Freinages Brusques (FB) coefficient 1

Une note moyenne est établie par région, cette note régionale est la moyenne des notes quotidiennes
de chaque véhicule. Chaque critére est noté et permet ainsi de visualiser la ou les actions a
entreprendre pour s’"améliorer.

L’objectif de 2015 pour les notes ECO obtenues par succursale pendant I'année, basée
sur les 6 criteres évalués, est de 7 succursales en Note A a minima, I'objectif fin 2018
est que 85% de nos succursales soit classé en Note A minima.
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Calendrier de déploiement

Mise en place équipements

Régions Formation Eco-conduite
Masternaut
Belgique juin-14 2016
VICHY avr-14 2016
PACA déc-13 2016
DIJON mai-14 2016
MPLR avr-14 2016
AQUITAINE déc-12 janv-13
REGION CENTRE avr-14 2016
BRETAGNE oct-13 sept-14
REGION EST avr-14 2016
LILLE juin-14 2016
LAGNY oct-13 2016
RHONE ALPES oct-13 mai-14
RUNGIS janv-14 juil-14
NORMANDIE juil-12 juil-12

Autres actions et pistes de progres :

Suite a la mise en place du projet, plusieurs pistes de progression sont apparues, nous avons opté
pour celles qui nous permettraient d’obtenir les garanties de la baisse de consommation et d’'impact CO2.

e En 2013, réduction du panel options et type de véhicules, passage de 12 modeéles

a 4 typologies de Véhicules de transport.

e En 2014, rédaction de Notes Informations ECO a disposition des Responsables transport

régionaux.

e En 2014, sélection des véhicules moins consommateurs Norme Euro 6 et sélection Petit PL 7.5

tonnes consommation inférieure a 20L/100Km.

e En 2015, faire limiter la vitesse de nos PL a 80Km/h

Criteres permettant de mesurer le respect de I'engagement :

Suivi du tableau de consommations des véhicules et des notes attribuées par région sur base des

critéres « Econote »

°

POUR LA SECURITE

ET LA PLANETE
JE ROULE A

80 KM/H

7 ‘;—\V“

%
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Engagement 13: diminuer le taux de fréquence des accidents du travail

Contexte :
En 2006, DAVIGEL s’est lancé dans une politique sécurité d’envergure. La sécurité des collaborateurs
de I'entreprise est une priorité. Le taux de fréquence des accidents du travail est de 33,42.
En 2014, le taux de fréquence est de a 9,40 et I'objectif fixé pour la fin 2015 est de 5. Nous constatons
gue nous sommes en plein changement de notre culture sécurité.

Obijectifs d’ici fin 2018
L’objectif a atteindre dans les années futures est de ZERO accident. DAVIGEL considére qu’un accident

du travail est un fait majeur dans I'entreprise et que chacun doit veiller a ce que la sécurité soit une
valeur de I'entreprise au méme titre que la qualité.

Améliorations proposées définies de maniére quantitative

Depuis quelques années, nous avons utilisé un outil de management et de communication aupres de
nos collaborateurs : « la Visite Comportementale de Sécurité ». La premiere année (2007) 1 500 VCS
ont été réalisées, 12 000 en 2014.

Actions envisagées et modalités de mise en ceuvre

Chaque membre du Comité de Direction est formé a la pratique de VCS ainsi que le management de
chaque site et maintenant nous formons les collaborateurs expérimentés dans chaque secteur de
métier (vente, livraison, logistique). L’objectif a atteindre est de former plus de 50% des collaborateurs
de I'entreprise.

Pour 2015, 13 000 VCS devront étre réalisées sur I’ensemble du réseau.

1 000 collaborateurs de I'entreprise sont chaque jour confrontés aux risques routiers, depuis quelques
mois nous avons mis en place un plan d’actions sécurité routiére destiné aux vendeurs et aux
chauffeurs. Les points sécurité sont abordés lors de réunions mensuels avec des themes liés a la
sécurité routiere différents a chaque réunion.

Les véhicules sont équipés de GPS, outil nécessaire pour diminuer le facteur de stress lié a la circulation
routiere, il est ainsi plus facile de trouver I'adresse de livraison. A cela s’ajoute la formation a I'ECO
CONDUITE qui est bénéfique en termes de sécurité, les chauffeurs gerent beaucoup les anticipations
(ne pas freiner au dernier moment par exemple).

Des messages sécurité liés aux conditions atmosphériques sont également envoyés par TEXTO aux
chauffeurs.

L’ensemble de nos chauffeurs sont titulaires de la FIMO (Formation Initiale Minimum et Obligatoire)
et sont recyclés a la FCOS (Formation continue obligatoire a la sécurité).

Un module pour évaluer la maturité de la culture sécurité de chacun de nos site est également déployé
depuis bient6ét deux ans, il permet d’établir des plans d’actions qui seront conduits dans les années
suivantes. Il s’agit tout simplement d’une évaluation 360°. A minima, 50% du personnel du site
participe a une réunion d’environ 1h30 a travers laquelle nous expliquons I'objectif de I'évaluation et
les collaborateurs répondent a un questionnaire. Les opérateurs s’évaluent eux-mémes quant a leur
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perception de la maturité sécurité, ils évaluent leurs chefs d’équipe et leur manager. Il en est de méme
pour les chefs d’équipe et les managers. A I'issue de ces réunions, une synthése est effectuée et des
axes d’amélioration sont ainsi mis en avant pour établir le plan d’actions.

Freins et difficultés éventuels
La difficulté majeure étant de pouvoir se rendre disponible pour réaliser les VCS dans le domaine de

la vente et de la livraison.

Les conditions de livraison auxquelles sont confrontés nos chauffeurs sont difficiles, les risques sont
trés différents d’un client a un autre et nous devons avoir une vigilance de tout instant. En plus des
conditions de livraison, il faut tenir compte des difficultés de circulations dans les grandes villes et
agglomérations.

Méthode de mesure / critéres permettant de mesurer le respect de I'engagement

La politique sécurité de I'entreprise fait partie intégrante du manuel qualité de I'entreprise, le
processus 8 est audité comme les autres processus. Nous sommes dans un systéeme d’amélioration
continue. Le processus sécurité est évalué lors de la revue de direction sécurité annuelle a laquelle
s’ajoutent la revue de direction sécurité intermédiaire et les Comités de Sécurité mensuels sur chacun
de nos sites.
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3. Modalités de valorisation de I’accord

Davigel souhaite valoriser la démarche des accords collectifs auprés de 2 cibles principales :
- les collaborateurs Davigel, soit plus de 3000 salariés
- les clients Davigel, soit plus de 60 000 établissements
Pour ce faire, différents média seront utilisés :
» Pourlinterne:
o Emulsion magazine, journal trimestriel
o Flash Emulsion, newsletter mail mensuelle
o Affichage dynamique, réseau interne sur 40 écrans TV disposés dans tous les lieux de
pause des sites frangais
o Intranet, site web interne a disposition de tous les collaborateurs équipés d’un poste
informatique
» Pour nos clients :
Presse professionnelle

o Site internet davigel.fr
o Documents print (guides produits et services annuels, newsletters trimestrielles)
o Emailings mensuels

3.1. Exemples
A titre d’exemple, voici les actions de valorisation mises en place aprés la signature de la charte du
Programme National Nutrition Santé :
> Pour linterne : parution d’articles dans le magazine interne montrant la reconnaissance de
I’état vis-a-vis du travail réalisé par Davigel sur ses engagements en matiére de nutrition

Nutrition

Davigel, acteur engageé

Nous vous lavions annoncé dans le demier numéro de MagAvenir, Davigel a requ lagrément
pour utiliser ke label « Programme National pour [Alimentatgon » par la Direction Cénérale de
[Alimentation et ce, pour une durée de deux ans. Davigel devient le premier fabricant-distibu-
teur de la restauration hors-foyer a recevoir lagrément du Programme National pour IAlimen-

e r tagon (PNA) pour CréaMenu. Cette reconnaissance de notre acgon en faveur de la nutrition
3 n a n \ et du bien-&tre nous encourage 3 poursuivre une démarche engagée depuis plus de 30 ans et
2 ire de ouUS!' faisant partie intégrante de notre systéme de Management de la Qualicé,

c es\ \ affaw En tant que professionnels de lagro-alimentaire nous sommes parfaitement consdents de

ur UAlimentation notre responsabilicé & devoir proposer des produits respectant un juste équilibre alimentaire,

Programme National P2 v fr pour tous les dges et pour toutes les circonstances de la vie. Nous renouvelons nos féliciations
5 UOH-QOU i anotre équipe nutrition.

alimenta

# 4
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» Pourl’externe : Diffusion d’un communiqué de presse aupres des principaux titres de la presse
professionnelle restauration collective (Le cuisinier, Collectivité express, All)

COMMUNIQUE DE PRESSE
Davigel — signature charte PNNS

COMMUNIQUE
DE PRESSE

11 janvier 2010
Message de Frédéric Fanton,
DaVigel Sign e une charte i Directeur Général de Davigel SAS
d’engagement volontaire de progres C o T e
nutritionnels, validés et reconnus par le - _ -
J'ai le plaisir de vous annoncer que notre démarche fait désormais
M"‘“stére de Ia Santé ( prog ramme l'objet d'une charte volontaire d'engagement de progrés nutritionnels,
validés et reconnus par le ministére de la santé (PNNS). 43

hational nutrition sante : PNNS)
Cette charte a été signée le 11 janvier, en présence de Madame la
Ministre de la Santé Roselyne Bachelot Narquin et de Monsieur le
Président Directeur Général de NESTLE France Eugenio Minvielle.

Pour diffusion : immédiate e

Omgt ez o




COMMUNIQUE DE PRESSE
Davigel - signature charte PNNS

« Les engagements validés par le comité d'experts du PNNS sont
de 2 types -

Des engagements produtts :

« La réduction moyenne de 7,5% de la teneur en sel pour prés de
60% de nos produits

« La réduction moyenne de 5% de la teneur en sucre ajouté dans
77% des desserts proposés.

« Le maintien de la teneur en Acides gras trans 3 moins de 3% des
matiéres grasses et moins de 1% du produit fini dans tous nos
produits.

« La réduction de la teneur en lipides afin de répondre aux
exigences du GEMRCN

« L'optimisation des compositions nutritionnelles des nouveaux
produits en respectant le cahier des charges inteme de Davige! et
les exigences du GEMRCN sur 65% des produits Davige!

Des engagements en termes d'information nutritionnefle et de
formation :

« Offre de services gratuits a nos clients au travers du club
Nutriservices

« Formation des 2.700 salaniés de 'entreprise aux enjeux de
I'équilibre alimentaire et a la composition de repas équilibrés

« Informations et éducation des consommateurs (dont actions de
recherche et éducatives et développement d'outils pédagogiques a
des adolescents et des enfants)

Ces engagements concrets et détaillés s'inscrivent dans un plan
de mise en ceuvre jusqu'en 2012 et seront contrdlés par un
organisme extérieur (AFNOR Certification). »

Da\/ DQ\/ Communiqué de Presse

Partenaire de vnne veussue Partenaire de vutre reussua

PNNS : le bilan 44

En janvier 2010, Davigel estle premier fabricant-distributeur de la Restauration Hors Foyer & signer une
Charte Volontaire d'Engagement de Progrés Nutritionnels avec le Ministére de la Santé dans le cadre du
Programme Mational Mutrition Santé (PNNS).

3 ans aprés cet engagement, fheure est au bilan avecdes données chiffrées et mesurables.

COM M U N IQU E DE PRESS E Davigel, au-dela de ses engagements en matiére de progrés nutritionnels

Cette charte porte notamment sur des critéres fixes & atteindre sur 5 engagements principaux

1. Réduire la teneuren sel ajouté de7.4% sur laplupart des gammes concernées @
Bilan PN NS : Davig el au_delé Obiectif dépassé ! . 132 produits améliorés - Réduction moyenne pondérée psr les volumes de 8.5%
-» 7.5 tonnes de sel en moins
2. Réduire la teneuren sucres ajoutés de 5.1% sur une partie de la gamme desserts ;
de Ses engagements Objectif dépassé ! : 27 produits améliorés - Réduction moyenne pondérée par les volumes de 5.4%
-= 50.7 tonnes de sucre en moins

3. &lit 18 qualité des. iéres grasses et en acides gras trans d'origine
technologique @ moins de 3% de ila matiére grasse sur 'ensemble des produits de la gamme ;
Obiectif atteint !

3bis. Réduire la teneuren lipit dle rép U exit du GEMRGN :

Obiectif atteint ! teneurs en lipides réduites de 26% pour les salades, -13 % pour les plats cuisinés,

-18 % pour les feuilletés
4. Optimiser les profil: itit des és produits:
Bilan : 75.4% des produits de la gamme Davigel sont encouragés ou sans limitation de fréguence selon
les recommandations du GEMRCN

! ication et I'is fon nutritic

ZEn plus du dispositif d'information NutriServices et de I'acoumpagnamem sur le terrain de 14

Nutrition Ré Davigel a mis a ion de ses clients Créamenu, un
outil en ligne de validation de menus leur permettant de respecter les recommandations du GEMRCN et
qui a recu fagrément du Programme National pour FAlimentation (PNA). En interne, Fensemble des 3.000
collaborateurs DAVIGEL a recu une formation minimum de 2 heures en nutrition.

g:Lh

Un engagement d’entreprise pour l'avenir

Tous les salariés de lentreprise =e sont mobilisés pour le respect de ses engagements et sont fiers
aujourdhui d'aveir atteint et méme dépassé les 8 objectifs gue nous nous sommes fixés en 2010.

Pour diffusion : immeédiate e o e ot G st o ekt ulé el o roe
Plus gue jamais nous sommes convaincus que nous avons un réle & jouer auprés de nos clients dans leur

désir de proposer le juste équilbre des repas servistout en offrantde bons produits,
respectueux des golits et des traditions alimentaires.

6 décembre 2013

Qh\estie

PROFESSIONAL PROFESSIONAL

A l'issue de ces envois, nous avons récolté 19 articles de presse



Dqﬁ;el.

» communication aupres de nos clients dans le cadre du Club NutriServices dans la Lettre
d’information mensuelle présentant dans un premier temps nos engagements puis, 3
ans apres les résultats obtenus

N

NutriServices

les plaisirs de 1'équilibre

ORMATIO

utriServices.

o les plaisirs de I'équilibre

LA LETTRE D'INF

LA LETTRE D’IN

EDITO

L % \oo phe do 30 e quo DAVIGEL = dans uno démarche:
pon, Sentd, Biorr-Exime. L nutribon fak partio ntagranto do 2on

qﬁnqﬁpﬁ(&:&f&-hﬁnhnm

‘an matém do nutrtion.
DAVIGEL i 3" L 1K i s do sos clionts
et da pr fosto Gquaib i, & tous ke
ez ot dre toutan ks Groonetncas do & vie, Nous vors fouours
‘sarrcers QT et i noTa DR RIS & rBSEe ke proccoundiont
R ST

matien da mrtion.
et o ure charte.
x Mristire do
ok 11 3 z e

Frodoric FANTOR
Dinctane ot DAPEES 142

Dossier spscial 3 ans apres :

PNNS . bilan de la charte volontaire

Sgraienda o chris sonti dsogogurac e prog kel NS d’engagement de progrés nutritionnels PNNS

Da\@mqg.

Partenaire de votre

Dav/igel




» communication auprés de nos clients dans nos supports prints présentant nos
engagements nutrition et nos résultats en matiére de réduction des taux de sel et de sucre
dans nos plats

GUIDE PRODUITS & SERVICES RESTAURATION CoOLLECTIVE

Davigel s'engage pour la Nutrition depuis 1979

Optimiser

de nos produits
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\ Accompagner
et

dans leur démarche
en nutrition

Soutenir

Former tous
nos collaborateurs




Dav/gel.

Actions de valorisation mises en place sur nos engagements en matiere d’amélioration de la qualité

nutritionnelle :

> Pour l'interne : communication a

upres des collaborateurs Davigel dans notre magazine

interne présentant notre partenariat avec Bleu-Blanc-Coeur

mem
bacon
12267127 -6,08'labgde 2.6 kg.

de porc Bleu-Blanc-Coeur amann
( 12267131 -7,62 leky. 12249 201 - 24,76 le ct de 16 pe.
12256 6505414 ichg.
En suggesticn do recette

Davig el, partenaire et 1er distributeur en Restauration Hors Foyer
de l'association Bleu-Blanc-Coeur

S UNE HLIERE FRANCAISE ENGAGEE DANS UNE DEMARCHE NUTRITIONNELLE
" Parce e nome Amenation d6IonTine Co quE NOUS Sommes. Bl Banc-Caeur dive tout
o2 aceurs de L3 e alimentrte afin & gautc La qualité sariviosnele des produis.
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> Pour I'externe : communication auprés de nos clients dans nos supports prints présentant nos

engagements nutrition grice notamment a notre partenariat avec Bleu-Blanc-Coeur et envoi

d’un communiqué de presse.

DAVIGEL INNOVE ENCORE, en devenant partenaire
et 1¥ distributeur national en Restauration Hors Foyer de

Une filiére fr gagée dans une dé he nutriti 1l

Parce que notre alimentation détermine ce que nous sommes, Bleu-Blanc-Coeur fédére tous les acteurs de la chaine alimentaire
afin de garantir la qualité nuritionnelle des produits.

L'ntégration de sources naturalles d’'Oméga 3 dans I'alimentation des animaux comme la graine de lin, la uzeme, ... permet
d'avoir des aliments plus sains et plus savoureux.

Blou-Blane-Cavur

el
rn'mmm
nutritlonnel et
emvonnewenta

aine de in dans I aimentafon animele. s prockits ont i
nufiSonnel 03, pour une viands godteuse et pau grasse Morceaux de 60 +/- 10 pau
e porfon maltsée et adepte & s estauration scosie

Dav/gel.

CDMMUNIQUE DE PRESSE
POUR DIFFUSION - Septembre 2013
«Pionnier en restauration scolaire, Davigel signe un partenariat
avec I'Association Bleu-Blanc-Cosur »

Avet iz signature toute récente o un acoord de partenariat, Davizel devient iz premier distributeur national en
Restauration Hors Foyer de Fassodiation Bleu-Bianc-Coewr. Cette association de loi 1901 organise des fiéres
de productions agricodes vertueuses pour la sante humaine avec 'object de rééquiibrer notre simentation
guotidienne non pas dans une legigee pharmaco-réglementzine mais par ene meilewrs prise en compte des
pratigues agricoles. Lintégration de sources natwrelies d' Cméga 3 dans Paimentation des animawx comme iz
graine de In ou iz luzeme permet dobteni des aliments plus s3ins et ples savoursw. Lassocation regroupe 3
e jour 400 structures adhérentes et ples de 5000 producteurs et Eleveurs,

Par ce partenariat, signe de I3 reconnaissance de son expertise en nutrition, Davigel démontre une nouvells
foiz zon engagement d'entreprize Ctoyenne et responsabie, créatrice de valewr partages, aver iz farme
volonté d'offrir de bons produits, respectueux de nos godts et de nos raditions cufinaires, be tout dans ke
respect des ressounces natureliss =t de Menvironnement.

1+ fryit de oz partenanat, lancement exclus en szptembre du w Sauté de pore |£paule) sans os Bleu-Blanc-
Creur w par Davigel svec:

Toutes les qualités du sauté de porc Davigel - un grammage adapte 3 iz restzuration scolaiee, un calibre
précis pour une maitrise du colit portion, e choix de Pépawie de pore dégraizsée |5 % ME) pour une viande
zolteuse et un taux MG ma'triss, 2t la garantie Viande de Porc Frangaise
Etles bénéfices dela fliére Bleu-Blanc-Coeur en plus © une filére

locale maitrisée, une quaitéd nutritionnelle améionde [plus

d'Cmega 3, ratio Oméga 6/0méga 3 <5) pour ider 3 couvTir nos

besgins quotidiens en Oméga 3 et une quakité produit améfonde
mwins de perte d'eau  ia cuisson, pius de JUtosité et tendreté.

Dfautres lancements g références exciusives sont prévis 2n
partenanat avec Massociation Blew-Blanc-Cosur dans e courant
de fannes 2014,

Sauté de porc [épaude) sans os Bleu-Blanc-Coeur L= g
Carton de 2 sachets de 2,5 kg - Figoe de 602 +/-102

Merci de bien vouloir respecter le déiei de diffusion fxe su 2 septembre 2013
Contact presse: Xavier GUYOMARD 02.35.04.82.88
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Actions de valorisation mises en place sur nos engagements en matiére d’information nutrition :
» Pour I'externe : communication aupreés de nos clients dans nos supports prints présentant nos
services, en matiere d’information sur la nutrition, accessibles gratuitement pour nos clients

6UIDE PRODUITS & SERVICES RESTAURATION COLLECTIVE

Dav/gel

Davigel au service de la nutrition

NutriServices : 3 services gratuits

1 /Notre plate-forme de nutritionnistes 2/7 ‘ous nos services en ligne sur www.davigel.fr
» Corrige f&quilibre alimentaire de vos menus pour réaliser des menus conformes a la réglementation
» Répond 3 toutes vos questions nutrition santa » Documentation compléte
» Vous envoie touts notre documentation en nutrition » Livret Nutrition interactif
o » CréaMenu : Application pour réaliser des menus conformes au GEMRCN
DN LyiT) 081079 01 53 et reconnu par '&tat comme initiath d'amali Fali C

o
A en France.

CréaMenu

collectivités nous
Jfont confiance

anaef
m
oenpendst

alimentation.gouv.fr




Actions de valorisation mises en place sur nos engagements en matiere de formation et d’information

nutrition :
> Pour linterne :

communication auprés des collaborateurs Davigel dans notre magazine

interne sur notre partenariat avec la Fondation Paul Bocuse

Formation—

Le CFEC et la Fondation Bocuse
s'unissent pour promouvoir les métiers
de bouche auprés de la jeune génération

De janvier & avril 2014, le CFEC accueillait chaque mercredi 9 collégiens,
agés de 12 a 17 ans, pour des ateliers de cuisine. Ces ateliers, nés d'un
partenariat entre le CFEC et la Fondation Paul Bocuse, avaient pour objectif
de promouvoir les métiers de bouche et de transmettre notre patrimoine
culinaire auprés de la jeune génération. Au cours de ces 12 sessions,
Noureddine Old-Mousse, Emmanuel Lorieux et Harold Nicolas, tous
Concepteur Culinaire, leur ont transmis leur passion dans |'espoir de susciter
des vocations. .. L'Histoire ne dit pas encore si ces jeunes feront carriére dans
le culinaire, mais on sait déja que les ateliers ont repris du service en

septembre 2014 !

> Pour I'externe : communication auprés de nos clients dans notre support print Promotions
bimestriel sur notre partenariat avec la Fondation Paul Bocuse

Davigel partenaire
de la fondation

Paul Bocuse

Depuis plus de 50 ans, Davigeal s‘atlache
a promouvolr une cuisine authenfique,
respeciususe des savolr-falie of des fraditions
culinaires, C'est donc tout naturellement que
Davigel a choisl d'éfre partenaire
de la fondation Pau Bocuss.

Dodgel rjaint Ia fenda-
Tion Pau Bocuse comme
mambea fonaateur.

2014

Le CFEC
{Centre de tomation &t
d'Experise Culindre de
Davigel) cuve Ln atelisr

pourtes 11-15 ans en
patenariat avec ia

fondotion Pad Bocuse.

Lo Fondialon Pou Bocuss cel crdée an 2004
Uidée forbs du projet o6t colle Qi crirme Poud Bocuse
depus des années «Nous sommmes des marueh, nofre
miblier dapprend, o'sst un méfisr de compagronnage
que nows avons be devoir de TRANSMETTREs.

A $overs diow Sormations, Fochol de bounes dééudes, ts
porciroge de s pofesionneh ou b oofion dafe.
Jievs o foa Joren pous déooun: fes méden de b Res
sousckion, Ia tondcion Pou Boouse el e mision de
prévennises ios Yocifons cunabes
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Davigel partenaire de Ia
Fonadation
PAuUl Bocuse

Dapuis plus de 50 ans, Davigel s'cttache & promouvoir une cusine authentique,
respectuause das savoir-fare et des fradifions culinaires.

tidés forte de la Fondathon «hous
somimes aes manuels, nofe metier
sopprend c'est un méfier de
COMPagnonnage que Nous avons
le dovoir ao IRANSMETTRE.

C’est donc tout naturelioment que
Davigel a choisi d'éire partencie de
ia fondafion Poul Bocusa.

2009
Davigal sejort 1o
fondation Poul Bccuse
comme mambre fonaateut

L'une das oclions awgueles Davigel sest assockd
concems fes atali s#inoires pour les jeunas

2014 Tous las marcradis apras-midi ou samedis mating
e CFEC avec les Chefs formotaurs, les collégiens
{Cenfie de formation et découvrent les métiers de Cuisinier, Patissior of
Shon S ind Boulanger dans le respact de régles pédagogiques
établies au sein de ka Fondation

Dovigei} olvie un aleliar
pour jes 11-15 ans en
partenariat avec ia
fondation Poul Bocuse,
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Actions de valorisation mises en place sur nos engagements en matiere de développement durable :
» Pour linterne :
> parution d’articles dans notre magazine interne présentant nos engagements en
matiere de développement durable

» Présentation de notre partenariat avec le WWF a travers un affichage dans tous les hall
d’accueil de nos 14 établissements (13 succursales + 1 siége) + nos 3 ateliers de fabrication.

DAVIGEL S'TENGAGE

AUPRES DU WWF

L ) DavIGEL
(LX) SOUTIENT LE DEVELOI ENENT
= CANE PRCHSE DURARLE
s TTLAPROTECTION

wa‘ oE% RESSOURTES NALIUTIIUES

Un programme en 2 points :

= Analyse scientifique de nos ressources
hatieutiques a l'aide d'une base de
données internationale
= Actions concrétes d'amélioration
des pé ries et élevages pour
nos espéces non écocertifiées

Un projet
d’entreprise :
nous sommes

tous concernés
par la protection
des ressources.

——
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engage

o O O

de nos produits

Pour I’'externe : communication auprés de nos clients dans nos supports prints présentant nos

ments autour de nos 4 axes principaux

La protection de la ressource naturelle

La réduction de notre empreinte écologique

Le développement de notre implication citoyenne
L’'engagement en faveur de la santé et du bien étre

GUIDE PRODUITS & SERVYICES RESTAURATION COLLECTIVE

Davigel s'engage pour le développement durable

69 %

de nosvolumes
produits deda mer

-1650 T

de nos émissions

CONTRIBUER A LA da €02

éco-certifiés PROTECTION DE NOS REDUIRE NOTRE
RESSOURCES NATURELLES EMPREINTE ECOLOGIQUE
A 009
+ de 65 % 1 /o.
de 1i0s Volumes des emba.'la‘gea
produits végétaux a8 gt s
@co-certifiés ;e;r:lonsables et
recydables
+de
+.3 000 170 000
emplois cﬁrects garantic ia sacurita
dans nos régions ) alimentaee ot i respect
y da fongna des
produits.
S’ENGAGER EN FAVEUR 52
62 % IMPLICATION CITOYENNE DE LA SANTE ET DU o
( BIEN-ETRE

fraquence d'accidents
du travail divisé par
de provenance

frangaise enSans

LES PRODUITS DE LA MER

Péche et aquaculture responsable :
W Davigel s'engage

DAVIGEL, 1%* INTERVENANT DU MARCHE

> & commeniguer sur le % de volumes de produits de la mer cocertifiés”
> 3 g'engager dans une démarche concréte d'amélioration des pécheries et des levages

Retrouvez dans ce guide nos pn

75%
@#?7 ___ OBJECTIF : 75% des volumes
écocertifiés d'ici fin 2016

jon WWF France

2014117 groupe de travail damélioration
des pacheries et des Slevages

partenariat avec IONG SFP

45%
T S

g

|
2009 2010 2011

20091~ état das Saux

2012 2013 2014 2015 2016




Dav/gel.

Janvier 2015 : Davigel va encore

plus loin en parte

nariat avec le WWF

WWF EST LA PREMIERE ORGANISATION MONDIALE INDEPENDANTE
DE PROTECTION DE LA NATURE ET DE DEFENSE DE L'ENVIRONNEMENT.

Antoine do Carnan, Dimctaur g andral Davigel
ot isaballe Autesierlors da la sgnature
du partenarist ® WWF / Sherif Scouri

resp es, WWF France a déweioppé
un partenariatavec fa société Davigel

Le mécénat environnementalde Davigel
est fa preuve concréte de leur engagement

adéquation a s préoccupations de
leurs fournisseurs et de jeurs d
lesguels 1a protection de I'environnement

dewvient un sujet incontoumnable.

Izabelle Autissier
présidante du WWF Franca

nts pour

DAVIGEL
SOUTIENT LE DEVELOPPEMENT
D'UNE PECHE DURABLE
ET LAPROTECTION
DES RESSOURCES HALIEUTIQUES
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Actions de valorisation mises en place sur nos engagements en matiere de réduction de notre
empreinte écologique :
» Pour l'interne : communication aupreés de nos collaborateurs dans notre magazine interne sur
la réduction de nos gaz a effet de serre et de nos déchets

» Pour 'externe : communication auprés de nos clients dans nos supports print sur la réduction
de nos gaz a effet de serre et de nos déchets

Davigel s"engage dans

LE DEVELOPPEMENT DURABLE

[NOS|
ENGAGEMENTS

>> Contribuer a ia protection gz nos ressources naturedies
grace 3 des partenaniats aver des ONG reconnues comme :

54
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»» Réduire notre empreinte &cologique

>» 71% de ncs voiumes produits da 1a mer co-certifiés
70 % éa nos volumes produits végetaux éco-certifies
sur les demniéres campagnes, valorisables sur vos menus

»» 100 % des emballages de nos atatiers
revalorisables

»» = 1650 tonnes d'émission de C02

>» 150 14001 - managemant environnemental
de nos atefiers de fabrication.




» Plan de communication général sur les engagements Davigel dans le cadre des accords
collectifs
Pour l'interne :
o Emulsion magazine octobre/novembre/décembre -> Information sur nos engagements dans
le cadre de I'accord collectif
o Affichage dynamique -> du 19 au 30 octobre, présentation de nos engagements
Pour I'externe :
o Relations presse -> rédaction et diffusion d’'un communiqué de presse auprées des principaux
titres de la presse professionnelle restauration collective (Le cuisinier, Collectivité express, All)
o Supports prints -> présentation de nos engagements a nos clients dans nos principaux
supports:
v" Guides produits et services restauration collective 2016,
v" Catalogue promotion bimestriel novembre/décembre 2015 et/ou janvier/février 2016
v Lettre d’information Nutriservices fin 2015
o Newsletter emailing -> envoi d’une information a nos clients restauration collective le 26
octobre ou 23 novembre 2015 avec renvoi sur le site davigel.fr
o Site internet davigel.fr -> rédaction d’une page d’actualité sur le sujet en octobre 2015

> Les valorisations envisagées pour les différents engagements sont les suivantes :
o Davigel s’engage dans une démarche visant a améliorer la qualité nutritionnelle de ses
produits. Cette démarche est validée par les Pouvoirs Publics.
o Davigel est une entreprise engagée dans une démarche d’amélioration de la teneur en
sel, en sucres et en matieres grasses encouragée par I'Etat.
o Par la promotion de produits Bleu Blanc Cceur et I'augmentation du nombre de
références proposées, Davigel a permis d’apporter 1.4 tonnes d’'oméga 3 en plus dans les
assiettes de la Restauration Hors Foyer (chiffre estimé a fin 2018 a valider en fin
d’engagement)
o Davigel s’engage a accompagner ses clients dans leur démarche d’amélioration
nutritionnelle
o Davigel participe a la réduction de son empreinte carbone par la diminution de la
consommation énergétique de sa flotte de véhicule.
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