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Restauration collective

Fabienne VOISIN LECUYER
Directrice Achat Logistique France

Scolaire — Entreprise — Santé -
événementiel

Thierry BARENGO
Responsable Régional des achats IDF

Sophie LEYMERIGIE
Directrice qualité et sécurité des aliments

Philippe DEVAUX
Directeur Développement achats
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CONCURRENTS

Dans le top 3 des sociétés de restauration
collective, entre Sodexo et Compass

sodexo 7 comrass

CA:2800 M€ CA:1268ME€ CA:846 M€
Repas: 319M Repas : 188M Repas : nc

ACTUALITES

1e" opérateur de restauration collective a mesurer 'empreinte carbone de ses repas (carbone score)

2025 : changement de logo en février
Rachat de la chocolaterie Pailhasson (plus ancienne chocolaterie de France 1729)
Lancement 24,7, une boutique autonome connectée de restauration

Juin 2024 :

Direction Générale des Achats et de la Logistique (DGAL) m @ n
Tour Egée - 11, allée de U'Arche - 92032 Paris La Défense Cedex \

Politique RSE : 500 actions concretes. L’outil collaboratif Lakaa offre la possibilité aux restaurants de partager les
bonnes pratiques sur ’ensemble des sujets RSE prioritaires : lutte contre le gaspillage alimentaire, gestion et
valorisation des déchets, consommation d’eau et d’énergie, offre alimentaire durable ou encore diversité et
inclusion. Chaque restaurant remonte ses actions concretes qui sont ainsi suivies en lien avec les objectifs
publics du Groupe. L’objectif est d’équiper 200 restaurants d’entreprises d’ici a fin 2024 avant d’ouvrir la
plateforme a tous les sites d’Elior France, incluant les restaurants scolaires, les cuisines centrales et les
restaurants du marché médico-social.

Room service by Elior — une véritable offre d’hotellerie en entreprise disponible dans tous les sites tertiaires ou
Elior est déja présent. En se connectant sur une plateforme digitale tres simple d’utilisation, les clients peuvent
commander des pauses gourmandes servies dans de la vaisselle réutilisable tout au long de la journée : petits-
déjeuners, collations, brunchs, golters d’anniversaire, pots de départ, célébrations, after-work

Plats durables : 63 % du poisson servi dans tous les restaurants d’Elior en France est issu de filieres durables,
labellisé MSC. -35% d’émission de gaz a effet de serre avec des plats durables a base de poisson comparé a un
plat traditionnel Les plats durables sont une des réponses d’Elior afin d’atteindre son objectif de réduction des gaz
a effet de serre de ses repas de 12% en 2025 (par rapport a 2020). En remplagant la moitié du poisson présent
dans un plat traditionnel par des aliments sources de protéines végétales (légumes secs, céréales, etc.) ainsi que
quelques grammes d’aliments riches en DHA, comme la sardine par exemple.



https://resto.zepros.fr/restauration-collective/src/elior-lance-247-boutique-autonome-connectee-restauration
https://www.linkedin.com/company/elior/
http://www.elior.fr/
https://www.linkedin.com/in/thierry-barengo-b9121479/?originalSubdomain=fr
https://www.linkedin.com/in/sophie-leymerigie/
https://www.linkedin.com/in/sophie-leymerigie/
https://www.linkedin.com/in/philippe-devaux-10705666/
https://www.instagram.com/elior_france/
https://www.facebook.com/elior.france
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