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MESSAGE DU PDG GROUPE VITALREST 

Madame, Monsieur, chères parties prenantes,  

2018 a été une année riche d’amélioration pour notre 
Groupe en matière de développement durable.  

Nous sommes sans cesse dans une démarche d'améliora-
tion continue afin de vous apporter des réponses précises 
et adaptées à vos besoins et attentes exprimées.  

Ce rapport dresse le bilan de nos actions en matière de res-
ponsabilité sociétale. Voyez-y un témoignage de notre vo-
lonté à faire de la responsabilité sociétale un axe détermi-
nant de notre politique d'entreprise. 

Notre positionnement en tant que restaurateur spécialiste 
des secteurs de la santé et médico-social, nous amène à 
intégrer de plus en plus dans notre stratégie la prise  en 
compte des enjeux sociétaux et environnementaux. 

Cette année dans cette optique, nous déployons notre 
campagne de diagnostic sur le gaspillage alimentaire dans 
le but d'établir des propositions de plans d'action adaptées 
aux réalités de chaque site. N'hésitez pas à nous solliciter! 

Par ailleurs, je suis heureux de confirmer que le Groupe 
Vitalrest réitère son soutien au Global Compact des Nations 
Unies et ses dix principes. Ce rapport représente notre 
Communication sur le Progrès (COP).  

Souhaitons-nous d'ores et déjà une année pleine d'engage-
ment responsable. 

Vous souhaitant bonne lecture.  

 

Olivier POULENC 
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1 NOTRE GROUPE 
   Qui sommes-nous? 

1.1.1 Aperçu sur le Groupe   

Le Groupe Vitalrest est la dénomination commerciale 

de Santé Restauration Services Investissement (SRSI)  

dont le siège social se trouve à Saint Germain-En-Laye 

en Ile de France.  Vitalrest fut crée en 2001 par l’actuel 

PDG M. Olivier POULENC.  

Le Groupe est issu de l’acquisition par Santé Restaura-

tion Services successivement en 2015 et 2016 de deux 

sociétés de restauration collective à fort ancrage terri-

torial. Il s’agit respectivement d’AGS ( Appro Gestion 

Service) et de Saveurs Restauration.  Ces trois sociétés 

réunies forment un groupe de restauration collective 

d’excellence.  

Le Groupe Vitalrest aujourd’hui c’est 695 salariés en 

CDI , 316 établissements clients et un chiffre d’affaires de 

64 M€ HT. 

En 2018, le Groupe c’est agrandi par l’acquisition d’ An-

thémis société de restauration collective.  

 Répartition des directions du Groupe par ré-

gions 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Répartition de nos établissements 

par typologie d’établissements  

 

 

 

 

 

 

 Chiffre d’affaires en M€ HT  

 

 Répartition de nos sites par entité du Groupe  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1.1.2  Distinction et engagement DD   

Le Groupe Vitalrest a adhéré en 2018 au Global Com-

pact , la plus large initiative de responsabilité sociétale 

des entreprises dans le monde. Par ce biais, le Groupe 

renforce son engagement en matière 

de politique de développement durable 

en respectant les 10 principes du Pacte.  

Le Groupe obtient avec fierté pour sa 

première participation à l’Indice Vert de 

la CAHPP 

(Centrale des Achats  de l’Hos-

pitalisation Publique Privée) 

un niveau A+. 

L’indice vert est un label secto-

riel qui valorise les actions  des 

acteurs du sanitaires et médico-sociaux en matière de 

développement durable.  

CA 2018

CA 2017

CA 2016

64

60

52,5

Vitalrest AGS Saveurs
Restauration

170

70 70

168

73 75 Année 2017

Année 2018
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1 NOTRE GROUPE 
    Que faisons-nous? 

1.2.1 Le cœur de notre activité ... 

Nous sommes un groupe de restauration collective1 et 

de services hôteliers spécialisé dans le secteur sani-

taire et médico-social. De par nos acquisitions, nous 

intervenons aussi dans le scolaire et au sein de 

quelques cantines d’entreprises.  

Nous comptons par conséquent trois types de clients : 

les établissements de santé et médico-sociaux 

(majoritairement), les établissements d’éducation et d’en-

seignement et des entreprises.  

Notre mission d’entreprise est de proposer une offre 

culinaire gustative, de qualité, saine et des services asso-

ciés économiquement abordables et responsables dans le 

respect de l’humain et de l’environnement.   

1.2.2  Par société.  

 VITALREST   

Elle est exclusivement spécialisée 

dans le secteur sanitaire et médico-

social. Créée en 2001, elle est implan-

tée sur l’ensemble du territoire. 

 

 AGS 

Elle intervient majoritairement dans 

le secteur médico-social et égale-

ment auprès des foyers d’accueil, 

d’hébergement, en milieu scolaire et dans les crèches. 

Elle est implantée depuis 1998 date de sa création 

dans les « Hauts de France » notamment dans le Nord 

pas de Calais, l’Aisne, la Somme et l’Oise.  

 

 SAVEURS RESTAURATION  

Saveurs Restauration est une 

société régionale implantée en 

Alsace, Bourgogne-Franche-

Comté et Nord Lyonnais. Elle est présente essentielle-

ment dans le secteur médico-social et en milieu sco-

laire avec quelques clients entreprises. 

 

 ANTHEMIS 

Elle2 intervient dans le do-

maine de la restauration et  

aussi en hôtellerie dans le secteur sanitaire et médico-

social.  

 

1.2.3 Notre offre  

• Nos formules sur la partie restauration 

- La gestion des achats alimentaires : avec fourni-

ture de services associés notamment engagements 

tarifaires garantis, élaboration des menus, formation 

en hygiène alimentaire et en nutrition, audits qualité; 

- La gestion et la livraison en direct des achats ali-

mentaires : à partir d’une plateforme logistique dé-

diée (AGS); 

- L’assistance technique : mise à disposition d’un chef 

gérant ou d’un chef de cuisine salarié de notre Groupe 

sans reprise des équipes;  

- La gestion complète du service restauration : avec 

reprise des équipes.  

• La prise en charge des services hôteliers  

- L’assistance technique sur le service de bionet-

toyage : mise en place d’un responsable hôtelier qui 

forme et supervise vos équipes;  

- La gestion complète du service bionettoyage : 

transfert de vos équipes ASH au sein de notre entre-

prise. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1 « activité de restauration hors foyer caractérisée par la fourniture de 

repas à une collectivité de consommateurs réguliers, liée par accord ou 

par contrat » 

2 Les données d’Anthémis ne sont prises en compte dans ce rapport. 
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1 NOTRE GROUPE 
    Comment nous y arrivons? 

1.3.1  Respect de la législation de notre sec-

teur d’activité  

Nous veillons à la conformité réglementaire  de toutes 

nos prestations de service et des productions de nos 

repas.  Concrètement, nous respectons toute la règle-

mentation applicable en matière de sécurité des ali-

ments, celle applicable au droit travail, aux droits de 

l’Homme et ainsi que celle protégeant l’environnement 

qui nous sont applicables.   

 

1.3.1.1 Les règlementations sur la sécurité alimen-

taire   

 

1.3.1.2 Veille juridique et technologique en conti-

nue  

Dans le souci de conformité aux dispositions légales 
qui nous sont applicables, nous menons de façon régu-
lière une veille juridique au niveau de chaque proces-
sus et activités.  

Nos pratiques et exigences sont conformes aux exi-
gences et aux recommandations définies par les orga-
nismes de l’Etat dans le secteur agro-alimentaire tels la 
DDPP, la HAS, l’ARS, la DGCCRF…).  

Nous avons été très attentifs aux discussions sur la loi 
pour l ’équilibre des relations commerciales dans le sec-
teur agricole et alimentaire et une alimentation saine, du-
rable et accessible à tous du 30 octobre 2018 dite loi 
EGALIM. Cette loi nous impose des obligations nou-
velles pour une alimentation durable.   

Dans le cadre de cette loi, les dispositions suivantes 
nous sommes applicables :  

 Interdiction  en 2020 de distribuer des bouteilles 
d'eau en plastique dans les cantines scolaires ;  

 Interdiction des touillettes et pailles en plas-
tiques dans la restauration, la vente à emporter, 
les cantines et les commerces alimentaires en 

2020;  

 Interdiction d’utilisation  des contenants alimen-
taires de cuisson et de service en matière plas-
tique au 1er janvier 2025 dans les restaurants 
collectifs des collectivités locales;  

 Obligation d'atteindre 50 % de produits locaux 
ou sous signe d'origine et de qualité dans la  

 

 Hygiène et sécurité alimentaire Etiquetage des denrées alimentaires 

E
U

R
O

P
E

  

Règlement  (CE) n° 178/2002, "Food Law", en date du 28 janvier 
2002 , concernant les denrées alimentaires et l'alimentation ani-
male 

Règlement (CE) n°1169/2011 en date du 25 oc-
tobre 2011 relatif à l'information des consom-
mateurs sur les denrées alimentaires 

Règlement (CE) n° 852/2004 en date du 29 avril 2004 portant sur 
l'hygiène des denrées alimentaires 

Règlement (CE) n°1337/2013 modifiant l'étique-
tage des viandes ovines, caprines, porcines et 
de volaille 

Règlement (CE) n°853/2004 en date du 29 avril 2004 prévoyant des 
exigences plus strictes pour les denrées alimentaires d'origine ani-
male 

Règlement (CE) n°1379/2013 modifiant l'étique-
tage des produits de la mer 

Règlement (CE) n°2073/2005 en date du 15 novembre 2005, règle-
ment d'application relatif aux critères microbiologiques applicables 
aux denrées alimentaires        

F
ra

n
c
e

 

Arrêté du 21 décembre 2009 qui précise les températures de con-
servation des produits d'origine animale et les dispositions particu-
lières applicables à la restauration collective. Elle est complétée par 
l'arrêté en date du 8 octobre 2013 pour les denrées autres que 
celles d'origine animale 

Décret n°2015/447 du 17 avril 2015 portant 
application du Règlement (CE) n°1169/2011 

Arrêté du 24 septembre 2014 modifiant l'arrêté du 8 juin 2006 rela-
tif à l'agrément sanitaire des établissements mettant sur le marché 
des produits d'origine animale ou des denrées contenant des pro-
duits d'origine animale  

Arrêté du 05/05/2017 fixant les conditions d'éti-
quetage des nanomatériaux manufacturés 
dans les denrées alimentaires 

Arrêté du 2 février 2015 portant définition de la notion de distribu-
tion locale pour application du Règlement (CE) n°37/2005 relatif au 
contrôle des températures dans les moyens de transport et les 
locaux d'entreposage et de stockage des aliments surgelés desti-
nés à l'alimentation humaine 

  

Instruction de la DGAL/SDSSA/2018-141  précisant la procédure 
d'agrément sur le fondement du Règlement (CE) n°853/2004 
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1 NOTRE GROUPE 
      Comment nous y  arrivons ? 

restauration collective publique à partir de 2022 dont 
20% doivent être issus de l’agriculture bio;   

 Proposer au moins une fois par semaine un me-
nu végétarien dans la restauration collective sco-
laire; 

 S’engager dans la lutte contre le gaspillage ali-
mentaire.   

Nous faisons de la veille technologique pour répondre 
à toutes ces exigences. En particulier dans le cadre de 
la loi EGALIM ci-dessus citée, nous avons commencé 
par faire du sourcing sur les solutions de remplace-
ment fiable des contenants plastiques. A moyen terme 
et bien avant l’entrée en vigueur de cette disposition, 
nous mettrons en place des contenants biosourcés ou 
solutions alternatives et d’autres catégories respec-
tueuses de l’environnement. 

Cette veille technologique est menée de concert par 
notre service des achats le service qualité et  dévelop-
pement durable et également tous les acteurs du 
groupe.  

1.3.2 Un fort engagement responsable de la 
gouvernance  

1.3.2.1 Une responsabilité de la gouvernance fon-
dée…   

La gouvernance du Groupe se donne comme objectif 
d’intégrer la RSE dans tous les processus et activités.  

La Direction veille à l’adéquation des enjeux priori-
taires RSE définis selon le diagnostic RSE sur la base de 
l’ISO 26000.  

Nous prenons en compte les normes internationales 
du droit du travail, veillons au respect des droits de 
l’homme et  assumons une gouvernance de transpa-
rence.  Nous exigeons et appliquons une transparence 
envers nos fournisseurs. Nous respectons l’image de 
nos fournisseurs, leurs éventuels droits de propriété 
intellectuelle, et clause de confidentialité valable.   

La Direction s’est engagée à respecter les 10 principes 
du Pacte Mondial dans le cadre de son adhésion en 
2018. Par conséquent, nous nous engageons à rendre 
compte à toutes nos parties prenantes  au travers de 
notre Communication sur le Progrès (COP)  annuelle.  

Cette volonté de faire du développement durable un 
axe d’engagement fort du Groupe, a fait l’objet de for-
malisation dans notre « Politique de développement 
durable ».  

1.3.2.2 Autour de valeurs fédératrices  

Les collaborateurs du Groupe se rassemblent autour 
des valeurs suivantes:  

 L’humilité; 

 L’écoute; 

 L’esprit de service 

 L’esprit d’équipe 

 La capacité de travail 

 Le respect des engagements et des résultats 

 La clarté et la transparence dans le fonctionne-
ment 

 L’exigence et le professionnalisme  

Ces valeurs conditionnent notre réussite et représen-
tent le gage d’un service de qualité garanti. 
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Page  10 RAPPORT RSE 2018 

 

 

 

 

 

 

 

 

2 NOTRE STRATEGIE RSE  
     L’équipe RSE / Sphère d’influence 

Le Groupe s’est engagé dans une construction pertinente de sa démarche RSE sur la base du référentiel  ISO 

26000. Ce référentiel donne des lignes directrices aux entreprises sur la manière de prendre en compte les im-

pacts directs ou indirects de leurs activités sur l’économie, le social et l’environnement. 

La norme  recommande de prendre en compte sa responsabilité sociétale au travers de 7 questions centrales :  

la gouvernance, les droits de l’Homme, la relation et la condition de travail, les questions relatives aux consom-

mateurs,  la loyauté des pratiques, la communauté et développement local et l’environnement. 

Pour piloter la démarche responsable enclenchée, une 

organisation adaptée a  été définie . La Direction im-

pulse et définit la stratégie RSE du Groupe en lien avec 

les valeurs de celui-ci et de sa sphère d’influence.  

Le service qualité et développement durable est  en 

charge de  construire cette démarche sur la base des 

« guidelines » de la norme ISO 26000.   

Le pilotage afin de couvrir l’ensemble des 42 domaines 

d’action et d’implémenter la démarche dans les pro-

cessus et activités du Groupe, est l’œuvre de tous les 

services  supports.  Au niveau de ces derniers, la dé-

marche est portée par les responsables de service.  

La démarche est ensuite déployée sur nos différents 

sites  par nos responsables qualité formés et d’autres 

référents.   

 

 

L’article 5 de la norme ISO 26000 précise les deux pra-

tiques fondamentales de responsabilité sociétale. Il 

s’agit d’identifier sa responsabilité sociétale d’un côté 

et ses parties prenantes de l’autre tout en dialoguant 

avec ses dernières.  Cette dernière pratique repose sur 

une notion clé de responsabilité sociétale qui est la 

sphère d’influence. Cette notion se traduit par la capa-

cité qu’a une organisation d’influencer sur les déci-

sions et activités  d’autres personnes ou organisations. 

Ces personnes ou organisation qui s’inscrivent dans 

l’écosystème de l’entreprise sont des parties pre-

nantes.   

O
R
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NOTRE STRATEGIE RSE  2 
Sphère d’influence 

2.2.1 Cartographie et priorisation des parties 

prenantes   

La reconnaissance des intérêts  de parties prenantes  

représente un des 7 principes de l’ISO 26000. Nous 

avons sur ce travaillé à l’identification de nos parties 

prenantes.  

 

Elles sont classées par familles ou groupe de parties 

prenantes : les clients et consommateurs, les parties 

prenantes internes, les partenaires publics et collecti-

vité, les services de l’Etat, les supports métier, les par-

tenaires d’affaires et les associations et autres. 

CARTOGRAPHIE DES PARTIES PRENANTES 

Après cette étape de recensement de nos parties pre-

nantes, nous avons procédé à leur priorisation.  

« Le classement des parties prenantes permet de dé-

duire des stratégies d’action vis-à-vis des parties pre-

nantes ou des groupes de parties prenantes»  précise 

la norme.  

Cela a abouti à déterminer 5 familles de parties pre-

nantes  prioritaires :  

- Les collaborateurs 

- Les clients et la communauté locale 

- Les consommateurs  

- Les fournisseurs 

- Les pouvoirs publics. 

 

2.2.2 La matrice des enjeux sur la base des 36 

domaines d’action  

Le travail sur les domaines d’action des 7 questions 

centrales de l’ISO nous a amené à déceler les do-

maines d’action à prendre en compte dans notre stra-

tégie RSE.  

Les domaines jugés pertinents à notre démarche et 

dans lesquels nous devons progresser, s’inscrivent 

dans deux catégories d’action différente.  

Catégorie 1 : AGIR   

• Création emplois et développement des compé-

tences  
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2 NOTRE STRATEGIE RSE  
                     Sphère d’influence 

En plus d’être fier de notre engagement aux 10 prin-

cipes du Global Compact, le Groupe intègre et prend 

en compte aujourd’hui  4 des 17 objectifs de dévelop-

pement durable. Ces 4 ODD sont en lien avec nos acti-

vités  :  

Eliminer la faim, assurer la sécurité ali-

mentaire, améliorer la nutrition et pro-

mouvoir l’agriculture durable  

 

 

 

Permettre à tous de vivre en bonne san-

té et promouvoir le bien-être de tous à 

tout âge  

 

Promouvoir une croissance écono-

mique durable et inclusive, l’emploi et 

un travail décent pour tous   

 

 

Etablir des modes de consommation 

et de production durables 

-  Implication auprès des communautés 

-  Education et sensibilisation 

-  Promotion de la responsabilité sociétale dans chaîne 

de valeur 

-  Prévention de la pollution  

-  Utilisation durable des ressources  

-  Protection des données et de la vie privée des con-

sommateurs  

-  Atténuation des changements climatiques et adapta-

tion.  

Catégorie 2 : CONFORTER  

-  Gouvernance 

-  Accès aux services essentiels  

-  Développement du capital humain 

-  Emploi et relation employeur/employé 

 

2.3.1 Des enjeux adaptés 

Sur la base des domaines d’action à prendre en 

compte  et en fonction des attentes exprimées de nos 

parties prenantes prioritaires, nous avons défini des  

enjeux  adaptés  afin d’y répondre.  Ces enjeux sont:  

- Garantir la santé de nos convives : au travers du 

choix des fournisseurs, d’une préparation saine, du 

respect des normes de sécurité alimentaire  et grâce 

aux actions d’éducation et de sensibilisation ; 

-  Acheter responsable : associer les fournisseurs à 

notre politique de développement durable et acheter  

des produits respectueux de l’environnement et de 

l’Homme ; 

-   Fidéliser nos clients : améliorer et développer l’ex-

périence client ; promouvoir des emplois de proximité 

et s’impliquer plus en faveur des communautés lo-

cales ;  

-  Fidéliser nos collaborateurs et s‘engager auprès 

des communautés locales : veiller au bien-être  et à 

la qualité de vie au travail, au développement des 

compétences et créer plus d’emploi de proximité ;   

- Economie circulaire : sensibiliser et lutter contre le 

gaspillage alimentaire, valoriser les biodéchets et lut-

ter contre toute sorte de pollution de l’environnement. 
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Toujours au plus près de nos convives 
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3 GARANTIR LA SANTE DE NOS CONVIVES  
             Une exigence du fournisseur à la cuisine 

3.1.1 Le choix de nos fournisseurs et produits  

Nos fournisseurs sont rigoureusement sélectionnés 

sur la base de nos cahiers des charges régulièrement 

actualisés. Ces cahiers de charges prennent en 

compte les textes réglementaires en matière de res-

tauration collective, aux exigences réglementaires et  

une valorisation en matière de politique de dévelop-

pement durable.  

Nous assurons  par cette démarche la mise à  dispo-

sition des matières premières saines, goûteuses et 

éthiques à nos cuisiniers. L’objectif étant de satisfaire 

nos convives et d’assurer la qualité nutritionnelle de 

nos préparations.  

Nous assurons la traçabilité des matières premières 

entrant dans la composition de nos préparations par 

des audits fournisseurs.   

Cette traçabilité est évidemment assurée de la récep-

tion à la préparation finale.   

 

3.1.2 Le respect de l’hygiène et de la sécurité 

alimentaire  

Notre système qualité et d’hygiène nous permet de 

garantir à nos clients et convives une qualité alimen-

taire et sanitaire de nos produits et préparations. 

Nous surveillons sans cesse et en continu nos proto-

coles  d’hygiène, de gestion des alertes alimentaires, 

de sécurité alimentaire… 

Pour prévenir tout risque, nous avons élaboré depuis 

toujours un Plan de Maîtrise Sanitaire dans lequel 

sont intégrées nos règles d’hygiène. Le référentiel 

utilisé est la méthode Hazard Analysis Critical Control 

Point (HACCP).  En cas de détection de produit pré-

sentant un risque sanitaire (alerte alimentaire sur 

une matière première, résultats bactériologiques 

denrées non conformes sur des critères de sécurité, 

suspicion de Toxi Infection Alimentaire Collective…), 

notre service  qualité et hygiène analyse au plus vite 

les informations collectées  afin de procéder au re-

trait du produit incriminé et autres actions néces-

saires si besoin.  

Nous sommes certifiés ISO 9001  pour le manage-

ment de la qualité sur le périmètre Vitalrest. L’objectif 

cette année est de passer à une certification groupe.  

Nous mettons en place systématiquement des plans 

d’action pour traiter les fiches de non-conformité pro-

duits. Le traitement de ces plans d’action et la réacti-

vité de nos fournisseurs  ont permis de réduire les 

FNC. On compte au total 46,16% de moins qu’en 2017 

soit 614 en 2018 contre 1141 en 2017.   

Nos grilles d’audit sont plus strictes que celle de la 

DDPP. Cela nous permet de nous chal-

lenger, d’évaluer et de sans cesse amé-

liorer notre assurance qualité.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Le taux de conformité sur notre activité hôtellerie est 

de 94.6%.  

 

 

 

Offrir à nos convives des repas de qualité et sains , est un enjeu majeur pour nous. L’appréciation de notre 

service dépend d’eux. C’est pourquoi nous veillons en amont aux choix de nos ingrédients et en aval lors des 

préparations à respecter l’hygiène et la sécurité des aliments.  
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3 GARANTIR LA SANTE DE NOS CONVIVES  
                                     Une assiette saine et adaptée à tous 

Pour répondre aux attentes de nos convives et leurs 

besoins de santé , nous veillons  à leur proposer des 

assiettes nutritionnellement saines, équilibrées et  

adaptées à tous.   

 

3.2.1 « Bien manger, c’est l’affaire de tous »  

Nous sommes engagés à mettre en œuvre les ac-

tions préconisées par le Plan National de l’Alimenta-

tion (PNA). Dans ce cadre, nous : 

- Privilégions dès que possible des approvisionne-

ments  en circuits courts  

- Respectons des règles nutrition-

nelles dans les établissements sa-

nitaires et médico-sociaux   

- Exigeons dans nos cahiers des 

charges le respect de l’information 

en matière d’étiquetage …  

Nous assurons la qualité nutrition-

nelle de nos menus en respectant 

les préconisations de santé  pu-

blique  à l’instar de celles du Pro-

gramme  National Nutrition Santé 

(PNNS).  

Nous nous appuyons sur l’expertise de nos 6 diététi-

ciennes en matière de nutrition et de santé..  

Elles ont assuré 210 formations diététiques en 2018 

contre 165 en 2017 soit une augmentation de 73.4 % 

sur l’exercice.  

Nous travaillons nos menus à partir d’un plan ali-

mentaire spécifique afin de respecter au mieux les 

critères GEMRCN  ( Groupe d’Etude des Marchés de 

Restauration Collective et de Nutrition ).  

Conformément au règlement européen INCO concer-
nant l’information des consommateurs sur les den-
rées alimentaires, nous veillons à préciser toute pré-
sence d’allergènes dans nos préparations.  Les 4 
cycles de menus de référence ( Automne, Hiver, Prin-
temps et Eté) par segments de population sont trans-
mis avec le bilan allergénique mentionnant la pré-
sence des 14 allergènes à déclaration obligatoire. Les 
menus sont aussi transmis avec les fiches techniques 
stipulant la présence ou non d’un allergène.  

Par ailleurs, l’information des convives fait aussi l’ob-

jet d’une procédure qualité.  Enfin, notre service dié-

tétique  a mis en place en 2018 une formation sur les 

allergènes.  

Un suivi sur les menus proposés est réalisé. Il s’agit 

d’une remise en cause si l’on constate des retours 

importants d’un plat : le plat ne plait pas ou c’est la 

façon dont il est cuisiné ?  De cette analyse des plans 

d’action sont définis selon la cause du retour.    

Notre politique achat assure un rôle important dans 

l’amélioration des qualités nutritionnelles de nos pré-

parations. Nous proposons des produits frais 

compte tenu de la saisonnalité de certains produits 

en particulier les fruits et légumes.  Sur l’exercice 

2018, nous avons utilisé 50.3 % de produits frais.  

Notre service achats  veille à référencer des fournis-

seurs en fonction de nos exigences qualité.  De ce 

fait, nous privilégions les fournisseurs disposant de 

labels qualité. Ces produits labélisés présentent : 

- Des garanties en matière d’origine et de traçabilité ; 

- Des garanties en matière de qualité gustative ; 

- Et bien évidemment des garanties en matière de 

responsabilité sociétale. 

Nous interdisons dans nos préparations les produits 

étiquetés « Organismes Génétiquement Modi-

fiés » (OGM). Nous encadrons systématiquement 

l’utilisation d’œufs coquilles et des steaks hachés 

crus dans nos menus pour des raisons de sécurité 

alimentaires. 

3.2.2 « A chacun son alimentation »   

Intervenant essentiellement en milieu médico-social, 

le Groupe Vitalrest innove en proposant des offres 

spécifiques aux attentes particulières des différents 

types de convives.   

Nous veillons à prendre en compte les contraintes 

organisationnelles particulières à chaque cas afin 

d’aboutir à des offres pérennes . A titre d’exemple, 

ces 7 offres suivantes sont proposées :  

- Le mixé : afin d’assurer la couverture des besoins 

nutritionnelles, d’apporter du plaisir tout en garantis-

sant la sécurité 

- L’alimentation enrichie : enrichir les deux principaux 

repas en protéines et énergie sans augmenter le vo-

lume.  

PRODUITS FRAIS                                                                                               2017-2018 

 Vitalrest AGS Saveurs Restauration 

Fruits et légumes  33% 79% 46% 

Viandes 51% 78% 55% 
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- Le manger-mains :  proposer des  préparations pou-

vant se manger avec les mains que ce soit en texture 

entière ou mixée 

- Les menus plan bleu :  en cas de canicule  

- Les menus plan blancs : assurer une prestation ali-

mentaire en cas de coupure d’eau / d’électricité , de 

défaut de livraison ou de mains d’œuvre et garantir la 

continuité de service 

- Les menus haute densité nutritionnelle : menus 

source de nutriments spécifiques pour une population 

est en carence ( fibres, magnésium, oméga 3…)  

- Les déclinaisons de menus : adapter le menu du jour 

aux régimes alimentaires spécifiques.   

Nous appliquons de manière intelligente les critères de 

GEMRCN notamment pour les personnes âgées afin de 

répondre à leurs goûts et habitudes .  

La dénutrition étant l’une des pathologies affectant la 

capacité à s’alimenter, de plus en plus récurrente au 

sein de nos convives (notamment les personnes 

âgées), nous avons déjà mis en place un programme 

réalisé sur différents établissements. Ce programme 

repose sur l’intervention régulière de nos diététi-

ciennes dont l’objectif est d’informer ou former le per-

sonnel client et nos collaborateurs sur site sur cette 

thématique. En fonction des besoins exprimés par le 

site, nous leur proposons un processus de prise en 

charge et d’accompagnement  adapté. Notre pro-

gramme est dénommé VITAL’Dénut.  

 

3.2.2 Toujours au plus près de nos convives 

Nous organisons des moments d’échange avec nos 

convives, les responsables d’établissement, nos res-

ponsables de site, nos chefs et nos diététiciennes. 

Nous recueillons à cette occasion les remarques des 

convives sur les menus, leurs besoins et attentes. C’est 

l’opportunité d’améliorer et de fidéliser nos relations 

avec et nos clients et nos convives.  Ces moments 

d’échanges sont des commissions restauration. Le but 

étant au travers ces commissions de proposer, d’inno-

ver et d’adapter nos prestations aux réels besoins de 

nos consommateurs.   

Nos diététiciennes ont participé à 197 commissions 

restauration contre 148 en 2017.   

Le service diététique participe activement à la sensibili-

sation de nos consommateurs au travers de lettres 

diététiques mise à disposition de tous.  

2 lettres diététiques ont été rédigées en 2018 sur les 

thématiques suivantes :  

- Saisonnalité, local et Bio  

- Les allergènes : y faire face en restauration collective.  

Des articles sont aussi régulièrement mis en ligne sur 

notre site internet.  

Nous vous invitons à visiter notre site internet pour 

profiter de ces informations et expertises. 4 articles au 

total ont été mis en ligne en 2018 : Actualisation des 

recommandations nutritionnelles ; Acrylamides ; Dé-

mêler le vrai du faux ; la restauration en EHPAD face 

au défi des "petits mangeurs".  

Afin de suivre au plus près la qualité de nos presta-

tions, nous mettons en place des enquêtes de satisfac-

tion. Les résultats nous permettent définir des plans 

d’action afin d’améliorer nos offres. 

Sur la partie restauration, l’enquête des patients (hors 

psy) est de 84% et celle concernant le personnel du 

client est de 81%.  

Sur la partie hôtellerie, nous avons 98% de satisfaction.   

 

                               Une assiette saine et adaptée à tous 
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4. ACHETER RESPONSABLE 

Un engagement étendu à notre chaîne d’approvisionne-

ment 

4.1 

4.3 

4.2 Des produits alimentaires issus de filières responsables 

Mobiliers de bureau, papiers et autres 
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Nous sommes conscients de l’impact de nos achats sur 

l’environnement . De ce fait pour nous s’engager dans 

une démarche d’achats responsables est essentiel. 

D’autant plus que cette démarche répond à plusieurs 

domaines d’action de la norme ISO 26000. Nous inci-

tons et faisons participer nos fournisseurs à notre dé-

marche RSE. Depuis longtemps notre politique achats 

prend en compte l’exigence de sécurité alimentaire et 

d’approvisionnement durable. Nous interdisons par 

exemple du panga, de perche du Nil, l’achat et l’utilisa-

tion d’huile de palme issue de pratiques non durables.  

                                                 Un engagement étendu à notre chaîne d’approvisionnement 

Mise en place d’une charte des achats responsables  

Le groupe Vitalrest dispose depuis 2018 d’une charte 

des achats responsables. Cette charte vise à établir 

une collaboration de confiance avec nos fournisseurs  

et sous-traitants en intégrant des enjeux de dévelop-

pement durable.  Ces enjeux sont ceux jugés primor-

diaux et pertinents pour une collaboration réussie 

avec une vision sur le long terme. Dans cette charte 

nous prenons aussi des engagements envers nos four-

nisseurs notamment le respect de leur confidentialité, 

d’indépendance, des méthodes d’achats saines, trans-

parentes et équitables, d’évitement de conflits d’inté-

rêts et de dépendance réciproque. Et réciproquement 

nous exigeons d’eux le respect des principes liés aux 

droits de l’Homme et aux conditions de travail et les 

incitons/encourageons à la mise en place de dé-

marches volontaires de responsabilité sociétale.  

Notre objectif est d’être ensemble des acteurs d’une 

performance durable partagée.  

Cette charte sera dorénavant transmise à tous les nou-

veaux contrats. Un indicateur de mesure du nombre 

de fournisseur ayant signé la charte sera mis en place. 

Cette charte découle aussi de notre précédent guide 

des achats responsables qui précise à nos fournisseurs 

nos attentes et exigences en matière d’achats notam-

ment sur l’approvisionnement en circuits courts, de 

proximité, de l’innovation, de la qualité d’engage-

ment… Notre cahier des charges dispose aussi d’une 

partie valorisation de pratiques de responsabilité so-

ciétale. 

Le Groupe effectue des audits fournisseurs. Ces audits 

nous permettent de nous assurer de la qualité des 

produits qui nous sont proposés , de la traçabilité et de 

l’effectivité de leurs pratiques responsables.  

Engagement pour le bien-être animal  

Nous exigeons dans notre politique de développement 

durable de nos fournisseurs le respect des 5 principes 

du bien-être animal précisés par l’Organisation Mon-

diale de la Santé Animale (OIE). Les principes à respec-

ter et appliquer sont : l’absence de faim; de soif et de 

malnutrition; absence de peur et de détresse; absence 

de stress physique et thermique; absence de douleur, 

de lésions et de maladie; possibilité pour l’animal d’ex-

primer les comportements normaux de son espèce.  

Dématérialisation et regroupement des com-

mandes  

Nous utilisons un logiciel d’achat centralisé avec une 

interface commune à tous les sites. Ce logiciel est pilo-

té par les fonctions supports en particulier par le ser-

vice  Achats. Grâce à ce système nous optimisons l’ap-

provisionnement de nos sites et mesurons l’efficacité 

de notre politique d’achats. Cela nous permet de ré-

duire considérablement l’ empreinte environnemen-

tale due aux livraisons de nos achats.  

Ce système d’EDI en ce qui concerne les achats  nous 

permet entre autre un gain de productivité, une dimi-

nution de risque d’erreur (ressaisie), de transparence 

et de traçabilité. 

S’approvisionner « local »  

S’approvisionner sur le plan local, c’est garantir une 

traçabilité des produits, une optimisation de la logis-

tique, un développement des terroirs et surtout la qua-

lité de nos produits. De plus en plus de parties pre-

nantes accordent une importance au "consommer lo-

cal". Notre politique d’achats en fait une priorité et 

s’engage à aller au-delà des exigences afin de ré-

pondre au mieux aux attentes des consom’acteurs.   

Sur l’exercice 2017-2018, nous avons effectué sur le 

Groupe, des approvisionnements nationaux de 87.76% 

et 12.24% d’approvisionnements locaux.  

 Vitalrest AGS Saveurs Restauration 

Nationaux 92.18% 77.18% 83.12% 

Locaux 7.82% 22.82% 16.88% 
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                                                  Un engagement étendu à notre chaîne d’approvisionnement 

 Ces achats tiennent aussi compte de la saisonnalité 

des produits. C’est bien pour ça que l’on a des cycles 

de menus spécifiques automne, hivers , printemps et 

été afin de valoriser les fruits et légumes de saison. 

Des produits de mer issus de la pêche responsable  

Comme précisé  précédemment, le Groupe interdit 

tout achat de certaines espèces menacées comme le 

perche du Nil.  

Nous sommes donc fortement attentifs à la gestion de 

la ressource sauvage, au développement de l’aquacul-

ture (Bar, Daurade,…). Nous achetons auprès des four-

nisseurs engagés dans une démarche de développe-

ment durable approuvé par des Eco labellisation 

comme le Label MSC, Naturland Wildfish, Friend of the 

Sea.  

 

De la viande de qualité 

Nous privilégions la meilleure santé des animaux nour-

ris en graines de lin et d’autres sources végétales 

d’Oméga 3 comme l’herbe, le colza, la luzerne).  

A titre d’exemple, nous proposons du veau labelisé 

«  Veau élevé en France » ; du bœuf labelisé « Viande 

bovine française » ; de la volaille « Label Rouge »…  

Les achats de produits bio  

Nous avons depuis toujours proposé à nos clients et 

pour le plaisir du bon manger de nos convives des pro-

duits bio dans la composition de certains de nos me-

nus. Aujourd'hui la réglementation  et les attentes des 

convives, nous amènent à acheter de plus en plus ,dès 

que possible des produits bio dans nos préparations. 

Une feuille de route sera réalisée par le service Achats 

pour atteindre ces objectifs à la fois légaux et socié-

taux. Sur nos achats bio en 2018, la composition du 

panier  est ci-dessous présentée.  

Nous veillons à référencer majoritairement  pour nos 

fournitures de bureau, mobiliers, cartouches, papiers 

et enveloppes des fournisseurs responsables.  

En ce qui concerne les produits d’entretien, nous ache-

tons de plus en plus de produits écolabels tout en veil-

lant à l’atteinte des résultats escomptés.  

Pour la plupart nous veillons à ce que les produits 

d’entretien que nous utilisons, ne constituent pas de  

menace à la  santé de nos collaborateurs , ni à l’envi-

ronnement.  

Par anticipation de la loi interdisant l’utilisation du 

plastique dans la restauration collective, nous menons 

un travail de veille technologique. Dans ce cadre, nous 

comptons acheter des barquettes biosourcées ou non,  

au mieux biodégradables ou autres respectueuses de 

l’environnement.  
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5. FIDELISER NOS CLIENTS ET S’ENGAGER AUPRES DES COMMUNAUTES 

Satisfaire nos clients 5.1 

5.2 S’engager auprès des communautés 
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                                                                                                                   Satisfaire nos clients 

 La prise en compte des intérêts de nos clients 

Nous sommes conscients que la croissance de notre  

Groupe repose sur la confiance que nous accorde nos 

clients. Cette confiance accordée est le résultat de 

notre fort engagement auprès d’eux. 

En effet, nous nous engageons auprès de nos clients à 

garantir la maîtrise de leurs coûts afin qu’ils puissent 

atteindre leurs propres objectifs.  

Notre leadership et notre engagement auprès des 

clients nous permettent  d’assurer la pérennité du 

Groupe, mais plus encore d’assurer celle de nos 

clients.  

Nous restons proches de nos clients grâce à nos 7 di-

rections régionales permettant ainsi une gestion dé-

centralisée, adéquate et transparente. Le Directeur 

Général est représenté par  un Directeur opérationnel 

dans chacune de nos 7 directions régionales. Des inter-

locuteurs sont à leurs dispositions à tout moment au 

niveau des fonctions support pour les assister auprès 

de leurs équipes et clients.   

Nous pouvons à la demande de nos clients adapter 

notre offre afin qu’elle réponde parfaitement à leurs 

besoins et attentes.  

Cette réactivité et adaptabilité représentent pour nous 

un atout concurrentiel qui nous permet de fidéliser 

nos clients et d’acquérir de nouveaux contrats.   

Notre objectif est de faire de nos clients des parte-

naires. Nous allons même au-delà de l’activité spéci-

fique de nos clients.  Nous leur apportons notre exper-

tise sur des sujets autres à l’instar du développement 

durable, de la gestion et valorisation de leur biodé-

chets ainsi que notre soutien sur des évènements de 

tout genre.   

Pour notre 1ère enquête de satisfaction, nos clients 

nous notent au global 7.5 sur 10 avec 100% de satis-

faits sur la variété des repas ( 14.2% de participation). 

Nous mènerons sur cet exercice des actions d’amélio-

ration afin d’augmenter le taux de satisfaction.  

 

La loyauté de nos pratiques  

De manière générale, nous veillons à garantir une 

transparence, une intégrité et honnêteté envers nos 

parties prenantes. Les valeurs du Groupe en témoi-

gnent parfaitement ( voir paragraphe 1.3.2, « Un fort 

engagement responsable de la gouvernance »).   

Nous réalisons à la fin de chaque année un bilan an-

nuel de collaboration (BAC) pour chacun de nos sites. 

Ce reporting reprend l’exhaustivité des actions mises 

en œuvre sur l’exercice écoulé sur le plan qualitatif, 

organisationnel et économique.  Par le biais de ce bi-

lan, nous nous engageons avec le client sur de nou-

veaux projets dans le cadre du plan de performance 

du site pour l’année à venir.   

Dans une exigence continue de satisfaction de nos clients et de maîtrise de nos processus, Vitalrest est certifié 

depuis novembre 2017 ISO 9001 version 2015 pour son management de la qualité. Cette année, nous procédons 

à un nouveau cycle de certification et cette fois-ci en envisageant une certification Groupe. Cette démarche con-

tribue  aussi à la prise en compte des intérêts de nos clients au travers de notre responsabilité sociétale. 

 Des animations tout au long de l’année  

Nous organisons des animations sur nos sites autour 

de thèmes différents. Ce sont des moments convi-

viaux, d’échanges et de partage autour d’un repas.  

Sur l’exercice écoulé, nous avons organisé des anima-

tions sur 131 de nos sites. Une enquête a été réalisée à 

laquelle 79 sites ont répondu soit 60.3% de répon-

dants ( +9.51% par rapport à 2017).  

81.82% de menus spécifiques ont été réalisés dont 

76.78% faits maison.   

Pour les animations 2018, nous prévoyons 418 kits de 

décorations sur les thèmes de pâques, USA, Chasse...  

Typologie de convives ayant participé aux animations                                                 2017-2018 

Ehpad 56.8% 

Hôpitaux / Cliniques  11.4% 

ITEP/MECS 3.4% 

IMC/IME 5.7% 

MAS/ESAT 22.7% 
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                                                                                             S’engager auprès des communautés 

Nos animations développement durable organisées 

pendant les semaines de développement durable ont 

rencontré beaucoup de succès. Sur notre site « Centre 

Bourgès » du groupe OC Santé, nous avons réalisé   un 

menu avec des produits issus de l’agriculture biolo-

gique et de producteurs de proximité. Nous comptons 

augmenter ces animations et en faire un levier de sen-

sibilisation sur nos engagements de responsabilité so-

ciétale. 

Lors de la semaine de la gastronomie du 8 au 14 oc-

tobre, nous avons proposé des idées de recettes au-

tour des herbes aromatiques telles que l’aneth, la 

sauge, le persil, la ciboulette…  

Nous avons aussi lancé la coupe du monde à notre 

manière avec nos convives par notre animation coupe 

du monde du 10 juin.  Ce fut une belle préparation  

puisqu’on l’ a remporté. Allez les bleus!   

 

Participation au challenge SOLEA 

L’équipe Vitalrest a ravi les papilles de 300 aînés  de 

Millau lors de la 4ème édition du challenge SOLEA qui 

a eu lieu le 13 septembre 2018.  Le challenge SOLEA, 

est un évènement sportif à l’attention des personnes 

âgées qui promeut le vieillissement actif .  

Cette année, le challenge était centré sur le cyclisme. 

Nous avons ainsi eu l’honneur de servir Raymond Pou-

lidor, coureur cycliste à la popularité exceptionnelle en 

France dans les années 1960.  

  

Course pédestre « L’auxilium » 

Vitalrest était présent pour cet évènement. Il s’agit 

d’une marche solidaire ainsi qu’une course à pieds, 

organisée par l’association Vivre et Devenir et Courir 

pour Marie. Elle a pour but de récolter des fonds afin 

de financer des jeux de sport et loisirs adaptés exté-

rieurs pour les 120 enfants handicapés de l’IME Marie 

Auxiliatrice.  

 

Créations d’emploi   

Nous créons des emplois au sein des territoires où 

nous sommes implantés. Nous favorisons aussi l’inté-

gration des personnes éloignées de l ‘emploi.   

Nous sommes engagés à embaucher des personnes 

en situation de handicap «  voir paragraphe 6. 5 , favo-

riser la diversité et la cohésion d’équipe » 

 

Engagement en faveur du handicap 

Notre groupe apporte son soutien aux établissements 

d’accueil pour personnes en situation de handicap en 

reversant une partie de la taxe d’apprentissage. Le 

groupe Vitalrest a ainsi choisi d’appuyer financière-

ment les ESAT (Etablissement et Service d’Aide par le 

Travail), IME (Institut Médico-éducatif) et MAS (Maison 

d’Accueil Spécialisée) en raison de la spécialisation de 

nos entreprises dans le milieu médico-social.   

Notre groupe s’engage financièrement vis-à-vis des 

ESAT en concluant des contrats de fournitures notam-

ment pour l’achat de denrées alimentaires. A titre 

d’exemple, nous avons conclu des contrats avec trois 

ESAT (Jardins du CAT, AGEI, Ferme de la Viennette) 

pour l’achat de légumes et de volailles. 

 

Favoriser l’apprentissage  

Depuis toujours nous accueillons au sien de nos diffé-

rentes entités des apprentis. A la fin de l’exercice 2017-

2018, nous comptons parmi nous 13 apprentis.   

 

 

 

 

 

0,59%

1,47%

% des apprentis sur l'effectif

Femmes

Hommes
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6. FIDELISER ET MOTIVER NOS COLLABORATEURS   

Aperçu général sur notre effectif 6.1 

6.2 
Valoriser  et développer la compétence de nos collabora-

teurs 

6.3 Garantir la santé et la sécurité de nos collaborateurs 

6.4 Dialoguer en permanence  

6.5 Favoriser la diversité et la cohésion d’équipe 
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6    FIDELISER ET MOTIVER NOS COLLABORATEURS  
                                                                               Aperçu général sur notre effectif 

Nous sommes fiers du travail de nos collaborateurs et partageons avec eux nos valeurs. Ils veillent chaque jour à 

leur application au cœur des enjeux du Groupe. Pour cette partie prenante prioritaire du Groupe, la Direction ga-

rantit conformément à nos engagements  l’amélioration de leur qualité de vie au travail, veille à leur sécurité et 

santé au travail et participe à leur évolution professionnelle en leur donnant les moyens de se former avec des 

possibilités d’évolution tout au long de leur carrière.  

6.1.1 Les chiffres clés  

 Effectif du Groupe  

Le Groupe compte au total 695 collaborateurs en CDI  

dont 489 au niveau de Vitalrest , 179 pour Saveurs 

Restauration et 27 pour AGS.  

70%

26%
4%

Effectif du Groupe par société 

Vitalrest Saveurs Restauration AGS

63%

32%

5%

Répartition de l'effectif du Groupe par catégorie

Employés Agents de maitrise Cadres

Effectifs par catégorie socio-professionnelle                                                           2017-2018 

 Employés Agents de maÎtrise   Cadres 

Vitalrest 66% 28% 6% 

AGS 44.44% 48.15% 7.41% 

Saveurs Restauration 38% 57% 5% 

 Embauches et départs  

Nous avons recruté au total  en 2018, 286 salariés 

contre 164 départs (hors transfert et fin de période 

d’essai). Sur les motifs de ces départs, on enre-

gistre 6.1 % départs  pour retraite. 

 

42,68%

6,10%

31,71%

19,51%

Départs

Démissions Retraites

Licenciements Ruptures conventionnelles

73,78%

23,78%

2,45%

Embauches

Employés

Agents de maitrise

Cadres
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6    FIDELISER ET MOTIVER NOS COLLABORATEURS  
                                                                                                    Aperçu général sur notre effectif 

6.1.2 Le baromètre social  

Nous procédons à des enquêtes auprès de nos colla-

borateurs afin de recueillir leur perception sur leur 

poste occupé et leur vison de projection au sein du  

 

Groupe. On constate une progression en ce qui con-

cerne la projection des collaborateurs au sein du 

Groupe + 0.77 par rapport à 2017 et + 0.4 pour la qua-

lité de vie au travail.  

 

Baromètre social par entité                                                                                      2017-2018 

 
Je me sens bien dans mon poste Je me projette au sein du Groupe 

Vitalrest 8 7.8 

AGS 8.25 8.5 

Saveurs Restauration 7.96 7.63 

6.2.1 La formation au sein de notre société 

Le professionnalisme étant au cœur de notre philoso-

phie d’entreprise, nous mettons en œuvre une poli-

tique de formation, qui va bien au-delà des obliga-

tions légales, et qui s’adresse à l’ensemble de nos col-

laborateurs .  

Partenaire d’organismes de formation et de profes-

sionnels reconnus, Vitalrest met en place des forma-

tions externes dans des domaines variés : cuisine, ma-

nagement, développement personnel et organisation 

professionnelle, coaching…Une offre variée qui 

s’adapte d’autant mieux aux profils de chacun et aux 

besoins de notre entreprise.  

En outre, nous disposons aussi un  outil de formation  

en e-learning appelé «NUMERISTEM » permettant à 

nos collaborateurs notamment d’appréhender les 

règles d’hygiène et de sécurité, dans le but de les res-

pecter scrupuleusement pour ne pas nuire à leur san-

té et à la sécurité alimentaire des convives. 

Pour faciliter la diffusion des savoirs et l’accession de 

tous à la formation, nous missionnons également nos 

formateurs internes : Diététiciens, Référents culi-

naires, Responsable sécurité, qui se déplacent sur site 

pour faire grandir nos équipes, harmoniser nos pra-

tiques et renforcer, notre professionnalisme au quoti-

dien.   

417 collaborateurs ont été formés en 2018 soit 60% 

de l’effectif total et 1.78% formés sur la sécurité.  

 

 

7,6
6,83

"Je me projette au sein du Groupe"

Année 2018 Année 2017

7,67,2

"Je me sens bien dans mon poste actuel"

Année 2018 Année 2017
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                                                  Valoriser et développer la compétence de nos collaborateurs 

Le nombre d’heures moyen de formation par collaborateur en 2018  est de 8.63. Ces résultats témoignent par-

faitement de notre philosophie d’entreprise.  

Formation des collaborateurs par entité                                                                2017-2018 

 

Formés par rapport à 
l’effectif  

Formation en sécurité 
Heures moyen de forma-

tion par collaborateur 

Vitalrest 49.48% 1.64% 10.5 

AGS 40.74% 3.70% 9.06 

Saveurs Restauration 90% 0% 5.91 

6.3.1 Une priorité pour nous  

Nous veillons à offrir à nos collaborateurs un environ-

nement de travail sûr et sans menace pour leur santé. 

Des conditions de travail adaptées sont mises en 

place.  

Nous mettons ainsi systématiquement  à disposition 

de nos collaborateurs des équipements de protection 

individuels tels les lunettes de protection, masques 

respiratoires pour la manipulation des produits d’en-

tretien, gants anti-coupure, gants anti-chaleur.  

Des programmes de formations sont établies par an 

sur la santé et sécurité au travail. En plus nos équipes 

peuvent se former tout au long de l’année via le mo-

dule « sécurité » sur notre plateforme de formation en 

ligne. 

Nous menons sans cesse une veille technologique et 

réglementaire en matière de santé et sécurité au tra-

vail .  

6.2.2 La progression en interne  

Nous valorisons nos collaborateurs en leur offrant 

l’opportunité d’évoluer à l’interne  et cela par des par-

cours appelés «  plans de progrès » : période au cours 

de laquelle le collaborateur est placé dans les condi-

tions de son nouveau poste mais bénéficie d’un ac-

compagnement rapproché de son manager, afin qu’il 

appréhende sereinement la mesure de ses nouvelles 

responsabilités. 

Sont concernés par cette pratique autant les salariés 

que nous embauchons que ceux que nous reprenons 

lorsque nous développons de nouveaux contrats 

commerciaux et qui bénéficient d’une attention égale.   

Le taux d’évolution fonctionnelle au niveau du Groupe 

est de 14.37%. 

 

Evolution fonctionnelle                                                                                                                                    2017-2018 

Vitalrest 7.7% 

AGS 7.41% 

Saveurs Restauration 28% 

Taux de fréquence des accidents de travail (Nbre d’accidents de travail par million d’heures travaillées)    2017-2018                                                             

Groupe                           66.47 

Taux de gravité ( nbre jours non travaillés suite aux accidents de travail pour 1000 heures travaillées )         2017-2018                                                                                       

Groupe           3.9 
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6    FIDELISER ET MOTIVER NOS COLLABORATEURS  
                                                                Garantir la sécurité et la santé de nos collaborateurs 

6.4.1 Le dialogue social  

Nous respectons les normes nationales et internatio-

nales liées aux conditions de travail et au respect des 

droits de l’Homme.  Nous veillons à l'application des 8 

conventions fondamentales de l’Organisation Interna-

tionale du Travail (OIT). Nous assurons ainsi à nos col-

laborateurs la liberté syndicale et la protection du syn-

dicat, le droit d’organisation et de négociation collec-

tive, l’abolition de toute forme de travail forcé ou obli-

gatoire , l’abolition du travail des enfants…  Cela nous 

permet de répondre de notre engagement au  Global 

Compact sur le thème « les normes du travail ».   

Ce dialogue est essentiellement mené avec nos ins-

tances représentatives du personnel.  

Outre le dialogue social via les représentants du per-

sonnel, nous apportons une importance particulière à 

l’échange direct avec nos collaborateurs notamment 

via les réunions d’expression du personnel… 

En sus, nous avons à cœur de réaliser annuellement :  

- un entretien d’évaluation avec l’ensemble de notre 

personnel, ce qui permet de dresser individuellement 

le bilan de l’exercice écoulé et de fixer un plan d’ac-

tions pour l’exercice à venir ; 

-  un entretien professionnel permettant d’identifier 

les besoins en formation et d’envisager les perspec-

tives d’évolution de nos collaborateurs.  

 

6.3.2 L’effectif par temps de travail 

Nous proposons des contrats de travail flexibles  soit en fonction des modalités de contrat avec le client soit  

afin de  favoriser l’équilibre vie professionnelle et vie personnelle de nos collaborateurs.  

 

Répartition de l’effectif par temps de travail                                                             2017-2018 

 Temps  plein  
Temps partiel sup. ou égal 

à 50% 
Temps partiel inf. à 50% 

Vitalrest 78.94% 18.61% 2.45% 

AGS 85.19% 14.81% 0% 

Saveurs Restauration 75.42% 22.91% 1.68% 

79,85%

18,78%

1,38%

Temps Plein

Temps Partiel sup. ou égal à
50%

Temps Partiel inf. à 50%

Accords collectifs signés                                                                                                                                    2017-2018 

 Entités Contenu 

Egalité professionnelle entre les hommes et 
les femmes 

Vitalrest  
Embauche et recrutement / Gestion de carrière et 
formation / Rémunération / Conditions de travail 

Droit à la déconnexion Vitalrest 
Limiter le stress lié à l’utilisation des outils numé-
riques professionnels /  Organisation du télétra-

vail  / Conciliation vie personnelle et professionnelle 
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                  Dialoguer en permanence 

6.5.1 Répartition des effectifs par genre  

Nous sommes fiers de compter parmi nos col-

laborateurs quasiment autant de femmes que 

d’hommes.  

Au sein de l’effectif permanent du Groupe 

(hors données de AGS) , nous avons 48.2% de 

femmes.   

32.51% femmes (hors données Saveurs Res-

tauration) ont été formées cette année. 

6.4.2 Evolution salariale  

Nous garantissons à nos collaborateurs une rémunération équitable . Ces rémunérations sont déterminées con-

formément aux grilles et règles définies dans notre branche professionnelle. 

Nous procédons chaque année à des évolutions salariales à nos collaborateurs en fonction de l’atteinte des ob-

jectifs, à l’évolution des pratique sur le marché et autres .  

L’évolution salariale au niveau du Groupe en 2018 est 11.04%.  

Evolution salariale                                                                                                                                               2017-2018 

Vitalrest 10.02% 

AGS 11.11% 

Saveurs Restauration 12% 

48,20%
51,80% Femmes

Hommes

6.5.2 Répartition des effectifs par âge et catégorie  

Au Groupe Vitalrest, la chance est donnée à tous d’exprimer son potentiel et vivre dignement de son travail. 

Nous comptons à ce jour 3.6% de collaborateurs de moins de 25 ans (26.19% au total de moins de 35 ans) et 

14.1% de collaborateurs ayant  plus de 55 ans ( dont 0.14% de plus de 65 ans).  

6.5.3 Répartition des 

effectifs par ancienneté dans le Groupe  

L’ancienneté moyenne au niveau du Groupe est de 

5.73 soit  5 ans pour les employés, 6.4 ans pour les                         

 

agents de maîtrise  et  4.23 pour les cadres.   

 

3,60%

22,59%

29,64%

30,07%

13,96%

0,14%

Répartition de l'effectif par tranche d'âge

Âge strictement inférieur à 25 ans

Âge supérieur ou égal à 25 ans et
strictement inférieur à 35 ans

Âge supérieur ou égal à 35 ans et
strictement inférieur à 45 ans

Âge supérieur ou égal à 45 ans et
strictement inférieur à 55 ans

Âge supérieur ou égal à 55 ans et
strictement inférieur à 65 ans

Âge strictement supérieur ou égal
à 65 ans
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6    FIDELISER ET MOTIVER NOS COLLABORATEURS  
                                  Favoriser la diversité et la cohésion d ‘équipe  

Pourcentage de l’effectif correspondant aux collaborateurs en situation de handicap             2017-2018                                                

Vitalrest                                                             3.89% 

Saveurs Restauration                                                                5.03% 

Ancienneté moyenne par catégorie                                                                                2017-2018 

 Employés Cadres  Agents de maÎtrise  

Vitalrest  7.61                       5.89 5.81 

AGS 2.25                       2.04 7.3 

Saveurs Restauration 5.17 6.11                      4.76 

6.5.4  Engagement en faveur du handicap 

Nous sommes engagés dans notre quotidien au ser-

vice des collectivités de publics fragilisés : patients, 

personnes âgées, personnes en situation de handi-

cap. 

L’égalité des chances étant  pour nous une priorité, 
nous agissons ainsi activement en faveur de l’emploi 
des personnes en situation de handicap et ce, d’au-
tant que l’appréhension du handicap fait partie inté-
grante de notre quotidien.  

Notre engagement vise à favoriser l’embauche et le 
maintien dans l’emploi des personnes en situation de 
handicap. 

Soucieux de maintenir dans l’emploi nos collabora-
teurs, notre groupe met en œuvre les moyens néces-
saires et appropriés pour permettre aux salariés en 
situation de handicap de continuer à exercer leur em-
ploi.  Le groupe Vitalrest investit pour cela dans des 
moyens humains et des équipements adaptés (aide 
d’une tierce personne, chariots à niveau adapté, auto-
laveuse, etc...) en agissant de concert avec le SAMETH, 
les médecins du travail et l’AGEFIPH. 

En outre, nous avons désigné une Référente handicap 
pour simplifier la mise en œuvre d’une politique 
d’adaptation des postes et de compensation du han-
dicap .   

Nous comptons 4.46% de collaborateurs en situation 
de handicap fin 2018. 
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6    FIDELISER ET MOTIVER NOS COLLABORATEURS  
                                  Favoriser la diversité et la cohésion d ‘équipe  

6.5.5 Les concours culinaires   

 

Vital’Chef 2018  

La finale de la 7ème  édition du concours Vital’Chef, 

s’est déroulée le vendredi 23 novembre 2018 à l’Ecole 

de Paris des Métiers de la Table. 

Depuis le mois de mai 2018, 24 équipes de deux se 

sont affrontées lors de 4 demie finales régionales, 

sous la direction Ile-de-France, Sud, Centre-Ouest et la 

direction de la marque Saveurs Restauration, entité 

du groupe Vitalrest. Les 6 meilleures équipes ont ainsi 

été sélectionnées pour la finale.   

Bernard Leprince, Meilleur Ouvrier de France et 

Toque de l’année 2015 de l’Ordre Culinaire de France, 

a réalisé le panier alimentaire qui été imposé aux can-

didats : Œuf poché, saumon fumé et petits légumes 

en entrée, filet mignon de veau façon Orloff et fond 

d’artichaut farci pour le plat, et enfin un crumble aux 

pommes revisité pour le dessert. Chacun des plats, 

servis pour 10 convives, devaient être déclinés sous 

forme de texture modifiée, savoir-faire du Groupe 

Vitalrest. Après 3 heures d’épreuve, les candidats ont 

présenté leurs plats à un jury composé de clients de 

l’entreprise et présidé par Bernard Leprince lui-même. 

L’équipe victorieuse de cette édition nous vient de 

Saveurs Restauration. Bravo à Célia Gillet et Jean-

Rémy Vienot !   

Ce concours c’est l’occasion de promouvoir le savoir-

faire de nos équipes, de les valoriser et de créer un 

cohésion d’équipe dans un esprit de challenge.   
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7. ECONOMIE CIRCULAIRE   

S’engager à réduire notre empreinte environnementale 7.1 

7.2 Lutter contre le gaspillage alimentaire 
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7    FECONOMIE CIRCULAIRE  
                                  S’engager à réduire notre empreinte environnementale  

7.1.1 Sensibiliser aux écogestes 

Suivi de la flotte de véhicules  

Notre secteur d’activité ainsi que la répartition du 

marché tout autant que la réactivité attendue par nos 

clients et nos équipes font que nous nous déplaçons 

souvent. Des plans d’action sont mises en place afin 

de réduire par an le nombre de kilomètres effectués 

par collaborateur possédant un véhicule de fonction.   

9.56% de kilomètres effectués par collaborateur en 

plus que 2017 soit 23.962 km contre 21671 km par 

collaborateur.   

Les émissions de gaz à effet de serre liées à notre 

flotte par collaborateur est 99 grammes  CO2 émis.  

Moyenne de km effectué par collaborateur                                                               2017-2018                                                

Vitalrest 17.919 

AGS 29.061 

Saveurs Restauration 24.906 

Sensibiliser aux écogestes 

Nous sensibilisons nos équipes sur les bonnes pra-

tiques écogestes. Différents affichages obligatoires 

sont prévus à cet effet.  

 Economie d’eau  

Pour maîtriser et diminuer la consommation d’eau , 

nous préconisons à titre d’exemple pour la déconta-

mination des fruits et légumes : de remplir le bac avec 

la quantité d’eau nécessaire et ne pas laisser couler 

l’eau inutilement.   

Nous veillons à la collecte des huiles alimentaires usa-

gées et à ce qu’aucun produit dangereux ne s’infiltre 

dans les conduits d’eau .  

On s’assure que nos équipes évitent au maximum la 

pollution des eaux rejetées dans les égouts.  

 Diminuer la consommation d’énergie  

Par le respect de nos consignes, nous arrivons à ré-

duire la consommation d'énergie en cuisine.  

- Matériels de cuisson : respecter les durées de pré-

chauffage des appareils utilisés, éteindre immédiate-

ment les appareils après utilisation, régler le fonction-

nement de la hotte en fonction des besoins… 

- Eclairage : Eteindre les lumières quand je sors d’une 

pièce ou d’une chambre froide, favoriser le plus pos-

sible l’éclairage naturel  

- Le chauffage : Moduler les thermostats en fonction 

des horaires 

 Les chambres froides : S’assurer que les portes 

ferment bien derrière moi, vérifier que les joints 

sont en bon état, Dégivrer les chambres froides 

une fois par mois…  

 

Gestion des déchets  

Afin de réduire nos déchets, Le Groupe Vitalrest met 

en place des équipements de tri et sensibilise ses col-

laborateur sur l’impact environnemental des déchets.   

Nous informons, sensibilisons et accompagnons nos 

clients dans leur politique de tri des déchets et no-

tamment des biodéchets. Nous les incitons à la valori-

sation de leurs biodéchets et les conseillons sur la va-

lorisation adéquate à leur production.  

Les huiles alimentaires sont systématiquement valori-

sées. Pour cela, nous faisons appel à des prestataires 

spécialisés.  
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7    FECONOMIE CIRCULAIRE  
                                  Lutter contre le gaspillage alimentaire  

7.2.2 Méthodologie anti-gaspillage alimen-

taire Groupe  

Le Groupe a développé sa propre méthodologie pour 

effectuer des diagnostics sur sites.  

Nous menons sur site un diagnostic  en 3 étapes : un 

diagnostic contextuel, qualitatif et quantitatif.  

A chaque étape, nous présentons un bilan. Ces bilans  

sont essentiels à l’identification des leviers de perfor-

mance permettant d’agir autant sur le volume produit 

au travers de la réduction du gaspillage  que sur le 

volume à traiter, via des circuits de collecte et valori-

sation adaptés à la production des biodéchets.  

23 sites se sont désignés volontaires pour cette mise 

en place en 2019. D’autres sites seront intégrés à la 

campagne en fonction de leurs attentes.  

 

 

 

7.2.1 Une lutte prise en compte   

La lutte contre le gaspillage alimentaire pour nous, 

commence déjà au niveau des achats. Nous achetons 

des produits de qualité sains et gouteux.   

Nos diététiciennes en fonction des retours sur les me-

nus , proposent  des recettes adaptées et appréciées.  

Grâce à l’application intelligente du GEMRCN, nous 

réduisons le gaspillage alimentaire tout en préservant 

le goût et l’habitude de nos convives personnes âgées.  

Dans cette optique de réduction du gaspillage alimen-

taire, nous réduisons par exemple  le nombre de com-

posantes le soir, plat végétarien le soir, viande de 

bœuf servie plutôt sous forme hachée…  

Afin de réduire le gaspillage du pain, nous allons dy-

namiser l’utilisation de pain pré-poussé et produits de 

boulangerie et ce au moins sur le déjeuner et ou dî-

ner. Un objectif à atteindre de 33% a été fixé pour fin 

2019, 43% pour 2020 et 53% attendu en 2021.  
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8. SUR LE REPORTING   

Synthèse des indicateurs 8.1 

8.2 Tableau de correspondance ISO 26000 et Global Compact 



 

Page  35 RAPPORT RSE 2018 

 

8    SUR LE REPORTING  
Synthèse des indicateurs                                    

 

  2018 2017 

Notre Groupe 

Chiffre d’affaire du Groupe ( hors Anthémis) 64 M€ 60 M€ 

Répartition de nos sites par entités du Groupe   316 310 

Vitalrest  168 170 

AGS 73 70 

Saveurs restauration 70 75 

Garantir la santé de nos convives 
Nombre de Fiches de non-conformités  614 1141 

Conformité hôtellerie  94.6% - 

Taux de conformité audits hygiène  

Très satisfaisant + Satisfaisant 40% - 

Acceptable 49% - 

Non satisfaisant 11% - 

Sur Alim ’Confiance  

Très satisfaisant + Satisfaisant 91% - 

A améliorer  9% - 

Produits frais             

Fruits et légumes  52.66% - 
Viandes  61.33%  
Formations diététiques 210 165 

Participation aux commissions restaurations par nos diététiciennes 197 148 
Enquête des patients (hors psy et handicap) partie restauration 84% - 
Enquête de satisfaction personnel client partie restauration  81% - 
Enquête de satisfaction sur la partie hôtellerie  98% - 

Acheter responsable    

Approvisionnements locaux Groupe  12.24% - 

Approvisionnements nationaux Groupe  87.67%  - 

Composition du panier bio  86.67%  

Poisson bio  4% - 
Viande bio  49% - 
BOF bio  16% - 
Fruits et légumes bio  18% - 

Epicerie bio  13% - 

Fidéliser nos clients et s’engager auprès des communautés   

Enquête de satisfaction clients (note sur 10) 7.5 - 

Animations   

Menus spécifiques proposés 81.82%  
Menus « Faits maison » 76.78%  

Apprentis  13 - 

Fidéliser et motiver nos collaborateurs 

Effectif CDI Groupe  695 - 

Dont % employés  32% - 

Dont % agents de maîtrise   

Dont cadres                                                                                                                                              

63% 

5% 

 

Embauches  

Départs (hors transfert et fin de période d’essai) 

286 

164 

 

Baromètre social  

« Je me sens bien dans mon poste actuel »  (note sur 10)                                                                                             7.6 7.2 

« Je me projette au sein du Groupe » (note sur 10) 7.6 6.83 
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Synthèse des indicateurs                                    

 

  2018 2017 

Fidéliser et motiver nos collaborateurs 

Formation  

Pourcentage de collaborateurs formés par rapport à l’effectif 60% - 

Dont formés en  sécurité  1.78% - 

Nombre d’heures moyen de formation par collaborateur 8.63 - 

Evolution fonctionnelle Groupe 14.37% - 

Santé et sécurité   

       Fréquence des accidents de travail ( par millions d’heures travaillés) 66.47 - 

       Taux de gravité ( pour 1000 heures travaillées) 3.9 - 

Organisation du temps de travail 

Pourcentage effectif à temps plein  79.85% - 

Pourcentage effectif temps partiel supérieur ou égal à 50% 18.18% - 

Pourcentage effectif temps partiel inférieur à 50% 1.38% - 

Evolution salariale Groupe  11.04% - 

Effectif par genre   

        Pourcentage effectif femmes 48.2% - 

        Pourcentage effectif hommes 51.80%  

Effectif par âge  
Strictement inférieur à 25 ans  3.6% - 

Supérieur ou égal à 25 ans et strictement inférieur à 35 ans  

Supérieur ou égal à 35 ans et strictement inférieur à 45 ans                                                                                                                                             

22.59% 

29.64% 

- 

- 
Supérieur ou égal à 45 ans et strictement inférieur à 55ans  30.07% - 

Supérieur ou égal à 55 ans et strictement inférieur à 65 ans  13.96% - 
Strictement supérieur ou égal à 65 ans  0.14% - 

Ancienneté moyenne                                                                                                                                         5.73 

       Employés                                                                                        5 - 

       Agents de maîtrise  6.4 - 

       Cadres  4.23 - 

Collaborateurs en situation de handicap                                                                                                       4.46% 

Economie circulaire  

Moyenne de km effectué par collaborateur 23.962  

Emissions de GES liée à notre flotte de véhicules  99g  
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8    SUR LE REPORTING  
Tableau de correspondance ISO 26000 et Global Compact                                     

 Principes du Pacte Mondial 

de l’ONU  

ISO 26000 

para-

graphes  

Question centrale / domaines d’action ISO 

26000 
Références dans le rapport  

Principes 1,2 6.3 Droits de l’Homme  

Page 7 « Respect de la législation de 

notre secteur d’activité »  

Page 8, « un fort engagement respon-

sable de la Direction  »   

Page 18, « charte des achats respon-

sables »  

Page 22,  « Engagement en faveur du 

handicap »  

Page 27,« l’effectif par temps de tra-

vail » et «Dialogue social » 

Page 29,«Engagement en faveur du 

handicap » 

Principes 1.2.5 6.3.3 Devoir de vigilance  

Principes 1,2,4,5 6.3.4 Situations présentant un risque pour les droits de l’Homme 

Principes 1,2 6.3.5 Prévention de la complicité  

Principe 1 
6.3.6 Remédier aux atteintes aux droits de l'Homme  

Principes 1,5,6 6.3.7 Discrimination et groupes vulnérables  

Principes 1,3 
6.3.8 Droits civils et politiques  

Principe 1 
6.3.9 Droits économiques, sociaux et culturels  

Principe 1,3-6 
6.3.10 Principes fondamentaux et droits au travail  

Principes 3-6 
6.4 Relations et conditions de travail  

Page 24,« Aperçu général sur notre 

effectif » 

Page 25, « baromètre social » et 

« valoriser et développer la compé-

tence de nos collaborateurs » 

Page 26,« La progression en interne », 

« Garantir la santé et la sécurité de 

nos collaborateurs » 

Page 27,« Dialoguer en permanence » 

 

Principe 3-6 
6.4.3 Emplois et relations employeur / employé 

Principes 3,4,6 
6.4.4 Conditions de travail et protection sociale 

Principes 3,6 6.4.5 Dialogue social 

——- 
6.4.6 Santé et sécurité au travail  

Principe 6 
6.4.7 Développement su capital humain 

Principe 7-9 6.5 L’environnement   

 

Page 31, « S’engager à réduire notre 

empreinte environnementale »  

Page 32, « Lutter contre le gaspillage 

alimentaire » 

Principe 8 6.5.3 Prévention de la pollution 

Principe 7-9 6.5.4 Utilisation durable des ressources  

Principes 7-9 6.5.5 Atténuation des changements climatiques et adaptation  

Principes 8 6.5.6 
Protection de l'environnement, biodiversité et réhabilitation 

des habitats naturels  

Principe 10 6.6 Loyauté des pratiques Page 5,  « Distinction et engagement 

DD »  

Page 7, « Respect de la l législation de 

notre secteur d’activité » 

Page 8, « Un fort engagement respon-

sable de la gouvernance » 

Partie 2 ( pages 9-12), « Notre straté-

gie RSE » 

Page 14, « Une exigence du fournis-

seur à la cuisine »  

Pages 18 et 19,« Un engagement 

étendu à notre chaîne d’approvision-

nement » 

Page 21,«La loyauté des pratiques » 

 

Principe 10 6.6.3 Lutte contre la corruption  

Principe  10  6.6.4 Engagement politique responsable  

Principe 10 6.6.6 
Promotion de la responsabilité sociétale dans la chaîne de 

valeur  
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