
Avocat 
du Kenya

Et voici 
la proposition 
de mon plat:

équilibré, sain 
et goûteux

Et voici après reflexion ma nouvelle proposition: 
Filet de poulet local de la ferme, 

carottes fânes du potager et purée de pomme de terre.

Et cette fois? On y est?

Coriandre
Moyen-Orient

Crevettes
d’Indonésie

Ananas
du Brésil

CA y est CHEF!
BRAVO!

C’EST GAGNÉ!

Produits 
locaux et de saison
assiette équilibrée
et pas de déchets!

Regardons
cela d’un peu 

plus prêt...

Quel menu 
aujourd’hui?

MYFOODIMPACT

MYFOODIMPACT

MYFOODIMPACT

MYFOODIMPACT

A TOI 
LES 3 FEUILLES!

UNE FEUILLE (DURABILITE) avec :
Ꙩ Le calcul du kg CO2 par kg de nourriture
Ꙩ La part des produits locaux, biologiques et de saison
Ꙩ La part des ventes des plats végétariens / vegan 
 sur l’ensemble des ventes
 
UNE DEUXIEME FEUILLE (+ GASPILLAGE) avec :
Ꙩ Le calcul des grammes de déchets par clients
Ꙩ La part des consommables dans les ventes
Ꙩ Le calcul du nombre de kWh d’énergie par repas
Ꙩ Le calcul du nombre de litres d’eau par repas
 
UNE TROISIEME FEUILLE (+NUTRITION) avec :
Ꙩ Le calcul de la valeur nutritionnelle des plats
Ꙩ La part des plats végétariens / vegan 
 sur l’ensemble des plats

%

De la viande  
de meilleure qualité 

mais moins souvent...

Poulet

pomme de terre

Carottes

Le poisson labellisé
c’est bon aussi!

Les protéines
se trouvent aussi 

dans les oeufs & les légumineuses

Utilisons des produits frais,locaux et de saison!

Bonjour chef,
et voilà la cueillette du jour!

Et le CO2 ?????
on en parle?
Trop de déchets 

et de gaspillage...
Il faut apprendre à utiliser

des produits en entier

Oh, fantastique!
J’ai hâte de les cuisiner!

DÉCHETS

LA DURABILITÉ 
DANS

LA RESTAURATION

LA DURABILITÉ 
DANS

LA RESTAURATION

PLAT ÉQUILIBRÉ
OUI.....

MAIS CO2
CATASTROPHIQUE!!!


