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oBJECTIF Bia & Jocal

EN RESTAURATION COLLECTIVE

|

Promouvoir une agriculture loca

per nos territoires - Promouvoir une alimentation saine
et accessible a tous - Créer du lien du champ a l'assiette -
Transmettre le go(t de bien manger c’est possible !

LE RESEAU BIO OCCITANIE
VOUS ACCOMPAGNE A CHAQU S e

ETAPE DE VOTRE PROJET



E RESEAU BIO OCCITANIE

ks LES OUTILS

Des fiches expériences, vidéos, plaquettes théma-
tiques (maftrise du budget, repas alternatifs, ...) des
supports dateliers pédagogiques, des outils de com-
munication pour le restaurant, retrouvez nos boites a
outils et sites internet :
»  «Bio etlocal en restauration = El
collective, Cest possible!»: i
» «Bioetlocalenrestaurationcol — 't

lective, comment se lancer?»: (=] EJ

»  www.restaurationbio.org =]

Eem

@ DES COMPETENCES MULTIPLES

Une expérience de terrain reconnue dans les diffé-
rents départements dOccitanie depuis plus de 20 ans,
animation de la comission régionale RHD bio pour
linterprofession bio

P animation de projet (outils déducation
populaire).

»  formation professionnelle (agriculteurs
et professionnels de la restauration et de
I'animation).

P conseils experts pour la transition vers la
restauration collective bio locale (formation
des équipes : marché public, diététique,
maitrise et suivi des budgets, animations
pédagogiques).

»  sensibilisation sur I'alimentation durable et
les clés de réussite du projet.

@ UN RESEAU DE PARTENAIRES

»  Pour l'offre en produits : une connaissance
approfondie de l'offre bio territoriale variée et
adaptée sur les différents départements.

»  Pour des formations techniques (cuisine,
diététique, etc.).

* Pour les modalités de la prestation, consultez votre interlocuteur
départemental (cf verso)
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@ TNos références
Accompagnement des lycées d'Occitanie sur 8
départements - Cuisine centrale du Séronais (09)
- d’Aucamville (31) - Hopitaux de Lannemezan (65)
- EHPAD de Seix et Saint Lizier (09) - Restaurants
d’entreprise Orange (31, 81 et 34) - Colléges du
Gers (32) - Toulouse métropole (31) - Ville de Cas-
telnaudary (11) - Rodez Agglomération (12) - Com-
mune de Lalbenque (46) - Grand Cahors (46) ...

LES GRANDES

ETAPES

01

Construire un projet

global partagé

Animation dun comité de pilotage
multi-acteurs afin de définir et
assurer le suivi et la pérennité de la
démarche.

02

Evaluer les capacités
et les besoins du

restaurant

Diagnostic du restaurant pour cibler
les actions a entreprendre

au regard des objectifs et de la
situation de départ : matérielle,
financiére, technique et humaine.

03

Déployer un programme

d'actions personnalisé
Accompagnement et formation des
acteurs du projet, mise en relation
avec des fournisseurs, appui a la
rédaction de marché, maitrise du
budget, plan daction de Iutte contre
le gaspillage alimentaire et travail sur
la constitution des menus ...

04

Valoriser l'arrivée des
produits bio dans

l'assiette

Animations pédagogiques,
formations, dispositif de
valorisation de la démarche.

Pacroles
D'ACTEURS

CUISINE CENTRALE DE FENOUILLET

m 550 +14 % de bio
repas/j

CUISINE CENTRALE DU SERONAIS
305 50 7. de bio sans

repas/j surcolt depuis 15 ans

HOPITAUX DE LANNEMEZAN

3000 2 7 de bio pour la
repas/j partie hospitaliére

ORANGE NATIONAL

140 aly;ed;ﬁ tf 207 de bi
m restaurants m local en 2021 e




