Intégrer des denrées bio
en

restauration collective:

Objectifs de la circulaire Etat exemplair

FN



Un projet qui se définit

des objectifs a court terme
des objectifs a moyen terme

indicateurs mesurables
pour mesurer |la progression



Accompagner |'établissement

pour faciliter la démarche:

aupres des différents acteurs

du projet: élus, professionnels
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Partager des objectifs communs

e Mettre en relation |la demande émergente et
I'offre existante de produits bio locaux

 Enclencher une dynamique de projet
d’intégration réguliere de denrees bio dans les
restaurants.

* Faire progresser corrélativement la demande
avec l'offre.

FNAB



Accompagner par
la formation des professionnels

_es prescripteurs de marcheé
_es personnels des services achats

_es gestionnaires

es personnels chargés de |'élaboration des
menus

les équipes de cuisine: chefs de cuisine, cuisiniers
Les éequipes de distribution
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Ex de compétences visées:

En gestion directe, pour les gestionnaires et personnels
chargés de la validation des menus :

e Etablir des menus équilibrés intégrant des produits bio

* Intégrer de maniere réguliere des denrées bio a budget
maitrisé

e Etablir des critéres environnementaux pour leurs
achats de produits frais: saisonnalité ...



Les cuisiniers :

e Comprendre l'intérét de l'offre de produits frais
bio, de saison et de proximite.

 Repérer les denrées certifiées bio

e Mettre en ceuvre ces denrées bio dans les plats
en intégrant en particulier les céreales et
légumineuses.
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Un réseau de formateurs FNAB

e 20 chargés de projet « Restauration
collective »

e 24 diététiciens(nes)
e 28 correspondants culinaires
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Dispositifs
d’actions de formation

Catalogues (en inter-établissements)
ou adaptés a la demande (en intra)
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Des actions

- Informati
- Actions

tracts




