LA BIO EN RESTAURATION COLLECTIVE
Pourquoi et comment ?

Qu'est-ce que l'agriculture biologique ?
L’AB ou Agriculture Biologique est un signe officiel de qualité reconnu depuis 30 ans par le
Ministére de I'Agriculture. Ce label s’est naturellement imposé comme une référence fiable en
matiére de sécurité alimentaire et de tragabilité pour tous les consommateurs en quéte de
qualité, notamment depuis les graves crises alimentaires.

Principes fondamentaux de l'agriculture biologique

PROTEGER LES PLANTES SANS
EMPLOYER DE PESTICIDES
CHIMIQUES DE SYNTHESE

Ce monde de production permet d’avoir une alimentation saine, goiteuse et riche
nutritionnellement, dans le respect de I'environnement et le développement du tissu
économique local.



LE CHOIX DE LA BIO POUR LA QUALITE DE L'EAU

La reconquéte de la qualité de I'eau potable et de baignade est une préoccupation majeure de
nos élus. En matiére de préservation des ressources en eau sur des zones agricoles, la solution
la plus durable et la plus efficace est le développement a grande échelle de la bio. Des
chercheurs de I'INRA ont démontré que le cahier des charges de I'agriculture biologique est le
plus favorable a une eau de qualité. (Source : Girardin et Sardet, INRA, 2003)

Choisir des produits bio et locaux sur vos bassins versants, c’est soutenir les paysans bio qui
s'investissent pour la préservation de la qualité de I'eau.

L'ETIQUETAGE DES PRODUITS

Les produits alimentaires biologiques sont repérables grace au logo européen (I'Euro-feuille)
obligatoire sur les étiquetages et grace au logo AB frangais (facultatif).

Ces mentions garantissent que le produit acheté obéit a un cahier des charges précis. Chaque
fournisseurs utilisant ce logo est contrélé au moins une fois par an et est certifié par un des
organismes certificateurs (OC). En France, ils sont agréés par le Ministére de 'Agriculture
(actuellement 9 OC agréés).

Ainsi tous les fournisseurs bio doivent faire apparaitre le nom de leur OC sur lemballage de
leurs produits et détiennent également une licence de certification AB de leurs produits dont
une copie peut leur étre demandée.

POURQUOI PRIVILEGIER DES PRODUITS LOCAUX ET
BIO DANS VOTRE RESTAURATION ?

OTRE COLLECTIVITE
nt durable

du développement © :
n mode de production agricole

LES PLUS POUR V

x  Une réponse aux enjeux

x Unmoyen de favoriser. u oo
respectueux de la quahte’ de -
Du lien avec les actefjr.s écono - 'c:‘ e
La valorisation du métier de culs

Une dynamique d'équipe renforcee

ues du territoire




L’ACCOMPAGNEMENT DE BIO 46

Nos principes :
Préférer intégrer régulierement et progressivement des produits bio (et non des repas
ponctuels 100 % bio)
Choisir des produits bio disponibles localement
Tenir compte des saisons
Diminuer I'empreinte écologique des repas
Diminuer le gaspillage

Nos champs de compétences
Filiere bio/fournisseurs de la restauration, gamme et disponibilité selon les territoires
Analyse des coits et budgets
Normes sanitaires et réglementation
Aide a la rédaction de criteres environnementaux dans les marchés publics
Communication
Pédagogie
Formation professionnelle

Bio 46 accompagne déja sur le terrain, des communes, des établissements qui désirent
introduire des produits bio et locaux sur le long terme. Cela passe notamment par un véritable
audit de la situation actuelle, une étude concertée entre élu —e- (s), gestionnaire, responsable
de cuisine et une conseillere restauration collective de Bio 46 pour vous aider a construire un
projet adapté a votre service de restauration.

Les objectifs de ce diagnostic sont :
D’analyser le fonctionnement général de votre service de restauration : organisation des
approvisionnements, élaboration des repas, formation du personnel....
De vous informer sur l'alimentation bio locales : ses produits, ses filiéres, ses
fournisseurs,
D'identifier les freins et les leviers pour introduire durablement des produits bio,
D’évaluer les moyens a mettre en ceuvre pour y parvenir.

LE DETAIL DES ETAPES DE L'ACCOMPAGNEMENT

Phase 1: Premier contact et pre-diagnostic
e Rencontre et prédiagnoctic
e Elaboration d'une proposition d'accompagnement

Phase 2 : Réalisation d'un diagnostic complet 3

e Collecte des informations



o Pour l'analyse culturelle des pratiques alimentaires : perceptions des enjeux et
motivations des équipes, préparation d’enquétes en lien avec les créches a
destination des parents, diffusion des enquétes en partenariat avec
l'établissement.

o Pour l'évolution des menus : études des factures fournisseurs, des menus, de
lobservation des retours sur les repas, des pratiques techniques et
institutionnelles...

e Analyse et synthése de ces données, proposition de préconisations pour développer
lintroduction de produits biologiques issus des circuits courts de maniére progressive et
pérenne

o Définition d’un plan d’action avec le groupe de travail en comité de pilotage (Equipe
décisionnaire, équipe cuisine, équipe administrative, parents, convives ...)

Phase 3 : Animation de la dynamique collective
e Présentation des différentes phases de 'accompagnement et validation d’un groupe de
travail, comité de pilotage, qui fixe les objectifs partagés de cet accompagnement.
e Participation aux comités de pilotage
o 1visite d'une ferme avec la commission élargie pour découvrir I'Agriculture Biologique, la
saisonnalité et les réalités des producteurs.

Phase 4 : Animation du plan d’action
e Mise en relation avec des animateurs spécialisés
e Mise en relation avec des producteurs
e Mise a disposition d'outils (pédagogiques, fiches techniques,...)

Phase 5 : Suivi et amélioration de la démarche

1 Commission restauration (ou groupe de travail) de suivi et 1réunion avec public élargi (familles,
élus, autre établissement au projet similaire...) suivant le rythme défini par le groupe de travail.
Suivant les objectifs du demandeur, ses possibilités d’avancement et les évolutions dans la
démarche d'intégration de produits biologiques issus des circuits courts, des propositions par

phase seront proposées au fur et a mesure de I'avancée de 'accompagnement.

Le diagnostic peut donc étre modulable en fonction de votre projet.

Pour étre accompagne dans votre démarche par Bio 46, contactez :

Fanelli WALTER, bio46@bio-occitanie.org ou 07 81 35 12 96

Maison de l'agriculture, 430 av. Jean JAURES 4
46 000 Cahors
e Bio 46 ¢ tél: 05.65.30.53.09

Le groupement des Agriculteurs BIO du Lot
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