
PROJET ALIMENTAIRE DE 
TERRITOIRE

A TAAABLE !
Les journées de 

l’alimentation
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BIENVENUE A TOUS !
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Robert AIGOIN

Président de la commission Économie Circulaire, 
agriculture et accompagnement des filières

Contexte
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Contexte

Des problèmes clefs 
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Contexte

Un projet alimentaire de territoire, une 
occasion pour aller plus loin, ensemble !

Un an de concertation

Un plan d’action affiché et évoqué à 17h
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Contexte
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Aujourd’hui, au menu :

- Inspiration, diffusion

- Interroger nos certitudes



Programme
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Restauration et 
approvisionne-
ment en produits 
locaux

Produire local, 
sain  et en 
quantité, de 
façon accessible 
et 
rémunératrice… : 
une illusion ?

Changer son 
alimentation : 
regards de 
professionnels 
de 
l’accompagne-
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Le PAT du CD 48 : 
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ressources

Des 
échanges
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9h40 – 12h15

Restauration : 
Mon approvisionnement en produits locaux : 

- Quels retours d’expériences ? 
- Quels dispositifs ? 
- Quelles ressources en Lozère ? 
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Conseil Département de la Dordogne
100% fait maison, 100% bio local en restauration 
collective.

• 35 collèges – 13.077 élèves

• 1,9 millions de repas servis par an

• 1/3 de demi-pensionnaires boursiers

• Coût denrées autour de 2 €/repas en 100% bio pas de surcoût

• 1 diététicienne, 2 chefs de cuisine formateurs

Trois grands objectifs :

•  Favoriser une alimentation bio et locale s’inscrivant dans une démarche 
globale d’excellence environnementale de la Collectivité.
•  La relocalisation de nos approvisionnements alimentaires et le maintien 

du tissu agricole du territoire.
•  La santé et l’éducation au goût des collégiens.



ETATS DES LIEUX 2023

22 collèges labellisés : 
• 11 collèges 100% bio, 100% fait maison dont 50 à 80% de 

local
• 1 cité scolaire à 100% bio dont 70% de local
• 2 collèges en transition 70% bio dont 64% local et 86% bio 

dont 50% local
• 1 collège 50% bio dont 40% local
• 7 collèges 30% bio dont 25% local

Coût denrées de 1,71 à 2,17€



Rencontre producteurs locaux et restauration 
collective de Meyrueis – mars 2023



Rencontre meuniers du moulin de la 
Borie et cuisiniers de la restauration 

collective et atelier cuisine – 
décembre 2021



Atelier cuisine autour de la 
farine - décembre 2021



Rencontre éleveur de 
porcs plein air et 

restauration collective – 
Agrilocal - mars 2022





Collège 100% fait maison, 100% bio 
local 

VS collège conventionnel

Impacts nutritionnels
Analyse de deux collèges sur l’année 2022



L’analyse des achats alimentaires en quantité et volume financier sur 2 
collèges pour une année civile (2022 soit 36 semaines de 
fonctionnement)

Présentation des collèges :

Analyse effectuée en pourcentage.
Pour leur faible impact financier et nutritionnel, certains aliments ont été 
exclus (vinaigre, gélatine…)

1 collège de ville 
labélisé 1 carotte ECOCERT 

1 collège de ville 
labélisé 3 carottes excellence ECOCERT en 

2022 

420 repas / jour en forfait DP4 et DP 5, 

labélisé 1 carotte ECOCERT : 7% bio local, 
11% bio, 17% local non bio.

250 repas en forfait DP4 ou DP5

 100% fait maison, 100% bio et 52,4% bio local, 

a bénéficié de l’accompagnement du CD24.



ANALYSE QUANTITATIVE DES DENREES PAR FAMILLE D’ALIMENT 

Collège 100% bio Collège conventionnel 
  50 102 repas = 26 386 Kg soit 526g/ 

repas / convive
             37 575 repas  = 21456 kg soit   

             environ 571g / repas / 
convive



+ de légumes frais 

Diversité de légumes x2,5 (CC : 12/ CB : 32)

8 fois moins de légumes 
surgelés 

10 fois moins d’emballages de légumes surgelés et 
de boitages  cc : 500 - cb : 50

2x + d’herbes aromatiques 

ATOUTS DU 100% BIO 

LEGUMES



CEREALES FECULENTS PAIN POMMES DE TERRE 

ATOUTS DU 100% BIO 

Presque 2 fois moins de pain

2x + de diversité de céréales

Féculent et pain semi complet

Semences paysannes3x + de diversité de légumes secs

Farines, céréales, légumes secs en commerce équitable France

Pomme de terre fraiche uniquement 

6x + de diversité de farines



ATOUTS DU 100% BIO 

+10% de fruits frais  

Moins de variété (Cc : 17 / CB : 14) pour respecter la saisonnalité 
et la proximité 

Compotes et fruits cuits faits maison : pas d’emballage   

+ de fruits séchés + de fruits en jus  

FRUITS
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Faiseurs et 
partenaires externes

Bénéficiaires et 
utilisateurs 

Décideurs et faiseurs 
en interne 

établissement

• Producteurs et fournisseurs
• Représentants des producteurs et des 

filières agricoles
• Représentants du monde éducatif 

(DSDEN)
• Conseil départemental (élus et services 

mobilisés : RH, suivi financier, agriculture, 
entretien et hygiène, bâtiment, 
diététicienne, chefs de cuisine 
formateurs, espaces verts)

• Tous les personnels travaillant dans 
l’établissement

• Élèves et parents 

• Direction de l’établissement
• Service intendance
• Chef cuisinier / équipe de cuisine et du 

service général
• Equipes pédagogiques et éducatives 
• Infirmière scolaire
• Elèves
• Communication et animation interne
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Quelques outils
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Annuaire des producteurs du PNR Aubrac
- Territoire du PNR Aubrac
- 117 producteurs et 13 
artisans
- Des informations sur les 
possibilités de livraisons et 
les lieux d’achats des 
produits
- Édition papier à venir
- Des informations pour 
mieux comprendre les 
signes de qualité 



Quelques outils
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Le catalogue des producteurs et transformateurs de 
Lozère

- Sur tout le département
- 70 producteurs et 
artisans 
- Des informations sur leur 
souhait de travailler avec 
les restaurateurs privés ou 
le grand public
- Uniquement en ligne
- Différents filtres : signes 
de qualité, mode de 
vente...



Quelques outils
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Agrilocal 48

- Fournisseurs 
départementaux et 
limitrophes
- 180 producteurs, 
artisans, entreprises agro-
alimentaires 
- Acheteurs : consultation 
rapide pour avoir une offre 
de prix 
- Fournisseurs : faire une 
offre, générer bons de 
commandes et factures



12h15 - 13h30

Bon appétit !
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