EXPERIENCES DE CONSOMMATEURS

Certains consommateurs s’impliquent dans leur

LA RESTAURATION COLLECTIVE

restaurant d’entreprise ou dans la cantine scolaire
de leurs enfants, proposent des idées et mettent en
place des solutions pour améliorer la qualité des
repas.

CONTACTEZ-NOUS ' O‘EgT L'approvisionnement de proximité de la

IMPLIQUEZ- VOUS !

restauration collective est une des priorités
de la politique publigue de l'alimentation

mise en oeuvre par la Direction régionale de
[ ) Tlalimentation, l'agriculture etlaforét (DRAAF)

« J'ai créé un collectif & Toulouse dans

lequel on refrouve maintenant plus de Nous vous aidons & concrétiser vos (e} Occitanie. De nombreux acteurs menent
200 parents d'éleves. Nofre objectif 2 idées en projet e des actions pour introduire des produits
améliorer la qualité des repas en faisant \/ locaux et de qualité dans les assiettes de nos
des propositions concrétes a la mairie. » Direction régionale de I'alimentation, de 4.'. cantines. Pourquoi pas vous ¢

Toulouse (31) I'agriculture et de la forét :

oo http://draaf.occitanie.agriculture.gouv.fr
Caroline QUINIO - Service régional de
I'alimentation - 05 61 10 62 71 -
caroline.quinio@agriculture.gouv.fr

LE SAVIEZ-VOUS ?

« En tant que parents d'éleves
nous avons interpellé les élus pour
un approvisionnement local de la
restauration scolaire . »
Gignac (34)

Chaque midi = 746 000 mlpae Seed

servis en restauration
scolaire et universitaire

OGGH'Mni& DA
I 105 000 repas @& ®

Centre d'innovation sur |'alimentation
(CISALI) :

http://cisali.org

« En tant que papa et
enfrepreneur, je monte un projet pour
confectionner et livrer des repas sains et
gustatifs aux enfants de moins de 3 ans.
Tous les acteurs sont impliqués: parents
d'éleves, creches et acteurs clés de la
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servis en restauration
d’entreprise

filiere bio. » Toulouse (31)
1 [}
“ICHETR Le prix réel dun repas
«L'école et les parents d’éléves ¥?
ont décidé de créer une association « éco- o COLLECTIVE & 22 préparé et servi \
relaisn pour regrouper les commandes et colte de 7 a 1 3

assurer la logistique. Nous soutenons ainsi
les maraichers qui s'installent. »
Saint-Frezal-de-ventalon (48)

toutes charges comprises,
en restauration collective
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