
T I T R E
P O W E R P 

O I N T
Atelier Régional

« Alimentation Responsable»
Jeudi 26 janvier 2023



Cet atelier est enregistré 

Merci de vous renommer en indiquant le nom de votre structure

Coupez votre micro pour éviter les bruits parasites

Posez vos questions dans le chat, nous vous donnerons la parole



✔ Informer/ rappeler les réglementations et enjeux

✔ Favoriser la collaboration entre les différents acteurs des territoires

✔ Échanger sur les pistes d’actions et sur les ressources nécessaires.

✔ Permettre aux organisateurs de répondre aux objectifs inclus dans 

les chartes dont ils dépendent

OBJECTIFS



PROGRAMME

1/ Les enjeux, réglementations et ressources

● Les enjeux pour les manifestations

● L’alimentation responsable et durable : enjeux et réglementations/ 

Maison de l'Éducation à l’Alimentation Durable

● Les offres locales, les outils disponibles en région / Chambre 

d’Agriculture de Provence-Alpes-Côte d’Azur

● Focus gaspillage alimentaire / Réseau Éco-événements (REEVE)

2/ Les outils et moyens

Expérimentés par les organisateurs de manifestations

● L’expérience du Cooksound festival

● L’expérience du Festival le Bon Air 

● Echanges avec les participants sur leurs outils et actions



34 ADHÉRENTS AU 1er juin 2022



TERRITORIALITÉ
Ancrer les actions dans des 

spécificités locales,

Relier les festivals régionaux,

Participer aux politiques 
environnementales des collectivités

MUTUALISATION 
Rassembler les moyens et les 

ressources, 

Réduire les coûts liés aux 

démarches éco-responsables 

et solidaires.

TRANSMISSION
Partager les expériences,

Encourager les initiatives,

Accompagner les actions des 
Opérateurs culturels.

TRANSVERSALITÉ
Collaborer avec les acteurs de terrain,

Résoudre les problématiques 

communes à différentes disciplines,

Construire des outils partagés.
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LES DISPOSITIFS D’ACCOMPAGNEMENT – R2D2



ENJEUX POUR LES ORGANISATEURS DE MANIFESTATIONS

Charte Ministère Culture

Charte Ministère Sport

https://cofees.fr/wp-content/uploads/2021/12/Charte-Ministere-Culture-DD-festivals.pdf
https://www.sports.gouv.fr/IMG/pdf/charte15eeorga.pdf


CONTEXTE

Résultat questions dans formulaire d’inscription



Alimentation 
durable des 

manifestations

Gilles PEROLE

Adjoint au Maire de Mouans-sartoux











































paca.chambres-
agriculture.fr

Atelier régional « Alimentation 
responsable »
Les offres locales, les outils disponibles en région

26/01/2023

Visio-conférence



Les offres locales, les outils 
disponibles en région

▪ Actions des chambres d’agriculture pour 
appuyer le développement de la 
commercialisation et la valorisation des 
produits locaux

▪ Quelle disponibilité en produit de qualité ?

▪ Les outils disponibles en région

▪ Questions préalables à se poser pour les 
organisateurs avant de contacter les 
chambres d’agriculture / un agriculteur en 
direct
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Actions des chambres 
d’agriculture

• Vers les agriculteurs : développer les 

circuits courts et de proximité

• acquérir des compétences sur la transformation 

et la vente des des produits fermiers 

(sensibilisation, formation)

• comprendre et appliquer la réglementation

• élaborer une stratégie de commercialisation

• être accompagné dans l’émergence et la 

réalisation de projets (individuels et collectifs)

• améliorer sa communication pour développer sa 

visibilité 
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Point de vente à la ferme, marchés de producteurs, points de 

vente collectifs, magasins de producteurs, drive fermier, 

boutiques en ligne …



Actions des chambres 
d’agriculture

• Vers les acteurs économiques des 

territoires : approvisionnement local

• accompagner la construction et la mise en 

œuvre de Projets Alimentaires Territoriaux 

(PAT)

• approvisionnement local de la restauration 

collective,…

• appui à la création d’outils (collectif ou non) 

de transformation

• maintien ou création d’abattoir de proximité

• gestion de projet de territoire

• structuration de filière (amont/aval)
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Actions des chambres 
d’agriculture

• Vers les consommateurs : promotion 

des produits régionaux, promotion du 

métier, promotion de l’offre 

agritouristique

• présence sur des salons professionnels, 

grand public

• organisation d’évènements grand public 

et/ou professionnel

• élaboration et participation à des 

campagnes de promotion
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Rq : Sur certains évènements, nous sommes aussi amenés à gérer 
une offre de restauration de produits locaux



L’agriculture de la région
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Offre agricole de la région PACA

Agreste PACA – étude n°115 – décembre 2019



Les produits du territoire



L’AB en Région Sud (source Orab PACA / Agreste / 
Agence Bio)

https://www.bio-provence.org/IMG/pdf/fiche2022_regionpaca.pdf



La Certification HVE en Région Provence-
Alpes-Côte d’Azur

Certification HVE (Haute Valeur 
Environnementale) : est fondée 
sur des indicateurs de résultats 
relatifs à la biodiversité, la 
stratégie phytosanitaire, la 
gestion de la fertilisation et de 
l’irrigation. 

2750 exploitations au 

1/07/2022

https://agriculture.gouv.fr/les-

chiffres-cles-de-la-haute-

valeur-environnementale-hve



Les signes officiels de qualité
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Source : INAO, Med’Agri 2022 



Les IG de la Région Sud
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Source : INAO, Med’Agri oct. 2022 



Les IG de la Région Sud
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Source : INAO, Med’Agri oct. 2022 



Les produits Label Rouge de la 
Région Sud

47

Source : INAO, Med’Agri oct. 2022 



Disponibilité régionale des 
produits
Exemple en légumes
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Saisonnalité

Exemple dans 

le département des 

Alpes-Maritimes

49

https://www.departement06.fr/docume

nts/A-votre-service/Emploi-et-

economie/dpt06-06atable_calendrier-

production.pdf



Les outils disponibles en 
région

❑ Annuaires de producteurs

❑ Plateformes de distribution de 

produits locaux

❑Organisation de marchés 

gourmands

❑ Traiteur / restaurateur engagés

❑ Intermédiaires spécialisés : 

producteurs / restaurateurs
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Annuaires de producteurs
• Chambres d’agriculture sur les réseaux organisés et qualifiés

https://www.bienvenue-a-la-ferme.com/paca

https://www.routedesvinsdeprovence.com/

https://paca.chambres-agriculture.fr/nos-produits/trouver-nos-produits/marches/

• Agence bio et agribio départementaux

https://annuaire.agencebio.org/

https://www.bio-provence.org/Trouver-des-produits-bio

• Réseau des plateformes de distribution de produits locaux

https://paca.chambres-agriculture.fr/les-actualites-proches-de-vous/detail-de-
lactualite/actualites/le-guide-des-plateformes-de-distribution-des-produits-locaux-
vient-de-paraitre/

• Réseau des magasins de producteurs

https://www.facebook.com/magasinsdeproducteurspaca/

• Ministère de l’agriculture - La plateforme FRAIS ET LOCAL

https://www.fraisetlocal.fr/
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Liste non exhaustive

https://www.bienvenue-a-la-ferme.com/paca
https://www.routedesvinsdeprovence.com/
https://paca.chambres-agriculture.fr/nos-produits/trouver-nos-produits/marches/
https://annuaire.agencebio.org/
https://www.bio-provence.org/Trouver-des-produits-bio
https://paca.chambres-agriculture.fr/les-actualites-proches-de-vous/detail-de-lactualite/actualites/le-guide-des-plateformes-de-distribution-des-produits-locaux-vient-de-paraitre/
https://www.facebook.com/magasinsdeproducteurspaca/
https://www.fraisetlocal.fr/


Annuaires de producteurs

• Hautes-Alpes - Vous cherchez un produit, un plat ou un producteur haut-alpin ? 

www.saveurshautalpines.fr

• Bouches-du-Rhône 

https://13envies.fr/

• Autres collectivités territoriales 

https://www.la-provence-verte.net/activites/producteurs-terroir.php

https://www.arlestourisme.com/fr/producteurs-du-terroir.html

• Les Parcs Naturels Régionaux (PNR) font état des agriculteurs ou des 

initiatives sur leur territoire 

PNR du Luberon : http://luberon.dansvotreassiette.fr/produits-locaux/

PNR du Verdon : http://parcduverdon.fr/fr/produits-du-terroir/ou-trouver-les-producteurs

Projet de PNR du Ventoux : https://www.ventouxprovence.fr/fileadmin/mediatheque/ventoux-

provence/document/guide-saveurs-senteurs-ventoux-provence-2022.pdf

PNR Préalpes d’Azur : https://fr.calameo.com/read/0042309683662ca760006
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Liste non exhaustive

http://www.saveurshautalpines.fr/
https://13envies.fr/
https://www.la-provence-verte.net/activites/producteurs-terroir.php
https://www.arlestourisme.com/fr/producteurs-du-terroir.html
http://luberon.dansvotreassiette.fr/produits-locaux/
http://parcduverdon.fr/fr/produits-du-terroir/ou-trouver-les-producteurs
https://www.ventouxprovence.fr/fileadmin/mediatheque/ventoux-provence/document/guide-saveurs-senteurs-ventoux-provence-2022.pdf
https://fr.calameo.com/read/0042309683662ca760006


Sites d’e-commerce permettant 
d’acheter à des producteurs
Exemple Drive fermier

www.drivefermier.fr

http://www.drive-fermier05.fr/

https://endirectdenosfermes84.drive-fermier.fr/

https://www.drivefermierenprovence.fr/
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Liste non exhaustive

http://www.drivefermier.fr/
http://www.drive-fermier05.fr/
https://endirectdenosfermes84.drive-fermier.fr/
https://www.drivefermierenprovence.fr/


Plateformes de distribution de 
produits locaux
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Guide en cours de 

diffusion

https://paca.chambres-agriculture.fr/les-actualites-proches-de-vous/detail-de-lactualite/actualites/le-guide-des-plateformes-de-distribution-des-produits-locaux-vient-de-paraitre/


Marché gourmand
Organisé en général à la demande d’une collectivité 
après étude de faisabilité

• Marché avec restauration sur place qui permet de faire 

découvrir l’une des manières de consommer les 

produits. 

• Les exposants proposent leurs productions en 

restauration pour une consommation sur place.

• Ces marchés sont souvent des lieux festifs et 

conviviaux. 

• La clientèle paye individuellement à chaque exposant. 

• Une caisse commune est possible si adhésion à une 

structure juridique qui assure la gestion.

• L’organisation doit être rigoureuse. 
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Restaurants / Traiteurs engagés
Des exemples…

• https://www.commerce-engage.com/

• https://www.foodtrucksassociation.fr/

• https://latabledecana.com/

• https://www.paysans-cuisiniers-chocolatiers.fr/

• …/…
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Liste non exhaustive

https://www.commerce-engage.com/
https://www.foodtrucksassociation.fr/
https://latabledecana.com/
https://www.paysans-cuisiniers-chocolatiers.fr/


Les questions à se poser par 
les organisateurs

• Préalable : durée, format et nombre de participants à l'événement ?

• Quel(s) format(s) et diversité de restauration recherché ?
• Petite restauration, restauration ambulante
• Cuisine / traiteur sur place
• Marchés festifs (assiettes gourmandes)

• Qui gère l’approvisionnement en produits locaux ?
• L’organisateur / Le prestataire

• Quel cahier des charges sur l’approvisionnement des produits bruts ? 
Charte de restauration durable ?

• Penser les menus et définir les quantités nécessaires

• Comment intéresser un prestataire, un agriculteur ?
• Concurrence / Public et visibilité / Volume / Prix
• Faisabilité et disponibilité (calendrier/délai)
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Les pratiques à privilégier :

1. Intégrer les surcoûts des matières premières 

locales (hausse du prix du repas, travail sur le gaspillage 

alimentaire, formulation des menus pour réduire les 

dépenses…)

2. Repenser la logique d’achats en travaillant avec 

des producteurs ou groupements de producteurs, 

grossistes en capacité de proposer « une offre 

locale tracée »

3. Anticiper les commandes 

4. Intégrer les contraintes d’offre et de saisonnalité 

et/ou de production, être flexible en cas de 

rupture d’approvisionnement…
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Les pratiques à privilégier :

1. S’interroger sur les niveaux de disponibilités des principaux fruits et 

légumes frais qui varient selon son territoire d’ancrage et la saison 

2. Trouver un compromis sur la diversité des produits « locaux »

proposés tenant compte de la saisonnalité dans sa logique d’achat

3. Effectuer un travail de sourcing approfondi pour aller à la rencontre des 

fournisseurs en capacité de proposer une offre locale dans le respect des 

exigences réglementaires

4. Après avoir déterminé les menus, s’engager auprès des fournisseurs 

(volume, prix, durée) pour pérenniser les flux

5. Déployer des moyens logistiques (Gestion logistique, stockage, puis 

gestion des déchets organiques)

6. Renforcer la traçabilité sur le caractère local des produits, tout au 

long de la chaine de valeur 

7. Co-construire des filières d’approvisionnement locales et 

pérennes avec les acteurs locaux
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Implication des chambres départementales 
d’agriculture sur ce type de projet

▪ Variable selon les moyens et ressources humaines 
disponibles en interne (prestation à discuter) 

▪ “Mise en relation” ne suffit pas 

▪ Anticipation nécessaire, car il n’existe pas souvent 
d’offre « clé en main » proposée par les 
agriculteurs
⮚ selon les départements, connaissance de quelques producteurs 

qui proposent une activité « traiteur » ou de « petite 
restauration »

⮚ pour rechercher des produits, s’appuyer sur des réseaux 
professionnels (réseaux agricoles, chambres économiques, 
bouche à oreille, réseaux interpersonnels…)

▪ Une prestation de sourcing (agriculteurs ou 
prestataires) peut être possible quand la demande est 
bien établie (cible, format, concept)
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Contacts utiles dans les 
chambres d’agriculture

Animation régionale Sabine PICARD s.picard@paca.chambagri.fr

Alpes de Hautes 

Provence

Marinette GONZALEZ
mgonzalez@ahp.chambagri.fr

Hautes Alpes Isabelle MALFATTO isabelle.malfatto@hautes-alpes.chambagri.fr

Alpes Maritimes Nadine NIEL nniel@alpes-maritimes.chambagri.fr

Bouches du Rhône Nathalie RAOUX n.roux@bouches-du-rhone.chambagri.fr

Var Alexandra ESTIVAL alexandra.estival@var.chambagri.fr

Vaucluse Céline CARDINALE celine.cardinale@vaucluse.chambagri.fr



























































TRAVAIL COLLABORATIF SUR LES SOLUTIONS EXPÉRIMENTÉES

Inscription sur un document en ligne  par les participants à l’atelier des 

actions, outils ou moyens  utilisés pour l’alimentation responsable:

● Choix des produits : local, de saison, bio, commerce équitable

● Choix des prestataires, implication des sous-traitants

● Choix des menus : pas ou peu de viande, équilibré, tarifs accessibles

● Gaspillage alimentaire

● Réduction des déchets (emballages…)

● Achats groupés

● Sensibilisation des publics

● Organisation et gestion de la cuisine

● Autres actions



TRAVAIL COLLABORATIF SUR LES SOLUTIONS EXPÉRIMENTÉES

Mode d’emploi du document partagé

Document partagé en ligne

⮚ Inscrivez le nom de votre structure ou manifestation en cliquant sur le 
picto personnage en haut à droite de cette page

⮚ Indiquer en une phrase sous  chaque thématique uniquement les 
actions mises en place et outils ou moyens utilisés 

⮚ Prenez soin de ne pas effacer les autres commentaires

https://semestriel.framapad.org/p/atelier-alimentation-26-janvier-2023-9ysw
















SOLUTIONS EXPÉRIMENTÉES



SOLUTIONS EXPÉRIMENTÉES

Retour sur le document partagé

● Choix des produits : local, de saison, bio, commerce équitable

● Choix des prestataires, implication des sous-traitants

● Choix des menus : pas ou peu de viande, équilibré, tarifs accessibles

● Gaspillage alimentaire

● Réduction des déchets ( emballages…)

● Achats groupés

● Sensibilisation des publics

● Organisation et gestion de la cuisine

● Autres actions



Merci pour votre participation

Prochaines étapes :
● Envoi par mail du lien vers la présentation, enregistrement et liens

partagés de cet atelier
● Création d’une boîte à outils ou d’une fiche pratique

Prochains RDV du COFEES
• Jeudi 2 mars (9h30/12h30) : atelier "Maîtrise des consommations

d’énergies et de fluides”
• Jeudi 6 avril (9h30/12h30) : atelier “Sensibilisation des parties

prenantes”



T I T R E
P O W E R P 

O I N T
Merci pour votre attention

et votre participation
www.cofees.fr

contact@cofees.fr


