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Nos enjeux en lien
avec le Projet Alimentaire Territorial (PAT)
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%’% Cette charte alimentaire %’

Décrit et formalise notre objectif, ﬁ
nos principes et nos choix. @

5 f s'inscrit dans une démarche
e d'amelioration continue et
-‘ definit des axes de progression

Sert de guide et de référence, __
avec un cadre clair et accessible “
@)

“¢" Est evolutive et peut étre
j revisée chaque année



|
—

I:’Nos principes

L Un ancrage territorial fort

A
Des approvisionnements responsables l‘ R
—

Une gestion responsable des ressources

Le bien etre et la satisfaction des conviues‘

\-

uLa reduction des pertes et la valorisation des dechets
X L
La formation et la sensibilisation de tous @E

| —




13 producteurs
locaux,

Q A 6 producteurs

en région

en coquilles, | Saisonnalité

frais,
Y
-

bio et local

80% frais et de saison,
locaux de preference
ou origine frangaise

4 producteurs locaux,
96 9% viande francaise
dont 72%b en local /%

2

1009%b Francais,
42906 en local

et region,
lait et creme
1009%0 AB ‘?’

90 %o en AB (sucre,
farine, huile,
condiments...)



et produits jetables:

Reduction des emballages [‘ v)
- Seaux et faisselles u:u::tnsignr-*ﬂgr \—?

Démarche anti-gaspi :

Contenants lavables et reutilisables en verre ‘?E‘q, f . Valorisation des petits calibres
Cla,

pour les plats témoins,
- Pas de produits conditionnés en portion
individuelle
aeel Produits d'epicerie seche en grand

et surplus de fruits et legumes,
+ Respect des grammages
recommandés

geut conditionnement, _
- Lavettes, eponges, tenues de travail
et sur-chaussures lavables
Rhf'—"iﬂ[‘?f
Réduction des
Maitrise de la pollutions :
consommation d'énergie : + Juste utilisation par
+ Programmes de cuisson intelligents g?;‘;ﬁﬁ::g,t;ﬂf:t'?ef*
pré-enregistrés, ’
+ Eclairage: LED avec détecteurs de . Efi?:f:f;;?ﬁatian des
présence, ; .
+ Programme éco sur lave batterie, Etll:fn:llt Ln::-egumes avec
- Parc photovoltaique: auto consommation g
d'électricité de 50% minimum
&

Réduction de I'empreinte carbone:

- Limitation des produits surgelés au minimum Valorisation des dechets :

« Quinoa produite en locale - Compostage des déchets organiques

- Riz camarguais IGP demi complet et test de » Valorisation des sous produit animaux
sucre de betterave bio francais, par un élevage canin,

« Eco conduite et utilisation du mode éco pour Rapn . Tri sélectif avec filiere spécifique pour
les livraisons 9la ;rrfl les papiers et cartons



