
 

 

 

Résultats de la consultation PAT de la Charente 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Le 30 juillet 2024, un questionnaire a été envoyé aux partenaires identifiés afin de solliciter leur 

positionnement en prévision des comités techniques de septembre. 

La consultation a permis à 8 partenaires d’indiquer leur souhait de contribuer ou piloter parmi 

les 21 actions proposées. 

Les partenaires se sont placés soit en tant que : 

 Pilote : vous pensez votre structure en mesure de piloter ou co-piloter l’action 

 Contributaire : Vous pensez votre structure en mesure de contribuer à cette action 

 

ACTIONS 
N° 

axe 
Titre de l’axe 

Communiquer sur l’offre locale auprès de la restauration collective 

1 
Soutenir l’agriculture 

durable 

Organiser un forum de la restauration (mise en relation producteurs et restauration collective) 

Rechercher du foncier agricole 

Coordonner les groupes d'échanges de bonnes pratiques et rendre visibles les résultats 

Développer la formation en agriculture biologique 

Agréger les différents diagnostics réalisés et inventorier les structures logistiques existantes 

2 

Structurer des 

moyens logistiques à 

l’échelle du 

Département 

Créer un groupe de travail pour la relocalisation de la production (viande/légumes) 

Investir dans des outils mutualisés (légumerie, atelier de découpe viande/volaille, plateforme de 

conditionnement...) 

Coordonner la mutualisation des transports (livraisons locales, véhicules réfrigérés, ramassage des 

productions, ramassage des dons alimentaires, biodéchets, contenants consignés...) 

Estimer les besoins de la restauration collective en Charente (volumes, signes de qualité, 

calendrier annuel, variétés...) 

3 

Accompagner la 

transition alimentaire 

de la restauration 

collective 

Construire les marchés alimentaires pour la fourniture des collèges afin de permettre la réponse 

locale, de qualité 

Etablir une liste de produits charentais éligibles à la loi Egalim 

Accompagner les établissements (collèges, établissements médico-sociaux) à l'application du plan 

de lutte contre le gaspillage alimentaire 

Expérimenter 30 % de bio dans 1 collège (reproductibilité, freins, leviers) 

Organiser et gérer la mise en réseau des ACI maraichage bio pour définir une stratégie commune 

de commercialisation 
4 

Expérimenter 30 % 

de bio dans 1 collège 

(reproductibilité, 

freins, leviers) 

Organiser l’appui ponctuel aux producteurs en maraichage bio (par les personnes formées issues 

de l’insertion) 

Accompagner les participants à la Sécurité Sociale de l’Aimentation et les bénéficiaires de paniers 

bio type "ordonnance verte" au "mieux manger" en proposant des ateliers culinaires de 

sensibilisation 

5 

Permettre à tous 

l’accès à des produits 

locaux et de qualité 

Coordonner le don alimentaire (de qualité) issu de la restauration collective et à destination des 

associations d’aide alimentaire (gisements, transports, massification, conditionnements…) 

Identifier et communiquer sur les lieux de ventes de produits locaux de qualité (pour les besoins 

de la SSA et l’ordonnance verte) 

Déployer un signe de reconnaissance des commerces et restaurants qui proposent des produits 

locaux 

Identifier de nouveaux lieux de distribution alimentaire (en dehors des amplitudes horaires des 

épiceries sociales et solidaires, en « drive ») 

Participants:

partenaires/

acteurs du 
territoire

Chargée 
de projet

Elisabeth 
SCHOM

Été 2024 
par 

courriel



 

 


