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En mars 2015, le Pays de Saint-Brieuc a mené une enquéte aupreés de toutes ses communes (hors SBA) afin d’évaluer les
volumes de produits locaux introduits dans les restaurations collectives communales. De son c6té, Saint-Brieuc Agglo-
mération a mandaté la MAB pour réaliser un bilan de I'introduction de produits bio et locaux en restauration collective.
Sont présentés ci-dessous les principaux résultats de ces travaux.
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LA DEMARCHE

Dans le cadre du Schéma d’Aménagement et de Gestion des Eaux (SAGE) de la baie de Saint-Brieuc, les collectivités
se sont engagées a augmenter progressivement la part de leur budget alimentaire dédiée aux produits de la baie
de Saint-Brieuc pour atteindre 50 % en 2027. Pour les accompagner dans cette démarche, le Pays de Saint-Brieuc a
mis en place un programme d’actions avec ses partenaires costarmoricains, la Chambre d’Agriculture, la Chambre
des Métiers et de I'Artisanat et la Maison de I’Agriculture Biologique.

Un accompagnement gratuit, comprenant les prestations suivantes, est proposé aux communes du Pays:

-un diagnostic du fonctionnement du service de restauration

-des sessions de formations pour les cuisiniers et les animateurs des TAP

-des animations dans les classes

-des réunions de mise en réseau des différents acteurs (élus, cuisiniers, agriculteurs, artisans)

Pour en bénéficier, contacter le Pays de Saint-Brieuc: ac.verger@pays-de-saintbrieuc.org ou au 02 96 58 35 24

AGENDA
Pour aller a la rencontre des producteurs et artisans du Pays de Saint-Brieuc, un forum professionnel sera organisé
en octobre 2015 sur le territoire. L'ensemble des professionnels de la restauration collective sera convié.
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