
Jeudi 22 septembre 

17h – 19h 

18 octobre 2022, Campus Eductive, Grenoble 
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Quelques évènements Capitale Verte à venir 

Palais des Sports, Grenoble 

27/10/2022 18h00 | 23h00 

28/10/2022 10h00 | 16h00 

Billetterie et programme sur : Capitales vertes 

européennes : aujourd'hui et demain  

15 rue Gustave Flaubert, Grenoble 

25/10/2022: "Jardiner bio, c'est facile !" 

08/11/2022 : "Haie et bois mort, des trésors de 

biodiversité 

06/12/2022 : "Pour une phytothérapie 

écoresponsable" 

Retrouvez le programme sur : Cycle conférences   

https://greengrenoble2022.eu/197-capitales-vertes-europeennes-aujourd-hui-et-demain.htm#par1226
https://greengrenoble2022.eu/197-capitales-vertes-europeennes-aujourd-hui-et-demain.htm#par1226
https://greengrenoble2022.eu/agenda/773/3-cycle-de-conferences-terre-vivante.htm
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Objectifs :  
• Vous inspirer de ce que font d’autres acteurs  
• Trouver des ressources pour réaliser vos défis  
• Répondre à vos questions 
 

Animation :  

• Hélène Blanquart & Clara Henry, Coordinatrices des défis et de la mobilisation locale, Agence 

Capitale Verte de l’Europe 

 

Intervention :  

• 7 minutes par intervenant 

• Suivi d’un temps de questions/réponses par les participants (après chaque défi) 

 

Atelier filmé pour publication sur le site internet greengrenoble2022.eu  

 

Organisation de l’atelier 



4 

Défi 10.1 : Frais, de saison, bio et local 

 

Défi 10.3 : Zéro gaspillage alimentaire 
 

Défi 10.2 : Moins de viande ? Oui mais de qualité et locale ! 
 
Défi 10.4 : Restauration collective et scolaire : des produits locaux ou bio 
 

Défi 10.5 : Buffets officiels et repas de travail : des produits locaux de qualité 

! 
  

Défi 10.6 : Restaurants et commerces verts  & Tourisme durable 
 

Défi 10.7 : Vergers et potagers : tous jardiniers 

 

LES DEFIS DU THEME « Alimentation et agriculture» 



Soutenir la production locale et les circuits de 

proximité avec le pôle agroalimentaire de l’Isère  

et la marque IS HERE 
 

Delphine LORIN-ETUY, adjointe au chef de service agriculture et forêt, 

Département de l’Isère 

Lilian VARGAS, Chef du service agriculture, forêt, biodiversité montagne, 

Grenoble-Alpes Metropole 

 

Défi 10.1 : Frais, de saison, bio et local 
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SOUTENIR LA PRODUCTION LOCALE ET LES CIRCUITS DE PROXIMITÉ AVEC LE PÔLE 
AGROALIMENTAIRE DE L’ISÈRE ET LA MARQUE IS HERE 

Le point de départ 

Crise des filières agricoles, problématique de valorisation des productions 

Des opportunités en proximité (attentes sociétales) 

Un bassin local de consommation important 

 

Une double ambition 

- Développer de nouveaux circuits de distribution en proximité avec des prix 
rémunérateurs 

- Satisfaire les consommateurs en donnant accès à des produits locaux, de qualité, 
garantissant une juste rémunérations des producteurs 

 

La mission du PAA 

Augmenter en Isère la part de marché des produits locaux, de qualité, au prix juste pour 
les agriculteurs 
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SOUTENIR LA PRODUCTION LOCALE ET LES CIRCUITS DE PROXIMITÉ AVEC LE PÔLE 
AGROALIMENTAIRE DE L’ISÈRE ET LA MARQUE IS HERE 

Une association qui réunit : 

 Les entreprises des filières alimentaires : agriculteurs, transformateurs, distributeurs 

 Les consulaires : Chambre de commerce et d’industrie, Chambre des métiers, 
Chambre d’agriculture 

 Des collectivités : Département, Grenoble Alpes Métropole, Communautés 
d’agglomération du Pays Voironnais et Porte de l’Isère, Communautés de communes 
Le Grésivaudan et Entre Bièvre et Rhône 

La mission du PAA :  
Augmenter en Isère la part de marché des produits locaux, de qualité, au prix juste pour les agriculteurs 

1. Construire une marque forte 

 Repère pour les consommateurs 

 Fédérant les producteurs isérois partageant ces valeurs 

 Valorisante pour les distributeurs 

2. Développer les ventes des produits agréés 

Faire gagner des parts de marché aux produits locaux, au juste prix et de qualité 
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SOUTENIR LA PRODUCTION LOCALE ET LES CIRCUITS DE PROXIMITÉ AVEC LE PÔLE 
AGROALIMENTAIRE DE L’ISÈRE ET LA MARQUE IS HERE 

Fédérer les producteurs 
partageant ses valeurs 

172 producteurs agréés 

1 637 références  

Chiffres au 30/09/2022 

Être connu et reconnu des 
consommateurs 

pour déclencher l’achat 

Marque déjà connue d’1 Isérois sur 2 ! 

Chargé du déploiement  
de la marque IS HERE 
Mutualisation  
commerciale et logistique 

GMS 
Interface commerciale 

- Proposition aux agréés des services nécessaires pour 
bien travailler avec les GMS 

- Proposition aux magasins des services facilitant l’accès 
aux produits ISHERE 

- Financement par un % sur le CA, autonomie visée à 3 ans 

Vente aux particuliers 

Offre de paniers et coffrets à destination des particuliers 
(avec expédition) 

Commerces de proximité 

- Service commercial spécifique pour les commerces de 
proximité 

- Boutique de promotion du territoire à « The Village » 
(Villefontaine) 

1 directeur 
2 commerciaux 
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SOUTENIR LA PRODUCTION LOCALE ET LES CIRCUITS DE PROXIMITÉ AVEC LE PÔLE 
AGROALIMENTAIRE DE L’ISÈRE ET LA MARQUE IS HERE 

Ventes en grandes surfaces  
et commerces de proximité 

Box cadeau IS HERE 

Livraisons à vélo en centre ville 

Chalet des producteurs 
Marché de Noël de Grenoble 
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CONTACT 

Pour plus d’informations :  

 

Site internet : https://nosproduits-ishere.fr/ 

 

Email : contact@paa38.fr 

 
 

https://nosproduits-ishere.fr/
https://nosproduits-ishere.fr/
https://nosproduits-ishere.fr/
mailto:contact@paa38.fr


Faciliter l’installation pour les porteurs de 

projet en agriculture urbaine 
 

Fanny REYMOND, Chargée de projet Agriculture urbaine,  

Ville de Grenoble 

 

 
Défi 10.1 : Frais, de saison, bio et local 
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L’AGRICULTURE URBAINE, QUÉSACO ? 

Agriculture citoyenne   –   Agriculture professionnelle   –   Agriculture servicielle 

Jardins familiaux 

Jardins partagés 

Jardins de rue 

… 

Fermes pédagogiques 

Fermes sur toiture 

Micro-fermes 

… 

Eco-pâturage 

Ruchers 

Compostage 

… 
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LA NAISSANCE D’UNE COMMANDE POLITIQUE 

La demande citoyenne 

La validation politique 

La concrétisation technique 

Sollicitation de la part de porteurs de projets ayant la volonté de 

s’installer en ville pour cultiver de manière professionnelle 

Etude de la demande au regard des critères d’intérêt 

général, définition des modalités d’aide, vote d’un budget 

alloué… 

Recherche de foncier disponible en ville, appel à projet, 

sélection des candidatures, arbitrage entre les différentes 

modalités de contractualisation…  
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LA FERME DES JARDINS DÉTAILLÉS 

Biodiversité : mares, 
haies auxiliaires, 

arbres têtard 
Gestion : clauses 

environnementales, 
label AB 

Source photos : facebook Jardins Détaillés 
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LA FERME DE MILLE POUSSES 

Energie : serre 
bioclimatique 
Gestion : eau 

en circuit 
fermé, label AB 

Source photos : site internet Mille Pousses 
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VERS DE NOUVEAUX PROJETS ? 

ORIENTATIONS STRATÉGIEQUES POUR 

L’AGRICULTURE URBAINE À 

GRENOBLE 
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CONTACT 

Pour plus d’informations :  

 

https://www.grenoble.fr/2130-l-agriculture-arrive-en-ville.htm  

 

Fanny REYMOND, Chargée de projet Agriculture urbaine, Ville de Grenoble 

fanny.reymond@grenoble.fr 
 

https://www.grenoble.fr/2130-l-agriculture-arrive-en-ville.htm
https://www.grenoble.fr/2130-l-agriculture-arrive-en-ville.htm
https://www.grenoble.fr/2130-l-agriculture-arrive-en-ville.htm
https://www.grenoble.fr/2130-l-agriculture-arrive-en-ville.htm
https://www.grenoble.fr/2130-l-agriculture-arrive-en-ville.htm
https://www.grenoble.fr/2130-l-agriculture-arrive-en-ville.htm
https://www.grenoble.fr/2130-l-agriculture-arrive-en-ville.htm
https://www.grenoble.fr/2130-l-agriculture-arrive-en-ville.htm
https://www.grenoble.fr/2130-l-agriculture-arrive-en-ville.htm
https://www.grenoble.fr/2130-l-agriculture-arrive-en-ville.htm
https://www.grenoble.fr/2130-l-agriculture-arrive-en-ville.htm
https://www.grenoble.fr/2130-l-agriculture-arrive-en-ville.htm


 

Les appels à projet à destination des 

agriculteurs professionnels et amateurs 
 

Clémence AUBERT, Chargée de mission agriculture, Grenoble Alpes Metropole 

Lilian VARGAS, Chef du service agriculture, forêt, biodiversité montagne, 

Grenoble-Alpes Metropole 

 

 

 Défi 10,7 : Vergers et potagers : tous jardiniers 
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LES DONNÉES CLÉS DE L’AGRICULTURE SUR LE TERRITOIRE 

 
  10 000 ha agricoles dont 8 200 ha exploités par des agriculteurs 

professionnels, soit 15 % du territoire de la Métropole 

  215 exploitations pour 245 agriculteurs (+ 10 depuis 2015) 

  44 agricultrices soit 18 % des exploitants (idem Voironnais) 

  Age moyen de 53 ans : 65% des agriculteurs ont plus de 50 ans mais 

seulement 37% des agriculteurs à Titre principal 

  65% des exploitations à titre principal et 2/3 des agriculteurs 

  69 % des exploitations  avec présence d’un élevage (la moitié à titre 

principal) 

  1 exploitation sur 2 avec un atelier vente circuits de proximité 

 22% des exploitations sont désormais en agriculture biologique (10% en 

moyenne en France) 
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SOUTIEN MÉTROPOLITAIN AUX AGRICULTEURS – L’APPEL À PROJETS 
D’INVESTISSEMENT   

Aide à l’installation et au démarrage d’une exploitation 
Maintien de l’agriculture de coteaux  (plantations, débroussaillage…) 
Développer les circuits courts : la vente directe, les ateliers de transformation 

et l’agritourisme (accueil à la ferme) 
Développer des pratiques agro-environnementales (planter une haie, 

récupération des eaux pluviales…) 
Bonification de l’aide pour les projets en circuits courts et respectueux de 

l’environnement 
2000 à 10 000 € pour les projets individuels (40 000 € pour les projets 

collectifs) 
Deux ans de délai de réalisation des travaux 

 

12 exploitations par an  
 12 exploitations aidées par an depuis le démarrage du dispositif en 2012 
 103 exploitations aidées au total 
 Soit 31% des exploitations de la métropole  
 Installées sur 29 communes (Varces, Herbeys, Claix, VLB, Grenoble, Seyssins, Sappey en Chartreuse…) 
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SOUTIEN MÉTROPOLITAIN AUX ASSOCIATION POUR LA MISE EN PLACE DE JARDINS ET 
RUCHERS PARTAGÉS – AIDE À L’INVESTISSEMENT 

Aide aux structures associatives de la métropole 

Soutien à la création ou d’aménagement de jardins et ruchers 

partagés 

Favorisant les productions de qualité, la valorisation de la 

biodiversité et l’implication citoyenne 

60 % des dépenses HT limitées à 5 000 € 

Deux ans de délai de réalisation des travaux 
 

48 aides depuis le démarrage du dispositif en 2016 

 38 aides concernent les jardins et 11 aides concernent les ruchers 

 27 projets de création soutenus 

 22 projets d’aménagement 

 Répartis sur 21 communes (Grenoble, SMH, Fontaine, Eybens, Echirolles, SMLV, Meylan, Le 

Sappey, Varces, Domène, Gières, La Tronche, Seyssinet, Venon, VLH, Vif, Pont de Claix, Brié, 

Poisat) 
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Contact 

Pour plus d’informations : Site Internet de Grenoble-Alpes Metropole 

 

Site internet (qui renvoie directement vers votre projet) : 

https://www.grenoblealpesmetropole.fr/656-subventions-a-l-agriculture.htm 

 

Nom, prénom, poste, collectivité : Aubert Clémence, chargée de mission agriculture, 

Grenoble-Alpes Métropole 

Email : clemence.aubert@grenoblealpesmetropole.fr 

 
 

https://www.grenoblealpesmetropole.fr/656-subventions-a-l-agriculture.htm
https://www.grenoblealpesmetropole.fr/656-subventions-a-l-agriculture.htm
https://www.grenoblealpesmetropole.fr/656-subventions-a-l-agriculture.htm
https://www.grenoblealpesmetropole.fr/656-subventions-a-l-agriculture.htm
https://www.grenoblealpesmetropole.fr/656-subventions-a-l-agriculture.htm
https://www.grenoblealpesmetropole.fr/656-subventions-a-l-agriculture.htm
https://www.grenoblealpesmetropole.fr/656-subventions-a-l-agriculture.htm
https://www.grenoblealpesmetropole.fr/656-subventions-a-l-agriculture.htm
https://www.grenoblealpesmetropole.fr/656-subventions-a-l-agriculture.htm
https://www.grenoblealpesmetropole.fr/656-subventions-a-l-agriculture.htm
mailto:clemence.aubert@grenoblealpesmetropole.fr


Projet Alimentaire inter-Territorial (PAiT) et mois de 

la Transition Alimentaire : vers davantage de 

qualité et de local dans nos assiettes 
 

Christine ORIOL, chargée de mission Projet Alimentaire inter-Territorial, Grenoble-

Alpes Métropole 

 

Défi 10.2 : Moins de viande ? Oui mais de qualité et 
locale ! 
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LE PROJET ALIMENTAIRE INTER-TERRITORIAL (PAIT) 532 632 ha  
 808 577 habitants 

335 communes 
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MOIS DE LA TRANSITION ALIMENTAIRE 

23/09 - 
23/10 



 

EXEMPLES D’ACTION: 

 

 Barbecue de demain (barbecue bas carbone) 

 Animation club de foot et alimentation avec Football Ecologie France 

 Fresque de l’Alimentation 

 Le climat est dans l’Assiette 
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MOIS DE LA TRANSITION ALIMENTAIRE 
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CONTACT 

Pour plus d’informations :  

 

Site internet (qui renvoie directement vers votre projet) : https://www.pait-transition-

alimentaire.org/   

 

Oriol Christine, chargée de mission, GAM 

Email : christine.oriol@grenoblealpesmetropole.fr 
 

https://www.pait-transition-alimentaire.org/
https://www.pait-transition-alimentaire.org/
https://www.pait-transition-alimentaire.org/
https://www.pait-transition-alimentaire.org/
https://www.pait-transition-alimentaire.org/


Donner à 12 000 enfants la possibilité de 

manger végétarien chaque jour à l’école  
 

Feriel NAVARRO, cheffe du service alimentation et restauration, Ville de 

Grenoble 

 

Défi 10.2 : Moins de viande ? Oui mais de qualité et 
locale ! 
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CONTEXTE DU PROJET: qu’est-ce que la restauration collective scolaire? 

Ville de Grenoble c’est: 

 

 12 000 enfants (et 8 500 familles) qui fréquentent les 72 écoles publiques 

 10 000 enfants sont inscrits sur les 55 restaurants scolaires 

 9 300 repas par jour sont servis sur les 144 jours d’école  

 

- C’est le service restauration via notamment sa cuisine centrale qui est chargée de concevoir, 

fabriquer et livrer l'ensemble de ces repas. C’est la Direction Education Jeunesse qui est en 

charge de réceptionner, réchauffer, servir et entretenir les restaurants scolaires 

 

Introduire un repas végétarien quotidien c’est modifier toute la chaine de travail de ce millier 

d’acteurs au quotidiens, du producteur à l’animateur en passant par les acheteurs, diététiciens, 

cuisiniers et livreurs 

          Difficile? OUI,          Impossible? Peut-être pas…. 
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PRÈS DE 1200 AGENTS MOBILISÉS AU QUOTIDIEN ET DES REPAS ÉLABORÉS 4 MOIS 
AVANT 

Commande 
à 72h 

Kiosque 
famille 

Santé 
scolaire 

Territoire 
éducation 

Service 
Restauration 

Une « mécanique » 

rodée avec une 

impérieuse exigence 

de réussite au 

quotidien 
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ELABORER DES MENUS DE CANTINE: UN VRAI DÉFI AU QUOTIDIEN ! 

Un vrai casse-tête mais en même temps un défi quotidien– Rôle central et 

moteur du poste de Diététicienne à la ville  

%BIO et 
végé et 
SIQO* 

Possibilité 
des 

restaurants 

Dispo des 
Appros 

Saisonnalité 

Education 
au goût 

Santé 
Equilibre 

diététique 

Contrainte 
production 

Contrainte 
logistique 

Marchés 
publics 

Saveurs, 
couleurs 

Enquête 
enfants 

Menu 
participatif 

enfant 

Concertation 

com. 
 menus 

Repas à 
thème 

Limitation 
vaisselle 

*SIQO: Signe Identification de la Qualité et l’Origine 
 Arrêté 2011 et GEMRCN: loi sur obligations nutritionnelles 
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ETAT DES LIEUX 

- Restauration scolaire en régie 

- Cuisine centrale aux normes d’hygiène 

- Du personnel « cuisine et école » disponibles et intéressés 

- Du matériel et des espaces adaptés en cuisine pour du végétarien 

- Des cuisiniers formés au végétarien 

- Une diététicienne mobilisée 

- Des recettes fiables et faisables 

- Des produits disponibles chez les fournisseurs 

- Des marchés publiques permettant l’achat de produits végétariens 

- Du temps de travail en temps suffisant  
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MÉTHODOLOGIE 

FORMER tous les 

acteurs: cuisiniers, 

acheteurs, agents d’école 

Donner du 
TEMPS et du 

SENS au travail 
 – 

 objectif QUALITE  

PRENDRE EN COMPTE – l’avis 

des experts: la diététicienne, 

l’acheteur, le cuisinier 

PERSEVERER – Servir des plats 

régulièrement plutôt que des menus 

entiers ponctuellement 

LIMITER le recours aux produits 

industriels – faire place aux 

recettes MAISON 

ADAPTER les marchés 

publiques jusqu’aux 

limites du code des MP 

TESTER – donner le droit à 

l’erreur dans les recettes, dans 

les marchés, aux fournisseurs 

RE-INVESTIR - les économies engendrées 

vers du végétarien BIO et de meilleure qualité 

de viande 

INVESTIR - des travaux et du matériel 
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A CE JOUR 

JUIN 2022: Nouvelles propositions de menus aux inscriptions des familles: 
Pour tous: 
 65% des plats sont avec labels qualité (SIQO) dont 60% de BIO et/ou 

régional 
 70% des viandes servies sont BIO ou LABEL ROUGE 
 1 à 2 repas végétariens par semaine 
 
Et au choix, 3 menus: 
☑ Menu VERT-Végétarien: œuf, végétarien    (5%) 
☑ Menu BLEU :   poisson, œuf, végétarien   (46%) 
☑ Menu ROUGE:   viandes, poisson, œuf, végétarien  (51%) 
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LA ROUTE EST ENCORE LONGUE… 

- ANIMER, expliquer, accompagner, convaincre pour augmenter le % de repas VERT 

 

- ACCOMPAGNER les parents dont la culture alimentaire, les moyens financiers ou les « à priori » 

ne permettent pas d’aller vers une alimentation végétarienne « sécurisée » 

 

- CONSOLIDER l’outil de production: une cuisine centrale en limite de capacités 

 

- Participer à STRUCTURER les filières pour sécuriser les approvisionnements 

 

- FORMER en continu: renouvellement des agents, nouvelles techniques, nouveaux produits, 

nouvelles tendances… 

 

- Participer à faire vivre un RESEAU d’échanges entre collectivités car il ne semble pas y avoir de 

solution « miracle »  
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CONTACT 

 

MERCI DE VOTRE ATTENTION 

 

 

 

 

Pour plus d’informations :  

 

www.grenoble.fr 

 

 

JACQUEMIER Marie, diététicienne, Ville de Grenoble 

marie.jacquemier@grenoble.fr 
 

http://www.grenoble.fr/
mailto:marie.jacquemier@grenoble.fr


De l’assiette à la terre : rien ne se gaspille, 

tout se composte !  
 

Camille GELLIN, Chargée de mission déploiement de la collecte des 

déchets alimentaires, Grenoble Alpes Métropole 

 

 

 
Défi 10.3 - Zéro gaspillage alimentaire 
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POURQUOI TRIER LES DÉCHETS ALIMENTAIRES ? 
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COMMENT LES TRIER ? 
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LES CONSIGNES : À RETROUVER DANS LE MÉMO-TRI ET SUR LE SITE INTERNET 
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OÙ EN EST-ON ? 
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CONTACT 

Pour plus d’informations :  

 

Site internet : https://www.grenoblealpesmetropole.fr/871-les-dechets-alimentaires.htm 

Une question ? Contactez le numéro vert au 0 800 500 027 (appel gratuit)  

 
 

https://www.grenoblealpesmetropole.fr/871-les-dechets-alimentaires.htm
https://www.grenoblealpesmetropole.fr/871-les-dechets-alimentaires.htm
https://www.grenoblealpesmetropole.fr/871-les-dechets-alimentaires.htm
https://www.grenoblealpesmetropole.fr/871-les-dechets-alimentaires.htm
https://www.grenoblealpesmetropole.fr/871-les-dechets-alimentaires.htm
https://www.grenoblealpesmetropole.fr/871-les-dechets-alimentaires.htm
https://www.grenoblealpesmetropole.fr/871-les-dechets-alimentaires.htm
https://www.grenoblealpesmetropole.fr/871-les-dechets-alimentaires.htm


Un accompagnement des communes de la 

Métropole grenobloise pour élaborer un projet de 

restauration collective durable 
 

Léa RAVINET, chargée de mission Restauration collective durable à Grenoble-

Alpes Métropole 

 

 

 
Défi 10.4 - Cantines et restauration collective : des 
produits locaux ou bio 
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CONTEXTE 

Accompagner la mise en conformité vis-à-vis de réglementation 

EGAlim AGEC Climat et Résilience 

Contribuer à l’atteinte des objectifs fixés par les politiques 
métropolitaines 

Projet Alimentaire 
inter-Territorial 

Schéma Directeur 
Déchets 

Plan Climat Air Energie 
Métropolitain 

Répondre aux besoins des communes 

Sollicitations directes Enquête été 2021 
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ACCOMPAGNEMENT MÉTROPOLITAIN  

Achats durables et/ou locaux 

• Produits  durables * dont produits issus de l’agriculture biologique 

• Relocalisation des approvisionnements 

Diversification des sources de protéines 

• Repas végétarien   

• Fait-maison 

Réduction des déchets 

• Gaspillage alimentaire 

• Emballages et contenants plastiques 

Valorisation des déchets 

• Tri des biodéchets à la source 

Calendrier :  

Mai 2022  Juillet 2024 

 

Cible : Communes de 
Grenoble-Alpes Métropole 

 

Format : Accompagnement 
personnalisé sur une année 
scolaire 

 

Conditions d’accès : Appel à 
candidatures  

Le projet FOOD TRAILS est 
financé par l’accord de 
subvention Horizon 2020 
n. 101000812 

* Au sens de la loi n°2018-938 (EGAlim) 



Objectif : Impulser et créer les conditions de 
réussite d’une transformation durable de la 
restauration scolaire 

 

Intervenants : Groupement coordonnée par 
FL Conseil et Julie Portier avec l’intervention 
de la Ligue de l’enseignement 38 et de SGI 

 

Bénéficiaires : 7 communes accompagnées 
sur l’année scolaire 2022-2023  54 % des 
repas servis quotidiennement aux élèves de 
primaires 
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ACCOMPAGNEMENT MÉTROPOLITAIN 

Diagnostics et pesées 

Analyse et préconisations 

Accompagnement individuel 
et collectif à la mise en œuvre 

Bilan 

Le projet FOOD TRAILS est 
financé par l’accord de 
subvention Horizon 2020 
n. 101000812 

Volet 1. Amélioration des pratiques 
 



Objectif : Préciser les conditions de réussite 
pour la substitution des contenants 
plastiques par des contenants réutilisables 
et accompagner les communes sur ce sujet 

 

Intervenants : Dabba Consigne 

 

Bénéficiaires : 5 communes accompagnées 
sur l’année scolaire 2022-2023  
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ACCOMPAGNEMENT MÉTROPOLITAIN  
 

Synthèse : Retours d’expérience 
et bonnes pratiques 

Diagnostics 

Analyse et préconisations 

Accompagnement à la mise en 
œuvre 

Bilan 

Le projet FOOD TRAILS est 
financé par l’accord de 
subvention Horizon 2020 
n. 101000812 

Volet 2. Substitution des barquettes plastiques par des contenants réutilisables 
 



Calendrier : Octobre 2021 Novembre 2023 

 

Cible : élus et/ou agents des communes du 
PAiT 

 

Format : sessions d’accompagnement 
ponctuelles et thématiques (0,5 j à 2 j)  

 

Conditions d’accès :  

• Sessions gratuites 

• Sur inscription 
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ACCOMPAGNEMENT PAiT 

Programme d’accompagnement collectif pour une restauration collective 
durable 
 

https://pait-transition-alimentaire.org/
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CONTACT 

Pour plus d’informations : 

 

Site internet du Projet Alimentaire inter-territorial  : https://pait-transition-alimentaire.org 

 

Léa RAVINET, chargée de mission Restauration collective durable  

Lea.ravinet@grenoblealpesmetropole.fr  
 

https://pait-transition-alimentaire.org/
https://pait-transition-alimentaire.org/
https://pait-transition-alimentaire.org/
https://pait-transition-alimentaire.org/
https://pait-transition-alimentaire.org/
https://pait-transition-alimentaire.org/
https://pait-transition-alimentaire.org/
mailto:Lea.ravinet@grenoblealpesmetropole.fr


Alimentation 100 % locale ou bio  

dans les assiettes des collégiens 
 

Delphine LORIN-ETUY, adjointe au chef du service Agriculture et forêt 

Département de l’Isère 

 

 
Défi 10.4 : Cantines et restauration collective : des 
produits locaux ou bio 
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ALIMENTATION 100 % LOCALE OU BIO DANS LES ASSIETTES DES COLLÉGIENS 

Positionner le 
Département comme 
acheteur de denrées 

Rendre la commande 
publique accessible aux 
producteurs locaux pour 
tous les acteurs publics 

de la restauration 
collective 

Rédaction 
d’appels 
d’offres 
adaptés 

Actions 
pédagogiques 

Lutte contre le 
gaspillage 
alimentaire 

Soutien à 
l’organisation 
collective des 
producteurs 

(plateformes)  

Partage 
d’expérience 

auprès 
d’autres 

structures de 
RHD 

Production 
des 2/3 des 
repas dans 
8 cuisines 

mutualisées  

 Objectif 2028 : 100% de 

produits locaux ou bio dans les 

repas des collégiens 

 

 Dès 2022 : ouverture des 

marchés du Département aux 

acteurs publics de la restauration 

collective en Isère 23 collèges en 

cuisine autonome, établissements 

sociaux, médico-sociaux, lycées, 

restaurants communaux… 

97 collèges publics 

37 500 repas/jour 

81 cuisines 
labellisées 
 
ou 
 
 

Bilan 2018-2019 : Environ 1,275 million € 

d’achats auprès des fournisseurs locaux via 

les marchés du Département. 
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ALIMENTATION 100 % LOCALE OU BIO DANS LES ASSIETTES DES COLLÉGIENS 

Une organisation en capacité de répondre à la demande 
structurée de la restauration collective 

 
• Des structures ouvertes à différents modèles d’exploitations 

agricoles et de producteurs 
 
• Une offre diversifiée et fiable pour les acheteurs 
 

• Une garantie de conformité aux exigences de la restauration 
collective (ex : agréments sanitaires) 

 
• Un prix fixe connu 
 

• Un interlocuteur unique pour les commandes 
 

• Une gestion des livraisons 
 

• Une logistique mutualisée et optimisée 
 

• Une facturation uniforme 
 

• Un suivi des relations client / fournisseur 
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ALIMENTATION 100 % LOCALE OU BIO DANS LES ASSIETTES DES COLLÉGIENS 
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ALIMENTATION 100 % LOCALE OU BIO DANS LES ASSIETTES DES COLLÉGIENS 

Lots techniques   Lots géographiques nord-Isère Lots géographiques sud-Isère 

Légumes de saison ReColTer 
AB Epluche 

Isère à saisonner 

Fruits de saison ReColTer 
AB Epluche 

Isère à saisonner 

Produits laitiers et fromages labellisés 
AB Epluche 

Isère à saisonner 

AB Epluche 

Isère à saisonner 

Légumes AB Mangez Bio Isère Mangez Bio Isère 

Fruits AB Mangez Bio Isère Mangez Bio Isère 

Produits laitiers AB Mangez Bio Isère Mangez Bio Isère 

Volailles AB Mangez Bio Isère Mangez Bio Isère 

Légumes de saison 4e gamme 

(conventionnels et AB) 
ReColTer 

AB Epluche – Isère à saisonner 

/ Mangez Bio Isère 

Charcuteries, saucisses Motte viandes Motte viandes 

Viande fraîche bovine Eleveurs de saveurs iséroises Eleveurs de saveurs iséroises 

Pains et viennoiseries 
7 artisans boulangers de l’Isère 

pour fournir les cuisines mutualisées 
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ALIMENTATION 100 % LOCALE OU BIO DANS LES ASSIETTES DES COLLÉGIENS 

Définition du « local » = 
ancienne région Rhône-Alpes 
et départements limitrophes 

Où en est-on 
aujourd’hui ? 

 
 
 
produits locaux: 38,5 %  

produits bio: 28,5 % 
 

(% atteint dans les 8 cuisines 
mutualisées)  

• 21 marchés départementaux de fourniture de denrées et de services (animations pédagogiques) construits en cohérence 

avec l’offre locale 

• Des animations pédagogiques « mon restaurant scolaire éco-responsable » dans 26 collèges 

• Depuis novembre 2021, expérimentation sur la métropole grenobloise avec le parcours 100% local ou bio (au moins 1 
offre locale ou bio pour chaque composante) 

• En septembre 2022 : 4 repas 100 % locaux ou bio (1/semaine) et des animations proposés dans une soixantaine de 

collèges. Evénement Grenoble Capitale Verte. 
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ALIMENTATION 100 % LOCALE OU BIO DANS LES ASSIETTES DES COLLÉGIENS 

Plan 

d’actions 

2022 

/2023 
 

Cuisines mutualisées des collèges 

• Etendre l’offre « un produit local ou bio par 
composante du menu » dans les 8 CMC 

• Adapter l’offre et la demande de manière itérative 

Cuisines autonomes 

• Doter les cuisines d’un logiciel de gestion 

• Amplifier l’accompagnement 

Collégien 

• Renforcer les actions pédagogiques pour faire du 
local et/ou bio un critère de choix pour les élèves 

 

Agents 

• Poursuivre la formation des agents, l’adaptation 
des équipements 

Filières agricoles 

• Développer les filières, adapter les outils de 
transformation et de logistique (production céréales 
et légumineuses, pommes de terre…) 

Politique achat 

• Structuration de la politique achat autour de la 
centrale d’achat départementale 

• Travail collaboratif avec la centrale d’achat 
régionale 
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CONTACT 

Pour plus d’informations :  

 

Site internet : www.isere.fr/alimentation 

 
Delphine Lorin-Etuy 

delphine.lorin-etuy@isere.fr 

 

Christophe Corbière, chef de projet Alimentation et circuits courts 

christophe.corbiere@isere.fr 

 

http://www.isere.fr/alimentation
mailto:delphine.lorin-etuy@isere.fr
mailto:delphine.lorin-etuy@isere.fr
mailto:delphine.lorin-etuy@isere.fr
mailto:christophe.corbiere@isere.fr


Commerces/restaurants verts et tourisme 

durable 
 

Jessica LAPALUS, chargée de mission Tourisme, Grenoble-Alpes 

Métropole 

 

 

 Défi 10.6 : Restaurants et commerces verts  & Tourisme durable 
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DÉFIS « COMMERCES ET RESTAURANTS VERTS » ET « TOURISME DURABLE » 
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DÉFIS « COMMERCES ET RESTAURANTS VERTS » ET « TOURISME DURABLE » 
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DÉFIS « COMMERCES ET RESTAURANTS VERTS » ET « TOURISME DURABLE » 
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DÉFIS « COMMERCES ET RESTAURANTS VERTS » ET « TOURISME DURABLE » 

N’hésitez pas à demander à la Métro votre sticker pour le coller sur votre devanture !  
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DÉFI ZERO PLASTIQUE JETABLE, ZERO JETABLE 

N’hésitez pas à demander 
à la Métro votre sticker 
pour le coller sur votre 

devanture !  
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CONTACT 

Pour plus d’informations sur les accompagnements proposés par Grenoble-Alpes Métropole :  

 

Site internet : grenoblealpesmetropole.fr  

 

Grenoble Alpes Métropole – Service commerce et artisanat (commerçants et restaurateurs) : 

Email : commerce.artisanat@grenoblealpesmetropole.fr 

 

Grenoble Alpes Métropole – Service valorisation du territoire (hôteliers) : 

Email : jessica.lapalus@grenoblealpesmetropole.fr  
 

mailto:commerce.artisanat@grenoblealpesmetropole.fr
mailto:jessica.lapalus@grenoblealpesmetropole.fr


@GreenGrenoble2022  

#GreenGrenoble2022  #EUGreenCapital  #doncjagis 

https://greengrenoble2022.eu/
https://www.linkedin.com/company/green-grenoble-2022/?originalSubdomain=fr
https://www.facebook.com/GreenGrenoble22
https://www.instagram.com/greengrenoble22/
https://twitter.com/GreenGrenoble22
https://www.youtube.com/channel/UCM8toCLZc9QGqO_4rmH74NA

