
 

 

 

 

 

 

 

 

Dossier 1 : Pour vous lancer  

 1. Qu’est-ce qu’un Projet Alimentaire Territorial ? 

      1.1 Qu’est-ce qu’un PAT ? 

      1.2 Le Réseau régional des PAT 

      1.3 Les PAT PACA 

               1.4 PAT du Parc du Luberon  

               1.5 PAT du PETR et AMP 

       1.6 La DRAAF 

 

2. L’argumentaire « bien manger dans ma cantine »  

3. Présentation vers une Alimentation durable 

4. Vidéo « comment mettre en œuvre une restauration collective durable et en circuit court  

5. Témoignage vidéo de la démarche de la ville de Montpellier 

 

Dossier 2 : Pour déployer un accompagnement 

1. Pour solliciter les candidats  

 

1.1 Lettre de sollicitation adressée aux maires  

1.2 Mail de sollicitation 

1.3 Teaser 

 

2. Contenu  

 2.1. Annuaire des contacts par thématique   

 2.2 Dossier candidat  

o La fiche de candidature  

o Le questionnaire : les données des collectivités 

o La fiche expérience d’un projet en cours de conduite  

                      2.3 Le programme de formation 

o Le règlement  

o Le programme  
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        2.4. Les outils de suivi des collectivités  

o Le tableau de suivi (informations des collectivités)  

o L’évaluation de l’accompagnement  

 

             3.  Budget pour mettre en place l’accompagnement 

             4. Présentation de l’accompagnement  

 

Dossier 3 : Pour se former sur les sujets   

             1.  La préservation du foncier agricole  

1.1 Ressources   
1.2 Témoignages  
1.3 Fiche présentation du module 
1.4 Présentation module foncier 
1.5 Questionnaire “quel est mon engagement ?” 

       2.  Le gaspillage alimentaire 

2.1 Ressources 
2.2 Fiche présentation du module 
2.3 Présentation de l’ARBE 

      3.  Les achats durables et de qualité, l’approvisionnement local  

                        3.1 Collectivités en DSP  

o Ressources 
o Fiche présentation du module  

                    3.2 Collectivités en régie 

o  Marché public durables 
o  Sourcing  
o Fiche de présentation du module  

            4. La cuisine alternative et végétarienne (ateliers)  
 
                 4.1 Fiche présentation du module 
                 4.2 Ressources 
 

           5.  L’éducation et la sensibilisation des convives et du personnel 
 
                       5.1 Fiche présentation du module  
                       5.2 Présentation de l’ARBE  
                       5.3 Ressources  
 
            6.  Supprimer les plastiques  
 



                    6.1 Fiche présentation du module  
                      6.2 Ressources  
                      6.3 Témoignages 
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Nous remercions nos partenaires pour leur collaboration  

Départements, DRAAF, Chambres d’agriculture, Regal’Im, Coopération agricole Sud, CPIE, Ecosciences 
Provence, Terre de liens, SAFER, Le BASIC, Bio de Provence, GRAINE, France Nature Environnement, 
Croq’Jardin, le Parc Naturel Régional du Luberon, le PETR du Pays d’Arles, la SCIC Adonis, les villes de 
Gignac, Montpellier, Velaux et Avignon, le SIVU Bordeaux-Mérignac, ADEME, CRES, GRAINE, ARGILE, Le 
Loubatas, Mouvement des cuisines nourricières, AGORES, Elemen’terre 

 

 

 


