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Évaluation des résultats & suivi de l’éxécution
 QUESTIONS ORALES 

 QUESTIONS ÉCRITES (QCM)

 MISES EN SITUATION,
EXERCICES

 FEUILLE DE PRÉSENCE

 CERTIFICAT DE RÉALISATION

 ÉVALUATION DE LA
FORMATION

 AU COURS D’UN
TRANSFERT DES ACQUIS

 ATTESTATION DE FIN DE
FORMATION ET D’ASSIDUITÉ

Évaluation des résultats Suivi de l’éxécution

VENDRE SES PRODUITS EN RESTAURATION COLLECTIVE

DURÉE - 7H
1 journée 
Horaires - 9h -17h30

PUBLIC - Maraîchers, fruiticulteurs, 
éleveurs

PRÉREQUIS - Aucun

EFFECTIF MAX - 12

◊ Découvrir le fonctionnement et obligations
réglementaires de la vente en restauration
collective.

◊ Cerner	les	différentes	stratégies	pour	fournir	ses
produits en restauration collective.

◊ Mesurer les aspects logistiques, évaluer les coûts.

• Fonctionnement de la restauration collective

• Le marché de la restauration collective en Gironde

• Les acteurs de la restauration collective en Gironde, principaux modes
d’approvisionnement, circuits de commercialisation

• Les normes sanitaires : paquet hygiène, étiquetage, traçabilité

• La restauration collective en pratique : les attentes et besoins d’une
cantine scolaire – visite d’une cuisine et témoignage.

• Echanges	sur	les	produits	recherchés,	les	volumes,	les	différents
types de gestion, modes d’approvisionnement, conditions de livraison,
normes sanitaires

Méthodes & outils
Exposés, échanges, visite et témoignage, démonstration de la plateforme 
de mise en relation « Aux Près des cuisiniers »

Intervenant

Programme

TARIFS 

AVEC PRISE EN CHARGE VIVEA 
 Totale   Partielle 

SANS PRISE EN CHARGE - Tarif net TVA

224 €

MATTHIEU MORAN
Conseillère restauration 

collective CA33 

  ANTENNE ADAR DE ST SAVIN

DATE(S) & LIEU(X)
04 mars
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