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Les chiffres clés du label

Ecocert «En Cuisine»
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EN CUISINE

S'engager pour une restauration collective durable
+ bio + locale + saine

+3000 cantines

engagées partout en France
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| 3 048 | 672 | -I 60 |2 2-| 6 En 2022, + 3000 restaurants collectifs sont engagés

dans le label partout en France. Des cantines en
cantines cuisines cuisines restaurants gestion directe ou concédée, cuisine sur place ou
engagées sur place centrales satellites centrale.
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~cantines labellisées niveau 3 avec au moins
0% des approvisionnements biologiques

Les audits du label
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Nos auditeurs formés par Ecocert sont répartis partout
en France et spécialisés dans |'audit et la tracabilité
des produits bio et la restauration collective durable.
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N Réalisés partout en France de la production jusqu'a
I'assiette des convives. Ces audits annuels se
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Entreprises

Les 3 niveaux de labellisation

* nouveau référentiel applicable en janvier 2023
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Niveau 1 Niveau 2 Niveau 3
) au moins au moins au moins
+Bio 20% de bio 40% de bio 60% de bio
par an par an paran
au moins 4 au moins 8 au moins 12
+Local composantes bio et locales composantes bio et locales composantes bio et locales
par mois par mois par mois
+ 2 ingrédients bio équitables + 4 ingrédients bio équitables
Pas d'OGM
Des menus clairs + 50% de cuisine + 80% de cuisine
+Sain Protéines de qua|ité a partir de produits bruts a partir de produits bruts
Des additifs et graisses ou peu transformés ou peu transformés
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d'une étude scientifique

pour comprendre les chemins de transition empruntés
par les restaurants collectifs Frangais

3 minutes pour comprendre 'étude

La transition vers la durabilité en restauration collective,
c'est possible !

CANTI N ES VE RTES Avec 3,8 milliards de repas servis par an, la restauration collective est un
formidable levier pour la transition des secteurs agricoles et alimentaires :

ET R ES po N SAB LES vers davanlage de durgbih_té‘ Forts de ce constat, Ecocert «En Cuisine‘» et le @
’ laboratoire INRAE Occitanie-Toulouse, Agroécologie innovations territoires -

COMMENT Y ARRIVER 2 (AGI‘R) viennent de publier une‘étude qui porte sur les changements de :
. pratiques opérés en restauration collective. Elle a été menée aupres :
d'un échantillon de 29 chefs cuisiniers partout en France. A partir de ces
expériences, I'étude confirme que la transition des cantines vers la durabilité
est possible et 4 principaux itinéraires de transition ont été identifiés!

Article version « grand public » / Intégralité de |'étude / Publication INRAE

I Etude sur les chemins de transition en restauration collective » réalisée par Ecocert France avec le label « En
Cuisine » en partenariat avec le laboratoire INRAE Occitanie Toulouse, Agroécologie innovations territoires (AGIR)

Iascience pourla vie, Ihumain, la terre

Des équipes de restauration
mises a I'honneur

toute I'année avec le label Ecocert «En Cuisine»

Cuisine centrale de Chamonix Ecole de Teulat Espace Gard Découverte

Mairie de la Couronne Lycée agricole Auzeville Mouans Sartoux

Les 5 piliers de notre label de confiance
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Rejoignez le réseau
des cantines
labellisées

ECOCERT

EN CUISINE

Label Ecocert «<En Cuisine» www.labelbiocantine.com

056207 71 62 label-en-cuisine@ecocert.com



https://www.youtube.com/watch?v=wUFVzWFCH4o
https://theconversation.com/cantines-vertes-et-responsables-une-recente-enquete-explique-comment-y-arriver-190003
https://www.frontiersin.org/articles/10.3389/fsufs.2022.943020/full
https://www.inrae.fr/actualites/cantines-vertes-responsables-comment-y-arriver

