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Outils de communication A PRO BIOOutils de communication A PRO BIO

A PRO BIO, UNE STRUCTURE AU SERVICE DE LA BIO DEPUIS PLUS DE 20 ANS

A PRO BIO est une association à caractère interprofessionnel engagée au 
service des acteurs de la filière biologique de la région Hauts-de-France 
et œuvrant pour l’accès à tous à une alimentation de qualité. Depuis 
1994 elle fédère ainsi l’ensemble des acteurs de l’agriculture biologique 
(producteurs, transformateurs, distributeurs, associations de 
consommateurs, ambassadeurs de la bio, fournisseurs de biens et 
services) autour de 3 objectifs principaux :

A l’écoute permanente de l’évo-
lution du marché bio en région 
et au-delà, à la jonction de l’offre 
et de la demande locale en pro-
duits bio régionaux, A PRO BIO 
accompagne au quotidien les 
acteurs économiques de la fi-
lière dans chacune des phases 
de développement de leur acti-
vité, y compris au démarrage, à 
travers différentes actions indi-
viduelles et collectives et un tra-
vail de structuration de filières 
bio régionales de produits de 
grande consommation.

A PRO BIO œuvre aux côtés des 
territoires pour relocaliser les 
approvisionnements des struc-
tures de restauration collective 
au travers d’accompagnements 
collectifs et individuels person-
nalisés. Centre de ressources 
techniques sur la question de la 
restauration collective, l’équipe 
dédiée s’entoure de spécialistes 
afin de lever les freins rencon-
trés par les collectivités et les 
établissements (formateurs cui-
sine, comptabilité, diététique/
nutrition…).

Interlocutrice bio de référence 
en région, A PRO BIO valorise 
les initiatives du territoire et 
s’engage auprès de ceux qui 
font vivre la bio locale. Grâce à 
son pôle spécialisé, elle assure 
un appui à la communication 
sur ses supports multicanaux en 
lien étroit avec ses partenaires 
régionaux et propose toute l’an-
née à ses adhérents de mettre 
en avant leurs produits et ac-
tivités auprès des entreprises, 
institutions et consommateurs 
régionaux.

Structurer et
relocaliser les

filières biologiques 
du territoire

Développer
le bio local sur les 

territoires

Promouvoir l’activité 
bio locale et com-

muniquer auprès de 
tous les publics
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KAKEMONO (180 x 200 cm)

Outils de communication A PRO BIO

UN PROJET DE BIO EN 
RESTAURATION
COLLECTIVE ?

LA CERTIFICATION BIO

C’EST BIO ET BON
POUR  MA SANTÉ !

VOUS AVEZ
UN PROJET EN BIO ?

Caractéristiques :
Housse de rangement fournie

Caution : 390 € TTC / pièce
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FLYERS (Format A6 : 10,5 x 14,6 cm)

Outils de communication A PRO BIO

LA BIO : LE RESPECT DE 
L'ENVIRONNEMENT

PLAT MIJOTÉ BIO

ASSIETTE BIO

L’AGRICULTURE
BIOLOGIQUE : UN

ENGAGEMENT GLOBAL

GOÛTER BIO

SAVEURS BIO

LA BIO, UNE FILIÈRE 
DE QUALITÉ, AVEC DES 

ACTEURS ENGAGÉS

Outils de communication A PRO BIO

Conditions : Gratuit

GUIRLANDES (Agence bio)

Caractéristiques :
Longueur : 190 cm
Visuels recto/verso
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AFFICHE (Format A2 : 40 x 60 cm)

Outils de communication A PRO BIO

UNE GRANDE DIVERSITÉ 
DE SAVEURS

LES 4 SAISONSPAS D’UTILISATION DE 
PRODUIT CHIMIQUE DE 

SYNTHÈSE

AFFICHE
PERSONNALISABLE

UNE PLANÈTE
À PRÉSERVER

UNE ÉQUIPE ENGAGÉE

UN ENVIRONNEMENT 
PRÉSERVÉ

DES QUALITÉS
NUTRITIONNELLES PERSERVÉES

Outils de communication A PRO BIO6
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DÉPLIANTS (Format A4 : 21 x 29,7 cm)

STOP-RAYON « Ici c’est bio ! »

Outils de communication A PRO BIO

HÔPITAUX, MAISONS DE RETRAITE

MIAM, C’EST BIO : JEUX PEDAGOGIQUES
Format fini :10 x 15 cm

LES PRODUITS LAITIERS BIO
Format ouvert : 20 x 20 cm

Format fini : 10 x 10 cm

LA VIE EN BIO

UNE ALIMENTATION DE QUALITÉ, RESPECT DE L’ENVIRONNEMENT

Outils de communication A PRO BIO

MÉM
O BIO POUR LE

S 

PROFES
SIO

NNELS
 DE L

A 

REST
AURATI

ON DANS L
E S

EC
TEU

R 

DE L
A SA

NTÉ 
ET 

DU SO
CIA

L 

•  L’agriculture biologique : un secteur qui se développe, une demande croissante des Français
•  Introduire les produits bio dans votre établissement : repères et clés de la réussite
•  Témoignages

les produits bio dans les 
hôpitaux et les maisons  
De retraite,  
c’est possible !

Pour en savoir +
www.agencebio.org/sengager-en-restauration-collective

Pour réussir l’introduction des produits 
bio dans votre établissement
•  Choisir une formule (ingrédients, plats ou menus) et 

une fréquence d’introduction adaptées aux produits 
bio disponibles dans votre région ou chez votre 
fournisseur habituel.

•  Privilégier les produits de saison. 
•  Penser aux céréales et aux légumineuses  

(large gamme en bio).
•  Planifier et contractualiser l’approvisionnement bio 

avec les fournisseurs.

•  Grouper les achats avec d’autres structures lorsque 
c’est possible.

•  Limiter le gaspillage, principale source d’économies.
Et aussi, tout au long de la démarche, qui doit être 
progressive :
•  Informer les patients et/ou résidents et associer le 

personnel d’accompagnement autant que possible.

•  Guides d’introduction des produits bio en 
restauration 

•  Chiffres clés 
•  Annuaire des fournisseurs de produits bio 
• Guide pour la passation de vos marchés bio

•  Retours d’expériences 
•  Vidéos, supports d’information et de 
communication

•  Contacts des réseaux nationaux et régionaux 
pour vous accompagner dans votre démarche

L’Agence BIO est la plateforme nationale d’information et d’actions pour le développement  
de l’agriculture biologique en France.

3 questions à didier girard
Ingénieur restauration, Centre hospitalier Le Mans

Quels sont les ob-
jectifs culinaires en 
milieu hospitalier ?
Lorsqu’un patient 
arrive à l’hôpital, il n’a 
pas forcément d’appé-
tit. Sa perception du 
goût peut changer avec 
la fatigue, les médica-
ments, l’anxiété et la 

position alitée. Il est nécessaire de lui redonner l’envie 
et le plaisir de manger. 
Mon service travaille sur un ensemble d’objectifs culi-
naires, fiches techniques, aspect, texture, goût et le prix 
n’est pas le seul critère examiné pour qu’un produit 
puisse être choisi. Exemple, l’achat sur les fruits frais 
bio ou conventionnels en circuit court, permet d’accéder 
à des propositions intéressantes en termes de prix de 
la part des fournisseurs, dans le respect des marchés 
publics.
Comment introduire les produits bio ?
Pour anticiper et assurer une régularité des commandes, 
j’ai porté un projet bio sur les cycles de menu de 4 se-
maines (un d’été et un d’hiver).
Sont proposés des produits laitiers, compotes… chaque 
jour, ainsi qu’un plat bio une fois par semaine au restau-
rant du personnel.

Avec notre organisation, le prix pour le personnel est 
10% plus cher qu’un plat conventionnel. 
Pour les patients un menu complet bio est proposé le 
dimanche au déjeuner, tout en permettant aux cuisiniers 
de travailler sur des nouvelles recettes innovantes dans 
la maîtrise des coûts.

Quelles sont pour vous les clés de la réussite ?
•  Avoir un engagement fort de ma direction et de moi 

même en tant que chef de service. 
•  Consolider la démarche avec des indicateurs qualité et 

des tableaux de bord financiers.
•  Tenir compte des questions budgétaires : la réduction 

de 10 à 15% du gaspillage dans l’assiette (produits non 
consommés) permet de financer les surcoûts.

•  Travailler en amont avec les fournisseurs, pour que 
l’offre soit adaptée (volumes, conditionnement…) et 
qu’une relation de confiance s’établisse durablement 
grâce à un bon dialogue de départ.

•  Pour profiter du retour d’informations de la part des 
consommateurs, il faut créer des « déjeuners qualité » 
avec les personnels (dégustation, commentaire du 
menu du jour).

•  Avoir une vision globale d’une fonction restauration, 
pour tendre vers « le plaisir de bien manger pour le 
bien-être ».
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Des logos pour  
se repérer

Les produits bio sont contrôlés  
à tous les stades 
Aux contrôles effectués sur l’ensemble des produits 
agroalimentaires s’ajoutent des contrôles spécifiques 
à la Bio, réalisés régulièrement par un organisme 
certificateur indépendant agréé par les pouvoirs 
publics.

Les logos bio indiquent que les produits sont 100% 
bio, ou,  dans le cas des produits transformés, qu' ils 
contiennent au moins 95% de produits agricoles bio 
si la part restante n'est pas disponible en bio et est 
expressément autorisée.

Manger Bio à chaque 
saison : le bon calcul

Betterave
Blette
Céleri

Châtaigne
Courge
Fenouil

Potiron
Poire
Raisin

Agrumes
Chou-fleur
Chou rouge

Endive
Epinard

Kiwi
Mâche

Radis noir

Artichaut
Asperge
Cerise

Concombre
Fraise

Légumes 
primeurs

Petit pois
Pomme 
de terre 
nouvelle

Radis
Rhubarbe

Abricot
Aubergine

Brocoli
Courgette

Figue
Haricot vert

Melon

Petits fruits 
rouges

Pêche et 
nectarine
Poivron
Prune

Tomate

Une            respectée

des                concernés

La vie en bio

Manger Bio 

Le bon calcul

Origine de la matière première agricole (obligatoire)
• UE : Union européenne. 
• NON-UE : hors Union européenne. 
•  Ou nom du pays lorsqu’au moins 98% des 

ingrédients en sont originaires.

Code de l'organisme 
certificateur, 
(obligatoire).  
Pour retrouver la 
liste des organismes 
certificateurs :  
www.agencebio.org

LOGO AB 
facultatif

LOGO BIO 
EUROPÉEN
obligatoire sur 
les produits 
alimentaires pré-
emballés d'origine 
européenne

Pour reconnaître un produit bio,  
les repères sont sur les étiquettes !

Ail
Banane
Carotte

Echalote
Noix 

Noisette
Navet 

Poireau 
Pomme 
Pomme  
de terre 
Salade 
Oignon

Produits laitiers, 
 yaourt 

Viandes, volailles
Oeuf

Poisson d’élevage

Pain 
Produits d'épicerie

Huiles
Jus de fruits

Riz, pâtes, céréales 
Légumes secs

printemps été

Et toute l’année

hiverautomne De très bons  
produits 
bio

Pour en savoir
Retrouvez les actus bio, les chiffres clés, 
des recettes, des vidéos, l’annuaire des 
professionnels de la Bio, etc. sur :

www.agencebio.org
www.facebook.com/AgricultureBIO
Et sur l'appli “La Bio en Poche”  
(disponible sur Appstore et Google Play)

La BIO est un mode de production et de 
transformation qui respecte l’environnement, préserve la 
biodiversité animale et végétale, favorise le bien-être animal 
et dynamise un secteur créateur d’emplois* en France.

En consommant des PRODUITS 
LAITIERS BIO, vous prenez 
l’engagement d’une démarche 
durable pour les générations 
futures.

*1 985 producteurs de lait issu de l’agriculture biologique en 2012, 2 128 en 2013 
(source EAL) soit + 7 % d’évolution. Entre 2014 et 2013, cette progression sera 
d’environ + 3,3 % avec 2 200 producteurs.

Cniel - 42 rue de Châteaudun 75314 PARIS CEDEX 09 - www.produits-laitiers.com
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*Baromètre Agence Bio/CSA 2015, perception et consommation des produits 
biologiques.

**Établissements scolaires, de santé ou d’entreprise / Observatoire des produits bio en 
restauration collective Agence Bio/CSA 2014.

FAITES VOUS PLAISIR AVEC LES PRODUITS 
LAITIERS BIO ET FAITES PLAISIR À LA NATURE.
Retrouvez-les dans votre commerce habituel, 
consommez-les à votre domicile et en dehors, nature 
ou cuisinés, à tous les moments de la journée.

Toutes nos recettes sur www.produitslaitiersbio.com

ADOPTEZ, VOUS AUSSI, UNE CONDUITE RESPONSABLE QUI FAIT 
DES ÉMULES
›  88 % des Français ont consommé bio* (2013), dont 62 % au moins un 

produit bio par mois, 23 % au moins un par semaine et 10 % au moins un 
par jour.

›  59 % des établissements de restauration collective** ont déclaré 
proposer des produits biologiques dans leurs menus (2014).

›  Pour répondre à vos attentes, les restaurateurs disposent d’un cahier des 
charges afi n de mettre à leur carte tout ou partie de plats bio et d’utiliser 
la marque AB (fi n 2012).

POURQUOI ?

LE POURQUOI DU COMMENT

©
C

é
d

ric
 H

e
lsly

depliantPLB_exe2.indd   121/04/2015   17:00

Pour en savoir +
www.agencebio.org
•  Rubrique « Consommer Bio et s’informer »
•  Chiffres clés
•  Annuaire des fournisseurs de produits bio 
•  Vidéos, supports d’information et de communication
• Contacts des réseaux nationaux et régionaux 
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L’Agence BIO est la plateforme nationale 
d’information et d’actions pour le développement 
de l’agriculture biologique en France. 
Elle réunit les ministères en charge de l’agriculture et de 
l’environnement, la Fédération Nationale d’agriculture biologique 
(FNAB), l’Assemblée Permanente des Chambres d’Agriculture 
(APCA), le syndicat des entreprises bio (Synabio) et la Fédération 
des Coopératives Agricoles (Coop de France).

Découvrez les supports d’information 

disponibles (dépliants adultes  

et enfants, affiches…) sur :

www.agencebio.org/lekiosquebio

Les personnes que je rencontre sont très intéressées 
par le sujet de la qualité des aliments : leur provenance, la manière 
dont ils ont été obtenus, la présence ou non d’additifs chimiques, 
de contaminants comme les pesticides, d’OGM ou encore  
les conditions d’élevage des animaux. 
Les produits bio sont issus d’une agriculture encadrée par un cahier 
des charges exigeant. Les pratiques et les savoirs utilisés permettent 
d’obtenir non seulement des aliments produits dans le respect 
de l’environnement mais aussi avec des profils nutritionnels 
très intéressants. 
Je propose depuis longtemps aux gens d’orienter leurs choix vers les 
aliments bio et de saison, j’ai pu observer que leur alimentation est 

petit à petit — ou quelquefois très rapidement — plus 
diversifiée et plus proche des recommandations santé 
concernant la consommation de fibres, d’acides gras 
essentiels et de protéines.
Les personnes découvrent le plaisir d’expérimenter 
des saveurs nouvelles et elles se rendent compte 
qu’il est tout à fait possible de réussir à faire tous 
les jours une cuisine maison simple, bonne, 
gourmande et qui plaît à toute la famille. 

* Groupe d’étude des marchés de restauration 
collective et nutrition

Aurélie Bénazet
Diététicienne nutritionniste, 
Co-présidente du Collectif 
les Pieds dans le Plat *

L’introduction des aliments biologiques 
dans les menus de restauration collective 
nécessite un véritable accompagnement des 
équipes afin que la démarche soit durable. 
C’est l’occasion d’aborder diverses notions 
comme : la découverte de la diversité et de 
la spécificité des aliments bio, la saisonnalité, 
les techniques culinaires alternatives, 
la complémentarité entre protéines végétales 
et animales, l’adaptation des menus, la maîtrise 
des coûts et aussi tout un volet éducatif auprès 
des convives (goût, environnement…). 
Ces échanges sont essentiels car ils permettent 
de lever les freins autour du bio 
en collectivités. 

* Réseau national de cuisiniers et diététiciens 
accompagnateurs de la restauration collective 
sociale

Origine des matières premières agricoles 
(obligatoire) 
Lorsqu’au moins 98 % en sont originaires :
• « Nom du pays »
• ou « UE » (Union européenne)
• ou « non-UE » (hors Union européenne)
Dans les autres cas : « UE/non-UE »

Code de l'organisme 
certificateur, 
(obligatoire).  
Pour retrouver la 
liste des organismes 
certificateurs :  
www.agencebio.org

LOGO AB 
facultatif

LOGO BIO 
EUROPÉEN
obligatoire sur les 
produits alimentaires 
pré-emballés 
d'origine européenne

Les produits Bio : comment les reconnaître ?

Ces deux logos garantissent le respect 
de la règlementation européenne et 
française en vigueur en agriculture 
biologique, notamment :
•  Des contrôles stricts et systématiques 

à tous les stades (production, 
transformation, distribution).

•  Une certification par un organisme 
agréé compétent et indépendant.

•  Ils indiquent que les produits sont  
100 % bio ou contiennent au moins  
95 % de produits agricoles bio dans  
le cas des produits transformés,  
si la part restante n’est pas disponible 
en bio et expressément autorisée.

Valérie Jacquier
Diététicienne nutritionniste
Membre du groupe de travail GEMRCN * 

• La Bio : un secteur qui se développe, une demande croissante des Français
• Des produits bio variés et de qualité
• Témoignages

Les produits bio : 
pour une alimentation  
de qualité, dans le respect  
de l’environnement
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MOBILIER (A PRO BIO)

Outils de communication A PRO BIO

Transport conseillé :
Remorque ou camionette
2 pers. minimum

Sac sur roulettes 

Kit d’arrimage

Caractéristiques :

Toile : 2 portes, 2 côtés 
Surface : 16 m2

Couleur : Blanc 
Hauteur au faîtage :  de 3.10 m à 3.40 m
Hauteur de passage : de 1.93 m à 2.23 m
Encombrement plié : 208x34x34 cm
Poids : 54 Kg

Outils de communication A PRO BIO

2QUANTITÉ DISPONIBLE

Caution : 880 € TTC/pièce

TONNELLE 4X4 m

TONNELLE
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Outils de communication A PRO BIO

Caractéristiques :

Toile : 2 portes, 4 côtés
Surface : 18 m2

Couleur : Blanc
Hauteur au faîtage : de 2.80 m à 3.10 m
Hauteur de passage : de 1.83 m à 2.13 m
Encombrement plié : 160x34x58 cm
Poids : 79 Kg

1QUANTITÉ DISPONIBLE

Caution : 990 € TTC

TONNELLE 3X6 m

Caractéristiques :

Toile : 2 portes, 4 côtés 
Surface : 32 m2

Couleur : Blanc
Hauteur au faîtage : de 3.10m à 3.40 m
Hauteur de passage : de 1.93m à 2.23 m
Encombrement plié : 208x34x59cm
Poids : 99Kg

Outils de communication A PRO BIO

2QUANTITÉ DISPONIBLE

Caution : 1230 € TTC/pièce

TONNELLE 4X8 m
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Outils de communication A PRO BIO

Caractéristiques :
Longueur : 264 cm
Hauteur : de 77cm à 107cm
Dimensions Plié : 133/45.5/10cm
Poids : 17.5 Kg

Caractéristiques :
Hauteur d’assise : 70cm
Dimension plié : 102cm x 32cm x 5cm
Poids: 2,2kg

6QUANTITÉ DISPONIBLE

12QUANTITÉ DISPONIBLE

Caution : 65 € TTC/pièce

Caution : 10 € TTC/pièce

TABOURETS

TABLES HAUTES

Outils de communication A PRO BIO10



Outils de communication A PRO BIO

Caractéristiques :
Longueur : 88 cm
Hauteur : 150 cm
Format d’impression : A0 (84,1 x 118,9  cm)

Outils de communication A PRO BIO

2QUANTITÉ DISPONIBLE

Caution :  150 € TTC/pièce

STOP STROTTOIR

11



Outils de communication A PRO BIO

MATÉRIEL D’ANIMATION (A PRO BIO)

Caractéristiques :
Puissance max. : 750 Watts
Bol en verre : 1,5 litres
6 lames en acier inoxydable
Lames amovibles : nettoyage facile
2 vitesses réglables et fonction pulse 
Système de sécurité sur la base

Caractéristiques :
Puissance max. : 750 Watts
Bol en verre : 1,5 litres
6 lames en acier inoxydable
Lames amovibles : nettoyage facile
2 vitesses réglables et fonction pulse 
Système de sécurité sur la base

EXTRACTEUR DE JUS

BLENDER 2

1QUANTITÉ DISPONIBLE

QUANTITÉ DISPONIBLE

Caractéristiques :
Gobelet écologique
Récipient : 12 cl

263QUANTITÉ DISPONIBLE

Caution : 1 € TTC/pièce

Caution : 50 € TTC

Caution : 56 € TTC TTC/pièce

GOBELET ÉCO-CUP

Outils de communication A PRO BIO12



Outils de communication A PRO BIO

Caution : 205 € TTC

Caution : 10 € TTC/pièce

Caution :  50 € TTC

Caractéristiques :
Inox 18/10, vitre céramique 6 mm
10 niveaux de température de 60 à 240°C
Minuteur de 0 à 180 mn
Température de 60° à 240°C
Puissance de de 500 à 3500W
Dimensions: 328 x 415 x 111 mm
Pour récipient Ø 120 à 240 mm
Poids : 7,1 kg  

Caractéristiques :
Longeur : 18 cm
Matériau :  Inox ultra-résistant
Poids : 150 g

Caractéristiques :
Longeur : 18 cm
Matériau :  Inox ultra-résistant
Poids : 150 g

Outils de communication A PRO BIO

COUTEAU DE CUISINE

URNE

PLAQUE À INDUCTION 1

2

1

QUANTITÉ DISPONIBLE

QUANTITÉ DISPONIBLE

QUANTITÉ DISPONIBLE
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CONDITIONS GÉNÉRALES DE LOCATION DU MATÉRIEL A PRO BIO

Outils de communication A PRO BIO Outils de communication A PRO BIO14

1. Tous les outils de communication et d’animation présents dans ce guide sont disponibles toute 
l’année auprès de l’association A PRO BIO.

2. Seuls les adhérents de l’année en cours peuvent profiter de ce service (hors supports papier).

3. Toute demande de prêt doit être effectuée par mail auprès d’un salarié de l’association. Cet 
échange faisant foi de priorité en cas de conflit de demande d’un produit avec un tiers.

4. Il sera convenu avec l’interlocuteur d’une date de retrait du matériel désiré. L’envoi est possible 
contre défraiement des frais de port.

5. Un état de l’article emprunté sera fait avant toute sortie d’A PRO BIO.

6. Un chèque de caution (non encaissé) sera demandé à chaque emprunt conformément aux 
sommes affichées dans ce livret. Cette règle ne s’applique pas aux supports papiers, considérés à 
usage unique.

7. Un document signé des deux parties et produit en 2 exemplaires dont un remis à l’usager 
reprécisera les conditions de prêt.

8. En cas de dégradation de l’article emprunté, A PRO BIO facturera à l’adhérent tout coût de 
réparation, d’échange, de remplacement par un matériel équivalent, de transport et de déplacement 
induit. Dans le cas contraire le chèque de caution sera retourné à l’usager.

9. Le matériel emprunté doit être utilisé dans un cadre professionnel. Toute demande pour un 
usage personnel se verra immédiatement refusée.

10. Le matériel emprunté devra être rendu dans son conditionnement de sortie.

11. Les supports papiers (flyers, affiches, guirlandes) sont considérés comme donnés. Les articles 1, 
2, 3 et 4 sont néanmoins applicables.
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