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Les 3 niveaux de labellisation

V

Niveau ]

au moins

20% de bio

par an

+Bio

au moins 4
composantes bio et locales
par mois

+Local

Pas d'OGM
Des menus clairs

Protéines de qualité
Des additifs et graisses

hydrogénées interdits
Fruits et légumes de saison

+Sain

Lutte anti-gaspillage

Diagnostic des
polluants

Education a
I'alimentation durable

+Durable

ECOEEE}

Al

Niveau 2

alu moins

40% de bio

par an

au moins 8
composantes bio et locales
par mois
+ 2 ingrédients bio équitables

+ 50% de cuisine

a partir de produits bruts
ou peu transformés

+ Formation
des cuisiniers

+ Gestion écologique :
déchets, eau, énergie
+ Limitation des
plastiques et des
détergents toxiques

www.labelbiocantine.com

Al

Niveau 3

au moins

60% de bio

par an

@

au moins 12
composantes bio et locales
par mois
+ 4 ingrédients bio équitables

+ 80% de cuisine

a partir de produits bruts
ou peu transformeés

+ De menus Végetariens
ou semi-alternatifs

@

+ Eco-detergents

+Vers le zéro plastique

+ Optimisation des
tournées de livraison

ECOCERT i

EN CUISINE




