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échange avec Matthieu Honnorat, fondateur de
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Panorama des stratégies pour une offre efficace
et adaptée

O Conseil #1
~~ |maginer des solutions adaptées a chaque défi

> Trésorerie
- Bien anticiper les dépenses et les recettes ; retours de produits
- Fixer « les bons prix » en rapport avec 'ensemble de I'événement
- Mettre en place un systéme de paiement hygiénique et efficace

> Stocks et approvisionnement
- Analyser d’'une édition a l'autre ce qui a fonctionné ou non

- Entretenir de bonnes relations avec ses fournisseurs (ou des
partenaires) pour gérer les surplus/invendus ou se réapprovisionner

> Personnel/bénévoles

- Fidéliser pour garder les taches liées a la restauration attractives
- Privilégier des personnes compétentes sur ces postes-clés

- Penser a des partenariats avec des professionnels,
établissements scolaires, organismes d’insertion professionnelle

(y compris pour du conseil)
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> Hygiéne et de sécurité

- S’'assurer que le personnel connait les normes d'hygiene et de sécurité
alimentaire en vigueur (connaitre les produits pour répondre aux
questions sur les allergies, intolérances...)

- Ne pas hésiter a « former » le personnel ; a l'informer sur les
améliorations souhaitees

> Parcours client
- L'accueil des clients doit étre bien organisé

- Minimiser le temps d’'attente en ayant des outils et une organisation
adaptée et en renforcant au besoin les équipes lors des pics de vente

- Soigner la présentation

> Imprévus

- Prévoir des solutions de secours pour ne pas avoir de souci « bloquant »
le jour J (logistique, technique, personnel, météo, stocks...)

Vous n'organisez pas votre pb6le de restauration vous-méme ?

Faites-vous accompagner par des professionnels du secteur!
- Restaurateurs locaux

- Traiteurs, food-trucks

- Agences événementielles

* @ venir : focus sur Biscrocamp
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Q Conseil #2
~=" Adapter l'offre de restauration aux besoins des clients

> Marketing : définir ses clientéles-cibles

- Imaginer des profils-types (persona, personnages semi-fictifs) et
segmenter (classer) les clienteles

- Pour chaque clientéle (cible) concernée, anticiper au mieux leurs
envies et besoins (adapter I'offre pour améliorer I'expérience client)

> Prendre en compte le contexte de I'événement

-Thématique phare

- Saison, date, horaires ( et durée moyenne d’un repas sur place)
- Moyens a disposition (humains, financiers)

- Lieux, espaces disponibles

Pour aller + loin

Pensez au bien-étre de vos clients :

- en communiquant bien sur les allergenes (intolérances,
régimes alimentaires...) y compris aupres des équipes en
charge du service

- en offrant des options variées et inclusives avec par

exemple des menus végétariens ou végans, des offres < Cote-d'Or
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O Conseil #3
~~> Adopter des pratiques durables

L’ADEME, ’Agence de la transition écologique, a rédigé un guide pratique qui
donne tous les conseils et pour reussir a rendre sa « restauration
evenementielle durable ».

Voici les étapes clés qui y sont détaillées :

> Etablir un plan d'action avec des objectifs avant/pendant/apres
I'événement

> S'approvisionner en produits de qualité, locaux et de saison
* 3 venir : focus sur la marque Savoir-Faire 100% Cote-d'Or

> Lutter contre le gaspillage alimentaire et limiter les déchets

- Penser au compostage, a nouer des partenariats pour redistribuer
le surplus par exemple

- Louer, emprunter, réutiliser (voire composter !) la vaisselle
- Prévoir des installations pour simplifier le tri des déchets
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> Concocter des menus et recettes originales, en tenant compte des
envies, habitudes et besoins des clients

» Communiquer, sensibiliser a propos du gaspillage et du tri sélectif

Pour aller + loin

- Voir le Guide pratigue de 'ADEME « Pour une restauration événementielle
durable »

- Se renseigner aupres du Conseil départemental, avec sa démarche Gestes
d’'Or, pour des conseils ou du prét de matériel, comme des écocups

- La rubrique dédiée au tourisme durable du site professionnel de Cote-d’Or
Attractivité

Envie de développer son engagement pour organiser un
evéenement éco-responsable ?

Voir le guide de 'ADEME au sujet de 'événementiel responsable et également
le référentiel du label REEVE (en 2024, la Saint-Vincent Tournante de Morey &
Chambolle devenait la premiere a obtenir une telle qualification !)
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https://librairie.ademe.fr/agriculture-alimentation-foret-bioeconomie/1758-pour-une-restauration-evenementielle-durable.html
https://gestesdor.cotedor.fr/services/
https://gestesdor.cotedor.fr/services/
https://www.cotedor-attractivite.com/le-tourisme-durable-en-cote-dor
https://communication-responsable.ademe.fr/evenementiel-responsable
https://www.reseau-eco-evenement.net/label/

Présentation de la marque Savoir-Faire 100%
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Le socle de la
marque

La marque est un concept précurseur, lancée avant la
période COVID avec 3 objectifs :

1.Créer des synergies entre les acteurs du
territoire

2.Maintenir et développer wune dynamique
économique dans le département

3. Promouvoir les savoir-faire et les produits de la
Cote-d’Or
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Les

partenaires

Acteurs essentiels du projet
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Son histoire

DATES CLES

Novembre 2019 : Lancement de la marque lors de la Foire
Internationale et Gastronomique de Dijon

15 septembre 2020 : Inauguration de la premiére
Boulangerie 100% Cbéte-d’Or a la Boulangerie Pimousse a
Dijon

17 septembre 2020 : Signature officielle du PAT (Projet
Alimentaire Territorial départemental) par les 3 chambres
consulaires (UMIH, CMAI, CCI) en partenariat avec la
Chambre d’Agriculture + officialisation des premiers
bénéficiaires de la marque

1er septembre 2020 : 1er menu officiel 100% Coéte-d’Or au
Collége de Vitteaux pour la rentrée

29 novembre 2020 : 1er Comité d'agrément

2024 : 5 ans - 500 agréments
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Quelgues images




3. Communication :

Une marque visible e o
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ACTIONS SURLE
TERRITOIRE 2025
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échange avec Matthieu Honnorat, fondateur de
Biscrocamp

Premiére Halle Gourmande Itinérante, ou Food Court/Night Market a domicile

Lieu de vie nomade :
* Ravive les liens sociaux dans les Communes
* Anime les forces vives des Entreprises
* Dynamise la gastronomie dans les Evenements

En mode Food Court :
* Nouveau mode de consommation
* Diversité des propositions culinaires
* Liberté dans le service et les choix

Consommation Eco Responsable :
* Vaisselle réutilisée et réutilisable
* Tri des déchets / Consommation eau
* Alarencontre des consommateurs




ORGANISATION
6 a 8 Comptoirs Food
1 Comptoir Drink
Mange-debout, table/banc
1 ambiance musicale

Tables, banes ¢t mange-debout

FORCE DU CONCEPT
Cuisine faite devant les convives
Echanges avec les consommateurs
Organisation compléte clef en main
S’installe partout et tout le temps



BILAN 2023/2024
18 Communes
20 Entreprises / collectivités
22 événements
+ de 10000 consommateurs

OBIJECTIF

Installer le concept en Région
Développer des actions en France
Axer la stratégie en Agence Evenementielle dédiée a la Food







Outils et contacts utiles

I 2 2
é} Référencer son événement

> En créant une fiche FMA (Fétes et Manifestations) sur
Décibelles Data, base de données servant aux institutionnels
(régional, départemental, local mais aussi indirectement national :
dossiers de presse)

> En informant son réseau, dont I'OT du secteur et Cote-d'Or
Attractivité

Pour une visibilité accrue sur:

- Les sites internet dont les agendas sont générés par
Décibelles Data (digital)

- Les réseaux sociaux (digital)
- Les newsletters (digital)
- Les médias locaux (presse écrite, web, radio)...
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» Se rendre sur le site professionnel de Céte-d’Or Attractivité
www.cotedor-attractivite.com

www.cotedor-attractivite.com/evenementiel (rubrique
dédiée a I'événementiel)

- Conseils pour renseigner sa fiche Décibelles Data
- Mise a disposition de documentation touristique
- Médiatheque

Le film Poussiere d’Or a remporté un trophée en 2025, diffusez-le !

» Demander d'autres conseils liés a l'organisation d'événement
Anais Gaure, chargée de projets événementiels pour
Cote-d'Or Attractivité

a.gaure@lacotedorjadore.com
0380636695/06 09587792

» Prochains Info flash

Jeudi 17 avril - 9h30 a 10h30 > Cheques vacances connect
www.cotedor-attractivite.com/info-flash

3 _h ] 1, .
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http://www.cotedor-attractivite.com/
http://www.cotedor-attractivite.com/evenementiel
https://youtu.be/JEWZXCz0htk?feature=shared
mailto:a.gaure@lacotedorjadore.com
http://www.cotedor-attractivite.com/info-flash

Echanges
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Merci beaucoup
pour votre participation !

& Coéte-d'Or
\
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