
CAMPUS RÉGIONAL DE L’ALIMENTATION

Site de Grand Pont à Chasseneuil du Poitou

Bureau provisoire au Lycée Kyoto de Poitiers
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3. Echanges
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2 Missions : Formation initiale en restauration 
traditionnelle et collective & Formation continue 

1. Métiers au centre de la formation à Grand Pont
∙ Production (chef de cuisine, aide cuisinier, agent polyvalent, …)

∙ Gestion (direction de site, gestion de site, achats, …)

∙ Logistique amont (agents logistique, magasiniers, …)

∙ Distribution (agents de distribution, …)

2. Modules ciblés associés à la pédagogie

∙ Logistique aval

∙ Hygiène – qualité – nutrition

∙ Technique et maintenance

3. Partenariats avec lien au site

· Master classes

∙ Culture, maraîchage, élevage

∙ Transformation de produits

∙ Recherche et Développement, Innovation



Le Campus régional de l’alimentation regroupe :

 * les restaurations collectives publiques et privées, traditionnelles et gastronomiques 

 * les établissements de formation en lien avec la production et la transformation des aliments  : réseau des établissements 
agricoles et de restauration. 

- promotion alimentation saine et durable 
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3. Pilotage et
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                                                                                                                      Pilotage et Gouvernance

Une association (assemblée constitutive 3 juillet 2023) dénommée, Campus Régional de l’Alimentation avec un conseil d’Administration dont les  
membres fondateurs sont: 

• Conseil Régional Nouvelle-Aquitaine, 
• Rectorat Académique, 
• DRAAF,  
• Grand Poitiers, 
• Ville de Poitiers, 
• Lycée Kyoto, 
• Réana, 
• Bordeaux sciences Agro 
• Crous de Poitiers, 
• Agores, 
• Acéna, 
• Cap Métiers 
• Sodexo, 
• Compass group

Un Président, Un Directeur Général, et un Directeur Opérationnel, depuis le 1er septembre 2024



3. Echanges
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 Comité stratégique et scientifique

Dans de nombreux domaines en lien avec l’alimentation, des innovations utiles sont possibles et nécessaires, que ce soit au niveau 
des produits, des circuits d’approvisionnement, des modes de cuisson, des recettes, des équipements. Sur tout ou partie de ces 
sujets, le comité scientifique et pédagogique aura vocation à :

EXPERTISER : donner des avis d’opportunité et de faisabilité sur les innovations. Le cas échéant en pilotant des expérimentations.

PROPOSER : contribuer à formuler des propositions qui auront vocation à être diffusées

VULGARISER : parce que la mise en œuvre dans les cuisines collectives (et parfois traditionnelles) de ces innovations nécessite une appropriation par 
ceux qui ont vocation à les mettre en œuvre (agriculteurs, acheteurs, cuisiniers), il sera nécessaire de communiquer avec la préoccupation de leur 
faisabilité nécessitant une certaine vulgarisation.

RECOMMANDER : la mise en œuvre des formations dans le cadre de la future cuisine centrale va nécessiter des recommandations d’ordre 
pédagogique à propos de l’articulation à anticiper entre mise en situation et apports théoriques.

Monsieur Régis MARCON, Président du comité Scientifique et 
Stratégique du Campus Régional de l’Alimentation


