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Notre vision  
Notre mission 

FTC accompagne les organisations touristiques dans la mise en  
place d’une démarche de progrès visant l’optimisation de leurs  
performances : 

 Soit dans le cadre d’une approche globale du concept de  
développement durable, autrement appelée Responsabilité  
Sociétale de l’Entreprise (RSE) 

 Soit sur une thématique spécifique du développement  
durable (commercialisation, qualité de service,  
environnement, santé et sécurité au travail …) 

Sur un plan économique, FTC apporte son expertise pour  
assurer la viabilité à long terme et la rentabilité optimum des  
entreprises et des destinations touristiques. 

Aider nos clients à atteindre leurs objectifs  
en particulier grâce aux solutions de  
développement durable 

Satisfaction du client – qualité de service 

Croissance commerciale 

Efficacité économique à long
 terme – 
optimisation des résultats 

Valorisation du patrimoine et de la culture 

Préservation des ressources naturelles 

Prévention - réduction de la pollution 

Prise en compte de la biodiversité et des écosystèmes 

Efficacité des méthodes par le LEAN 

Bien être au travail et protection de la santé 

Prévention de grands nombres de risques 

Accessibilité à tous publics et Handicap 

Education et développement des compétences 

Ingénierie hôtelière - éco-construction - AMO 

Organisation d’événements éco-responsables 
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Apporter des solutions responsables aux  
entreprises et territoires touristiques 
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Programme 

Comprendre les enjeux de  

la gestion durable dans les métiers de bouche 

 

Pourquoi faut il favoriser les achats locaux ? 

 

Témoignages 

 

Questions/Réponses 
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Développement Durable en restauration 

http://harris-interactive.fr/opinion_polls/developpement-durable-
restaurant-metro/ 
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Développement Durable en restauration 
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Développement Durable en restauration 
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Développement Durable en restauration 
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Développement Durable en restauration 
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Développement Durable en restauration 
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Développement Durable en restauration 
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Développement Durable en restauration 
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Les enjeux de l’approvisionnement local 
 
Les axes stratégiques de Ardennes Agence de Développement 
Touristique et de Accueil Champêtre en Wallonie 

 

•Renforcer l’attractivité touristique transfrontalière 

•Valoriser le patrimoine naturel, culturel et 

gastronomique 
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Les enjeux de l’approvisionnement local 
 
Les axes stratégiques de Ardennes Agence de Développement 
Touristique et de Accueil Champêtre en Wallonie 

 

 

Un des objectifs : un menu 100 % Ardenne 

Entrée Plat Dessert 
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Quels impacts des métiers de bouche sur L’environnement ? 

• Le soutien de l’économie locale 

• La garantie d’occupation dynamique des terres agricoles 

• La volonté de favoriser la production alimentaire dans le pays dans 
lequel on se trouve et pour lequel il existe des procédés de contrôle 
connus 

• La diminution de la dépendance alimentaire vis-à-vis des 
multinationales de l’alimentation mondialisée 

• La volonté d’un revenu « juste » au producteur 

… sont autant d’exemples qui montrent les côtés bénéfiques de « 
manger local ». 

http://eco-conception.be/fr/secteur/8-mn-tiers-de-bouche.html 
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Quels intérêts pour le restaurateur ? 
 
• Enrichir votre offre de nouveaux produits 

• Offrir une alternative à une cuisine plus traditionnelle 

• Répondre à la demande des clients 

• Réduire l’empreinte carbone 

http://www.bonpourleclimat.org/calcul-empreinte-carbone 

• S’inscrire dans une démarche locale 

• Valoriser le patrimoine régional 

• Nouer des relations « constructives »  
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Quelles sont les attentes clients et les tendances actuelles ?  

• Expérience augmentée :  Praticité et lieux d'émotions qui maximisent 
l’expérience client, par la transformation des lieux de restauration ou 
par le digital 

• Conscience : Flexitarisme et responsabilité, signes d’un Food Service 
engagé pour le développement durable  

• Mieux-être : Naturellement bon, une tendance qui rend compte des 
préoccupations santé et de la recherche de bien-être et de naturalité 
des convives 

• Territorialités : Locavorisme et mondialisation qui décrivent la tension 
entre une restauration hyperlocale ou globalisée 
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Travailler avec les producteurs locaux 

• Se connaitre mutuellement : visiter les exploitations et inviter le 
producteur à connaitre votre établissement 

• Formuler des demandes spécifiques : ex : légumes 

• Organiser une à deux fois l’année un marché des producteurs chez 
vous + 1 à 2 recettes avec les produits du jour 

• Inviter vos prescripteurs 

• Organiser des visites chez les producteurs avec vos clients 

• Organiser des ateliers chez vous (enfants/ados) co-animés par les 
producteurs 

• Vendre leurs produits  
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Travailler avec les producteurs locaux 

https://terroirlux.be/resultat-de-recherche/?cat_id=frmg_bufflo 
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Travailler avec les producteurs locaux 

http://www.drive-fermier.fr/charleville 
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Travailler avec les producteurs locaux 

https://collectifs.bio/charleville/producers 

 

 

https://collectifs.bio/charleville/producers
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Travailler avec les producteurs locaux (livraison) 

https://www.reseausolidairement.be/?page_id=546  

 

https://www.reseausolidairement.be/?page_id=546
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Travailler avec les producteurs locaux (livraison)  

http://www.mangerbiochampagneardenne.org/le-catalogue/  

http://www.mangerbiochampagneardenne.org/le-catalogue/
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Travailler avec les producteurs locaux 
  
http://www.accueilchampetre.be/ 
http://www.hainaut-terredegouts.be 
http://www.visithainaut.be 
http://www.apaqw.be 
https://www.literroir.be 
https://terroirlux.be 
http://walloniebelgiquetourisme.be 
https://www.localife.be 
https://www.mangez-local.be 
http://www.hainaut-developpement.be 
https://coopesem.be/ 
http://www.entre-sambre-et-meuse.be 
http://www.ardennes.com/accueil/se-restaurer 
http://www.paysans-artisans.be 
https://www.luxembourg-belge.be 
http://www.saveursetterroir.be/ 
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Les achats 

ACHETER LOCAL et BIO 

 

• Connaître l'offre locale, un préalable incontournable à la mise en 
oeuvre effective d'un approvisionnement local 

• S’assurer de la disponibilité des produits sur la saison (volume) 

• Adapter l'organisation de la restauration – changer ses rythmes 
d’achats et de travail en cuisine 

• S'assurer de la qualité des produits 
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Impliquer votre équipe 

•Partager avec votre équipe votre positionnement 
d’achats et vos valeurs en tant que restaurateur 

• Leur préciser les bons gestes  

• Les inciter à « sourcer » de nouveaux producteurs 

• Les impliquer dans la création de recettes locales  

• Enseigner les personnels en contact de la clientèle à 
valoriser les producteurs et les démarches durables 
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COMMUNIQUER 

•Quelle communication pour la taille de mon 

établissement ? 

• Travailler son identité culinaire  

• Les étapes clefs d’un plan de communication 
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Quelle communication pour la taille de mon 
établissement ?  

• Incontournable :  
• Impressions  

• Cartes et menus 

• Digital 
• Connaitre son e-réputation 

• A minima  
• Sur vos cartes et menus 

• Une page « site » internet/un blog : horaires, cartes .. 

• Une page Facebook 

• Une page Google Pro 
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Quelle communication pour la taille de mon 
établissement ?  

Si vous voulez allez plus loin 

• Les sites de réservation 
• Zenchef, La Fourchette 

• Parlez de vous : identité culinaire 

• Parlez de votre équipe 

• Dans la/les 1ere(s) pages du menu : parlez de vos producteurs : 
photos/présentation/adresses/vos gestes anti gaspillage 

• Un site internet complet : votre histoire, vos menus, les moments 
clefs de l’année, vos producteurs, des videos …. 

• Référencement guides touristiques 

 

 
 

 

 

 

 

L’aspect visuel 
est au cœur de 

votre 
communication  
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Travailler son identité culinaire 

THIERRY MARX – LE MANDARIN ORIENTAL (Paris) 

 

«Sa cuisine créatrice et innovante s’inspire de ses racines françaises 
mais aussi de ses périples dans les pays asiatiques. Il joue d’ingrédients 
raffinés et ultrafrais, pour réaliser les saveurs et textures avant-
gardistes qui ont fait sa réputation ; un style unique qui ne manquera 
pas d’enchanter votre palais.» 
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Travailler son identité culinaire 

«Un lieu hybride entre restaurant gastronomique et bistrot 
parisien, où l’on passe d’un apéritif au zinc avec le patron à un 
repas de fin gourmet. En bref un lieu où il fait bon vivre, tout 
simplement. On y mange quoi ? En deux mots, des bons 
produits. Voilà la base de la cuisine du Galopin, le chef ne 
transige pas avec la qualité des produits qu’il travaille. Tout y 
est frais grâce à des producteurs, bouchers et poissonniers 
reconnus dans toute la France pour la qualité et la provenance 
de leurs produits. Les deux frères ont aussi choisi de collaborer 
avec plusieurs vignerons et fournisseurs de vins naturels pour 
faire découvrir ces derniers à leurs hôtes.» 
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Les étapes clefs d’un plan de communication 
 
• Travaillez vos messages : identité culinaire, approvisionnements, fait 

maison …. 

• Facebook : au moins une publication par semaine  
• Menus, plats du jour, photos de plats, recettes, producteurs, produits, 

évènements, clients, équipe, développement durable …… 

• Raisonnez sur une année 
• Identifiez les moments forts de votre année 

• Anticiper les communications (teasing) 

• Pour aller plus loin :  
• Communiqué de presse 
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Dans la salle à manger 
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Sur les buffets 

• Petit déjeuner / pauses séminaires / traiteurs 
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Sur les buffets 

• L’étiquette produit 
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Sur les buffets 
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Mettez les buffets de produits locaux en scène 
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Les étapes clefs d’un plan de communication 
 

Eduquer les clients 

• Education au gout 

• Education à l’équilibre nutritionnel 

• Education à se faire plaisir 

• Education aux bons gestes environnementaux 

• Education aux bons comportements 

• Education à la politesse et à la bienveillance 

 
 

 

 

 



Dis moi ce que tu manges et 
je te dirais ce que tu es 
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• VEGETARIENS  
• aliments végétaux, parfois produits laitiers et œufs  

• 5% de la population française 

• Peu de risques en carences (protéines et calcium couverts) 

 

• VEGETALIENS 
• Aucun produit animal ni issu du monde animal (même le miel) 

• Protéines apportées par les légumineuses et céréales 

• Attention carence vitamine B12 
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Exemple de menu VEGETALIEN 

 

Velouté de légumes de saison, kasha (sarrasin grillé décortiqué) et 
petite touche de noix de purée de cajou 

 

Gratin de patate douces aux lait de coco et paprika 

 

Blanc manger à la crème d’amande, coulis de fruits rouge 
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• LOCAVORE 
Uniquement ce qui produit dans un rayon de 250 km de son domicile. 

• FREEGAN (GRATUIVORE) 
Produits VEGAN et GRATUITS – (produits issus des invendus de marchés) 

• PESCARIEN 
Pas de VIANDE, mais POISSON et CRUSTACES 

• FLEXITARIEN - 6% 
Régime VEGETARIEN avec qques écarts 
Les POLLO-VEGETARIENS consomment des VOLAILLES 

• CRUDIVORE 
Produits CRUS seulement 
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• Les CARNISTES : viande animale crue 

• ANTISPECISTE 
Lutte contre la hiérarchie des espèces vivantes et la domination de l’espèce humaine 
sur les autres 

• Adeptes du PALEOLITIQUE 
Que les produits de la chasse et de la cueillette, ce qui exclut les produits laitiers et 
céréaliers, les sucres et les légumineuses 

• NO GLU : Exlut les aliments à base de gluten 

• CHRONONUTRITION 

Calque son régime sur son horloge biologogique. Tous les produits sauf ceux 
riche en lactose. 
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Le siège 
10 rue Jean Moulin - 24 750 PERIGUEUX-TRELISSAC 

Tel : 05 53 54 49 00 
contact@francoistourismeconsultants.com 

Philippe FRANCOIS 
Directeur FTC 

Président d’ECORISMO et BIORISMO 
p.francois@francoistourismeconsultants.com 

David CLOAREC 
Assistant de direction  

d.cloarec@francoistourismec
onsultants.com 

VOS CONTACTS 
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Etienne KEMPF 
Consultant Sénior 

Restauration 
etienne.kempf@gmail.com 
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