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® Projetinitié dansleJura g 5 vier 2020 : ® Constitutiondela ® L1,5ETP 3ETP ® Embauche d’un 4¢
® Agrandissement du

Lancement de SCIC salarié

périmetre d’appro a la Iactivité ® Novembre 2022 : ® 1,4m€deCA
Franche-Comté puis a commerciale ® Juillet 2021 : dépdtdelaSCiCet @ 200 clients ® Estimation +20% de
la BFC location de intégration de 18 ® 34 associés CA
- ° .
® Réponse a un ® 50000¢ de CA 100m2 de i e ﬁfga:isjzn;tinctk:ee
por ® 47 clients stockage frigo P 8¢ @ Fournisseur de
premier appel ® 32 producteurs * 870k€‘de CA I'ensemble des
d’offre dans I’'Yonne ° k€ d ® 170 clients ® Développement de o
370 € e CA ® &5 broducteurs il cuisines centrales
® Recrutement d’un ® 76 clients ° 27(;_ g handi Heres publiques de BFC
salarié en 2019 pour ® 50 producteurs € marchandise

. . commercialisé
créer I'association et

faire un premier
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MANGER La gouvernance
¥ BIO“BFC

= Une gouvernance démocratique : une personne = une voix
= Des producteurs maitres de leur outil de commercialisation : un vote pondéré a 70%

= Une implication des bénéficiaires

10% des droits de vote
4 apporteurs

40% des droits de vote Autres
20 sociétaires apporteurs

30% des droits de vote
Agriculteurs 4 sociétaires
apporteurs Réseau bio et

affiliés

Salaries Bénéficiaires

10% des droits de vote
5 sociétaires

10% des droits de vote

1 sociétaire ™ 0 %\
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¢ MANGER Les missions
BI1O"BFC

UN OUTIL PAR LES PRODUCTEURS POUR LES PRODUCTEURS Q Plateforme a Bljon

(Ré)établir une connexion entre les
agriculteurs bio de la région et les restaurants collectifs

Les missions
®  Concevoir des débouchés pérennes et rémunérateurs pour les
producteurs
Proposer une offre compléte de produits bio locaux aux restaurants
Faciliter la commercialisation entre producteurs et acheteurs

clients bio locaux
60
fournisseurs
Un entrepot

bio régionaux
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A ¢ MAQGER Le fonctionnement
Bl1O"BFC

Gestion des commandes Animation des filieres

Achat =¥ Accom pagnement
Facturation Promotion du catalogue
Fournit Commande
1 MHHG ER
wBIO BFC
_ }

Echange et proximite
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¢ MANGER Le service
Blo \ BFC Un catalogue de +300 références

+1000 réféerences complément de gamme

Un seul interlocuteur de la commande a la facturation
Une connaissance fine des producteurs et des produits du
territoire

* Un savoir-faire logistique

Mail Sur la plateforme

/v 15j viande \ Contréle qualité \
Précommande \ Récep’rion Envoi
/i autres produits /

Prepara’rlon palettes

Téléphone
Par transporteur




% MANGER Les chiffres clés

+ + 4
1,5M€ 3,5ETP +36%
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+ 756 000€ reverses sur
les fermes bio de la
région
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MANGER Répartition du CA par catégorie de
¥ BIO“BFC produits

2023/2024
2022/2023
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Croissance +36%

48% de produits locaux )
60% de produits locaux
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MANGER Les clés pour augmenter la part de bio
¥ BIO“BEC local dans les assiettes

* Une confiance et un engagement politique fort

* Des marchés pluriannuels pour développer des filieres : la sécurisation du débouché est la clé pour le

développement de la bio locale

* La co-construction des menus selon les disponibilités locales : maitrise du co(t et garantie d’un appro local

e Lanticipation des commandes

Allo ? J'ai besoin
de tomates,
concombre et
potimarron dans

= B 1660 m N7
O—B U U O\}__,

Allo ? Qu’est-ce
qgue vous avez de
disponible dans
1 semaine ? Mon
menu est
adaptable

« Crudité de saison »
« Légumes de saison »

« Fruit de saison »




MANGER Nos outils
¥.BIO"BFC

* Une équipe dédiée a : . N
* la préparation et contréle qualité Menu du 17/10 - College Champ Lumiere
* la prise de commande Selongey (21)

* |e conseil et 'accompagnement sur la rédaction des menus
* |'approvisionnement et le conseil producteur

* Un calendrier de saisonnalité pour une vision a 'année des
disponibilité

* Un planning d’abattage pour les disponibilités en viandes

o 3 Q
B () By i K

G



