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BERTAKOA



NOS CLIENTS



MENUS ET 
DIÉTÉTIQUE

Elaboration des menus

• Les menus sont réalisés en accord entre la 
diététicienne et le chef de cuisine.

• Ils sont élaborés par cycle (de vacances à vacances) 
avec pour base un plan alimentaire qui s’établi sur 5 
semaines consécutives et sont conformes aux 
recommandations et à la réglementation.

• La diététicienne se base sur les recommandations du 
GEMRCN concernant: 

• Les nouvelles réglementation du PNNS4 de 2015 

• La fréquence des plats servis sur 20 repas consécutifs

• Les apports nutritionnels

• Les apports énergétiques et les grammages
nécessaires à chaque population. Nous utilisons les 
besoins moyens des adolecents.

Le choix des aliments est basé sur plusieurs points:

• Répondre aux besoins nutritionnel des convives

• La saisonnalité des aliments

• La diversification 

• L’approvisionnement en produits locaux  et de circuit 
court

• L’approvisionnement en produits issus de l’agriculture 
Biologique, nous en intégrons tout au long des repas de la 
semaine.

• La mise en place d’un repas végétarien par semaine. 

• Cette mis en place est progressive, nous adaptons 
progressivement la fréquence des repas végétariens. A ce 
jour nous proposons en moyenne 1 semaine sur 2. Pour 
septembre 2020 nous aurons une fréquence de 6 à 7 fois 
sur 7 semaine. A Janvier 2021 nous garantirons 1 menu 
végétarien par semaine.

• L’application des recommandations de la loi EGAlim



Nos fournisseurs
• Nos fournisseurs sont autant que possible en terme
d’approvisionnement dans la zone Pays Basque Nord, sud
des Landes et Hautes Pyrénées limitrophe Pyrénées
Atlantiques.

• Afin d’avoir un approvisionnement le plus « local » 
possible nous centrons nos commandes et nos objectifs sur 
des matières premières issus de cette même zone.

• Le choix des fournisseurs locaux est également en lien 
avec le développement des circuits d’approvisionnement de 
proximité: 

• Optimiser notre système d'approvisionnement local 
permet de diminuer les transports, de réduire la 
consommation énergétique et d'améliorer la durabilité
environnementale.

• Les circuits courts nous permettent également de 
meilleures retombées économiques sur le territoire en
maintenant ou créant des emplois : ils renforcent également
les dynamiques et les liens sociaux entre producteurs et 
consommateurs.
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Nos circuits se définissent selon une situation géographique précise en fonction de l’approvisionnement des denrées et 
produits dont nous avons besoin :



La qualité des 
produits
• Bertakoa Restauration veille au choix et à la qualité
des aliments, et favorise les produits de saison le tout 
permettant de garantir une bonne qualité
organoleptique et une valeur nutritionnelle optimale. 

• Viandes: 

• Toutes nos viandes sont d’origine local ou Aquitaine
ou France, la viande de bœuf est dans la limite des 
possibilités d’approvisionnement Herriko.

• Toutes les viandes proposées sont de bonne qualité
gustatives et tendres.

• Nous n’utilisons pas de viande reconstituée.

• Nos fournisseurs de viande sont principalement les 
suivants:

• Axuria pour la viande de bœuf et de veau

• Montauzer pour la viande de porc

• Aldabia et les Fermiers Landais pour la volaille

• Massonde: pour tous types de viande d’origine locale 
ou Francaise.



La qualité des 
produits

Les poissons:

• Les poisson sont sans arête. 

• Nous utilisons que des filets entiers de poisson. 

• Dés que le marché le permet nous proposons du Merlu frais  fourni par 
Zuzen à Oihartzun.

• Les recettes sont variées afin de satisfaire au mieux les convives.

Les fruits et légumes:

• Les fruits et légumes proposés au menu respectent la saisonnalité. 

• Nous travaillons autant que possible des légumes frais et de producteurs
locaux (carottes râpées, poireaux, choux, pommes de terre, épinards, 
courgettes, tomates…). 

• Nos fournisseurs principaux sont la Ferme Dache Dise à Tarnos et 
Gastemendia à Villefranque. Nous complétons nos commandes grâce aux 
plateformes Galatée et Primadour.

Le pain: 

• Le pain est de qualité et fourni par Axola Gabe. 

• Nous varions sur la semaine: 2 fois du pain avec de la farine Herriko et 2 fois
du pain avec de la farine Biologique.
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L’approvisionnement en
produits Biologiques et locaux
L’introduction d’aliments issus de l’Agriculture Biologique et/ou agriculture 
paysanne répond au projet global de la collectivité sur notre territoire par :

• Un approvisionnement régulier, progressif et pérenne avec nos fournisseurs.

• La sensibilisation des convives : information des consommateurs grâce à la  mise 
en avant sur les menus.

Notre volonté est de pouvoir développer des partenariats en approvisionnement
« Bio LOCAL » dans la durée et non de répondre à un aspect commercial. Notre 
démarche est de ne pas faire une consommation « Bio Mondial » entrainant

un impact environnemental non négligeable.

Certains de nos fournisseurs ne sont pas agréés en Agriculture Biologique mais
bénéficient de signes d’identification de la qualité et de l’origine permettant de 
répondre aussi bien à nos objectifs qu’à la loi EGalim.

• Herriko : comprenant la viande de bœuf et de veau avec Axuria et la farine pour 
le pain avec Axola gabe.

• Idoki: Oheta

• Fermier ou produit de la Ferme ou produit à la ferme: Montauzer, Aldabia, 
Bidartia…



Environnement
• La mise en place d’une restauration collective responsable et durable 
est avant tout  une démarche de progrès collectif :

• Un approvisionnement responsable : des produits de qualité
(biologique, autres signes officiels de qualité et labels), de proximité, 
équitables et de saison.

• Une démarche avec nos fournisseurs d’utiliser pour notre
approvisionnement en matières premières de « contenants » 
réutilisables (caisses plastiques, seaux, …), afin de réduire tous déchets
non biodégradables et non réutilisables. Comme par exemples: le 
fromage entier afin de limiter les emballages individuels, le fromage 
blanc que nous achetons en vrac, les yaourts sans emballages cartons, les 
viandes en bac Gilac en vrac.

• La formation et la sensibilisation de tous, des cuisines aux convives : 
apprentissage des bonnes pratiques de consommation, de fabrication 
des repas et d’approvisionnement.


