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LA CERTIFICATION DE SERVICES

Composée de restaurateurs et de producteurs passionnés par leur
métier, [association se bat pour défendre les valeurs du patrimoine et
du terroir local.

Ele a pour vocation de promouvoir les produits régionaux et la
cuisine traditionnelle, en rassemblont des professionnels dans une
démarche Qualité :

la Certification de Services « Cuisinerie »

une certification contrélée annuellement, et qui garantit une cuisine
préparée sur place & partir de produits frais régionaux.

LE CONTRAT DE FILIERE QAAF

Les Cuisineries ont fait le constat de [urgence de SECMENTER les
métiers de la Restauration. Pour se faire, Association a lancé

la filiere QAAF (Fliere de Qualité Alimentaire Artisanale Francaise),
une alternative contrélée en parallele & la filiere agro-alimentaire
industrielle. Le but 7 Mettre en place en France un pdle «agro-
alimentaire » et un pdle « artisanat-alimentaire » se développant
chacun sur ses marchés avec une identité propre et un
environnement favorable pour chacun.
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= Fedérer cuisiniers, arfisans, métiers de bouche,
producteurs,  vignerons autour d'un méme contrat de filiere qui
garantit la confection d'un produit de qualité artisanale & partir de
produits élevés ou confectionnés artisanalement.

= Mettre en place le Comité interprofessionnel de la Qualité
Alimentaire Artisanale Francaise ayant pour missions didentifier, de
sélectionner et de valoriser l'artisanat alimentaire « de la terre et la
mer & lassiette » en développant des projets novateurs pour la
filiere de Qualité Artisanale Alimentaire Francaise.

= Mettre en place une formation spécifigue « Métier-Etude
Castronomie » (contrélée par les Chambres des Métiers) pour se
former & la restauration artisanale qui nécessite des compétences
particuliéres et mérite une formation plus pointue sur les techniques
culinaires, la connaissance des produits, la maitrise des cuissons et
les objectifs qualité de la restauration artisanale.



