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Conférences

Conférences
Espace Conférences • Hall 2

14h00 > 15h00 Saveurs et terroirs : 
l’identité culinaire occitane
Intervenants 
Bernard PICHETTO, Membre du Comité Exécutif du Pôle Régional Midi-Pyrénées de la Fondation 
Science & Culture Alimentaire

Jacques POUX, Directeur de l’IRQUALIM - Institut Régional de la Qualité Alimentaire

François DEDIEU, Président du Convivium SLOW FOOD du Midi Toulousain

Claude IZARD, Vice-Président Confédéral de la CPIH « Confédération des Professionnels Indépendants 
de l’Hôtellerie », Président des Cuisineries Gourmandes
Thierry SREDIC, Membre du Conservatoire des Traditions Culinaires

15h30 > 16h30 Comment concilier l’excellence du savoir-faire  
et les retombées économiques ? 
Présentation du Concours de l’un des Meilleurs Ouvriers de France
Intervenants 
Jean-Marie PANAZOL, Inspecteur général de l’Education Nationale, Doyen du groupe économie-gestion, 
Président du Jury général de l’examen-concours au titre de « Un des Meilleurs Ouvriers de France » 

Michel ROTH, MOF Cuisine, Bocuse d’Or, Chef du Ritz (Paris) 3 étoiles Michelin

Gérard RAPP, Président de la Société Nationale des Meilleurs Ouvriers de France (SNMOF)

Guy ETCHEGOINBERRY, Président Adjoint de la Société Nationale des Meilleurs Ouvriers 
de France (SNMOF), Trésorier du Comité d’Organisation des Expositions du Travail (COET)

Cyril DURAND, Expert en veille économique et conseils stratégiques au cabinet Océan Bleu 

David BACHOFFER, Éditeur de presse et d’ouvrages gastronomiques IGA

11h30 > 12h30 Le nouveau classement des Hôteliers
Intervenants 
Alain ARTERO, Conseiller Tourisme à la Chambre de Commerce et d’Industrie de Toulouse

Yohann Robert, François Tourisme Consultant

16h00 > 17h00 Les grandes tendances de la restauration 
et adaptations nécessaires
Intervenant 
Bernard BOUTBOUL, Directeur Général de GIRA CONSEIL, Spécialiste du Conseil en CHR

11h30 > 12h30 Qualité et sécurité alimentaire dans les métiers de la viande
Intervenants 
Christophe DENOYELLE, Institut de l’Elevage, représentant l’interprofession de la viande 

Un intervenant du CIV, Centre d’Information des Viandes et d’INTERBEV

15h30 > 17h00 L’engagement national pour l’alternance  
dans le cadre des Etapes françaises de l’hôtellerie 
et de la restauration
Intervenants
Régis MARCON, Chef-Restaurateur étoilé Michelin 3***, Responsable Mission sur le développement 
de l’Alternance et de l’Apprentissage dans les métiers de l’Hôtellerie/Restauration

Guy PRESSENDA, Président régional de l’UMIH Midi-Pyrénées, Président général de l’UMIH 31 
et Vice-Président de la Fédération Nationale de la Restauration Française

11h30 > 12h30 Le nouvel élan des vins du Sud-Ouest, stratégies et ambitions
Intervenants 
Paul FABRE, Directeur IVSO – Interprofession des Vins du Sud-Ouest 

Alain LANDOLT, Sommelier Formateur, Lycée des Métiers d’Occitanie, proposera une dégustation 
commentée des vins du Sud-Ouest

14h00 > 15h00 L’approvisionnement bio, labellisé et de proximité 
en restauration collective
Intervenants 
François VENTELON, IRQUALIM, Institut Régional de la Qualité Alimentaire 

Patrick BOURGOUIN, Pôle Restauration « Collèges du Gers »

15h15 > 16h30 Privilégier l’achat de fruits et légumes frais en RHD : 
présentation des recommandations Interfel/CCC 
Intervenants 
Un représentant d’INTERFEL
Des acheteurs de la région Midi-Pyrénées

16h45 > 18h00 Optimiser ses achats de viande en restauration 
collective : présentation de la nouvelle Procédure d’Achat 
des Viandes et de l’outil LOGAVIA
Intervenants 
Christophe DENOYELLE, Institut de l’Elevage, représentant l’interprofession de la viande

Un représentant d’INTERBEV

D
im

an
ch

e 
7 

fé
vr

ie
r

Lu
nd

i 8
 fé

vr
ie

r
M

ar
di

 9
 fé

vr
ie

r
M

er
cr

ed
i 1

0 
fé

vr
ie

r


