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Loic Sorin
Date de naissance: 08/12/1969 | Nationalité: Francaise | Sexe: Masculin

Numéro de téléphone: (+33) 686173442 (Travail) | Adresse électronique: loic.sorin@slr2a.fr

Adresse: 19 rue des promenades, 22170, PLELO, France (Travail)

o JE ME PRESENTE

Consultant senior en stratégies alimentaires et développement territorial, j'ai 30 ans d'expérience dans
I'accompagnement des territoires, entreprises et institutions. Spécialiste de I'économie de proximité, de la
souveraineté alimentaire et des filieres durables, j'interviens en France et a l'international pour structurer des circuits,
modéliser des projets et accompagner la montée en compétences des acteurs de I'alimentation.

o EXPERIENCE PROFESSIONNELLE

01/03/2014 - EN COURS PLELO , France
GERANT DU CABINET SLR2A ET CONSULTANT DANS LE SECTEUR ALIMENTAIRE SLR2A

SLR2A accompagne les territoires et les acteurs de I'alimentaire en France et a l'international sur des enjeux
stratégiques tels que la souveraineté alimentaire, la structuration des circuits, le développement des filieres et
I'économie de proximité. Notre approche repose sur une expertise approfondie du secteur alimentaire, une gestion de
projet agile et une collaboration étroite avec les acteurs locaux pour garantir des solutions durables et adaptées aux
dynamiques territoriales.

+ Réalisation d'états des lieux, diagnostics et études, pour une compréhension fine des enjeux locaux et des
filieres.

« Accompagnement dans la modélisation et la mise en ceuvre de stratégies alimentaires adaptées aux besoins des
territoires et de leurs acteurs.

« Structuration et accompagnement de projets alimentaires sur des sujets tels que la restauration collective, le
gaspillage alimentaire, I'éducation alimentaire, la valorisation des productions locales, I'agro-transformation.

« Accompagnement des acteurs de 'alimentaire a monter en compétences : analyse des besoins, création de
plans de formation, mise en ceuvre des formations

01/09/202’4 - EN COURS Qui‘mper, France )
CHARGE DE MISSION A L'INTERNATIONAL CHAMBRE DE METIERS ET DE L'ARTISANAT DE BRETAGNE

* internationalisation des entreprises artisanales bretonnes
« création d'une offre de service pour accompagner les artisans bretons
* réalisation d'études

01/10/2018 - 30/06/2024 Paris, Fran’ce R i
DIRECTEUR DU PROJET "CIT]E DU GOUT & DES SAVEURS" CHAMBRE DE METIERS ET DE L'ARTISANAT DE
BRETAGNE/ CHAMBRE DE METIERS ET DE L'ARTISANAT FRANCE

Produit phare du réseau des CMA : La Cité du Godt est l'offre de service alimentaire des Chambres de Métiers et de ['Artisanat
francaises, a destination des artisans des métiers de bouche, des territoires et du tout public

+ Accompagnement des Chambres de Métiers et de I'Artisanat dans la mise en ceuvre de leur Cité du Go(t et des
Saveurs(diagnostic, modélisation, stratégie et développement)

« Structuration, développement et coordination du réseau en lien avec les services de CMA France

+ Définition et modélisation de 'offre de services en lien avec les Cités du Go0t & des Saveurs du réseau

+ pilotage des projets du réseau (formations, études, actions collectives pour les entreprises artisanales)

01/01/2004 - 30/06/2023 Ploufragan, France
CHEF DE SERVICE "CITE DU GOUT & DES SAVEURS"

Créateur de la marque "Cité du GoUt & des Saveurs" pour la Chambre de Métiers et de I'Artisanat de Bretagne

« gestion du service et organisation des activités


mailto:loic.sorin@slr2a.fr

« Accompagnement du secteur des métiers de bouche (suivi technique des entreprises artisanales/ conception et
mise en place d'actions collectives métiers...)

« Promotion l'artisanat alimentaire, auprés du grand public et des scolaires, via la conception et la mise en ceuvre
d‘ateliers culinaires/d'événementiels/ d'outils pédagogiques /guides culinaires...

+ Conception d'outils de formations techniques pour les professionnels de I'alimentaire : nutrition santé,
techniques métiers...

+ Coordination de projets européens (DEAL : Développement Economique par I'Alimentation Locale pour les
métiers du secteur boucherie, traiteur et boulangerie/ C2C : Catering to Caterer pour le secteur traiteur...)

01/01/1995 - 30/06/2004 Ployfragan, France
RESPONSABLE Q'UNITE PEDAGOGIQUE POUR LE SECTEUR ALIMENTAIRE ET PROFESSEUR TECHNIQUE
CHAMBRE DE METIERS ET DE L'ARTISANAT DE BRETAGNE

+ Pilotage des activités pédagogiques du plle alimentaire : gestion de I'équipe enseignante, développement
d'outils de formation initiale tels que des portefeuilles de compétences, mise en ceuvre de nouvelles formations,
développement de modules de formation continue technique pour les professionnels de I'alimentaire.

* Formation initiale des pour les apprenants

o EDUCATION ET FORMATION

01/01/2003 - 30/06/2003 Dinard, France
BTS HOTELLERIE RESTAURATION Lycée hotelier de Dinard

Niveau CEC Niveau 5 CEC

01/09/1991 - 30/06/1996 Rennes, France ;
DEUG/ LICENSE ADMINISTRATION ECONOMIQUE ET SOCIALE (NON TERMINEE) Université de Rennes 2

Niveau CEC Niveau 6 CEC

01/09/1990 - 30/06/1991 Dinard, France
MENTION COMPLEMENTAIRE SOMMELLERIE Lycée hotelier de Dinard

Niveau CEC Niveau 4 CEC

01/09/1988 - 30/06/1990 Dinard , France
BREVET DE TECHNICIEN HOTELIER Lycée hotelier de Dinard

Niveau CEC Niveau 4 CEC

01/09/1986 - 30/06/1988 Dinard , France
CAP/ BEP CUISINE TRADITIONNELLE Lycée hételier de Dinard

Niveau CEC Niveau 3 CEC

o COMPETENCES LINGUISTIQUES

Langue(s) maternelle(s): FRANCAIS

Autre(s) langue(s):

COMPREHENSION EXPRESSION ORALE ECRIT
Compréhension  Compréhension  Expression orale .
. . Interaction orale
orale ecrite en continu
AN A2 A2 A2 A2 A2
ESPAGNOL A1 A1 A1 A1 A1

Niveaux: AT et A2: utilisateur de base; B1 et B2: utilisateur indépendant; C1 et C2: utilisateur expérimenté

o COMPETENCES EN MATIERE DE GESTION ET DE DIRECTION

Gestion et direction de projets stratégiques




« Pilotage et coordination de projets : gestion de programmes d'envergure en France et a l'international,
notamment la création et le développement du réseau Cité du Go(t & des Saveurs pour les Chambres de
Métiers et de I'Artisanat, ainsi que des initiatives de coopération en Europe, Afrique et zone Caraibe.

« Stratégie et gestion : élaboration de plans d'action territoriaux et sectoriels, mobilisation des acteurs publics et
privés, et mise en place de dispositifs innovants pour structurer les filiéres alimentaires et artisanales.

+ Gestion d'équipe et animation de réseaux : encadrement et coordination d'équipes pluridisciplinaires, animation
de groupes de travail et de comités de pilotage, création de réseaux d'experts et partenariats institutionnels.

« Ingénierie et innovation pédagogique : conception d' outils de formation et d'accompagnement, structuration de
parcours d'apprentissage adaptés aux besoins des professionnels et des territoires.

+ Gestion budgétaire et recherche de financements : montage de projets financés par des fonds européens et
internationaux (INTERREG, programmes de coopération), gestion de budgets et optimisation des ressources.

PERMIS DE CONDUIRE

Permis de conduire: B
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