Restauration
collective

Cette fiche technique est a desti-
nation d’agriculteurs qui souhai-
tent vendre ses produits a une
restauration collective.

Aide possible aupres des:
- Chambres d’Agriculture,
- Agro bio,

- Mangeons 24.
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Projet inter-Agri

Fiche technique

Ou’est ce que la restauration collective ?

On appelle « restauration collective », la préparation et le service de repas destinés a un
groupe de convives réunis dans un méme lieu pour manger : éléves, étudiants, fonction-
naires, malades, retraités ou salariés d’une entreprise.

Depuis le « Grenelle de 1’environnement » en 2007, de nombreuses actions ont été mi-
ses en ceuvre pour respecter les objectifs de 20% de produits bio en restauration collec-
tive.

Quelques chiffres:

15 millions de frangais prennent chaque jour au moins 1 repas hors de leur domicile, dont plus
de la moitié en restauration collective.

Prés de 73 000 structures de restauration collective, publiques ou privées, distribuent environ 3
milliards de repas par an dans les secteurs principaux suivants:

- enseignement (restauration scolaire et universitaire),

- la santé et le social (restauration hospitaliére, maisons de retraite...),

- le travail (restauration d’entreprises et d’administrations),

- les autres collectivités (centre de vacances, armées, établissements pénitentiaires...).

Les produits adaptés a la restauration
collective

Produits d’épicerie: boissons

Produits surgelés: pain

Autres produits surgelés

Produits frais : charcuterie et salaisons
Produits camés surgelés: volailles
Produits frais : autres produits frais

Produits camés surgelés: autres

Produits d’épicerie: pain

Produits surgelés: légumes

] Produits camés frais: autres viandes
Produits camés frais: volailles

Produits d’épicerie : aliments

Produits frais: légumes

Produits frais: produits laitiers
Produits frais: fruits

Ensemble

0% 10% 20% 30% 40% 50%

Part des acheteurs par famille de produits bio dans I’ensemble restauration collective
(Source : Etude CSA / Agence Bio-2010)

CPIE du Périgord-Limousin Chateau, 24360 Varaignes - Tel: 05 53 56 23 66



Organigramme

o
—
<
O
)
—
en
3
£
3
o]
2
=
o]
5
8
o
s
[
>
=
Q
(0]
=
Q
o
g
3
g
3
+
wn
(&)
=
<
—

Acteurs

\\\ externes /

Agriculteurs Etat,
Ermnfion collectivités
4 “
Transformateurs Organisations
Management REStRnTEr professionnelles
\ collectif / J
Grossistes Société de
/ restauration Associations
Plateformes \
Parents d'éléves

Distributeurs \

~——_Intermédiaires




Restauration
collective

Sommaire des fiches

1) La restauration collective et le développement durable:

Fiche n’1.1 La restauration collective et les enjeux au DD

Fiche n’1.2 Les enjeux de la restauration collectives de qualité

2) Les étapes essentielles pour la restauration collective:

Fiche n"2.1 10 bonnes raisons de se tourner vers la restauration collective
en direct ou via un intermédiaire régional.

Fiche n'2.2 Initier au projet
Fiche n"2.3 S’organiser pour I’action commune

Fiche n'2.4 Introduire des produits bio, la formule en 5 étapes.

3) Les aspects sanitaire de la restauration collective:

Fiche n"3.1 HACCP

Fiche n°3.2 Livrer la restauration collective
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Fiche n’1.1 La restauration collective et les enjeux
du Développement Durable

pl/3

Le Développement Durable caractérise essentiellement un projet, une démarche, un
produit, un service, ou une organisation qui :

. limite ses impacts sur 1I’environnement (économe en ressources naturelles, limitant les pollutions...),

. répond aux besoins humains : besoins élémentaires (se nourrir, étre en bonne santé, en sécurité...) et
aux aspirations (bien-&tre, sentiment d’appartenance a une communauté, participation a la prise de
décision, travail épanouissant...),

. est viable économiquement, financiérement (du producteur au consommateur).

Les enjeux écologiques :

Des consommations d’énergie et des émissions de gaz a effet de serre...

Pour mémoire, les principaux gaz a effet de serre produits par I’homme sont :

. le gaz carbonique, surtout dii a la combustion des énergies fossiles (charbon, pétrole, gaz) par les
transports, les batiments et a I’industrie,

. le méthane, qui provient des activités agricoles, de 1’¢levage, des ruminants, des riziéres et des dé-
charges d’ordures ménagéres,

. le protoxyde d’azote, qui vient des engrais azotés et de divers procédés chimiques, Les gaz fluorés

(essentiellement des gaz réfrigérants).

— 1

La  conduite de cette démarche

- Suppose un - plotage  Rigoureux,
ntégrant les objecti(s dans une
—_— | aproche  tRansverssle, et une

= Transport 25% | évsluation permettant de PROGRESSER

| Regulierement.
La restauration collective concentre
3 ele sede des enjeux écologiaues,
et soco-économigues ~ significatifs en
- teames de développement duRable,

B Résidentiel tertiaire

® |ndustrie manufacturiére

® |ndustries de I'énergie
e 8 13 %

= Agriculture / Sylviculture

® Traitement des déchets

19%

20%

Source : inventaire CCNUCC, CITEPA/MEEDDM, décembre 2009, périmeétre Kyoto (métropole + DOM)

Comme toute chaine d’activités, celle de la restauration collecti-
ve est consommatrice d’énergie et émettrice de gaz a effet de
serre contribuant au changement climatique.

A titre d’exemple, I’impact « effet de serre » des 20 millions de
repas annuellement servis dans les 277 lycées de la région Rhone
-Alpes s’¢léve, de la « fourche » au traitement des déchets de la
restauration, a 60 millions de kg équivalents CO2 (soit 3 kg éq.
CO2 par repas).

Le bilan carbone de la cuisine centrale de Strasbourg (1000 re-
pas/jour) a également identifié 4400 tonnes par an d’émission de
GES, soit 2,5Kg par repas servi, dont 73 % proviennent des pro-
duits alimentaires, et notamment de la viande.
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A I’instar de toute filiere, la réduction de la consommation d’énergies et des émissions de gaz a

effet de serre, a laquelle I’Union Européenne et la France se sont engagées, peut s’envisager a plusieurs
stades de 1’organisation.

Les leviers de réduction des émissions de gaz a effet de serre de la restauration collective peuvent étre
actionnés grace :

a la conception des batiments et au choix des matériaux de construction des locaux de restaura-
tion,

aux choix des équipements,

aux choix des produits (nature, origine, conditions de productions),*

au transport, a la transformation, au conditionnement et a I’emballage des denrées,
a la surgélation, congélation, conservation, cuisson,

a la ventilation,

a la réduction et au traitement des déchets.

| * A titre d’exemple de choix impactant les émissions de gaz a effet
de serre, il a été évalué que les émissions de CO2 associées a la sur-
gélation et a la conservation a —18° pendant 6 mois d’un légume

ké une semaine en chambre froide a +6°.

peuvent étre 60 fois supérieurs a celle du méme Iégume frais, stoc- I

Des déchets...

Le secteur de la restauration collective
(sociale et commerciale) est également
un important producteur de déchets: 2,5
tonnes par an, soit 10% de la quantité
totale de déchets ménagers.

Les objectifs de réduction de production
de déchets organiques et d’emballages,
et de leur valorisation sont applicables a
la restauration collective.

Les objectifs sont appelés a étre plus
contraints par les lois Grenelle.
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Des consommations, des pollutions de I’eau...

En restauration collective, il a été estimé une consommation moyenne entre 10 et 20 litres d’eau par repas,
tous usages confondus. Cette consommation est loin d’étre négligeable. Au-dela des rejets classiques
d’eaux usées domestiques (wc et lavabos), la restauration collective génére des eaux usées chargées en
graisses, qualifiées de « non domestiques ».

Sans gestion maitrisée, ces rejets aqueux entrainent une pollution biologique importante et une charge a
traiter supplémentaire au niveau de la station d’épuration (risque de dysfonctionnement). Lorsque les grais-
ses s’agglomérent et fermentent dans le réseau, elles peuvent I’endommager et, par un risque de dégage-
ment de gaz toxiques, porter atteinte a la santé du personnel d’assainissement.

| Enfin, au titre de I’hygiéne, la restauration collective est grande
consommatrice de produits d’entretien et de désinfectant, dont la
composition et le surdosage peuvent altérer les milieux naturels
récepteurs. I

Une demande de produits impactant I’offre et la diversité biologique...

Ici et ailleurs, la conservation de terres agricoles aux usages diversifiés, la variété des semences et essences,
I’impact des activités agricoles sur la diversité des espéces naturelles et sur les paysages, sont également en
jeu en aval de la demande de la restauration collective.

De la production a I’assiette, la chaine des conditions et activités nécessaires a la consommation des
millions de repas proposés quotidiennement par la restauration collective s’inscrit dans le cadre de sérieuses
contraintes, mais présente également de réelles opportunités d’agir positivement sur notre environnement.

Plus d’infos :

. comprendre 1’effet de serre et le changement climatique sur le site du Ministére de I’Ecologie
(rubrique « Energie et Climat »),

. inventaire national et départemental des émissions de Gaz a effet de Serre sur le site du CITEPA ,

. sur la biodiversité en agriculture voir le site de I’'INRA .

La restauration collective et les enjeux au DD, extrait du Guide méthodologique de la restauration collective et Développement Durable,
I’ARPE Midi-Pyrénées, décembre 2012.
http://www.arpe-mip.com/files/GUIDE RESTAURATION ET DD/GUIDE RESTO ET DD web.pdf

Projet inter-Agri CPIE du Périgord-Limousin Chateau, 24360 Varaignes - Tel: 05 53 56 23 66 171






Fiche n°1.2 Les enjeux d’une resta}lr,atlon collective
de qualité

pl/2

La cantine comme outil pédagogique

Origine des aliments |-
Equilibre alimentaire |

[Education al'environnement et au développement durable

Métiers de l'agriculture

Prolonger I'éducation des enfants

mm
{

Développer de nouvelles habitudes |-

Enjeu
citoyen

Valoriser le métier de cuisinier collectif Enj eu

Role éducatif transversal des équipes derestauration s professwnnel

Relocaliser l'activité

Enjeu de

Créer des emplois locaux = :
ﬁ developpement :
Favoriser les filieres courtes économlque local

[Développer l'agriculture de proximité et l’agro-alimentaireJ-

Nalorise les productions artisanales localeg-

_PNNS2 |

| 15 % de bio en 2010
Circulaire sur la bio en restauration collective]r
20 % en 2012 y

[ Plan administration exemplairel-

Composition des repas }

[ Définition des besoins

Q{Code des marchés publics l-

[Intégration du développement durable
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Obésité
Maladies cardiovasculaires
Allergies

Enjeu de santé
publique

Cancers

Acces al'alimentation

Enjeu écologique
planétawre

Em issions de gaz a effet de serre

Empreinte écologique |

Eviter pollutions liées au transport}

Limiter les consommations énergétiques l

Enjeu
écologique local

Privilégier les produits peu emballés

Entretien des paysages

Maintien de la biodiversité]

Encourager l'agriculture locale |-

Préserver les agricultures des pays en voie de développement ‘

—[Equipes de restauration }

Gestionnaire

Educateurs, enseignants

— Convives, parents )}

Agriculteurs, transformateurs
Associations

Enjeu de démocratie
partiapative

La restauration collective et les enjeux au DD, extrait du Guide méthodologique de la restauration collective et Développement Durable, I’AR-

PE Midi-Pyrénées,
Draaf.alsace.agriculyure.gouv.fr/IMG/pdf/Guide-Restauration_Collective_de_Proximite_et _de Qualite cle4b8b8c.pdf

-
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10 bonnes raisons de se tourner vers
Fiche n°2.1 la restauration collective en vente directe
ou via un intermédiaire régional.

L'approvisionnement de la restauration collective en produits locaux issus de circuits de proximité permet :

- de maitriser le devenir de ses propres productions, de savoir quel « circuit » emprunteront les produits et quels types de
consommateurs en bénéficieront.

- de mettre en valeur son savoir-faire sur le territoire dans lequel son activité estimplantée.

- de garder la valeur ajoutée de la vente des produits sur son exploitation et d’avoir une meilleure maitrise du prix
puisqu’il est possible de négocier soi-méme le prix avec I'établissement.

- de développer un débouché supplémentaire avec une organisation du travail complémentaire aux autres circuits de
distribution courts (vente directe, marché le week-end...) et/ou longs présents sur son exploitation.

- de planifier les approvisionnements et, de ce fait, la production: il est possible de s'organiser sur le long terme des lors
gu’un engagement est pris ou qu’une contractualisation est engagée avec un établissement.

- d’établir ou de renforcer les liens avec les consommateurs, ici les convives lors d’animations sur le temps du midi dans
les restaurants collectifs. C'est 'occasion de pouvoir parler soi-méme fierement de son métier aux jeunes et ensuite d’en avoir
des retombées sur la fréquentation de I'éventuel point de vente sur son exploitation.

- de participer au renforcement des liens entre producteurs et a la structuration de filiéres locales via la mise en place
d’organisations collectives (groupements de producteurs, associations, coopératives...).

-desensibiliserle consommateura l'agriculture, I'alimentation et au métier d’agriculteurvialacommunication effectuée
autour des approvisionnements : connaissance et reconnaissance des productions locales, respect de la saisonnalité...

- d'aider les professionnels de la restauration a retrouver le sens de leur métier par la confection de repas a partir de
produits frais.

- de retrouver une cohérence parfois perdue en évitant aux restaurants collectifs d'aller chercher loin ce qui existe a coté !

Temoignages
L'approvisionnement de la restauration collective en produits locaux, ils ont essayé, ils en sont convaincus, ils témoignent :

« Je produis des fruits et légumes et j'aime savoir a qui je les vends et ce qu'ils deviennent... Quand je livre les restaurants scolaires,
je discute avec les chefs de cuisine de la qualité de mes produits, des recettes qu'ils composent et des appréciations des enfants ;
je peux aussi a cette occasion leur proposer des légumes auxquels ils n‘auraient pas forcément pensé.»

(Jean-Luc Allouchery, producteur a Herbelles)

« Le plusimportant est de se recaler surun projet qui a du sens et d'offrir auxenfants des produits de saison et de proximité par définition
plus économes en termes financiers, logistiques et énergétiques » (producteurs locaux de I'avesnois)

« Larestauration collective est un tres bon outil de communication, de sensibilisation et de valorisation de l'intérét de l'agriculture
biologique pour changer les habitudes alimentaires des ménages. Pour I‘approvisionner, nous nous sommes organisés avec la
coopérative NORABIO autour de plateformes de proximité, en circuits courts. Ces plateformes permettent de favoriser en priorité
les producteurs Bio et locaux. Cest un interlocuteur unique pour les collectivités bien que nous proposions une large gamme de
produits pour satisfaire au mieuxla demande.» (Michel Leurs, chef d’atelier maraichage Bio, les Ateliers du Littoral Dunkerquois,
plateforme locale d'approvisionnement de la RHD)

En tant que producteur (agriculteur, artisan, transformateur...) extrait de, I'approvisionnement de la restauration collective en circuits de
proximité dans le nord— pas de calais, A PRO BIO, juin 2012,
www.aprobio.fr/apb/docs/Guide RC en_circuits APROBIO.pdf

A
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Fiche n°2.2

Initier le projet

Les besoins, les envies sont nées. Les partenaires sont repérés.

I est temps de passer a la phase de réalisation et d'organiser un cadre pour I'action.

>> PROPOSER >> MUTUALISER
un au seind'un
m espace
COLLEeCGiF

> Espace de concertation,
de dynamique collective.

> SCENARII issus du
diagnostic de projets
dans le contexte local
(intégrant les retombées
pour le territoire

en terme d'emploi, de
soutien a l'agriculture

I locale, etc).

>> VALIDER, >>ABOUTIR
FINALISER aun
les objectifs.

N planD'acsion
OPERationnel

> Choix du type de retauration
(gestion directe ou concédée).

> Type de repas

>> S'ENGAGER

en formalisant un
temps d'engagement,
voire en signant

une charte

fermiers, végétariens, ...).
> Fréquence.
> Progressivité de

(bio et/ou durables, locaux,

>> ORGANISER
le

> Etablir des instances de
décisions différentes des
instances de concertation.
> Prévoir du temps pour la
gestion des partenariats.

> Clarifier et établir les roles
et missions de chacun.
LePpLus:

Identifier un animateur.

>> EVALUER

['appropriation

du projet par les
convives, les personnels
de cuisine, ...

(volonté partagée,
responsabilité
collective,

appropriation

du projet).

>>VALORISER
LES AVANCEES
DU PROJET

d'engagement,
réciproque et collectif
(avec des marges

de progression).

I'introduction des ingrédients.
> Mode d'approvisionnement
(plate forme réelle, virtuelle, ...).
> Budget prévisionnel.

Meéthodologie générale extrait de la fiche 2 du Guide de la restauration collective responsable a I’attention des collectivités et des entre-
prises, CIVAM, Fondation Nicolas Hulot pour la nature et I’Homme,2009.






Fiche n"2.3

S’organiser pour 1’action commune

Votre projet s’organise et doit maintenant étre animé dans le souci d’une participation et d’'une information
de tous, producteurs, animateurs, cuisiniers, convives. A cette étape, mettre en place des formations
adaptées permettra au plus grand nombre de s’approprier le projet pour en devenir pleinement acteur.

CREER wunom une
PlaGEFORMeEe
D'aPPROVISIONNEMENt
MEGGRE EN RUVRE DES > accompagner les AR sueia _
FORMAGIONS producteurs pour se PRODUCGION
esnes positionner en restauration agricoie LOCALB
< Gemps collective(réglementations,

D'écHanges

GOUG au long

DU PROjEG

eGaBLiR

res MENUS

EN AMONT POUR
> les élus,
> les gestionnaires.

> références
nutritionnelles,

> cahier des charges
des produits

et évaluation.

EN CONTINU POUR
> les cuisiniers,

> |es personnels

de restauration,

> les personnels
d'encadrement,

les animateurs.

ameénaser
EN COURS LeS LOCAUX esie
D'ACTION POUR GEMPS e
> les convives, GRaVail

> les familles et

les enseignants
{lorsqu’il s'agit de la
restauration scolaire).

> temps passé

a la commande,
> travail d’équipe
encuisine.

réponse aux appels
a projets...).

> politique fonciere (PLU, SCOT),
> soutien a l'installation,
> soutien aux conversions AB.

> producteurs agricoles,

> acteurs du développement agricole,

> associations d'élus,

> représentants des convives,

> agents de la restauration collective,

> acteurs de I'économie sociale et solidaire,
> collectivités territoriales et services de I'Etat,
> chefs d’entreprise,

> entreprises prestataires,

> animateurs et enseignants,

> médias.

iNFORMER,
i i
gg{@;yaﬁes SeNSiBiliSer,

l l - -
dgricowes munlllsen

> veille réglementaire, :
> lobbying,
> action collective.

Méthodologie générale extrait de la fiche 2 du Guide de la restauration collective responsable d I'attention des collectivités et des entrepri-

ses, CIVAM, Fondation Nicolas Hulot pour la nature et I’Homme,2009.

Projet inter-Agri
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Fiche n°2.4 Introduire des produits bio
] La formule en 5 étapes

1% ETAPE

aur?

POURQUOI?

COMMENT?

O @ O
e o o 0o ©

Agrobio 47 vous
propose une démarche en 5 étapes clefs pour ré-
ussir votre démarche d’introduction de produits

REUNISSONS-NOUS |

Acteurs concernés: ['élu en charge de larestauration, le gestion-
naire, le ou les cuisiniers, les infirmiéres, les parents d’éléves,
les enseignants...

Partant du postulat que chaque restaurant collectif est unique
de par ses membres ou son environnement ou encore son agen-
cement, il est primordial de réunir toutes les personnes pou-
vant étre concernées par le projet.

En effet, 'introduction de produits bio locaux induit quelques
changements, comme les achats, [a facturation, de nouveaux
fournisseurs, des cuissons différentes.

Il est donc indispensable de les accompagner.

Cette étape permet a 'ensemble des acteurs de partager des
objectifs et une démarche commune.

A partir de ’expérience et des connaissances de 'ensemble des
acteurs concernés, Agrobio 47 peut accompagner la collectivi-
té ou 'établissement a construire son projet d’introduction de
produits bio en restauration collective.

U vi
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113 QUELLE EST
L' AGRICULTURE DE
MON TERRITOIRE 7

OUI? Acteurs concernés : les élus, le gestionnaire, le ou les cuisi-
" niers, les infirmiéres, les parents d’éléves, les enseignants...

POUROUOI? La Restauration collective constitue aujourd’hui un nou-
" veau débouché pour les producteurs bio.

Les restaurants collectifs découvrent eux aussi de nou-
veaux fournisseurs. La plupart du temps, il s’agit d’un
changement radical. Il faut donc que chacun s’écoute et
puisse comprendre I'autre.
En effet, pour réussir I'ladéquation de I'offre et de la de-
mande, la saisonnalité, la planification des besoins ou en-
core le respect de délais de livraison sont a prendre en
considération. Il est donc primordial d’évaluer la situation
de la production bio locale vis-a-vis de vos besoins.
Il est nécessaire de se renseigner sur les produits dispo-
nibles, leur saisonnalité sur le territoire, les volumes dispo-
nibles et la capacité des filiéres a fournir de fagon durable
votre établissement. L’objectif est d’augmenter simulta-
nément les quantités produites et consommées.

COMMENT ? Agrobio 47 accompagne la structuration de groupes de pro-
ducteurs. Nous accompagnons les collectivités et établisse-

ments a mieux connaitre I'agriculture de leur territoire.
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FVALUEZ
VOS POSSIBILITES !

Acteurs concernés : 'élu en charge de la restauration, le
gestionnaire, le ou les cuisiniers, les infirmiéres, les pa-
rents d’éléves, les enseighants...

Introduire des produits bio locaux modifie les pratiques
et [e fonctionnement de [a structure en terme de com-
mandes des produits, de composition des menus (saison-
nalité) et de logistiques.

Si vous souhaitez mettre en place une démarche durable
et réguliére dans le temps, il faut étudier 3 grands postes:

- Gestion du personnel vis-a-vis du besoin de main
d’oeuvre supplémentaire
« Formation/expérience du personnel.

- Equipements adaptés ? Présence de [égumerie ?
- Capacité de stockage pour des denrées non périssables ?

- Définir réellement [e colit matiére de I'assiette
+ Adapter l'introduction de produits bio en lien avec le
budget du restaurant

AgroBio 47 vous propose de vous accompagner par un
diagnostic d’établissement pour :

Anticiper le projet d’introduction sur les plans écono-
mique, technique, réglementaire et humain.

Construire le projet d’approvisionnement territorial et
envisager les différentes étapes nécessaires a sa réussite.

Premier contact téléphonique avec "animateur en charge de [a restauration collective

Informations générales sur [a restauration collective en bio et définition des objectifs opération-

nels du diagnostic

Visiteetéchangessur’établissementavec’animateur(1/2journée): analyse du projetd’établissement

Evaluation avec le cuisinier et le gestionnaire de la faisabilité des repas bio (points économiques,

techniques, réglementaires et commerciaux)

Analyse des démarches au sein de ["établissement en lien avec ['alimentation et 'environnement
Travail d’analyse et de synthése de "lanimateur et rédaction du diagnostic

Compte-rendu du diagnostic sur [’établissement (1/2 journée) : bilan des atouts et contraintes du

projet.Analyse des points a travailler pour concrétiser les objectifs visés par 'établissement

Proposition d’un calendrier d’actions (animations pédagogiques, formation des cuisiniers)
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LAFORMATION,
UNE NECESSITE!

Acteurs concernés : gestionnaires, intendants et person-
nels chargés de la validation des menus, chefs de cuisine.

L’accompagnement des professionnels de la restauration
doit faciliter Pintégration de produits bio dans leur res-
taurants, en adéquation avec la filiére bio locale.

Ainsi, 'action de formation garantira :

La mise en relation de la demande émergente et de 'offre
existante de produits bio locaux

L'impulsion d’une dynamique de projet d’intégration ré-
guliére de denrées bio dans les restaurants

La progression de la demande corrélativement avec
'offre de produits bio locaux.

Agrobio 47 propose des journées de formation avec un
cuisinier formé par le réseau FNAB (Féderation National
des Agriculteurs Bio) et Bio d’Aquitaine. La formation per-
met d’appréhender [es enjeux de ["agriculture biologique

appliqués concrétement a [a restauration collective.

Connaftre ['offre de produits frais, de sai-
son et de proximité disponible ainsi que [a
gamme des produits d’épicerie bio adap-
tée a [a restauration collective

Repérer les denrées certifiées issues de
agriculture biologique

Mettre en oeuvre une ou plusieurs den-
rées spécifiques a la filiere bio locale (cé-
réales, l[égumineuses)

Appréhender les spécificités des pro-
duits bio et [es prendre en compte dans
[a préparation des repas (temps de prépa-
ration plus important, composantes nutri-
tionnelles différentes...)

Obtenir un équilibre nutritionnel en va-
riant les menus, les golits ou encore faire
découvrir des nouvelles saveurs

Maftriser le budget.

Etablir des menus équilibrés intégrant
des produits bio

Intégrer de maniére réguliére des den-
rées bio a budget maitrisé

Etablir des critéres environnementaux
pour leurs achats de produits frais

Formuler un appel d’offres adapté aux
disponibilités de la filiére bio

Promouvoir "offre auprés des convives

p 4/5
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il 41143 FAIRE VIVRE
LEPROJET

OU, 7 Acteurs concernés : les enseignants, les parents d’éléves,
les centres de loisirs, toutes les structures d’accueil pou-
vant réaliser des activités ludiques et ou pédagogiques.

POUROUOI 7 Pour sensibiliser, responsabiliser et communiquer auprés
des utilisateurs. Distinguer les produits biologiques des
autres produits et communiquer.

déja a I'éveil et au développement du godt des différents
convives. Cependant il est primordial d’effectuer un travail
pédagogique pour accompagner cette démarche. Cela
permet de redonner du sens dans « ['acte alimentaire ».

« D’ol vient le produit 2 Comment est il fabriqué 2...»

L'introduction des produits biologiques participe d’ores et

Faire vivre le projet c’est faire participer les convives (en-
fants, adolescents, convives...) en leur permettant de
comprendre et d’intégrer les enjeux de ['alimentation,
de la préservation de 'environnement et du maintien de
l’agriculture sur nos territoires.

COMMENT? Agrobio 47 met a disposition :

de nombreux outils de communication :

* Des “stop self” pour identifier [es produits proposés,

* Desaffichesetplaquettesd’informationsurlesproduitsAB
* Des expositions sur ["agriculture biologique.

de nombreux outils pédagogiques :

* Des guides pédagogiques pour programmer des anima-
tions éducatives, notamment en milieu scolaire

* L’assiette bio : un guide pratique pour la mise en place
de votre projet

* La Malette bio : outil pédagogique réalisé par [a maison
de [a bio en Bretagne

Agrobio 47 met en place :

des activités de sensibilisation :

* Activités en lien avec les programmes pédagogiques
(dans les programmes des manuels de Biologie, de Géo-
graphie, de sciences naturelles...)

* Ateliers culinaires avec vos convives

+ Réalisation de jardins partagés

* Visites d’exploitations

* Diffusion des films, documentaires

Exemples de programmes
Biologie

6% : chapitre “Des pratiques au service
de I'alimentation humaine”

3%™ : chapitre “Responsabilité humaine”
Terminale Scientifique : chapitre “Les
plantes domestiqués”

Terminale Littéraire + Economique et
Social : chapitre “Nourrir PThumanité”
Géographie :

58M€ : chapitre Développement Durable

SN0 NS00 0O0OOOOROEROREROORRS
(AR R AR R R R R AR AR R RN

Introduire des produits bio, la formule en 5 étapes, extrait de Comment introduire des produits biologiques en restauration collective?,
civam agro bio 47, guide réalisé avec le concours financier de I’Europe, du Conseil Régional d’Aquitaine, du Conseil Général de Lot et
Garonne et de Bio Aquitaine, fédération des agriculteurs bio d’Aquitaine,

www. Bio-aquitaine.com/wp-content/uploads/2014/06/Guide-RC-47-web.pdf
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HACCP
Fiche n’3.1 Analyse des dangers points critiques pour
leur maitrise

HACCP

Hazard Analysis Critical Control Point

Analyse des dangers points critiques pour leur maitrise

L’HACCEP est avant tout une méthode, un outil de travil, mais n’est pas une norme. Une
norme est un document descriptif, €laboré par consensus et approuvé par un organisme
de normalisation reconnu (ISO par exemple). L’origine de ’'HACCP prouve qu’il ne
s’agit pas d’une norme.

D’autre part, du fait que le principe de I’amélioration continue a été inclus dans la mé-
thode, on peut ausssi définir "THACCP comme €tant un systéme de gestion.

L’HACCEP c’est donc un systeéme qui identifie, évalue et maitrise les dangers significa-
tifs au regard de la sécurité des aliments (NF V 01-002).

Basée sur 7 principes, la mise en place de ’HACCP se fait en suivant une séquence
logique de 12 étapes, dont 1’analyse des dangers et la détermination des points critiques
pour leur maitrise.

L’HACCEP s’intéresse aux 3 classes de dangers pour I’hygiéne des aliments:
- les dangers biologiques (virus, bactéries...),
- les dangers chimiques (pesticides, additifs...),
- les dangers physiques (bois, verre...).

7 principes:

1) Procéder a une analyse des dangers

2) Déterminer les points critiques pour la maitrise (CCP)

3) Fixer le ou les seuil(s) critique(s).

4) Mettre en place un systéme de surveillance permettant de maitriser
les CCP.

5) Déterminer les mesures correctives a prendre lorsque la surveillance
révele qu'un CCP donné n’est pas maitrisé.

6) Appliquer des procédures de vérification afin de confirmer que le
systéme HACCP fonctionne efficacement.
7) Constituer un dossier dans lequel figureront toutes les procédures et
tous les relevés concernant ces principes et leur mise en application.

HACCP extrait du Guide de HACCP site internet
www.haccp-guide.fir/definition_haccp.htm
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Fiche n’3.2 Livrer la restauration collective

pl/5
1/ Aspects sanitaires

Puisqu’elles manipulent des denrées alimentaires, les collectivités doivent mettre en place un Plan de Mai-
trise Sanitaire. Ce plan décrit les mesures prises par 1’établissement pour assurer I’hygiéne et la sécurité
sanitaire de ses productions vis a vis des dangers biologiques, physiques et chimiques.

Il comprend les éléments nécessaires a la mise en place et les preuves
de I’application :

* des bonnes pratiques d’hygiéne (Guide de Bonnes Pratiques d’Hygiéne),
* un plan HACCP,
* une tragabilité.

Aussi contraignante qu’elle soit, cette réglementation n’interdit en elle-méme aucune pratique. Elle ne fait
que préconiser des moyens et des procédures qui permettent de diminuer des risques et d’éviter des acci-
dents. Il s’agit donc d’une obligation de résultat mais chacun reste libre de choisir les moyens a mettre en
ceuvre.

Par ailleurs, les Directions départementales de la cohésion sociale et de la protection des populations
(nouvelle dénomination des Directions départementales des services vétérinaires), en charge de surveiller
I’application de ces régles, peuvent en avoir des interprétations différentes selon les départements. Les pra-
tiques varient aussi trés fortement entre les sites de restauration (ainsi certains acceptent les ceufs coquilles
alors que d’autres les refusent systématiquement).

Les régles qui sont présentées dans ce chapitre sont donc d’ordre général. Pour plus de détails, il conviendra
de vous renseigner auprées des Directions départementales de la cohésion sociale et de la protection des po-

pulations locales (DDCSPP) et aupres des sites de restauration eux-mémes quant a leurs pratiques quoti-
diennes.

© é

="
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2 / Tracabilité

La tracabilité est la capacité de retracer le cheminement d’une denrée alimentaire a travers toutes
les étapes de la production, de la transformation et de la distribution.

Les personnels de cuisine ont une obligation de garder trace de leurs approvisionnements, ceci
afin de pouvoir informer les consommateurs ou par mesure de sécurité pour pouvoir rappeler ou
retirer des produits.

Cette obligation est reportée sur le fournisseur de la collectivité qui devra donner tous les élé-
ments de tracabilité nécessaires : nature du produit, conditionnement, origine, fournisseur. Ces
¢éléments se retrouvent sur I’étiquetage selon des régles précises, ainsi que sur les documents
accompagnant la livraison (bon de livraison et facture).

3 / Délais de consommation des denrées

La durée de vie d’un produit est sous la responsabilité du fabricant et du conditionneur (s’il s’a-
git d’une personne différente). Pour certains produits il existe néanmoins une législation spécifi-
que.

Pour définir la durée de vie du produit fourni, vous pouvez :

» étudier les produits concurrents similaires,

» faire des tests en interne : dégustation du produit en cours et en fin de
Vie,

» valider la durée de vie du produit fourni via un test en laboratoire.

Selon la nature des produits ces derniers devront porter les mentions *“ Date limite de consomma-
tion ” (DLC) ou “ Date Limite d’utilisation Optimale” (DLUO).
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4 / Etiquetage : cas général

L’étiquetage des produits alimentaires est suivi par la DGCCREF (service de la concurrence, de la consom-
mation et de la répression des fraudes) dont le but est d’éviter la tromperie du consommateur. L’étiquetage
doit étre lisible, car le plus souvent les étiquettes sont prises en photo par les établissements en guise de tra-
ces.

Pour les produits d’origine animale

Sur I’étiquette doivent figurer :

* la dénomination de vente (définie par des textes),

* la liste des ingrédients par ordre décroissant de % dans la composition,

* le code conditionneur “ Emb xxx ” (si il y en a un),

* le volume (la taille des chiffres indiquant le volume est définie par des textes),
* le petit € pour autocontrdle du poids,

¢ la DLC ou DLUO ou numéro de lots,

* ’estampille sanitaire en cas d’agrément CE,

* Les allergénes.

L’estampille sanitaire est la marque d’identification de 1’agrément sanitaire CE. C’est un ovale également
appelé marque de salubrité.

FR = Production en France

XXX XXX XXX : code insee de la
commune + numéro attribué a I’atelier
par la DDCSPP (numéro d’ordre
unique pour un atelier).

La dispense d’agrément sanitaire CE (arrété du 8 juin 2006) s’obtient via un imprimé spécial a demander a
la DDCSPP.

11 faut y joindre : la liste détaillée des produits cédés, la liste des établissements destinataires, la quantité
hebdomadaire produite et cédée pour chaque type de produits. La déclaration doit étre renouvelée tous les
ans avant la date anniversaire du dépot. Une actualisation doit étre faite en cours d’année en cas de modifi-
cation importante.

Le double de la dispense doit étre remis aux utilisateurs réguliers.

Cette dispense concerne les exploitants de commerce de détail fournissant des produits d’origine animale

ou contenant des denrées d’origine animale :

e a un autre établissement de commerce de détail (donc un seul intermédiaire possible avant le consomma-
teur final : c’est le cas pour un producteur livrant directement un restaurant de collectivité),

» et dans un rayon de 80 km maximum entre I’établissement fournisseur et 1’établissement livré,

» et dans le respect des quantités maximales définies ci-dessous :



Fiche 3.2 Livrer la restauration collective p 4/5

Pour les produits d’origine végétale

Sur I’étiquette doivent figurer :

* la dénomination de vente (définie par des textes),

* la liste des ingrédients par ordre décroissant de % dans la composition,

* le code conditionneur “ Emb xxx ” (si il y en a un),

* le volume (la taille des chiffres indiquant le volume est définie par des textes),
* le petit e pour autocontrdle du poids,

* la DLC ou DLUO ou numéro de lots,

* le nom et la variété,

* la catégorie,

* le calibre,

* le pays d’origine.

Ces regles ne s’appliquent pas pour certains produits “ non normalisés ” (pommes de terre, navets, persil,
framboise, cassis, échalotes) pour lesquels seul le nom est exigé.

Pour les produits emballés

Sur I’étiquette doivent figurer au minimum :

* le nom et/ou raison sociale et adresse du producteur,

* la mention “ produit issu de (ou en conversion vers) I’agriculture biologique,

* le numéro d’agrément de I’organisme certificateur (et son nom de fagon facultative),
* la DLC (ex : tampon a date).

Pour les produits en vrac

Les données relatives a la tragabilité doivent figurer sur les documents d’accompagnements (facture, bon de
livraison).

5 / Grammages et conditionnement

Les grammages et calibrages sont trés réglementés ; ils doivent étre homogénes et correspondre a des por-
tions adaptées aux convives.

On peut expliquer a un convive que les pommes n’ont pas toutes exactement la méme taille ni la méme
couleur, mais il est souhaitable que les produits aient un calibre similaire. Un des principes des services pu-
blics — dont la restauration collective publique fait partie - stipule que les usagers doivent étre traités de ma-
nicre égale.

Les conditionnements utilisés en restauration collective sont souvent différents de ceux utilisés dans la
consommation courante. Pour faire la cuisine dans de grandes quantités des conditionnements adaptés sont
privilégiés (avec cependant une certaine tolérance) :

* céréales en sac de 5 ou 10 kg,

* seaux de fromage blanc, ou créeme fraiche de 5 litres,

e conserves, bocaux 5/1,

* ceufs liquides en bidons de 10 litres.
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6/ Conditions de transport des produits biologiques

“ Les produits bio doivent étre transportés dans des emballages, des conteneurs ou des véhicules fermés de
maniére a ce que toute substitution du contenu soit impossible sans endommager soit I’emballage soit le
cachet du conteneur ou du véhicule. Ces emballages, conteneurs ou véhicules doivent étre munis d’un éti-
quetage ou d’un document d’accompagnement (CMR , bon de livraison) indiquant :

* le nom et I’adresse de I’opérateur, et s’ils sont différents, ceux du propriétaire

ou du vendeur,

* le nom du produit, de la mention “ produit issu de (ou en conversion vers) I’agriculture biologique ”,

* la référence au contrdle d’un organisme de contrdle agréé ou accrédité. ”

Produits d’origine animale

Température de transport et conservation : ne pas faire subir de variation de température trop importante.
Les températures peuvent étre contrdlées a réception des marchandises.

Températures demandées par les collectivités :

TEMPERATURE
DE TRAMSPORT
Viandes et préparations culnaires Entre 0 et 3°C
apin et velailles Lait eru Entre 0 et 4°C
Beurre, Fromages frais Entre 0°C et 6°C
_ram.r!grzslri! }-:mr.' mo Ir_j ou persilée Entre 4 ot 870
Fromage a pate pressee cuite ou non cuite
CEufs Entre & et 10°C

Les caisses isothermes peuvent remplacer le camion réfrigéré si la livraison est a moins de 80 Km et qu’il
n’y a pas d’ouvertures successives du contenant.

Si le transport s’effectue sur plus de 80km OU avec plusieurs points de livraison, il faudra un camion
frigorifique agréé. Pour I’agrément d’un camion frigorifique, il y a des visites de controle régulicres a faire
aupres d’un centre de type contrdle technique (se renseigner auprés de la DDCSPP (ex DDSV)).

Produits d’origine végétale

Possible dans des caisses, caisses isothermes ou réfrigérées selon les produits, a 10°C notamment pour les
fruits rouges, péches, raisins et autres fruits fragiles.

Le produit doit étre sain et correspondre a sa dénomination, en terme de variété, de calibre,... Différents
légumes ne peuvent étre présents dans une méme caisse.

Si les produits ne correspondent pas au calibre ou a la qualité annoncés au dessus de 10% (en nombre ou en
poids), le colis peut étre refusé.

Livrer la restauration collective, extrait de S ’impliquer dans la restauration collective biologique guide pratique destiné aux agri-
culteurs biologiques FNAB: Fédération Nationale d’Agriculteurs Biologique,
http://www.repasbio.org/images/files/Documents/PETITGUIDE-FNAB-bd.pdf
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