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Le plan de soutien a I'élevage francgais affirme le role des acheteurs
publics de la restauration collective. En effet, acheter autrement
constitue un levier pour I'approvisionnement en produits de qualité
et respectueux de I'environnement.

La restauration collective regroupe plus de 73 000 structures publiques
ou privées en France. Ces restaurants ont distribué en 2010 plus de

3 milliards de repas. Les achats de I'Etat en restauration collective
représentent prés de 500 millions d'euros par an.

Le ministére en charge de I'agriculture et la direction des achats
de I'Etat ont réalisé une boite a outils pour accompagner
les acheteurs publics.

UNE BOITE A OUTILS POUR QUI ?

(-D Pour les acheteurs publics de I'Etat, de ses établissements publics
et des collectivités territoriales
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3 guides relatifs a I'ancrage territorial
et a la mise en valeur du patrimoine ont
déja été élaborés pour la restauration
collective : "utiliser les plateformes
collectives", les "soutiens financiers
mobilisables" ainsi qu'un guide pratique

destiné a favoriser I'approvisionnement
local et de qualité.

La boite a outils a plus particulierement
vocation a donner une dimension
opérationnelle a ce dernier guide. http:/ /agriculture.gouv.fr/ministere/

guide-favoriser-lapprovisionnement-
local-et-de-qualite-en-restauration-
collective

UNE BOITE A OUTILS COMPOSEE DE QUOI ?

@ de fiches méthodologiques ;

@ de fiches techniques avec les concepts métiers de chaque filiere de production,
la liste des contacts administratifs et professionnels, les clés pour rédiger
un cahier des charges (exemples de spécifications techniques, types
d'allotissements, criteres de sélection des offres et variantes...)

@ des 3 guides pratiques :
* Favoriser I'approvisionnement local et de qualité en restauration collective
* Utiliser les plateformes collectives pour développer I'approvisionnement local
en restauration collective
* Soutiens financiers pour I'approvisionnement de la restauration collective
en produits locaux et de qualité.

¢> en ligne sur www.localim.fr
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UNE BOITE A OUTILS POUR ACHETER AUTREMENT
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Privilégier
'approvisionnement
en produits locaux
et de qualité

en respectant

Connaitre les prescriptions
les concepts clés environnementales
relatifs aux achats inscrites au cahier
d'alimentation des charges
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Analyser le besoin Faciliter
et I'offre disponible
ainsi que les bonnes
pratiques et les leviers
d'action existants

pour obtenir un cahier
des charges mieux adapté
a l'objectif poursuivi
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du cahier

A VENIR

> Des formations spécifiques.
¢> Des informations ciblées sur la gestion concédée en restauration
collective.

Ministére de I'Agriculture, de I'’Agroalimentaire et de la Forét
Direction des Achats de I'Etat
Octobre 2016
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