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Objectifs de I'expérimentation

Soutenir une économie non délocalisable, en offrant de I'activité et des perspectives aux acteurs du monde
agricole et du monde économique local.

Répondre aux attentes de la société et a I’enjeu de santé publique en améliorant la qualité des repas dans la
restauration collective.

Contribuer a organiser et massifier 'offre en produits locaux pour atteindre un objectif de 80% d’achat local a
I’horizon 2026 dans tous les colleéges sarthois.

Elargir la qualité du service d’accueil au niveau des EHPAD, en agissant sur un moment primordial dans la vie
des établissements, pour les résidents et leurs familles, a savoir le temps des repas.

Conserver la santé par une alimentation saine, de qualité et diversifiée permettant aux résidents de trouver
ou retrouver le plaisir de manger.

Valoriser les compétences et savoir faire des professionnels.

Accompagner les EHPAD dans le respect de la loi EGAlim et les inciter a utiliser davantage de produits locaux
dans les repas.

Soutenir la mutualisation, la coopération et le lien social sur les territoires.
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Les étapes et calendrier

Restitution collective : Restitution collective :
Rencortre enfre syrthése dingrostics synthése et bilan Diffusion :
EHPAD engagés &t choix desactions intermédiaire des Recueil d'expérience
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ZOOM SUR L'ETIQUETAGE DES LABELS
ENTRANT DANS LES 50 % DE PRODUITS
DURABLES ET DE QUALITE

LES PRODUITS BENEFICIANT LES PRODUITS SOUS APPELLATION LES PRODUITS BENEFICIANT
IICATION GEOGRAPHIQUE

DU LABEL ROUGE DORIGINE (ADC OU ADP) DUNE INI

LES PRODUITS BENEFICIANT D'UNE SPECIALITE LES PRODUITS BENEFICIANT DE LA MENTION
‘TRADITIONNELLE GARANTIE (STG) o 51 IFUNE EXPLOITATION A HAUTE VALEUR
- ENVIRONNEMENTALE  (HVE)

_LES PRODUITS ISSUS,
DE LA PECHE MARIT|ME BENEFICIANT
DE LECOLABEL PECHE DURABLE

it ,
dont font partie les dépantements frangals doutre-mer.

IL N'EXISTE PAS DE LOGO OFFICIEL POUI PRODUITS BENEHEMN’I DE LA MENTION
RME» OU o PRODUIT A LA FERME »

virs fermiers de
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Loi EGAlim du 30 octobre 2018

L'expérimentation a permis aux établissements de s'inscrire
dans une démarche de progrés pouvant répondre aux
obligations définies dans la loi.

Mesures Echéances

Au moins 50% en valeur d’achat H.T. de
denrées alimentaires de qualité et durables
dont au minimum 20 % de produits issus de
I'agriculture biologique dans les repas.

1¢r janvier 2022

Information obligatoire des convives une fois
par an par voie d'affichage et de
communication électronique de la part des
produits de qualité et durables.

1°r janvier 2020

Diagnostic et démarches de lutte contre le 22 octobre 2020

gaspillage alimentaire.

Interdiction de rendre impropres da la
consommation les excédents alimentaires
encore consommables.

Interdiction des ustensiles en plastique a
usage unique.

1°r janvier 2020

1°r janvier 2020
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Un recueil d'expérience
et des outils
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Des produits sarthoeis

< . .dansles
’ ' cuisines des Ehpad
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Le recueil d’expérience

Au travers de ce recueil, des cuisiniers, diététiciennes,
personnels soignants et dirigeants d’Ehpad pilotes

partagent leurs réussites mais aussi les difficultés
rencontrées dans leur démarche en parcourant une série de thématiques :

Comment nouer une relation durable avec un agriculteur local ?

Acheter local quand on a I’habitude de travailler avec une centrale d’achat.
Réduire le gaspillage alimentaire sans nuire a la nutrition.

Les astuces pour fédérer les équipes autour du fait maison.

Les recettes pour maitriser son budget.

L'avis des résidents : quid des réactions au sein des Ehpad ? Etc.
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La Boites a outils

Le Département met a disposition des outils simples pour accompagner ou inspirer par la
transmission d’'une méthode, de piste d’actions et d’outils accessibles.

Chaque établissement pouvant ainsi y puiser des éléments afin de concevoir et adapter son
projet au vue de ses spécificités.

4 UNE BOITE A OUTILS POUR SE LANCER

Reussir le pari de I'alimentation locale et de qualité ne s'improvise pas. Par o commencer ? Ou trouver les producteurs ? Beaucoup de
questions se posent...

Pour vous accompagner ou vous inspirer, des outils simples sont mis & votre disposition ci-dessous :
4 Diagnostic de la fonction restauration
== Engager la lutte contre le gaspillage en 8 étapes
4 Gisement des produits locaux pour la restauration collective
=+ Relevé des achats alimentaires

+_Communiquer pour valoriser la démarche
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Le diagnostx v'est derowis en tron phaser.

Phase 1 : QUESTIONNAIRE SUR LA FONCTION RESTAURATION

Démarche départementale
“AUMENTATION ET PRODUITS LOCAUX
Etape 3 : Diagnostic de la fonction restauration

EHPAD 200000000000

Etablissement - Public autonome

DANS LES EHPAD * Capacité d'accueil : 97 (dont 5 hébergement

alternatif)

J

Equipe projet

Gestion autres établissements - EHPAD xoooo

Sur ia commune : Ecole

chariot chautfant — chariol froid bain marie
Repas

Reésdents
Directrice Adjointe : - B2 petits déjeuners 7/7 jours par semaine
Parianseiots X - 97 déjeuners et diners 777 jours par
IJ k Responsable restauration | L
= Nutrition - Ta—.
o Cadre de Santé - de B8 3 32 repas) mois en 2017
Bl Restaurant personnel

-3 déjeuners 717 jours par semaine
-2 diners 7/7 jours par semane
Made de service résident ©

« plats collectfs en salle 100%
Budget alimentason’ an - 144 568 €

Pk 2

Fonacenrs
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Boites a outils

Le diagnostic

Un questionnaire pour réaliser le diagnostic de la
fonction restauration.

Le diagnostic d’un des 7 Ehpad ayant participé au
projet mené avec le Département. A titre
d’exemple.



Module 3

Engager une démarche de la lutte contre le gaspillage Fiche actiannt
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Boites a outils

Lutte contre le gaspillage alimentaire

Une méthode en 8 étapes pour lutter contre le
gaspillage alimentaire Elle renvoie, entre autres,
vers l'outil de relevé du gaspillage de 'Ademe.

33 pistes d’actions, créées par les Ehpad pilotes
lors d’une formation avec la société Eqosphere.
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Mode de production

= Egalim
Agriculture Bio
AOR/ADC
HVE
IGP
Label rouge
Péche durable
Produits Fermiers
5TG
RUP

= Conventionnel
Conventionnel

= En attente EGAlim (Péch
En attente EGAlim (P&t

Somme des
achats

1164,07
1164,07
210,12
210,12

Part somme
des achats

0,00%
0,00%
0,00%
0,00%
49,98%
49,98%
9,02%
9,02%

Total général 2328,96
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Boites a outils

Relevé des achats alimentaires

Un fichier pour effectuer le relevé des achats
alimentaires, il sert a I'enregistrement des données
a réception des marchandises, notamment dans le
cadre de l'application de la Loi EGAIlim.

et conventionnel

Part des achats alimentaires loi EGAlim [l permet d'avoir un vue
d’ensemble des achats
alimentaires; a partir d’indicateurs,
de les analyser pour agir et de les

= egaim AOP/AOC valoriser dans la communication
interne ou externe.

W Egalim Agriculture Bio

W Egalim HVE

W Egalim IGP

M Ezalim Label rouge Le Département

B Egalim Péche durable
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CHANGE

Gaec Bio Avenir

Famille Produit

il etadulte

Label Bio

Liste fournisseurs (Raison sociale)

Contact fournisseur
Valérie ROBIN - Bruno BRIFFAUT

)] Produits laitiers de vache
|| Type établissements approvsionnés

Restauration scolaire, médico-sociale

Mode de production

< 1/26 >

x "

Boites a outils

Gisement des produits locaux pour la
restauration collective

Partager Intégrer

@ Informations BB Tableau

Widget

QCarte | & Export

Carte référencant plus de 50 des producteurs et
fournisseurs sarthois travaillant ou souhaitant
P travailler avec la restauration collective. Elle

a0 précise au passage leurs coordonnées, leurs

Téléphone fournisseur 1
06.81.69.55.58

Mail fournisseur

' lesjenvries@hotmail.com
Site internet fournisseur
https:/saveursdesjenvries.fr/

‘ € 1/26 >
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Producteurs locaux - Zone livraison
— Open Data Sarthe



https://data.sarthe.fr/explore/dataset/227200029_dev-durable-producteurs-locaux-zone-livraison/map/?location=9,48.08817,0.43808

Contribuer & la santé et au plaisic de bien manger en favorisant
les produits locaux, sous signe de qualité, dans le respect des saisons.
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2.2- Boites a outils

Communiquer pour valoriser la démarche

Le kit communication aide a valoriser le savoir-
faire des cuisiniers (le fait maison), ainsi que les
efforts pour favoriser l'alimentation haut de
gamme, durable et locale.
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Diffusion

La diffusion aupres des EHPAD et établissements
médico-sociaux sarthois se fera :

. par mail.

. lors de réunions de bassin colleges / EHPAD.
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Residents
Plaisir de manger Bien-étre
< . . ’ L33 GOOt
Economie Locale Susciter I'appétit Qualité
Emploi = Equili : : . :
= quilibre alimentaire
Respect du budget g Fait maison
@2 Texture = .
Gaspillage alimentaire = Sensoriel 5 Produits locaux
EmrelikecRle © Donner du sens =
Gestion desdéchets 4 b/ en Social
. G c Dynamique deterritoire
Frromiet e i Inttergeneratlonnel .
roje
- 245 T tt Q - - ’
Valoriser les métiers Actions e -mEErC Saisonnalité
Fédérer o
Perspectives Communication < Patrimoine agricole




