CHARENTE

Restitution du comité

technique de mars 2024
axe 2 du PAT du Conseil
départemental de la
Charente
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Participants: Magélis
Agglomérations,
abattoirs,
intermédiaires,
interpro, coops, ...

Ces temps de concertation font suite a la journée de lancement officiel du PAT de la Charente du 8 février 2024 et
ont pour objectif la co-construction d’un plan d’actions a soumettre au COPIL du 11 avril 2024.
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M CHARENTE

Atelier axe 2 : structurer des moyens logistiques a I’échelle du département

Objectifs :

— Partager les objectifs / axe du PAT de la Charente

— Partager les pistes d’actions du PAT et celles proposées lors de la concertation du 8 février
— Classifier les pistes d’actions permettant les échanges, explicitation, considération

— Explorer les pistes d’actions a mener ou proposition de travail

— Prioriser et décider ensemble

— Co rédiger les fiches actions retenues

Invités : MAB 16, banque alimentaire, résidence les Jardins de la Garenne (EHPAD), Fornel freres, VIF/Croix
rouge, ferme de Dallignac, maison Lafaye, communauté de communes Cceur de Charente, les fermes de
Chassagne, GrandAngouléme, Maia & Charente, Université de Poitiers, GAEC de la Grande Dennerie, NICOLAS
David exploitant, GAEC Thibaud, GAEC du champ du Breuil
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CHARENTE

Atelier axe 2

Résultats des échanges de I'atelier

Titre du
chantier
"accrocheur"

TITRE CHANTIER

Comment définir
les besoins
logistiques des
producteurs locaux
pour
approvisionner
(demain) la
restauration
collective en lien
avec les structures
existantes ?

Toujours plus
court

Comment définir
les besoins
logistiques des
producteurs locaux
pour
approvisionner
(demain) la
restauration
collective en lien
avec les structures
existantes ?

Mutualiser,
c'estlaclé!

OBJECTIFS

On optimise les
outils existants
et a venir

On réussit a
faire des
propositions
pour combler
les vides, on
arrive a
mutualiser

ACTIONS ET QUELQUES

ELEMENTS DE DEROULE

Evaluer les besoins (quantifiés) et
géolocalisés de la restauration
collective, moyenne/catégorie de
produits

Etat de structures existantes
publiques (agrilocal/Pensez
local16), et privées (de
production) ; faire I'état de leurs
capacités de production

Etude logistique mutualisée
Etudier les bio-déchets (circuit de
ramassage apreés livraisons)

Mise en relation des acteurs
existants (livraisons, fabrication,
transformation)

Quels sont les besoins des
producteurs en matériels
Equilibre matiere concernant la
viande (de toute la carcasse)
Rédaction de cahiers des charges
entre producteurs,
transformateurs, accords entre
acheteurs et
producteurs/transformateurs

Carto des flux par filiere actuelle et
future (production, besoins,
livraisons déja existantes, lieux de
stockage, conditionnement,
transformation)

Soutenir I'existant (quels besoins
?) ex. : abattoirs, conserveries,
labo de transformation, CUMA pour
véhicules frigorifiés, cuisines
locales, collectivités...

Voir ce qui se fait ailleurs "les
pépites" (ex. : Bergerac, Niort...)
Ce qui manque : création et appui
pour : labo de transformation,
lavage, conditionnement, stockage

QUI PILOTE ?

Le Département
Chambre
d'agriculture

Le Département
accompagné
d'un comité de
pilotage multi-
acteurs

. structurer des moyens logistiques a I’échelle du département

FREINS

Risque de perte de lien
entre acheteur et
producteur

Ne pas démultiplier les

outils

Maintenir le prix

producteur/transforma-

teur

Avoir 'accés aux
fichiers

Avoir retours de
beaucoup de
producteurs

RESSOURCES

Les collectivités

DRAAF (fichiers)

Producteurs qui
veulent partager

A associer : CDC,
Région NA, CA16,
MAB16...

+ tous les
concernés
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Calendrier
prévisionnel :
2024

Budget : 1 %



Comment définir

les besoins
logistiques des

producteurs locaux

pour
approvisionner
(demain) la
restauration

collective en lien
avec les structures

existantes ?

CHARENTE

Optimiser la
logistique pour
approcher la
restauration
collective

Avant de parler
de logistique :

Recenser les
volumes par
catégorie sur la
restauration
collective,

Revoir les AO,
les adapter au
local, au bio

(points tampons), véhicules
frigorifiques mutualisés

plateforme de gestion des
contenants consignés (nettoyage,
reconditionnement...)

Logistique livraison (La Poste (font
déja des repas) ?)

Inventaire des structures
existantes (Capac, Croix-rouge,
Fornel) qui ont des capacités de
stockage,

Developper les points de
massification,

Intégration des sociétés de
restauration (Sodexho, API, ...)
dans les discussions

s'appuyer sur les acteurs locaux
déja présents

Développer les regroupements de
producteurs locaux,

Identifier les producteurs
intéressés par la vente en
collectivité

Un seul chantier a été travaillé par 3 groupes d’acteurs différents.

L'étude des besoins logistiques pour le don alimentaire n'a pas été travaillée car cette action devra intervenir aprés |'organisation de la

logistique des denrées vers la restauration collective.
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