
Restitution du comité 

technique de mars 2024 

axe 3 du PAT du Conseil 

départemental de la

Charente



Les temps de concertation du PAT

Ces temps de concertation font suite à 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 à soumettre au COPIL du 11 avril 2024.
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Participants: 

AGAPE16, EPCI,
associations, collèges
volontaires, ESMS...

Animation par

Elisabeth 
SHOM

Marie-Laure
FORNARO

Le 13 mars
2024 au lycée
M. de Valois
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Atelier axe 3 : ACCOMPAGNER LA TRANSITION ALIMENTAIRE 

DE LA RESTAURATION COLLECTIVE

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 à mener ou proposition de travail

 Prioriser et décider ensemble
 Co rédiger les fiches actions retenues

Invités : Communauté de communes de Charente Limousine, collectif Mangeons mieux, collège de Ruelle/Touvre, 

communauté de communes La Rochefoucauld Porte du Périgord, Pays du ruffécois, résidence Mutualiste La Source, 

résidence les Jardins de la Garenne, communauté de communes Lavalette Tude Dronne, APEC, les Jardins d’Isis, 

Fornel frères, Grand Cognac, DSDEN, maison Lafaye, collège d’Aigre, Interbio, Crepaq, agence Projéduc’lab, les 

fermes de Chassagne, campus agro-viticole, Maïa & Charente, MAB 16, NICOLAS David exploitant, EARL de la 

Bauderie, communauté de communes Val de Charente
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Résultats des échanges de l’atelier

TITRE CHANTIER
Titre du chantier 

"accrocheur" OBJECTIFS
ACTIONS ET QUELQUES ELEMENTS DE 

DEROULE QUI PILOTE ? FREINS RESSOURCES

La planification 

agricole quel appui 

technique ?

Adéquation entre l'offre et la 

demande. Avoir une structure 

porteuse unique

Structurer la production "ensemble mutualise les 
débouchés"
Information sur méthode achat "ce que l'on peut 
faire ou ne pas faire"
Connaissance des producteurs avec produit 
Lien amont/aval pour une satisfaction de tous.
L'acheteur annonce ses quantités prévisionnelles à
la vente aux producteurs = lien et 

contractualisation avec les producteurs 
Coordination entre les acteurs (ex. : pièces du 

poulet/équilibre matière) 

Accord/contractualisation sur un volume annuel 

avec prix indexé (possibilité de révision de prix 
trimestrielle ?)

une structure support pour dispatcher les 
différents morceaux de viande d'un même animal
Adaptation des acheteurs à l'offre locale

Associations de 
producteurs 

Distributeurs 

Agape16 (ouvrir à

tous les acteurs 
même privés) en 

lien avec la 

Chambre 
d'Agriculture

Difficulté Agape 16 
vs gré à gré
non adéquation
entre

volonté/cuisine et 

budget/gestion 

Travailler en local 
c'est plus de travail 

plus de commandes 

même avec Agrilocal 
Stockage du frais 

(viande…)

simplifier les 

marchés publics

Fiche technique institut 
élevage
valorisation des morceaux de 
viande
les consulaires (chambre 

agriculture, CCI, CMA)

Construire des 
modèles d'achat pour 

la restauration 

collective (collèges 

ESMS) ?

Achète bien, achète 

moins loin (à ton 
voisin)

On atteint les objectifs de la 
loi Egalim

Lister l'existant des produits locaux
Instaurer un dialogue permanent entre producteur 

et acheteur

sur Agrilocal travailler en lot
Engagement sur les quantités et la fréquence 
Créer une charte entre producteur et acheteur =

faire connaitre difficulté et contrainte

Définir la notion de local par catégorie de produit 
et/ou circuit court
Définir les modèles d'achat différents en fonction 
des produits (maraichage, élevage)
formation des agents de la restauration collective, 

agent formé achète un produit brut moins cher 
producteur doit avoir quelqu'un qui gère la vente 

de la production = interlocuteur unique vers les 

acheteurs

Formation des fournisseurs/producteurs à la 
réponse au marché public
Permettre la structuration des producteurs pour 
répondre au marché
Permettre la connaissance de l'offre locale aux 
ESMS et lieux de rencontre
AGAPE16 : travail sur la relocalisation des achats 
de qualité

Le Département et 

les institutions qui 
ont obligation de 

mettre en place les 

marchés publics et 

de répondre aux 
appels d'offres 

privés

Etat, poste dédié 
(financement), 

financement d'un 

poste dédié 

exclusivement à la 
construction de 

nouveaux modèles 

d'achat

Interbio, MAB16 

Région

Prix du local 

inaccessible pour 
certains opérateurs 

Pensez local et 

Agrilocal = le 

message est brouillé 
les collèges décident 

"seuls" de leur 

achats, les 
engagements ne

sont pas toujours 

respectés

Moyens humains

Agrilocal à mieux faire 
connaitre
utiliser les outils existants 

plateformes d'achat locales 
(ex. : Mangeons bio 

ensemble)



Quel plan de lutte 

contre le gaspillage 

alimentaire et la 

gestion des bio 
déchets ?

Etat des lieux : combien de 
déchets/enfant/jour
Définir un objectif à atteindre :

100 g/jour/?

Pour chaque établissement identifier la cause du 
gaspillage
Ajuster les commandes aux repas (respecter 
poids/denrées)
Former les cuisiniers des établissements

permettre la sensibilisation des convives 

(ressources humaines, matérielles…) sur le temps 

du repas, dans les classes, les sorties à la ferme... 
demander la réalisation d'un diagnostic (pesées) 

par établissement (et accompagner)

améliorer la qualité des repas, présentations 

(moyens financiers)

sensibiliser les élus sur ces questions
intégrer les usagers du service à la composition 
des menus
permettre l'installation de filière de valorisation sur 
le territoire
mettre des composteurs dans tous les éts
former le personnel et l'agent à la gestion des 
composteurs
remettre du compost chez les agriculteurs 

organiser la reverse logistique (circuits courts 

alimentaire (appro client))

le même camion :
producteur/distributeur/clients/producteurs/retour 
biodéchets agriculteur
limiter les emballages alimentaires et autres

Chef ou magasinier 

Cdc ou Dpt

inscrire cette action
dans les PEDT 

(projet éducatif 

scolaire collèges et 
primaires)

Législation sur don 
des alimentations 

Manque 

d'implication des 

acteurs

moyens humains

Calitom/GdAngoulême/Gd 
Cognac
Equipe pédagogique des

écoles, collèges, CLSH…

Crepaq

Comment mettre en 

place un observatoire 

de mesures 

compensatoires ?

Parts de produits bio-locaux-

durables et maitrisant les 

coûts et le prix de vente au 

repas

Définir les critères et facteurs influenceurs :

Gaspillage alimentaire, part des protéines 
végétales, plats davantage maison, choix des 

produits, aides financières fruits et lait à l'école 

faire un état des lieux des données

définir des établissements pilotes :
1 ou 2 avec 2 plats végé/semaine
1 ou 2 avec un plat végé en choix tous les jours
1 ou 2 qui pratique la pré-inscription, pré-
réservation
1 ou 2 qui adhère à l'aide "fruits et lait" à l'école :
financement
Quelques établissements pilotes sur la baisse 
Galimentaire
Comparer les résultats sur budgets, achats %

local...

Chef 

d'établissement 

le Département 

les associations

Outil de gestion, 

pesées, fiches 

techniques, temps, 

besoins tableaux de 

référents, de 

personnels mobilisés

Nombreuses structures 

facilitatrices

interbio
Régalade 
Crepaq
formateur cuisine
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L'accompagnement à

la certification bio des 

établissements

Tous les collèges labellisés
d'ici 2030, 

Promouvoir/sensibiliser la 

labellisation dans les ESMS

On a relocalisé une production 
raisonnée

Label "établissement bio engagé" 

22 % bio minimum

gratuit (soutien DRAAF/Région) 
à renouveler annuellement
mention "sud ouest" possible

Nécessité d'un suivi des achats bio : webgerest 

pour les collèges (progressivement) ; outil en line 
"ma cantine" (ESMS)

Communication auprès des convives, des parents, 

des habitants

mise en réseau des labellisés : échanges de
pratiques
accompagner les candidats au dossier de 
candidature + "conseil minute" resto co
communication entre professionnels = rencontre 
Evaluer le consentement des parents à payer plus 

pour avoir du bio

Interbio NA +

chaque

établissement fait sa 

demande
Service 

administration des 

collèges

Personnel des
établissements 
Crepaq

Moyens humains :

renouvellement 
annuel, suivi des 

achats, 

communication

le label ne permet 
pas l'accès à des 

financements 

multiplicité des 
labels (risque de 

faire diminuer la 

qualité des produits 

hors bio (78 %) 
(équilibre financier)

?)
volonté politique
définir pourquoi bio 

(santé individuelle, 
préservation 

environnement)

CD16
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2 chantiers ont été travaillés ensemble sur le thème de la planification agricole et de la visibilité de l'offre et de la demande car ces 

actions sont interdépendantes.


