N

N

Quels sont les freins et leviers sociotechniques des
responsables de cuisine de restauration collective
scolaire publique quant a P’atteinte de ’objectif lié a
Papprovisionnement de la nouvelle loi EGAlim ?

Marine Jacob

» To cite this version:

Marine Jacob. Quels sont les freins et leviers sociotechniques des responsables de cuisine de restaura-
tion collective scolaire publique quant a ’atteinte de I’objectif 1ié & ’approvisionnement de la nouvelle
loi EGAlim ?. Sciences du Vivant [g-bio]. 2019. dumas-02367538

HAL Id: dumas-02367538
https://dumas.ccsd.cnrs.fr/dumas-02367538
Submitted on 18 Nov 2019

HAL is a multi-disciplinary open access L’archive ouverte pluridisciplinaire HAL, est
archive for the deposit and dissemination of sci- destinée au dépot et a la diffusion de documents
entific research documents, whether they are pub- scientifiques de niveau recherche, publiés ou non,
lished or not. The documents may come from émanant des établissements d’enseignement et de
teaching and research institutions in France or recherche frangais ou étrangers, des laboratoires
abroad, or from public or private research centers. publics ou privés.


https://dumas.ccsd.cnrs.fr/dumas-02367538
https://hal.archives-ouvertes.fr

AGROCAMPUS
OUEST

DINAN

[~ CFR Angers

¥ CFR Rennes

Année universitaire : 2018-2019 Mémoire de fin d’études

Spécialité : - d’Ingénieur de I'lnstitut Supérieur des Sciences agronomiques,

Génie de 'Environnement agroalimentaires, horticoles et du paysage

Spécialisation : r de Master de I'Institut Supérieur des Sciences agronomiques,

i 3 agroalimentaires, horticoles et du paysage
Agriculture Durable et développement

Territorial [ d'un autre établissement (étudiant arrivé en M2)

Quels sont les freins et leviers sociotechniques des
responsables de cuisine de restauration collective scolaire
publique quant a I'atteinte de I'objectif lié a
I’approvisionnement de la nouvelle loi EGAlim ?

Par : Marine JACOB

Soutenu a Rennes le 19/09/2019

Devant le jury composé de : Autres membres du jury :

Gilles MARECHAL, consultant systémes et
stratégies alimentaires territoriales, cabinet
"territoires et alimentation", Terralim

Président : Catherine DARROT
Maitre de stage : Ludovic BROSSARD

Enseignant référent : Philippe BOUDES

Les analyses et les conclusions de ce travail d'étudiant n'engagent que la responsabilité de son auteur et non celle ’AGROCAMPUS OUEST

Ce document est soumis aux conditions d’utilisation -
«Paternité-Pas d'Utilisation Commerciale-Pas de Modification 4.0 France» @ @@@
disponible en ligne http://creativecommons.org/licenses/by-nc-nd/4.0/deed.fr



http://creativecommons.org/licenses/by-nc-nd/4.0/deed.fr
http://creativecommons.org/licenses/by-nc-nd/4.0/deed.fr
http://creativecommons.org/licenses/by-nc-nd/4.0/deed.fr




« Toute personne a droit a un niveau de vie suffisant pour assurer sa santé, son
bien-étre et ceux de sa famille, notamment pour I'alimentation... » (Article 25 de
la déclaration universelle des droits de 'Homme de 1948 du droit a

I'alimentation)

« J'ai été, quant a moi, productiviste... hier. Ce qui se passe, aujourd’hui,
m'inspire plus d'inquiétude que d'espoir. A vouloir forcer la terre, nous prenons,
en effet, le risque de la voir se dérober. A vouloir mondialiser le marché, nous
faisons fi du besoin que tous les peuples ont de vivre a leur maniere du travail de
leurs terres. A industrialiser le travail agricole, nous chassons des paysans dont

les villes et les usines ne savent plus que faire ». (Edgard Pisani, « Un vieil homme et la

terre », Seuil, 2004)
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Glossaire

Circuits courts : Ce sont des circuits de distribution qui ne comportent qu’un seul intermédiaire entre
le producteur et le consommateur. Dans ce mémoire, nous parlerons plus précisément de « circuits
courts de proximité » qui induit obligatoirement une proximité géographique entre le producteur et
le consommateur.

Cuisine centrale : Lieu chargé de la préparation des repas pour les établissements proposant une
restauration collective. L’établissement n’est généralement pas a proximité immédiate de la cuisine, il
est nécessaire de faire une livraison en liaison chaude ou en liaison froide.

Cuisine en régie : Lieu chargé de la préparation des repas pour les établissements proposant une
restauration collective. La cuisine se trouve au sein des locaux de I’établissement ou les repas sont
consommeés.

Ecole primaire : En France, |'école primaire englobe, depuis 2006, |'école maternelle avec des enfants
de 3 a6 ans et |'école élémentaire ou les enfants ont de 6 a 11 ans (du CP au CM2) en France.

Local : Dans le cadre de son PAT et dans la mesure ou le décret de la loi EGAlim ne précise pas encore
le terme « local », les élus de Dinan agglomération ont voté une définition du terme. Ce terme utilisé
pour « denrée locale » signifie que la denrée est produite sur le territoire de Dinan agglomération ou
des EPCI limitrophes c’est-a-dire Lamballe Terre et Mer, Loudéac Communauté Bretagne Centre,
Communauté de communes de Saint-Méen - Montauban, Rennes Métropole, Bretagne Romantique,
Saint-Malo Agglomération, Communauté de communes de la Céte d’émeraude.

Plan régional d’agriculture durable (PRAD) : Il fixe les orientations des politiques agricoles,
agroalimentaires et agro-industrielles de I'Etat dans les régions. Sa mise en ceuvre est confiée aux
Directions Régionales de I'Agriculture, de I’Alimentation et des Foréts (DRAAF). Ces plans ont
également vu le jour lors de la 1°" loi de modernisation de I’agriculture et de la péche en 2010.
Programme National pour I’Alimentation (PNA) : Est le cadre dans lequel se défini la politique de
I'alimentation en France. Ce programme a vu le jour lors de la 1° loi de modernisation de I'agriculture
et de la péche en 2010. Sa mise en ceuvre est opérée par la Direction Générale de I’Alimentation (DGAL)
du Ministere de I’Agriculture et de I’Alimentation.

Projet Alimentaire Territorial (PAT) : Prévus dans la loi d’avenir pour I'agriculture, I'alimentation et la
forét du 13 octobre 2014 (Art 39), les projets alimentaires territoriaux s'appuient sur un diagnostic
partagé faisant un état des lieux de la production agricole et alimentaire locale, du besoin alimentaire
du bassin de vie en identifiant les atouts et contraintes socio-économiques et environnementales du
territoire. Elaborés de maniére concertée a I'initiative des acteurs d'un territoire, ils visent a donner

un cadre stratégique et opérationnel a des actions partenariales répondant a des enjeux sociaux,



environnementaux, économiques et de santé. L’alimentation devient alors un axe intégrateur et
structurant de mise en cohérence des politiques sectorielles sur ce territoire. (Ministere de
I'agriculture et de I'alimentation, 2017)(Consulté le 29/07/2019).

Qualité : Fait référence aux denrées possédant un Signe Officiel d'ldentification de la Qualité et de
I’Origine (SIQO). En France et en Europe, des logos officiels permettent de reconnaitre les produits qui
bénéficient d’'un SIQO : Label Rouge (LR), Agriculture Biologique (AB), Spécialité Traditionnelle
Garantie (STG), Appellation d’Origine Contrélée (AOC), Appellation d’Origine Protégée (AOP),
Indication Géographique Protégée (IGP). Dans le cadre du PAT, la marque Bleu Blanc Cceur (BBC) y est
également incluse. Elle désigne des produits issus d’exploitation utilisant des fourrages ou graines
sélectionnés pour leur richesse en Oméga 3.

Restauration collective (RC) : Service délivrant des repas. La restauration collective fait partie d’un
ensemble appelé, la restauration Hors Domicile (RHD), cette derniere regroupant également la
restauration commerciale (restaurant, cafétéria, snacks...). La restauration collective se distingue par
son caractere social qui vise a produire un repas aux convives d’'une collectivité déterminée (jeune,
patient, salarié...) a un prix modéré.

Restaurant scolaire ou cantine : Lieu ol sont pris les repas.

Stratégie Alimentaire Territoriale : Maniére d'organiser, de structurer et de coordonner une série
d’actions qui oriente a moyen et long terme les activités d'une organisation dans le but d’arriver a une
gestion durable des ressources agricoles et alimentaires du territoire et garantir leur accessibilité aux

populations.
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Introduction

Comment faire pour continuer a vivre dans les meilleures conditions pour tous et chacun ? Les
mots d’ordre sont durabilité et sobriété de nos modes de vies. Comment répondre aux enjeux sociaux,
financiers et environnementaux de demain afin de permettre aux générations actuelles et futures de
vivre le mieux possible ? Les mots d’ordre sont adaptabilité, changement, évolution, etc. Il faut pouvoir
adapter nos sociétés et initier et/ou continuer les transitions dans nos habitudes collectives et
individuelles. Ainsi, les « politiques publiques », au sens des acteurs et institutions politiques et
publiques de notre pays, garants de la mise en ceuvre des lois et de normes s’appliquant au
« collectif », au sens de I’'ensemble constitué pas les citoyens de notre pays, ont ce devoir d’initier et
de mettre en ceuvre ces changements. Les politiques publiques se doivent d’étre précurseurs ou du

moins exemplaires.

L’alimentation est un besoin primaire, non imputable a la vie de 'homme, représentant un
cinquieme des dépenses des Francais (Nauze-Fichet, Champion, Collin, Lesdos-Cauhapé, &
Quénechdu, 2015). Les Francais sont ceux qui consacrent le plus de temps a leur alimentation au
monde, ce qui qui peut s’expliquer de par I'histoire et la culture de notre pays (Jenik, 2019). Or,
I'alimentation a un fort impact environnemental que ce soit par la production, la distribution ou la
commercialisation des denrées. Une action sur I'alimentation est donc nécessaire pour continuer a

vivre dans les meilleures conditions financiéres, sociales et environnementales.

En suivant les conclusions des Etats Généraux de I’Alimentation (EGA) et de la sortie de la
nouvelle « loi pour I'équilibre des relations commerciales dans le secteur agricole et alimentaire et une
alimentation saine, durable et accessible a tous », votée le 30 octobre 2018 dite « loi EGAlim » et plus
précisément |'article 24, il a paru essentiel aux élus locaux de Dinan agglomération de s’emparer de la
problématique de I'alimentation dans les cantines pour pouvoir respecter le plus tot possible les
nouveaux objectifs ainsi qu’anticiper et mettre en place, progressivement les changements nécessaire
en terme d’approvisionnement de la restauration collective qui exigent :

Article 24 de la loi EGAlim

« « Art. L. 230-5-1.-1.-Au plus tard le ler janvier 2022, les repas servis dans les restaurants
collectifs dont les personnes morales de droit public ont la charge comprennent une part au
moins égale, en valeur, a 50 % de produits répondant a I'une des conditions suivantes, les
produits mentionnés au 2° du présent | devant représenter une part au moins égale, en valeur,

a20%:



« 1° Produits acquis selon des modalités prenant en compte les colts imputés aux externalités
environnementales liées au produit pendant son cycle de vie ;
« 2° Ou issus de I'agriculture biologique au sens du réeglement (CE) n° 834/2007 du Conseil du
28 juin 2007 relatif a la production biologique et a I'étiquetage des produits biologiques et
abrogeant le réeglement (CEE) n° 2092/91, y compris les produits en conversion au sens de
l'article 62 du réglement n° 889/2008 de la Commission du 5 septembre 2008 portant
modalités d'application du réglement (CE) n° 834/2007 du Conseil relatif a la production
biologique et a I'étiquetage des produits biologiques en ce qui concerne la production
biologique, I'étiquetage et les contréles ;
« 3° Ou bénéficiant d'autres signes ou mentions prévus a l'article L. 640-2 dont l'utilisation est
subordonnée au respect de régles destinées a favoriser la qualité des produits ou la
préservation de I'environnement ;
« 4° Ou bénéficiant de I'écolabel prévu a I'article L. 644-15 ;
« 5° Ou bénéficiant du symbole graphique prévu a l'article 21 du réglement (UE) n° 228/2013
du Parlement européen et du Conseil du 13 mars 2013 portant mesures spécifiques dans le
domaine de Il'agriculture en faveur des régions ultrapériphériques de I'Union et abrogeant le
réglement (CE) n° 247/2006 du Conseil, et dont l'utilisation est subordonnée au respect de
régles destinées a favoriser la qualité des produits ou la préservation de I'environnement ;
« 6° Ou, jusqu'au 31 décembre 2029, issus d'une exploitation ayant fait I'objet de la
certification prévue a larticle L. 611-6 et satisfaisant a un niveau d'exigences
environnementales au sens du méme article L. 611-6 ;
« 7° 0Ou, a compter du ler janvier 2030, issus des exploitations ayant fait I'objet du plus haut
niveau de certification prévu a l'article L. 611-6;
« 8° Ou satisfaisant, au sens de l'article 43 de la directive 2014/24/ UE du Parlement européen
et du Conseil du 26 février 2014 sur la passation des marchés publics et abrogeant la directive
2004/18/ CE, de maniere équivalente, aux exigences définies par ces signes, mentions,
écolabel ou certification. »
C’est pourquoi la jeune communauté d’agglomération, Dinan Agglomération (DA), a initié depuis 2017
un Projet Alimentaire Territorial (PAT). Un PAT est un outil de politique publique qui peut s’organiser
de différentes manieres et sur de nombreux sujets qui dépendent de I'opérateur. Ici, Dinan
Agglomération, a travers son service de développement économique, a décidé de mettre en ceuvre
dans un premier temps une stratégie alimentaire — le PAT — se concentrant sur la restauration
collective scolaire publique (RCSP) et dans un second temps une stratégie agricole.
Il a ainsi été développé un outil de suivi excel de I'approvisionnement a destination des
responsables de cuisine de la restauration collective scolaire publique (RCSP), principale action du PAT,

afin de calculer les taux d’intégration de produits répondant aux conditions énoncées dans I'article 24



ci-dessus. Nous les appellerons « produits durables et sous signe de qualité » tout au long de ce
mémoire (durables comprenant les produits locaux).

La diffusion de cet outil s’est faite dans un premier temps au sein de la RCSP sous maitrise du bloc
communal, c’est-a-dire la restauration des écoles primaires (regroupent les maternelles et les

élémentaires). A terme, I'objectif est de pouvoir diffuser cet outil auprés de toute la restauration

Restauration collective sous
compétence du bloc communal

collective du territoire visible sur la figure ci-dessous :
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Figure 1 : Schéma des types d’établissements proposant une restauration collective sur Dinan agglomération (Jacob, 2019).

Deux premieres récoltes de données ont eu lieu en 2018 aupres de plusieurs responsables de cuisine
de RCSP, et concernait I'approvisionnement des années 2017 et 2016. Arrivée en février 2019, j’ai ainsi

pu faire la collecte de données et I'analyse sur I'année 2018.

Etant relativement libre pour choisir ma thématique d’étude, j’ai réfléchi a un sujet pouvant
apporter des solutions concretes a une animation plus efficiente du PAT car plus personnalisé a la
diversité de profil de responsable de cuisine du territoire. Mon mémoire de fin d’étude traite de la
mise en ceuvre de la stratégie alimentaire qu’est le PAT. Apres trois ans de collecte de données,
d’accompagnement des responsables de cuisine, de rencontre entre les différents acteurs, ol en est-

on sur les taux d’intégration ?



Les habitudes d’approvisionnement des responsables de RC ont-elles changé ? L'outil est-il efficace ?
L'accompagnement est-il efficace et comment peut-il étre amélioré ? Les responsables de cuisine sont-
ils enclins a modifier leurs pratiques ? En ont-ils les moyens ?

En me basant sur la récolte de données des outils de suivi de I'année 2018, sur I'organisation
de divers événements permettant la rencontre d’acteurs de la RC ainsi que des entretiens semi-
directifs avec les responsables de cuisine, je me suis demandé :

Quelles sont les freins et leviers sociotechniques des responsables de cuisine de la
restauration collective scolaire publique quant a I’atteinte de I'objectif lié a ’approvisionnement de

la nouvelle loi EGAlim ?

Dans un premier temps, nous nous remémorerons le contexte historique de la mise en place
des PAT en France ainsi que le développement de la restauration collective et le métier de cuisiner au
sein de ce secteur d’activité. Puis sera développé le contexte territorial de Dinan agglomération ainsi
qgue le contexte de I'étude et sa méthodologie. J'expliquerai enfin les résultats et analyses obtenus
aprés compilation des outils de suivi de I'approvisionnement de la RCSP ainsi que des entretiens des
responsables de cuisine de la RCSP. Une typologie d’idéaux types de profil des responsables de cuisine
de RCSP sera construit. Enfin, seront identifiés les freins et les leviers pour I'atteinte de I'objectif de la
loi EGAlim lié a I'approvisionnement et enfin seront discutées des pistes d’action futures quant a

I'accompagnement de ces responsables de cuisine sur le territoire de Dinan Agglomération.



Partie 1: Le contexte national et territorial de la mise en place du
Projet Alimentaire Territoriale de Dinan agglomération

[ Les transitions de notre alimentation

Le 10 décembre 1948, 58 Etats adoptent la Déclaration universelle des droits de ’homme a
Paris au Palais de Chaillot. L’article 25 inscrit I'alimentation comme droit universel. L’alimentation

étant un besoin primaire, elle a toujours été un enjeu de taille pour la survie de tous.

Quand nous parlons agriculture et alimentation, nous parlons de « systéme alimentaire », c’est
a dire un « ensemble ordonné d’éléments qui assurent une fonction, qui concourent a un but ». Le but
ici étant de nous nourrir. Le terme apparait pour la 1% fois dans le Traité d’économie alimentaire de
Louis Malassis en 1979. C’est a partir de la, que I'ensemble des analyses stratégique d’entreprise
eurent une vision systémique (Rastoin & Ghersi, 2010, p. 7). Malassis dans son ouvrage de 1994,
Nourrir les hommes, nous explique bien la composition de ce systéeme : secteurs fonctionnels et

sociotechniques avec six secteurs principaux :

« Le systéeme de production alimentaire s'analyse en secteurs fonctionnels (dont chacun
effectue des opérations définies) et socio-économiques (correspondant a des formes

déterminées d’organisation sociale)» (Malassis, 1994, pp. 17 - 18).

« Dans les pays développés, les activités alimentaires se répartissent en six secteurs
principaux. Tout d'abord [l'agriculture, I'élevage et la péche, bases irremplacables de
l'alimentation humaine, fournissent des aliments frais consommables sans transformations
préalables, et surtout des matiéres premiéres alimentaires destinées a étre traitées par les
industries. Celles-ci fournissent des aliments agro-industriels, qui sont de plus en plus des
aliments services, facilitant ainsi le travail domestique (aliments préts a cuire, précuits,
cuisinés, etc.). La distribution agricole et alimentaire diffuse les aliments dans I'espace et dans
le temps, pour les mettre quotidiennement a disposition du consommateur. La restauration
propose aux consommateurs des nourritures servies, qui suppriment totalement le travail
domestique. Les « industries et services » liés a la chaine alimentaire fournissent les biens
d'équipements (machines et installations diverses) et de production (énergie, engrais,
emballage, etc.) dont cette chaine a besoin pour fonctionner. Enfin le secteur de la
consommation regroupe les unités socio-économique de consommation (USEC) telles que les

meénages et les collectivités privées ou publiques.



L'ensemble de ces secteurs compose le systéeme alimentaire. Mais celui-ci est aussi caractérisé
par la forme d'organisation sociale qui domine dans une société donnée. Ainsi, dans les
sociétés capitalistes, le secteur alimentaire comprend un secteur artisanal (agriculture,
distribution, restauration, etc.), un secteur coopératif (coopérative de production et de
consommation), et un secteur capitaliste (petites et moyennes entreprises, multinationales

agroalimentaires) » (Malassis, 1994, pp. 18 - 19).

« Telle analyse du systeme alimentaire est indispensable pour comprendre la facon dont les

hommes s’organisent pour se nourrir. (Malassis, 1994, p. 19).
Malassis explique donc bien ce systéme ainsi que ce qu'’il le compose. On a pu voir qu'’il était mis en
place au sein d’une société capitaliste qui a tendance a asservir 'homme dans sa maniere de
consommer. Cela rappelle le postulat de lllich dans la convivialité ou il exprime I'asservissement de
I’'homme a I’outil, ici, I'industrie et ses outils de production « d’aliments services ». Ainsi, Malassis nous
décrit comment le développement de I'industrie a modifié la vision de I'alimentation de 'homme.
Passant d’une vision ou il fallait travailler la terre pour se nourrir a une vision ou I'industrie devient un
« service » ; elle produit des « aliments services » afin de faciliter le travail domestique et le quotidien.
Nous pouvons bien croire que c’est a partir de ce changement de vision de I'alimentation que les
hommes ont commencé a voir les aliments comme des biens marchants banals (Rastoin, 2015). Cette
vision, cette perte de rapport a la terre, a pu engendrer une perte de connaissance de I'alimentation.
Ainsi, les enfants et adultes sont moins enclins a reconnecter les aliments dans leur assiette avec leur

mode de production et leur provenance.

a. Ledéveloppement du modéle agro-industriel

Débutant fin XVIII®™e, se développant au XIX®™ et s’affirmant début XX®™e, la révolution
industrielle marque le début de la période agro-industrielle, avec la fin des domestiques a domicile et
le recours a des « petites jeunes filles ». L’agriculture se développe grace a I'industrie et a I'apport
massif des sciences qui marque un tournant dans I'histoire de I'agriculture. Au-dela de servir
uniguement a nourrir, elle devient une activité florissante, avec une importance du commerce
(Malassis, 1994). L’expansion d’un nouveau modele agricole, faconne une nouvelle société libérale.
S’en suit un exode rural car les emplois se trouvent désormais en ville dans les industries. On y voit
également des productions a plus grande échelle et le développement d’innovation pour I'agriculture
et I'alimentation. Malassis nous dit que « le développement international d'une économie alimentaire

marchande est une conséquence directe de la révolution industrielle ».



Dans les années 1900, le développement des marchés, des politiques de marchés ainsi que les
innovations de produits et des techniques de production, conservation, commercialisation et
logistique engendrent la création et le gain d’échelle de grosses marques d’entreprises. Le
développement des transports permet de faire du commerce dans le monde entier.

b. L’évolution vers un systéme agro tertiarisé

Aprés-guerre (1945), suite a une crise sociale et sociétale et la création de I'Union Européenne,

la production agricole est a relancer. On peut voir une « diffusion progressivement mondialisée et a
moindre frais des produits » (Dessaux, 2015) c’est-a-dire une expansion commerciale importante des
produits agricoles et alimentaires a [linternationale qui engendre une modification de Ia
consommation alimentaire.
Finalement, c’est une société productiviste et de consommation de masse qui se met en place avec le
développement des supermarchés ou chacun est libre de choisir son alimentation (Malassis, 1994).
Les investissements dans le domaine agricole se sont faits avec I'objectif premier de la quantité et de
la compétitivité. La mécanisation, la spécialisation et le développement d’intrant chimique
révolutionnent I'agriculture. L’amplification des échanges sur les marchés mondialisés, I'explosion
démographique et la progression des technologies ont conduit I'agriculture et I'alimentation vers un
modele beaucoup plus industriel. Rastoin le voit comme un changement d’« age » de I'alimentation :
nous passons de «l'age agricole» a «|I'age agro-industriel » (Lacombe, 1994) puis I'age
« agrotertiaire » (Rastoin, 2015), Mendras lui le voit comme la disparition de « |'état de paysan » et
I'émergence du « métier d'agriculteur », dans une période marquée par I'exode rural et la
modernisation (Clavreul, 2008).

En Europe, alors que les mots d’ordre étaient « reconstruire », « sécuriser » et « produire », le
modele agrotertiaire se voit conforter grace aux subventions de la PAC qui deviendra le modele
dominant au détriment de la « civilisation paysanne » (Mendras, 1967).

Dans les années 90, la multifonctionnalité de I'activité agricole est reconnue : elle n’a plus seulement
le réle de nourrir mais également des utilités économiques, sociales et environnementales : « fonction
économique de production de biens et de services, fonction sociale d’occupation du territoire et
d’emplois, fonction d’animation du monde rural et de transmission d’un patrimoine culturel spécifique
et fonction écologique de gestion de I'environnement et d’entretien de I'espace rural » (Landais,
1998). On peut citer par exemple : I'entretien du paysage, la protection des ressources en eau, la
protection et le maintien de la biodiversité, etc.

Cette reconnaissance engendre une nouvelle vision de l'agriculture en France et des débats a
I'international, une « remise en cause du statut » de I'activité agricole et quelle « activité doit étre

considérée comme un travail rétribué ? » (Blanchemanche, Laurent, Mouriaux, & Peskine, 2000). Dans



un contexte ou il faut non seulement répondre aux besoins alimentaires d’une population croissante
mais également assurer le développement durable de cette production.

Cette reconnaissance de la multifonctionnalité de I’activité agricole, dans une société devenue libérale,
entraine une monétisation de chaque activité et I'externalité que produit I'agriculture (comprenons
gue toute externalité devient une potentielle source de revenu).

Les débats internationaux et les conflits entre pays développés et en développement n’aboutissent
pas a une refonte de la vision de I'agriculture et des impacts économiques, sociaux et
environnementaux qu’elle pourrait avoir. Aucun accord international pour la prise en compte de la
multifonctionnalité de I'agriculture n’est fait (Bonnal, 2010).

Ainsi, des les années 90, débute des polémiques autour d’externalités négatives liées a I'agriculture et
a I'alimentation. En effet, en s’inscrivant dans une économie de marché, les rendements en agriculture
sont importants et prioritaires. Cependant, la réforme de la PAC de 1999, en mettant en place le
second pilier de développement rural, essaie de prendre en compte ses externalités (Bonnal, 2010).
Les différents scandales sanitaires médiatisés dont I'encéphalopathie spongiforme bovine (ESB) dites
la vache folle en 1995 ont ainsi pu mettre en évidence le besoin de « sureté alimentaire » d’un point
de vue qualitatif de méme qu’un besoin d’information sur les méthodes de production. Aujourd’hui,
I'impact de I'agriculture et de I'alimentation sur la santé (Fouquet, Lavarde, & Maler, Avril 2013), le
changement climatique et la perte de biodiversité mettent en évidence un besoin urgent de

changement massif de modele de production et de consommation (GIEC - IPCC, 2018).

D’aprés un rapport de 'ONU datant de 2017, les prévisions montrent que nous serons 9,8
milliards en 2050 et 11,2 milliards en 2010 (Département des affaires économiques et sociales de
I'ONU (DESA), 2017). Cependant, le modele dominant, le systéme de production occidental actuel,
n’est pas en mesure de se généraliser afin de produire de fagon viable et durable pour tous (Malassis,

1994).

Rastoin et Ghersi développent de cette maniére deux scénarios de prospective sur le futur du systéeme
alimentaire en se basant sur les facteurs du développement durable (Godard, 2001, pp. 64 - 65) :

- La performance économique ;

- La préservation écologique ;

- L’équité sociale, condition ;

- La gouvernance participative.



lIs se sont basés sur les simulations quantitatives a I’horizon 2050 effectué par le CIRAD et I'INRA :

Agrimonde.

a. Le modele tendanciel : un modele alimentaire agro-industriel tertiarisé
(MAIT)

Le MAIT reste assez identique a notre modele actuel et continue de s’intensifier, se spécialiser,
se globaliser, se financiariser et se concentrer.
D’un point de vue de performance économique, il y a toujours restructuration des grandes firmes avec
production en masse de produits industrialisés. Les filieres de production et de commercialisation sont
longues et les tendances a I’export sont fortes et s’intensifient, ce qui a pour conséquence de favoriser
la grande volatilité des prix a I'international. Les multinationales continuent de se développer au
détriment des tres petites entreprises et petites et moyennes entreprises qui ne pourront plus investir
en matériels et en immatériels pour rester compétitives.
D’un point de vue écologique, le modele n’est pas durable. Il est énergivore et produit de nombreux
déchets sans développer d’alternatives positives et durables. Les techniques agricoles restent
intensives et spécialisées ce qui entraine un épuisement des ressources.
En termes de santé et d’équité sociale, nous retrouvons toujours le probléme de sous-alimentation
dans les pays en voie de développement. La sécurité alimentaire n’est plus un probléme dans les pays
développés mais ils s’y développent de lourdes maladies liées a la suralimentation ainsi que de gros
risques de slreté alimentaire (contamination massive) liés aux gros volumes de fabrication et de
stockage.
D’un point de vue de gouvernance, c’est toujours I'économie de marché qui prime. Ainsi les états
s’affaiblissent face a des multinationales toujours plus puissantes pratiquant le lobbying et les
campagnes publicitaires colteuses. Ainsi, le systéme alimentaire est controlé par une poignée de

firmes multinationales.

b. Le modele de rupture, alternatif : un modéle alimentaire de proximité
(MAP)

Le MAP est un systéme composé d’une diversité de systemes alternatifs avec des circuits
courts, de la vente directe, toujours des grandes et moyennes surfaces mais avec de courtes chaines
de production et des produits de qualité, avec des entreprises a taille humaine et des technologies
adaptés aux enjeux de durabilité des ressources, etc.

D’un point de vue performance économique, la production est diversifiée, variée et « naturelle ». Les

filieres de production sont courtes ainsi que les filieres agroalimentaires, a I’échelle macrorégionale.



Les trés petites entreprises et petites et moyennes entreprises sont majoritaires et |'activité
économique est répartie sur tout le territoire ce qui entraine un maintien des emplois, et non sur des
poles spécifiques d’activités. Cependant, une hausse des prix alimentaires est enregistrée, une
nouvelle répartition des dépenses des ménages ainsi qu’'une nouvelle répartition du temps doivent
étre faites chez les consommateurs.

D’un point de vue écologique, il y a une forte préservation de la biodiversité, une meilleure gestion du
foncier et des ressources, ainsi qu’une diminution de l'utilisation énergétique. Les techniques de
cultures sont améliorées pour rendre le systéme durable.

En termes de santé et d’équité sociale, la diversification, la composition du repas et I'organisation des
filieres ameénent une meilleure qualité nutritionnelle ainsi qu’un meilleur accés a la nourriture pour
tous. De plus, il en résulte une meilleure équité sociale de par I'organisation des filieres sur le territoire
(plus d’emploi et moins de disparité de revenus).

D’un point de vue de gouvernance, I'’économie de marché n’est plus l'unique influenceur. Le
mécanisme de la concurrence est toujours présent mais plus encadré pour éviter les grosses
fluctuations de prix et I'acces pour tous aux produits de base. Se rajoutent a cela des organisations de
filieres qui traitent ensemble des problemes communs.

Dans ce scénario, les politiques publiques se voient renforcées dans différents domaines.

c. Conclusion et autres prospectives

En résumé, Rastoin et Ghersi nous disent que le développement de deux scénarios de
prospectives d’orientations met en évidence que le modéle agro-industriel tertiarisé actuel n’est pas
durable et ne répond pas aux « préconisations du développement durable ». En effet, ce modeéle
procure des « denrées a prix bas » mais « au détriment de I'environnement » et en « générant des
injustices sociales » intra et inter-pays. Le modele tendanciel (continuité du modele agro-industriel
tertiarisé) n’est donc pas durable d’un point de vue écologique et social. Cependant, il est important
de noter que le modele alternatif lui n’est pas durable d’un point de vue économique. Il faudra donc
une évolution avec une coévolution des deux modéles.
Nous arrivons a une ére ou la vision de I'agriculture et donc de I'alimentation est tres complexe. Le
rallongement des chaines de production alimentaire a éloigné et faussé la vision du consommateur sur
le « comment » et « avec quoi » sont produits ses aliments. Rastoin s’interroge sur « I'artificialisation
des aliments adoptés par les grandes firmes ». Il suppose qu’a I'avenir, « le consommateur augmentera
ses exigences en termes d’informations et prendra conscience de la dissonance existante entre les
messages émis par les firmes (récupération de I'actif symbolique, c’est-a-dire I'image) et les

caractéristiques réelles et attendues du produit) » (Rastoin & Ghersi, 2010, p. 512).
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Un autre exercice de prospective en 2011 a été mené, le projet Dualine et la conclusion est la
méme que celle de Rastoin et Ghersi en 2015 : « les systemes alimentaires de type occidental et, a
fortiori, leur extension mondiale, ne sont pas durables, en termes de consommation de ressources,
d’impacts sur les écosystémes et d’effets sur la santé (surpoids, obésité et pathologies associées) »

(Esnouf, Russel, & Bricas, 2011).

Le CIRAD et I'INRA font également de la prospective mais de maniere quantitative grace a leurs
travaux sur le projet Agrimonde en 2009 (deux scénarios : Agrimonde GO et Agrimonde 1) puis
Agrimonde — Terra : scénarios d’usage des terres, conséquences pour la sécurité alimentaire en 2016
(cing scénarios : Métropolisation, Sain, Régionalisation, Ménage, Communauté). Il est développé un
ensemble de scénarios tendanciels basés sur le Millennium Ecosystem Assessment, afin d’anticiper les
futurs changements potentiels et d’identifier les enjeux et les nouvelles questions de recherche de
demain. La prospective est un exercice qui vise a orienter les travaux de demain, a faire débat dans le
monde de la recherche, a informer la prise de décision d’acteurs. Elle peut également étre un outil de
programmation mais cela nécessite « une volonté déterminée de ceux qui en ont la responsabilité ».

(De Lattre-Gasquet & Hubert, 2017).

En 2016, lors de la conférence de présentation des résultats d’Agrimonde — Terra, les conclusions qui
nous sont données sur |'usage des terres et les conséquences pour la sécurité alimentaire des cinq

scénarios développés sont :

-« Si on veut aller vers des régimes agricoles diversifiés sans augmenter la surface
agricole, il faut aller vers des politiques fortes, cohérentes et coordonnées a
I'internationale. Cela demande des changements forts qui doivent étre accompagnés
par les politiques ainsi qu’'une multitude d’acteurs ».

-« Les changements d’usage de terre est donc la sécurité alimentaire en milieu rurale

dépend énormément de I'acces a la terre et de I'évolution des structures agricoles ».
-« Le facteur d’influence « relation rural-urbain » a énormément d’impact sur les
régimes, emploi milieu rural agglomération des genres et des activités » (De Lattre-

Gasquet, Mora, & Le Mouél, 2016).

Et plus récemment, vient de sortir le scénario Afterres 2050 : Scénario d’utilisation des terres agricoles
et forestieres pour satisfaire les besoins en alimentation, en énergie, en matériaux et réduire les gaz a

effet de serre produits par Solagro en 2016. Ce scénario chiffré présenté par Philippe POINTEREAU de
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Solagro en janvier 2017 met en avant les objectifs de changement de régime alimentaire et des
pratiques agricoles. Pour cela, les leviers d’action préconisés sont :

-« Passer du systéme agricole au systeme alimentaire » ;

-« Travailler a I'échelle de territoire en impliquant les acteurs locaux » ;

-« Développer massivement les circuits courts et de proximité » ;

-« Investir sur la résilience des systemes agricoles » ;

-« Mieux intégrer les politiques publiques notamment de santé publique et

environnementale ».

Tous ces scénarii prospectifs ont été développé et nous montre un ensemble de futures
situations possibles, certains font état d’'un phénomene de rupture (Rastoin & Ghersi, 2010) (De Lattre-
Gasquet, Le Mouél, & Mora, 2017) mais aussi de possibilité d’évolution. Il devient donc urgent
d’impulser le changement dans tous les aspects de la société, y compris notre alimentation. Il a été
prouvé que notre régime alimentaire était directement lié a notre environnement, il nous faut donc
réagir maintenant et commencer a travailler sur nos habitudes alimentaires (Lacour, Camille et al,

2018).

Alors comment relever ce nouveau défi ? Alimentation et agriculture étant non-dissociable, la
solution évoquée est donc dans le développement de systémes alternatifs ainsi que la coévolution de
plusieurs modeles afin d’assurer une sécurité alimentaire et nutritionnelle durable (Fournier, 2015)
(Rastoin, 2015). Le changement doit se faire au niveau de notre rapport a I'alimentation, au niveau du
systeme de production ainsi qu’au niveau de la consommation, passant d’'une production de masse a
une production de qualité et par conséquent d’'une consommation de masse a une consommation de
qualité (objectifs de la loi EGAlim). Ce changement est nécessaire afin de conserver notre planéte
viable pour tous ainsi que pour réduire I'impact anthropique et ses conséquences négatives telles que

I'accélération d’un changement climatique ou la perte de biodiversité (GIEC - IPCC, 2018).

Ces changements peuvent étre qualifiés plus précisément de transition. Depuis quelques
dizaines d’années cette notion est tres répandue et utilisée dans notre quotidien et notre actualité par
les mouvements sociaux, les initiatives citoyennes, les scientifiques et les politiques publiques. Nous
entendons donc parler de transition alimentaire, de transition écologique, de transition de systeme,
etc. Cette notion de transition est utilisée pour désigner la réorientation des systéemes productifs
actuels (Diaz & Darrot, 2015). La nécessité de transitions peut se justifier par les crises sanitaires

passées telle que la vache folle en 1995, les crises sociales liées a I'acces a I'alimentation et enfin la
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crise écologique actuelle. Ces crises nous prouvent une inadaptation de nos modeéles de vies et de ce

fait, du systéme agro- industriel dominant.

De nombreux modéles de production et de consommation ont toujours cohabité bien que
certains modes ancestraux ce soient retrouvés marginalisés par le modéle dominant ainsi que les
innovations techniques et sociotechniques. Claire Lamine parle de « mixité de modes de production et
des circuits » (Lamine, 2012). D’autres modeéles continuent a se développer ou sont actuellement
testés voire déja mis en place depuis plusieurs années. Ces modeles a externalités positives sur
I'environnement et la santé sont par exemple, les circuits courts, I'alimentation relocalisée,
I'agriculture biologique, la production de « terroir », le commerce équitable ou les techniques
culturales simplifiées, etc. Leur diffusion et leur intégration dans le modéle dominant est maintenant
nécessaire. Cependant, cela doit étre fait de maniere systémique. Cette vision systémique ne pourra
se mettre en place qu’avec de fortes politiques publiques soutenant ces modéles alternatifs a I’échelle
internationale (De Lattre-Gasquet, Mora, & Le Mouél, Agrimonde - Terra : Land use and global food
security in 2050, 2016) et nationale (Fournier, 2015) (Rastoin, 2015).

De nombreux auteurs comme Lamine, Rastoin, Chiffoleau, écrivent sur les S3A (systemes
agroalimentaires alternatifs), les SAT (systemes alimentaires territorialisés) ou encore les SYAL
(systémes agroalimentaires localisés). Dans un état de I’art fait par Christian Deverre et Claire Lamine
dans le cadre du projet « collectif de consommateurs et consommation durable », ces deux auteurs
nous parlent des S3A comme ne pouvant pas étre des « prototypes de remplacement du systeme
dominant ». Toutefois, il peut en « émerger de nouvelle maniére de définir les rapports entre
producteurs et consommateurs » qui pourrait influencer nos habitudes alimentaires. Il y a aujourd’hui,
une abondance d’écrits sur les S3A ainsi que sur les initiatives alternatives et durables. Ces écrits nous
présentent divers moyens d’actions comme « les tentatives d’influencer la grand distribution » ou les
« pressions sur les politiques publiques » mais nous rappellent également, comme la conclusion
d’Agrimonde - Terra, que ces initiatives doivent étre couplées a « des mouvements politiques » et donc
des politiques publiques fortes.

La grande difficulté de la mise en ceuvre au quotidien d’une politique forte au sein d’'un S3A est le
besoin d’une forte animation. Tel que j’ai pu le voir sur le territoire de Dinan agglomération, ou de
nombreuses initiatives ont pu voir le jour, ou de nombreuses personnes se sont investies et étaient
motivées pour construire mais qui, faute d’animation et de prise de position rapidement des politiques
publiques, se sont essoufflées.

Toutefois, au-dela de la nécessité d’une forte animation, cet état de I'art évoque également des écrits
se focalisant sur la dimension politique d’un S3A comme pouvant avoir une répercussion positive sur

les citoyens. Cette dimension politique au sein d’un S3A pourrait, en effet, avoir « une contribution a
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la transformation des rapports de pouvoir au sein des systémes alimentaires » ol le citoyen-
consommateur aurait « plus de poids dans la définition des « bonnes » maniéres de se nourrir et de
produire ». De ce fait, ces consommateurs pourraient installer une « démocratie alimentaire » ou «
étendre au domaine de la nourriture I'exercice de la citoyenneté ». Les S3A étant riches
d’apprentissage (sur les pratiques agricoles, alimentaires, culinaires) les citoyens pourraient avoir une

réelle action sur I'alimentation locale et devenir « un citoyen alimentaire ».

Enfin, pour que notre systéme s’inscrive dans le temps, la transition doit étre générale et avoir une
portée sur I'ensemble du systeme. Le modéle actuel souffre d’une vision trop cloisonnée de
I'alimentation, I'agriculture, la santé, I'économie, la sécurité alimentaire, ..., pour pouvoir évoluer. Les
acteurs de la transition doivent prendre du recul afin d’avoir une vision systémique qui permettra la
mise en ceuvre d’une transition a la fois économique, écologique, sociale et sociétale (au sens des

habitudes de la société, exemple : les habitudes alimentaires).

En abordant le terme de transition et en ayant pour objectif d’identifier les leviers et freins
sociotechniques des responsables de cuisinequant a I’évolution de I'approvisionnement dans ce
mémoire, il est intéressant, afin d’avoir une idée claire de la situation ol nous nous trouvons a I’échelle
de la France et du territoire, d’avoir en téte le modele de Geels sur les transitions sociotechniques

(Geels, 2002).
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Figure 2 : The Multi-Level Perspective (MLP) (Geels, 2002)

Geels décrit la transition comme un processus non linéaire qui résulte de I'interaction de trois
niveaux fonctionnels. Ce modele est intéressant pour sa dimension systémique. Le niveau supérieur
est le paysage sociotechnique. Il est composé des tendances sociétales globales et a long terme. Par
exemple, la volonté de relocaliser I'alimentation grace a la nouvelle loi EGAlim fait partie du paysage.

Au niveau intermédiaire, le régime est caractérisé par un ensemble de pratiques établies et de régles
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associées, qui stabilisent le systéme dominant. Par exemple, le plan hygiene — sécurité dans la cuisine
en RC ou le recours a des sociétés de restauration ou encore I'approvisionnement aupres de grossistes.
Enfin, au niveau inférieur, les niches sont les lieux ol se développent des initiatives et leur réseau
associé, en réponse a des pressions qui peuvent venir du régime ou du paysage. Les niches se
distinguent par la présence de trois processus internes : le processus d’apprentissage, la mise en place

d’un réseau social et I'alignement de stratégies et d’objectifs (Figure 2).

Il.  Le développement d’outil de politique publique et la mise en place d’une

réglementation : la loi EGAlim

Le 4 juillet 2014 lors du colloque organisé dans le cadre de l'année internationale de
I"agriculture familiale décidée par I’Assemblée générale de 'ONU, les régions francaises s’engageaient
en faveur des systemes alimentaires territorialisés a Rennes. Cela marque le premier engagement
politique pour les systémes alimentaires a I’échelle national. Quelques mois plus tard, afin de favoriser
la construction de politique alimentaire pour aller vers une alimentation durable, la France vote le 13
octobre 2014, la loi d'avenir pour l'agriculture, I'alimentation et la forét qui prévoit I'élaboration de
projets alimentaires territoriaux. Grace a l'article 1°" de cette loi, né le PNA — Programme National de
I’Alimentation — décliné en PRA - Programme Régional de I’Alimentation — qui vise a labéliser et inciter
les territoires a mettre en place des PAT — Projet Alimentaire Territoriaux : Outil institutionnel de
politique publique visant a induire un changement dans le rapport a I'alimentation au sein de territoire.
Le 14 janvier 2016, un projet de loi complémentaire visant a favoriser I'ancrage territorial de

I'alimentation est faite.

En paralléle, apres de premiers états généraux de I'alimentation (EGA) en 2000 commandé par
le Premier ministre de I'époque, Lionel Jospin, en 2017, suite a de grosses crises dans le secteur
agricole, de nouveaux EGA sont organisé comme promis par le président Emmanuel Macron. Cette
consultation nationale, tenue du 20 juillet 2017 au 21 décembre 2017, avait quatre objectifs (Cap

Collectif, 2017):

- Relancer la création de valeur et en assurer I'équitable répartition ;
- Permettre aux agriculteurs de vivre dignement de leur travail par le paiement de prix

justes;
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- Accompagner la transformation des modeles de production afin de répondre
davantage aux attentes et aux besoins des consommateurs ;
- Promouvoir les choix de consommation privilégiant une alimentation saine, slire et
durable.
Cette consultation nationale a regroupé I'ensemble des acteurs clés de I'agriculture, I'alimentation et
la péche mais aussi, les industries agroalimentaires, les distributeurs, les consommateurs, le milieu de
la restauration collective, les élus, les partenaires sociaux, les acteurs de I'économie sociale et solidaire,
et de la santé, les ONG, les associations caritatives et d'aide alimentaire a lI'international et les banques

et assurances.

Au terme d’atelier de travail et d’une consultation citoyenne, un texte de loi est proposé a la
Commission des affaires économique puis a I’Assemblée national et enfin au Sénat. Le 30 octobre 2018
est donc votée la nouvelle « loi pour I'équilibre des relations commerciales dans le secteur agricole et

alimentaire et une alimentation saine, durable et accessible a tous » dite « loi EGAlim ».

Apreés plusieurs lectures, cette loi est finalement composée de 71 articles (23 ayant été censuré). Elle
traite de 16 sujets. L’article 24 traite principalement de la restauration collective est imposé un seuil
de produits de
- Aumoins 50 % (en valeur) de produits, que nous appellerons dans la suite du mémoire
« produits durables et/ou sous signe de qualité » qui comprend les produits locaux car
« acquis selon des modalités prenant en compte les colts imputés aux externalités
environnementales liées au produit pendant son cycle de vie » ainsi que les produits
possédant un Signe Officiel d'ldentification de la Qualité et de I’Origine (SIQO) ou autre
notions comme vu en page 2 : Article 24 de la loi EGAlim ;

- Aumoins 20 % (en valeur) de produits issus de |‘agriculture biologique.
Lors de ce mémoire, nous nous focaliserons sur I'article 24 de la loi EGAlim qui concerne les seuils de

produits ainsi que I'information des usagers quant a la part d’intégration de produit durable et/ou sous

signe de qualité et issus de I'agriculture biologique.
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[Il.  La restauration collective, évolution de ce service public au cours du temps

a. Naissance

Les prémices de la restauration se retrouvent au Moyen-Age avec « ’hospitalité » que donnait
I’Eglise aux voyageurs sous forme de denrées alimentaires (Mériot, 2002, p. 19) ou encore avec les
« institutions et établissements au service des pauvres, des malades et des pélerins ». Les débuts de la
restauration collective que I’on connait actuellement, se font lors de la Révolution (comme beaucoup
de changements) avec la volonté d’intégration sociale des privileges réservé a I'époque a la bourgeoise
tel que l'acces a la cuisine ou encore I'éducation. Puis avec les différentes périodes de I'histoire de
France et d’ailleurs, la cuisine subit une forte évolution pour arriver au XIX® a « I'age d’or de la
gastronomie frangaise et une suprématie d’un art culinaire francais » (Mériot, 2002, p. 25). Le
développement de cet « art » donnera naissance aux nombreux restaurants qui dans un premier
temps, n'ont été accessible que par une certaine classe de la population aisée. Le développement de
la « cuisine d’hétellerie » et la « grande cuisine » donne ensuite une connotation prestigieuse au
métier de cuisiner.
A partir du XIX®™e siecle I’évolution et le développement de la société vers une ére plus industrielle et
plus libérale induit des changements de pratique et de vision de I'agriculture et de I’alimentation. Le
secteur de la restauration hors domicile se développe. Le premier restaurant collectif frangais s’ouvre
ala Banque de France en 1934 mais la restauration collective était bien présente avant. L’arrivée de la
société salariale et des congés payés conforte ce secteur cependant I'évolution des pratiques
alimentaires et les innovations en termes de technique de préparation des denrées (Tableau 1)
rendent I'élaboration de la restauration collective « de plus en plus transférée aux industries

agroalimentaires » (Mériot, 2002, p. 31).

Il'y eu au fur et a mesure du développement de cette branche industrielle, qu’est la restauration hors
domicile, le développement d’une vision différente entre les restaurants (restauration commerciale)

et les cantines (restauration collective).

b. Les termes flous de la RC et I’essor des sociétés de RC
L'absence de définition précise de ce qu’est « I'art culinaire » engendra le développement des
chafnes de restauration (Mériot, 2002, p. 28) qui depuis les années 1960 représentent une part non
négligeable du chiffre d’affaire de la restauration commerciale et collective (Dondeyne, 2004).
Aujourd’hui, selon le syndicat national de la RC, un restaurant collectif sur trois est géré par une société

de RC dans le cadre d’une gestion concédée. La gestion concédée correspond a 33% du chiffre d’affaire
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de laRCen France (Figure 3), c’est-a-dire qu’elle emploie une société de restauration privée, dont trois

grands groupes dominent le marché actuellement (Elior, Compass, Sodexo). La France est aujourd’hui

le pays le mieux doté au monde en matiére de cantines et ses deux principaux opérateurs (Sodexo et

Compass Group) se partagent I'ensemble des marchés mondiaux, supplantant généralement les

opérateurs nationaux sur leurs propres pays (Mériot, 2002, p. 17).

20.2 Milliards d’euros en CA

Gestion directe Gestion concédée

66 % du CA 33 %ducA

60 % des repas servis 40 % des repas servis.

Figure 3 : La restauration collective en quelques chiffres. (Chiffres : Novembre2016) (Thoby, 2017)

L’essor de la restauration collective et des sociétés de restauration s’est fait principalement grace a

I'arrivée de nouveaux produits sur le marché : des produits plus industriels classifiés en gamme comme

ci-dessous :

Tableau 1 : Les différentes gammes de produits alimentaires (Branger, Richer, & Roustel, 2007)

Gamme Type de produit

1ee gamme Produits frais, en I'état, lavés, tranchés, parés, etc., conservés a température ambiante
ou réfrigérés.

28Me gamme Produits et préparations cuisinés, pasteurisés, ou appertisés (conserves), conservés a
température ambiante.

3eme gamme Produits et préparations cuisinés, surgelés, conservés a des températures d'au moins
-18°C.

4°me gamme Produits et préparations crus, préts a 'emploi : salades, crudités (carottes rapées...),
légumes épluchés, préts a cuire, conditionnés en sachet de plastique et conservés par
réfrigération.

5eme gamme Produits cuits sous vide, pasteurisés ou stérilisés, préts a I'emploi, conservés grace a
une réfrigération.

6°Me gamme Produits déshydratés et ionisés, de longue conservation a température ambiante.

c. Intéressons-nous plus particuliéerement a la restauration collective scolaire

publique (RCSP) :

La RCSP plus précisément se développe au milieu du XIX®mesiécle. Les premiéres restaurations

scolaires sont pratiquées sous différentes formes pour aider les plus nécessiteux. On retrouve des

paniers repas ou des cantines. La RC scolaire a été développé dans ses débuts avec un but social et

encore aujourd’hui, les parents d’éléves ne payent qu’une partie du repas, I'autre partie étant prise en
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charge par la collectivité. Les cantines se développent réellement avec les lois scolaires de Jules Ferry
de 1881 et 1882 rendant I'école gratuite, I'instruction obligatoire et I'enseignement public laic. De plus,
c’est sous I'impulsion des communes elles-mémes que se développe ce service a I'école. Aujourd’hui
encore la restauration collective scolaire des écoles primaires est sous la maitrise d’ceuvre de la
commune.

Les chaines de restauration qui permettaient aux communes de proposer aux familles un service clés
en main qui ne nécessitait pas d’investissement financier de structure et de gestion (ni employés, ni
cuisine, ...), ont beaucoup séduit. Comme en témoigne le développement des leaders mondiaux de la
restauration collective : Sodexo, Compass Group, etc. et le nombre de communes étant en
restauration collective concédée. D’apres une étude Xerfi, la RCSP concédée représenterait 20% du
marché de la RCSP (Thoby, 2017).

Cependant, I’évolution de I'alimentation avec le développement du « bien manger » ainsi que les
évolutions des lois telles que celles sur I'approvisionnement devient problématique pour les
communes avec une gestion concédée. En effet, la commune a difficilement les informations des
sociétés de restauration concernant I'approvisionnement des produits composants les repas livrés
ainsi que les chiffres de seuils d’intégrations de produits « durables et sous signe de qualité ». On peut
d’ailleurs voir sur notre territoire d’étude, plusieurs communes qui ont pour projet la création d’un

service de restauration avec cuisine autogérée.

Finalement qu’est-ce que la restauration collective de nos jours ? C’est un service rendu aux
salariés ou enfants afin de faciliter 'accés aux repas lors des heures de travail ou d’école évitant ainsi
la préparation du repas et la production d’aliments pour se nourrir et donnant accés a un repas
équilibré a tous. Elle a pour but de servir des repas en collectivité hors du domicile et a pour
particularité, a la différence de la restauration commerciale, d’avoir un aspect social qui est que le

convive ne paye pas le prix entier du repas, I'autre partie étant assurée par la collectivité.

Comme vu précédemment, I'image de cuisiner en restauration commerciale et en restauration
collective n’est pas la méme. Nous pouvons méme affirmer que les restaurants ont plutét une « image
prestigieuse » que celle des cantines est plutot une « image dépréciée ». Combien de fois a-t-on
entendu dire: « Ce n’est pas bon a la cantine ! » ? La démocratisation des savoir-faire et des
techniques de cuisine, I'innovation en termes de go(t, de texture et de préparation des produits

alimentaires ainsi que le développement de la cuisine industrielle ont eu pour conséquence la

19



désacralisation du métier de cuisiner. Ce métier, en restauration collective, souffre de préjugés encore
nombreux. Le secteur a « I'image d’une branche peu professionnalisée (initialement fondée sur le
bénévolat) et marquée par des contraintes de « budget » et de « rations », lorsque les chefs des
restaurants valorisent davantage leur technicité, leur inventivité ou méme leur générosité » (Mériot,

2002, p. 52).

Intéressons-nous plus particulierement aux cuisiniers dans la restauration collective scolaire publique
(RCSP). Dans une analyse de la socialisation des cuisiniers frangais, Sylvie-Anne Mériot, nous fait part
de I'existence des préjugés négatifs et du manque de reconnaissance par ses pairs, qui marque le
métier de cuisiner en cantines et ce, méme lors de la période d’apprentissage. Elle nous montre que
de par I'importance de la gastronomie en France, le systeme de formation oriente vers « un idéal
professionnel élitiste ». De plus, le métier de cuisiner est prestigieux de par « I'art culinaire » qu’il met
en ceuvre donc l'orientation vers une cuisine « plus industrielle » est vue comme une destruction du
métier. Ainsi, les cuisiniers en cantine subissent le « jugement social particulierement négatif » qui
n’aide en rien la valorisation des travailleurs de ce secteur. On peut s’étonner de ce jugement car au
regard des chiffres : 55% des cuisiniers qualifiés sont salariés en cantine. Au-dela des techniques mises
en ceuvre dans les cantines, on peut également parler des conditions de travail, qui nous le savons,
sont plutét intenses et fatigantes dans la restauration commerciale. Une nouvelle fois, le métier de
cuisinier en cantine est décrié car « I'art culinaire », c’est-a-dire le modele artisanal a toujours été
valorisé par sa pénibilité. Il est donc socialement mal accepté qu’un cuisiner puisse choisir son
orientation afin d’avoir de bonnes conditions de travail telle que le propose la restauration collective.

(Mériot, 2002)

« Les cuisiniers des cantines, c’est probablement parce que leur positionnement
identitaire manque de [égitimité au niveau plus global de la profession. Cette
reconnaissance de branche tend a émerger au niveau institutionnel, mais le poids des
clichés négatifs sur la profession marque encore fortement 'ensemble des acteurs.
Seuls les cuisiniers des restaurants indépendants bénéficient, a I'inverse, de préjugés
trés favorables (Mériot, 2002, p. 287).

IV.  L'apparition du « bien-manger » : Oui mais qu’est-ce que c’est ?

Il est intéressant de discuter de cette notion car elle revient souvent dans le discours des
professionnels mais aussi dans celui des consommateurs. Or qu’est-ce que le « bien-manger », le
« bon » ? Existe-t-il une vérité absolue en termes de « bon » ? (Stengel, 2015).

Alyette Defrance, que cite Stengel, a su identifier quatre périodes du « bon » a laquelle Stengel ajoute

une cinquieme période qui correspond a notre temps actuel :
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- Bon=Plus: recherche du quantitatif (apres 1945) ;

- Bon=Moins : recherche de la diététique (apres 1970) ;

- Bon = Vite : recherche de diminution du temps du repas (apres 1980) ;

- Bon=Sans: recherche du naturel (aprés 1990) ;

- Bon=lJuste : recherche de I'équilibre (aprés 2000).
La notion de bon et de bien-manger sont ainsi rattachés a la période dans lequel nous sommes ainsi
gu’aux préoccupations sociétales du moment. Par exemple : en ce moment, sévit une crise écologique
fortement documentée scientifiquement et qui préconise une réduction de la part de viande dans nos
assiettes ainsi qu’une diversification de nos apports en protéines. Ainsi pour continuer a « bien-
manger » et avoir du « bon » dans nos assiettes, il est nécessaire de faire évoluer les habitudes
alimentaires de chacun.
Dans la restauration collective, nous devons prendre en compte le réle social de ce service, le bien-
manger pourrait donc étre en apportant les nutriments en qualités et quantités suffisantes pour sa

santé et celle de la planéte, a un co(t abordable.

V. Le contexte territorial de Dinan agglomération et la genese du Projet

Alimentaire Territoriale

Dinan agglomération (DA) est une jeune agglomération des Cétes d’Armor en Bretagne, créée
au 1°¢ janvier 2017. Cette agglomération est le regroupement de : cinq intercommunalités de I'ancien
Pays de Dinan (la communauté de communes du Pays de Caulnes, la communauté de communes de
Matignon, la communauté de communes Plancoét-Plélan, la communauté de communes Rance-
Frémur, Dinan communauté) et trois communes (Broons, Mégrit, Yvignac-la-Tour). Au total, c’est un
territoire de 64 communes représentant 932 km? et 98 000 habitants. L’agglomération est composée
de cing directions et de 29 services qui possedent de nombreuses compétences tel que :

- Ledéveloppement économique du territoire : économie, tourisme et enseignement supérieur ;

- La protection et la valorisation de I’environnement: gestion des milieux aquatiques et
préventions des inondations, climat, énergie et lutte contre les pollutions ;

- Lesportetlaculture;

- L’aménagement de I'espace : urbanisme foncier, transport et mobilité, voirie ;

- L’action sociale : petite enfance et enfance jeunesse ;

- Lagestion des maisons de services publics ;

- Lacoopération intercommunale ;

- Le logement et la politique de I’habitat : habitat, création et gestion d’aires d’accueil des gens

du voyage ;
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- Lacollecte et traitement des déchets ;

- L'eau et l'assainissement ;

- Le patrimoine.
Depuis le début de sa création, de nombreuses stratégies, et politiques sont développées sur le
territoire afin de donner les orientations de demain et permettre a I'agglomération d’étre en
perpétuelle évolution et en accord avec les politiques départementales, régionales et nationales.
Ainsi, nous pouvons retrouver différents plans ou stratégies, en cours de construction ou actuellement

déja mis en ceuvre tel que :

Plan Local de Santé (PLS) 2>

en construction

Plan algues vertes - en

construction

Plan Climat Air Energie
Territorial (PCAET) = en

construction

Stratégie tourisme = en

construction

Stratégie mer et littoral>

mise en ceuvre

Stratégie fonciére avec la

rédaction du Plan Local

Stratégie agricole et

alimentaire (PAT) = en

d’Urbanisme construction (partie

Intercommunal (PLUi) = en agricole) ; mise en ceuvre

construction (partie alimentaire)

a. Lastratégie agricole et alimentaire

Cette derniére stratégie, d’abord, alimentaire a débuté le 23 octobre 2017 avec la mise en
place d’un PAT grace au recrutement de Manon JOSSET, stagiaire de Master 2 en Géographie pendant
six mois puis sa contractualisation pour six mois sur le sujet.
Ce PAT fait suite a une étude du Syndicat Mixte du Pays de Dinan sur la « création d’un
approvisionnement de la restauration collective en produit locaux » ainsi qu’un diagnostic agricole
réalisé par la Chambre d’Agriculture. Lors de la 1°® étude, a été identifiée une volonté des acteurs
locaux interrogés (producteur.rice.s, restaurateur.rice.s, élu.e.s, etc.) d’aller vers une relocalisation de
I"approvisionnement sur le territoire. Des attentes et des envies d’expérimentations ont été identifiées
telles que la création d’une association de producteur.rice.s « Saveurs du Poudouvre ».
En fin 2018, est rajouté a la stratégie alimentaire un volet agricole. Les élu.e.s de I'agglomération
acceptent le recrutement d’'un chargé de mission, Ludovic BROSSARD, sur 3 ans afin d’élargir et
développer la stratégie agricole et alimentaire (Figure 4) ainsi qu’une stagiaire sur le PAT, moi-méme .
C’est ainsi que depuis janvier 2019 est élaboré, en parallele de I'animation du PAT, une stratégie
englobant des objectifs pour I'agriculture mais également pour I'alimentation.
L

es trois ph

it

ases. .dg I_a stratégie:

3. Evaluation,
capitalisation et partage
d’expérience 06/2021

-

1. Elaboration v-<
de la stratégie
09/2019

2. Mise en ceuvre
des actions

Figure 4 : Calendrier de mise en place de la stratégie agricole et alimentaire (Brossard, 2019).
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L'objectif de la mise en place d’un PAT sur le territoire est d’avoir une politique publique forte, avec
une gouvernance permettant les actions et évolutions de tous et qui encourage ainsi l'initiation de
transition sur le territoire, en termes d’habitudes et de pratiques alimentaires. Ce PAT, couplé a la
stratégie agricole, qui concentrera son action sur six thématiques ci-dessous, permettra d’aller vers
une alimentation plus saine et durable sur le territoire.
Afin de construire cette stratégie, ont été organisé six ateliers de concertation sur les thématiques
suivantes :

- Les filieres émergentes ;

- Lastructuration de I'offre locale ;

- L’agriculture face aux enjeux environnementaux et climatiques ;

- La biodiversité, les liens entre agriculture et I'alimentation ;

- Lefoncier agricole ;

- Linstallation et la transmission.
Ces ateliers ont mobilisé des élu.e.s locaux, des agriculteur.rice.s et des partenaires techniques et
institutionnels. De maniere similaire, le PCAET a mobilisé les acteurs locaux lors de plusieurs ateliers
sur les mémes thématiques mais dans différentes communes de l'agglomération. La stratégie
alimentaire s’inscrit donc dans un contexte territorial dynamique.
Nous pouvons préciser que ce dynamisme et ces nombreuses politiques publiques nécessitent
toutefois, une grande mobilisation du territoire ce qui peut avoir pour finalité de rendre flou les actions
mises en ceuvre par l'agglomération, pour un citoyen. Lors des concertations, une attention

particuliére doit étre menée sur la communication et I'implication des acteurs.

Le PAT est mis en ceuvre en suivant un plan d’action défini en début d’année (Annexe 1). La
volonté de I'agglomération, avec ce PAT, est d’avoir un réel impact sur le territoire. L’objectif principal
du PAT est d’accompagner la RCSP du territoire vers I'atteinte des objectifs de la nouvelle loi EGAlim
en 2022, qui porte sur l'intégration dans les repas et sur I'approvisionnent en produits durables et sous
signe de qualité.

Pour cela, il faut pouvoir suivre I'évolution du pourcentage d’intégration de produits durables et sous
signe de qualité dans I'approvisionnement. Un outil de suivi rigoureux des approvisionnements a donc
été créé (Annexe 2). De plus, en parlant approvisionnement, nous parlons de production et donc de
producteur. La deuxiéme action principale du PAT a ainsi pour but de renforcer les liens entre les
cuisines, sous maitrise d’ouvrage du bloc communal, et les producteurs locaux. Pour cela, un catalogue
des producteurs ainsi qu’un rendez-vous annuel, le forum des producteurs, ont été mis en place.

Il a été demandé aux maires possédant un restaurant scolaire au sein de leur commune, de se

rapprocher de leur responsable de cuisine afin que I'outil de suivi annuel puisse étre rempli (Annexe
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3) puis renvoyé a l'agglomération afin d’'y étre traité. Cela permettra, au vu des pourcentages
d’intégration de produits durables et sous signe de qualité de chacun, d’accompagner les cuisines qui

en ont besoin ou qui en font la demande.

b. La restauration collective scolaire sur le territoire

Nous allons nous intéresser exclusivement a la restauration collective scolaire publique (RCSP).
A noter que, les cantines des écoles primaires sont gérées par les communes - tandis que les colleges
sont gérés par les départements et les lycées par les régions. L'échelle intercommunale semble alors
la plus adaptée pour justifier d'un projet commun pour l'introduction de produits durables et sous

signe de qualité.

Il faut préciser que la RCSP ne représente qu’une petite part du chiffre d’affaires des producteurs ou
encore du nombre de repas servit sur une année sur le territoire de Dinan agglomération. Cependant,
I’action de la RCSP sur le jeune public, composant les générations futures, les consommateurs de
demain, est non négligeable. De plus, la RCSP, en tant que service public, se doit de montrer I'exemple
aux citoyens en termes de santé et de durabilité des pratiques et des sources d’approvisionnement.
La RCSP est un fort levier d’action pouvant étre utilisé pour mettre en place une politique alimentaire
sur le territoire (Brand, et al., 2017).

On recense sur le territoire de Dinan Agglomération, 53 restaurants scolaires publiques (Figure 5)
alimentés par 42 cuisines (36 en régies (= autogérée), 7 en gestion concédée (prestataires publics ou
privés : EPHAD ; prestataires extérieurs privés : Convivio, Armony Restauration et Ansamble) :

42 cuisines approvisionnant les 53 restaurants scolaires
sur Dinan aglgomération

40
35
30
25
20
15 11

s I
3 2
1 1 1
[ | — — — —

En régie Livré par Livré par  Livré par CCAS Convivio (3 Ansamble Armonys
autres cuisines EHPAD cuisines) restauration
municipales

34

6]

Figure 5 : Modes de gestion des 53 restaurants scolaires alimentés par 42 cuisines du territoire (Jacob, 2019).

24



VI.  Problématisation

Apreés avoir fait des recherches bibliographiques sur les scénarii prospectifs de nos modéles de

production et de consommation, I’histoire de la mise en place de la restauration collective en France,
I"apparition de la notion de « bien-manger », I'image du cuisiner ainsi que les préjugés qu’il peut y étre
attachée en RCSP, les nouveaux outils de politiques publique que sont les PAT et enfin la nouvelle loi
EGAlim, j’ai pu comprendre en détail le contexte et I'ambition politique actuelle de Dinan
agglomération. Le contexte territorial nous améne a réfléchir a la continuité des actions en cours sur
le territoire ainsi qu’aux actions futures, leur efficacité et leur cohérence sur le territoire d’étude qu’est
I'agglomération.
Avec les prédictions des différents scénarii vus précédemment ainsi que les nouveaux objectifs de la
loi EGAlim, il devient urgent de « s’adapter » tout en continuant a « évoluer », « se développer » et
« innover ». Telle est I'ambition des stratégies mises en ceuvre par I'agglomération. La stratégie
alimentaire actuelle porte sur la RCSP car cette derniere fait partie des leviers d’action possible pour
engendrer une transition, avec comme action principale : la mise en place d’un outil de suivi excel de
I"approvisionnement, orienté vers les responsables de cuisine. La mise en place de cet outil se fait grace
a un accompagnement collectif et individuel des responsables de cuisine. Il est possible grace aux fonds
européens via le programme LEADER. De plus, un accompagnement a la fois technique mais aussi
théorique sur comment intégrer de nouveaux produits durables dont locaux et sous signe de qualité
est fait (par quoi commencer, ou s’informer, quelles seront les obligations de la loi EGAlim, quelles
formations puis-je effectuer ? etc.).

Aprés un an et demi d’accompagnement, nous nous sommes posés des questions sur
I'efficacité de cet accompagnement et des actions déja effectuées par I'agglomération. Il semblait alors
intéressant d’orienter la récolte de données en se focalisant sur les acteurs accompagnés dans le cadre
de I’action principale du PAT (I’outil de suivi de I'approvisionnement), c’est-a-dire les responsables de

cuisine de la RCSP qui sont souvent a la fois gestionnaire mais aussi cuisinier.

La problématique de mon sujet se définit comme tel :

Quelles sont les freins et leviers sociotechniques des responsables de cuisine de restauration
collective scolaire publique quant a I'atteinte de I'objectif lié a I'approvisionnement de la nouvelle

loi EGAlim ?
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L'objectif premier de I'étude, a terme, et de déterminer si I'accompagnement est efficace et si non,
comment I'améliorer. Puis, grace a l'identification des freins que rencontrent les responsables de
cuisine, a définir quelles sont les actions et les méthodes a mettre en ceuvre, individuellement ou
collectivement, pour outrepasser ces freins. La récolte de données permettra également d’identifier
des leviers d’action ayant déja été mis en place dans des communes. Enfin, cette étude pourrait
identifier de nouvelles d’actions secondaires (c’est-a-dire, autre que l'outil de suivi ou le lien

producteurs/responsable de cuisine) pour le PAT.

Cette étude est a destination de I'opérateur du PAT, c’est-a-dire Dinan agglomération et plus

précisément au chargé de mission agriculture et alimentation.
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Partie 2 : Méthodologie de mise en ceuvre de |'étude

Mon stage de six mois s’est déroulé en deux parties. La premiére partie, de février a mai, s’est
portée sur la récolte, les analyses individuelles et la synthése des outils de suivi 2018 des communes
de Dinan agglomération. Mais aussi, sur I'écriture du plan d’action 2019 (Annexe 1) et |'organisation
d’un comité technique. La deuxiéme partie s’est portée, elle, sur I'enquéte auprées des responsables
de cuisine de la RCSP, I'organisation d’une journée de formation a destination des responsables de
RCSP sur la cuisine alternative avec Initiative Bio Bretagne (Annexe 4), I'organisation d’une réunion
d’échange entre élu.e.s et responsables de cuisine du territoire (Annexe 5) et enfin sur la

réactualisation du catalogue des producteurs.

I.  Questionnement de départ

Apres un état de I'art, mon arrivée et les premiéres rencontres sur le territoire, j’ai pu organiser
cette problématique en trois axes de travail défini comme trois questions de recherche ; elles-mémes
reposant sur des hypothéses observées sur le territoire ou sortie de travaux bibliographiques :

- Question de recherche 1 (QR1): En quoi la mise en place d’un outil de suivi de
I"approvisionnement des restaurants scolaires permet de tendre vers I'atteinte des
objectifs de la loi EGAlim ?

o Hypothése 1.1: Le manque de temps pour s’informer sur la loi EGAlim ainsi
que pour remplir I'outil ne permet pas aux cuisiniers de faire évoluer leurs
pratiques.

o Hypotheése 1.2 : Avoir un indicateur de suivi de I'approvisionnement chiffré
ainsi qu’un chargé de mission disponible pour expliquer I'intérét de la loi
permet une prise de conscience des responsables de cuisine.

- Question de recherche 2 (QR2) : Quelle typologie et idéaux-types des responsables de
cuisine de la RCSP peut-on proposer sur Dinan agglomération ?

o Hypothése 2.1: Le nombre d’éleves c’est-a-dire le nombre de repas produits
par jour dans un restaurant scolaire influencent la perception des
responsables de cuisine.

o Hypotheése 2.2 : La prise de recul et la projection dans le futur aide a mieux
aborder les éléments de confrontation tels que les lois et normes.

- Question derecherche 3 (QR3) : Quelles sont les possibilités d’évolution des pratiques
d’approvisionnement dans les communes du territoire de Dinan agglomération ?

o Hypothése 3.1: Les pratiques d’approvisionnement sont mises en ceuvre par

le responsable de cuisine cependant ce dernier reste sous I'autorité des élu.e.s
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locaux et a besoin de leurs accords pour faire évoluer les pratiques. Le binéme
élu.e/responsable est donc essentiel.

o Hypothése 3.2 :: La mise en réseau entre responsables de cuisine ainsi qu’avec
les producteurs locaux permet I’évolution des pratiques.

o Hypothése 3.3: Le responsable de cuisine est le responsable de
I"'approvisionnement en pratique. Il est essentiel de I'accompagner dans ses
évoluions de pratiques.

La réponse a chacune de ces questions de recherche et la validation ou I'invalidation de ces hypotheses
s’est faite par la mise en place de deux jeux de données ainsi que deux méthodes d’analyses
appropriées. La collecte de données pour les QR2 et QR3 s’est organisé grace a des entretiens aupres
des responsables de cuisine alors que la collecte de données pour la QR1 avait déja été initiée avant

mon arrivée car c’est une action récurrente du PAT.

Il.  Démarche scientifique

La démarche scientifique choisie lors de cette étude s’est basée sur une récolte de données
qguantitative et qualitative. En effet, une des missions principales de mon stage était de récolter et
analyser les pourcentages d’intégration de produits durables et sous signe de qualité dans les cuisines.
Cette récolte s’est faite via un tableur excel: I'outil de suivi (Figure 6). En plus de données
quantitatives, des données qualitatives ont été récoltées via des entretiens semi-directifs. Il était
essentiel de comprendre et récolter des éléments de contexte et d’appréciation de la situation
nationale et locale, ainsi que les différentes stratégies de réponses face aux changements des

responsables de cuisine.

Pour la QR1 « En quoi la mise en place d’un outil de suivi de I'approvisionnement des
restaurants scolaires permet de tendre vers I'atteinte des objectifs de la loi EGAlim ? » et la QR3
« Quelles sont les possibilités d’évolution des pratiques d’approvisionnement dans les communes du
territoire de Dinan agglomération ? », la démarche a été hypothético-inductive. Grace au temps alloué
a la récolte des données 2018, qui s’est faite par relance mail ainsi que par relance téléphonique, il a
été possible d’avoir de premiers échanges avec des responsables de cuisine ou des assistant.e.s de
mairie qui m’ont donné de premiers éléments de contexte et de compréhension. Puis avec
I’organisation de cing pré-entretiens, d’'un comité technique de projet, d’'une formation « cuisine
alternative » et d’une réunion d’échange entre élus et responsable de cuisine, de premieres

hypothéses sont apparues.
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Pour la QR2 « Quelle typologie et idéaux-types des responsables de cuisine de la RCSP peut-
on proposer sur Dinan agglomération ? », la démarche a exclusivement été inductive. En effet, en
arrivant sur une animation de projet dans le secteur de la restauration collective, que je ne connaissais
que trés peu, il ne me semblait pas possible de formuler des hypothéses sur le sujet de I'étude.
L'objectif de la démarche a été de mettre en évidence grace a une série d’entretien a question ouverte,
le contexte de travail actuel des responsables de cuisine ainsi que leur stratégie de réponse face a une
nouvelle loi. Cette nouvelle loi imposant des changements radicaux dans la méthode de travail et les
techniques d’approvisionnement des responsables de cuisine, elle peut étre considérée ici, comme un

élément de confrontation.

Les deux démarches ont été intégrées dans le déroulement d’entretiens semi-directifs divisés
en quatre parties ainsi que dans le processus de collecte et d’analyse de données sur le pourcentage

d’intégration de produits durables et sous signe de qualité.

lll.  Méthode d’enquéte
Pour répondre a ces questions, nous allons mobiliser deux jeux de données : un premier qui se
compose de quinze entretiens semi-directifs effectués avec les responsables de cuisine, et un second,
composé des outils de suivi avec les données 2018 de I'intégration de produits durables et sous signe

de qualité dans les communes.

Il 'y a pas d’échantillonnage concernant le second jeu de donnée. Lors du vote du PAT en
2017, il a été décidé que I'ensemble des maires s’engageraient dans la démarche et feraient donc en
sorte que I'outil de suivi soit envoyé annuellement a I'agglomération en début d’année calendaire. J'ai

da, cependant, relancer par téléphone les communes et/ou responsable de cuisine.

a. Echantillonnage : Présélection et sélection des responsables de cuisine
Il a été nécessaire de présélectionner les enquétés car trop nombreux sur le territoire afin de
pouvoir récolter les données qualitatives nécessaires pour répondre a nos questionnements. En effet,
Dinan agglomération compte 42 cuisines approvisionnant la RCSP et il m’était impossible de faire 42
entretiens. Ces données nous permettent de construire une typologie et des idéaux-types des profils
et d’identifier les freins et leviers sociotechniques des responsables de cuisine quant au potentiel

d’évolution de leurs pratiques en termes d’approvisionnement.
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Afin d’identifier les responsables de cuisine a enquéter, je me suis basée sur plusieurs éléments :

1. Larelance téléphonique pour le renvoi de |'outil de suivi.

Lors de ces échanges, au-dela de rappeler la nécessité d’envoyer I'outil de suivi, j’ai pu me
présenter et discuter avec les responsables de cuisine afin de savoir s’ils étaient impliqués dans les
actions du PAT, s’ils connaissaient la loi EGAIlim, s’ils participaient aux événements de I'agglomération
sur I'alimentation, s’ils remplissaient I'outil de suivi, s’ils n’avaient pas de difficulté au quotidien, etc.
Ces échanges m’ont permis d’identifier individuellement les responsables de la RCSP et m’ont permis
de comprendre quelles sont leurs sensibilités et ou ils se trouvaient dans la démarche de relocalisation
de I'alimentation au sein de leur cuisine.

2. Six pré-entretiens avec des responsables de cuisine volontaires.

Lors de ce premier contact, et dans la démarche d’accompagnement des responsables de

cuisine, j’ai également, demander s’ils avaient besoin d’un rendez-vous pour discuter de la démarche
ou autre. Six responsables de cuisine ont répondu favorablement et ont alors été rencontrés. Ces
rendez-vous n’étaient en aucun cas obligatoire et étaient sur la base du volontariat et du besoin
exprimé par les acteurs.
Les pré-entretiens se sont déroulés a partir d’un guide d’entretien construit selon les thématiques des
fiches action du PAT (Annexe 6). Cependant, I'entretien était a questions ouvertes afin de laisser au
responsable de cuisine le loisir de me parler de son quotidien, de ces problémes, réussites,
préoccupations actuelles et futures, freins et/ou leviers a I'approvisionnement, etc. Comme pour
I’échange téléphonique, ces pré-entretiens m’ont aidée a mieux les connaitre, a mieux comprendre le
mode de fonctionnement d’une cuisine ou d’'une cantine et la réalité de leur métier de responsable de
RCSP. Ces entretiens m’ont amené a rajouter de nouvelles thématiques a aborder lors des entretiens
semi-directif dont les principaux sont : I'’éducation aux godts, la relation avec les élu.e.s, le contact et
le travail en collaboration avec les institutrices sur I'alimentation ou le go(t, les menus végétariens, le
comportement des enfants et la relation du responsable avec eux, les formations professionnelles et
leurs fréquences, la relation avec les producteurs, etc.

3. Les outils de suivi 2018 de I'intégration de produits durables et sous sighe de qualité.

Apres avoir appréhender de maniére qualitative la vision et les priorités de certains
responsables, j'ai pu analyser, individuellement et de maniere quantitative, I'avancée dans la
démarche de relocalisation de I'approvisionnement des communes ayant renvoyé I'outil de suivi. Cette
analyse qualitative s’est faite grace a I'analyse des données 2018 mais aussi les analyses antérieures
de 2017 et 2016.

Chronologiquement, j'ai pu mettre en ceuvre une rapide premiére analyse qualitative avec les six pré-
entretiens puis s’en est suivi d’'une analyse quantitative des outils de suivi. Enfin, aprés avoir analysés

ces données, j’ai pu commencer a réaliser mes recherches qualitatives. Grace a cette organisation, de
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nouvelles hypothéses et de nouveaux questionnements ont étoffé la réflexion de mon sujet et m’ont

permis de mieux préparer et appréhender les entretiens avec les responsables de cuisine.

Finalement, pour essayer d’avoir une bonne représentativité, je me suis basée sur plusieurs

critéres pour choisir qui enquéter :

Le nombre de repas produits par jour en cuisine. En effet, le nombre de repas influence
la quantité commandée mais aussi le type de fournisseur, le dimensionnement de la
cuisine, les taches quotidiennes, les méthodes de travail ou encore le temps de travail,
le nombre de personne en cuisine, etc. Les données de nombre de repas sont celles
compilées par la chargée de mission précédentes en 2018.

Le nombre de fois ol la commune a renvoyé |'outil de suivi sur les trois années de
récolte de données (2016, 2017, 2018). Ce critere montre l'investissement de la
commune et les données brutes nous donnent une indication de I’évolution de
I"approvisionnement. La mise en évidence de cette évolution puis une discussion avec
le.la responsable de cuisine afin qu’il.elle nous explique pourquoi et comment en
arriver a ce résultat est intéressante.

La participation a un pré-entretien et/ou au comité technique et/ou a la formation
« cuisine alternative » organisée par "agglomération, montrant la motivation et/ou

I'investissement que porte le responsable de cuisine pour la démarche PAT.

A partir de ces données, le tableau suivant a été construit :

Tableau 2 : Tableau d’aide a la décision des responsables de cuisine a enquéter.

Répartition des communes de Dinan agglomération possédant une cuisine selon le nombre de repas produit par jour (r/jour).

En couleur, le nombre de fois ol la commune a renvoyé I'outil de suivi sur les trois années : / / /

Nous avons également référencé les critéres suivants : (E) : nouvel employé ; (PE) : pré-entretien ; (CT) : présence au comité

technique ; (F) : présence a la formation.

<100 r/jours

101 - 200 r/jours

201 - 300 r/jours

301 - 500 r/jours

501 - 600 r/jours

>800 r/jours

Saint-Cast Le Guildo

Ruca (PE) Yvignac-la-Tour (CT) Broons (F) (PE) Caulnes (CT) (T Dinan (F)
Trévron Plouasne Quévert (F) Corseul Fréhel

St Jacut de la Mer Vildé-Guingalan Pluduno Pleudihen-sur-Rance Plancoét
Trébédan Languenan Trélivan Plélan-le-Petit PIOUéC_S?‘;E;Rance (F)

Les Champs-Géraux Saint-Hélen Léhon (F) Plesli-Trivagou

Créhen

Saint-Samson-sur-

Rance
Saint-Potan Taden (CT)
Languédias (PE) Saint—Ju(\;aEt)(F) ()
Landébia Mégrit (F)
Pléven Bourseul
Le Hinglé Saint-Carné (F) (PE)

Brusvily

Bobital (E)

Lanvallay (F)
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L'objectif était ensuite d’aller enquéter, par entretien semi-directif, deux ou trois communes par
catégorie de nombre de repas par jour ainsi qu’une diversité d’implication dans la démarche. Aprés la
construction de ce tableau, j’ai ainsi pu prioriser mes appels et faire en fonction des disponibilités de
responsables de cuisine.

Par exemple, pour le choix des communes produisant moins de 100 repas/jour et n’ayant jamais rendu
I’outil de suivi, j’ai cherché a contacter Ruca, Trévron et St Jacut. Trévron et St Jacut n’ont pas répondu
a mon appel, Ruca oui. J'ai donc pu prendre rendez-vous avec la responsable de Ruca. Pour les
communes produisant moins de 100 repas/jour et ayant rendu une seule fois 'outil de suivi, j ai
cherché a contacter Trébédan et Les Champs Géraux. Les Champs Géraux avait une disponibilité pour
me recevoir alors que ce n’était pas le cas de Trébédan. Puis pour les communes produisant moins de
100 repas/jour et ayant rendu trois fois I’outil de suivi, j’ai cherché a contacter, dans un premier temps,
Languédias et St Potan car au regard de I"évolution du pourcentage d’intégration dans leurs chiffres
(en nette augmentation sur 2018 par rapport a 2017), il était intéressant de comprendre et de
contextualiser 'augmentation. Saint Potan a pu répondre positivement a ma demande de rendez-
Vous, ce qui n'a pas été le cas de Languédias. Aprées avoir pris rendez-vous avec trois communes dans

la catégorie moins de 100 repas/jour, j’ai fait de méme avec toutes les catégories.

Finalement, les disponibilités des communes ont donné lieu a 15 entretiens :

Bobital Lanvallay Plélan le Petit Corseul

Broons St Juvat Ruca Landébia

Dinan Les Champs Géraux Mégrit Pleudihen sur Rance
Pleslin-Trigavou St Potan Caulnes

b. Collecte de données par entretiens semi-directifs

Les données collectées étant des discours d’acteurs, j'ai procédé par entretien semi-directif
(entretien ouvert mais dirigé par des questions guides, des questions ouvertes, sur lesquelles il est
primordial de recueillir des informations). L’entretien semi-directif est une méthode qui se préte
particulierement au « sens que les acteurs donnent a leurs pratiques et aux événements auxquels ils
sont confrontés : leurs représentations sociales, leurs systemes de valeurs, leur reperes normatifs,
leurs interprétations conflictuelles ou non » (Campenhoudt & Quivy, 2017), ce qui convient tres bien
a cette étude.
Mon guide d’entretien (Annexe 7) se découpe en quatre parties :

- Volet 1: Une présentation de I'enquété et de son métier ;
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- Volet 2 : Une présentation de la structure et I'organisation du travail en son sein ;
- Volet 3: La vision du role de la restauration collective scolaire publique et a qui elle
s’adresse ;
- Volet 4 : La vision du PAT et de la nouvelle loi EGAlim.
Un questionnaire (dirigé par des questions fermées ou a choix multiples) n’était pas envisageable
puisqu’il été impossible de prévoir la diversité des points de vue et donc les réponses des responsables
de cuisine. De plus, ne maitrisant pas le contexte global, ni I’historique concernant le responsable de

cuisine au sein de la commune, un questionnaire n’était pas envisageable.
Les entretiens ont été mené personnellement et duraient approximativement 1h30 a 2h. Chaque

entretien a été enregistré puis retranscrit sous forme de compte-rendu.

Pour garantir I'anonymat des responsables de cuisine rencontrés, un nombre leur a été attribué.
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IV.  Méthode d’analyse

Aprés chaque réception du fichier excel diment complété (Figure 6) avec la liste des denrées
achetées tout au long de I'année calendaire ainsi que leurs montants associés, plusieurs vérification
été effectuées : une vérification des montants totaux (pas d’erreur de calcul), une vérification de la
présence de toutes les informations nécessaires au calcul des pourcentages et autres (nombre de
repas, ...), une vérification de la liste des denrées (montants associés, potentiels signes de qualité
renseignés) et une vérification de la précision des informations.

Enfin, pour les producteurs locaux, je vérifiais qu'une adresse, ou du moins une ville, était bien
renseignée afin de savoir s’il était possible de considérer le producteur comme producteur local
(équivalent aux producteurs de produits durables).

Ensuite, par simple report des montants dans les colonnes PL, SQ, AB, BBC de droite sur la figure 6 ci-
dessous (il manque colonnes : AOC/AOP/IGP et LR sur I'exemple), il est possible de calculer le
pourcentage de produits locaux (PL) (= durables), le pourcentage de produits sous signe de qualité
(SQ), le pourcentage de produits durables et/ou sous signe de qualité (PL+SQ) ainsi que le pourcentage

de produits issus de I’Agriculture Biologique (AB) comme exigé par le loi EGAlim.

Fournisseur Produit Producteur [Signe de qualité [ Quantité achetée | Unité Montant (TTC) PL sQ AB BBC

Fruits bio / sans 84,04 kg 156,90
Légumes bio / sans 99]kg 159,04
Intermarché Légumles piéces bio / sans 33|unité 46,77
surgelés sans | Blkg 8,98
frais sans | J4|kg 42,76
epicerie sans || L 1lkg 96,27
Total N 510,72
Bovine AB 5,41|kg 890,76

Comptoir Armoricain Porc AB 2,04|kg 1594,88 1594,88| 1594,88 1594,88
Volaille AB 12,66/kg 112,87
Total 2598,51
Delamotte Poisson local 15|kg 193,08
Total 193,08
Bichette BIO 53|unité 45,89
Riz au lait BIO 9,96/ kg 124,17]
Lait et délices de Kristell Yaourt aromatisé| BIO 1 3,68|kg 207,78]
Yaourt sucré BIO | N 45(kg 114,41
Fromage blanc BIO || N 45|kg 113,94
Créme desert BIO ; 56|unité 70,77,

Total \ 676,96] 676,96 676,96 676,96
Total des achats en 2016 [ I [ 11736,30] 2013 4672 3077 1595]
11718,29 34% 40% 66%| 34%)
Nombre de repas pour maternelles Colt moyen d'un repas (denrées) 1,85 [PL+SQ 5314,08| 45%
Nombre de repas pour primaires 6353 1,84
Nombre de repas pour collégiens .y o
Nombre de repas pour adultes 3 Colonne quantité supprimée en 2019
Nombre de repas en 2016 6361

Figure 6 : Exemple d'outil de suivi de I'approvisionnement complété avec analyse des pourcentages d’intégration de produit
durables et sous signe de qualité (Josset, 2018)
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Un compte rendu détaillé a été rédigé apreés chaque entretien a I'aide de la prise de note et de
I’enregistrement audio de I'entretien. Ces comptes-rendus sont la matiere premiére de I'analyse. Afin
de commencer celle-ci, j’ai compilé dans un fichier excel d’analyse I'ensemble des comptes-rendus
avec les responsables de cuisine. En colonne, nous retrouvons les enquétés (notés indiv. 1 a 15) et en

ligne les questions guides regroupées en quatre volets (voir page 32-33) :

Questionnaire Jinaiv 1 Ingw 2 Ingiv 3 Ingw 4 ndiy § indiv 8

2 baie 13quim 17-in 1Bpuin 1juin tihpun
Garve F ¥ ¥ W F [

Age 34 40|62 (Part e reatraite dans 2 ana) 48 -s
NOMBRE de repas 120 200 180 180 %0

& Formation initale en cusnie | O o N o N ]

Apprentssage & 15ans, CAP culsine en
apprentssage dans une pell chileau
hatel restorant, puis un BEP aileurs @
rvoulait voir différentes
entrepnse au débul de camére el ne
voulais pas faire comme bep rester au
mame endroi top longlemps e loute &

o wididar monton Aparentissage de cusinie + Formaton avec AFPA
patssore CAP louper car mauvais niveau bac pro pour eire responsable de cuisine
Formation empioyeur. Appris queique base. Ge cuinse en colectivae Non, Elle aime cuisnier, est auiodideale appeentissage en cuisine & St Potan, CAP

Lycée hotelier Note Dame 3 ¢

Restaurent 4 Broor:
Boulangerie 4 Beoons (100 et demi]
pricise quand ele parle. Boulangerie

Figure 7 : Tableau récapitulatif des données brutes des entretiens de responsables de cuisine (Jacob, 2019)

Mon analyse s’est ensuite décomposée en plusieurs étapes grace aux éléments récoltés lors des
entretiens :

Tableau 3 : Méthodologie de construction de la typologie et des idéaux-types des responsables de cuisine de la RCSP sur Dinan
agglomération (Jacob, 2019)

Etape 1 Lister les pratiques d’approvisionnement des enquétés et les facteurs qui | Volet 2

influencent cet approvisionnement.

Etape 2 Classer en groupe selon les pratiques d’approvisionnement actuelles (travail | Volet 2
avec producteurs locaux ou travail avec grossistes) et détailler les facteurs qui

influencent I'approvisionnement des groupes et ce qui differe entre ces groupes.

Etape 3 Classer en groupe selon I'avis du responsable de cuisine sur la démarche de PAT | Volet 4

et la loi EGAlim et détailler la relation avec les élu.e.s locaux.

Etape 4 Croiser les pratiques et les perceptions afin de créer une typologie des | Volet2et4
responsables de cuisine en fonction de leurs perceptions et de leurs pratiques.
Chaque idéal-type présentera une combinaison spécifique d’un ensemble de

facteurs.

Etape 5 Présenter la dynamique concernant les objectifs de la loi EGAlim pour chaque | Volet 2 et 4
idéal-type ainsi que les besoins d’accompagnement que I'agglomération peut

mettre en place en fonction de chaque idéal-type.

Un idéal-type se défini comme « une construction intellectuelle obtenue par accentuation délibérée

de certains traits de I'objet considéré », « cette création conceptuelle n’est pas sans lien avec la réalité
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observée mais elle en présente une version volontairement stylisée » (Weber par Coenen-Huther,
2003, p. 532).

Ici, la construction d’idéaux-types se fera par rapport aux pratiques d’approvisionnement ainsi qu’a la
perception de la démarche PAT et de la loi EGAlim des responsables de cuisine. Et I'objectif est de
simplifier la réalité pour ensuite pouvoir y associer des actions de politique publique. L'objectif de ce
mémoire étant de donner des pistes d’action plus spécifiques a chaque idéal-type pour rendre
I'accompagnement de I'agglomération plus efficiente, apres la création de la typologique avec les
quatre étapes du Tableau 3, une cinquieme étape sera faite pour associer aux idéaux-types des pistes

d’action d’accompagnement plus spécifique.
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Partie 3 : Résultats et analyses

I. QR1:En quoila mise en place d'un outil de suivi de I'approvisionnement des
restaurants scolaires permet de tendre vers I'atteinte des objectifs de la loi
EGAlim ?

Afin de répondre a cette question de recherche, nous mobilisons les données 2018 de
I'intégration de produits durables et sous signe de qualité des cuisines de la RCSP de Dinan
agglomération croisées aux entretiens des responsables de cuisine. Voici la présentation des données
récoltées a I'aide des outils de suivi 2018 ainsi que I'évolution depuis 2016.

Cette présentation se fait sur I'ensemble des communes ayant répondu ou ayant des données

exploitables, c’est-a-dire 26 cuisines et non pas sur les 15 cuisines des responsables enquétés.

Tableau 4 : Synthése de la participation a I'action Outil de suivi de I'approvisionnement du PAT (Jacob, 2019)

2016 2017 2018
Participation 31 cuisines 27 cuisines 26 cuisines
Taux de participation 76% 66% 62%
Nouveau dans la démarche en 2018 4
Perdu par rapport a 2017 6
Jamais (sur les 3 ans) 5

D’apres le Tableau 4, nous pouvons voir qu’en 2018, 29 outils de suivi nous ont été retournés
mais seuls 26 avaient des données exploitables. La réception des outils s’est étalée de février a début
mai. Le taux de participation cette année est de 62%, il est en baisse par rapport aux années
précédentes. Deux communes et un prestataire privé possédant deux cuisines nous ont renvoyé leur
outil pour la premiere fois alors en 2018 alors que six communes participantes en 2017 n’ont pas
renvoyé I'outil 2018. Enfin, cing communes n’ont encore jamais renvoyé d’outil sur les deux années de
collecte de données.

Cette baisse est étonnante, d’autant plus que I'outil de suivi a été simplifié en pour la récolte de
données 2018 via la suppression de la colonne quantité qui alourdissait grandement le travail de

remplissage. On assiste donc ici a une baisse de participation des communes en général.

Apreés avoir calculé tous les pourcentages d’intégration de produits durables (=locaux) et sous

signe de qualité, les résultats ci-dessous ont été présentés en comité technique le 15 mai 2019, auquel
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étaient présents des partenaires institutionnels et techniques, des élu.e.s, des responsables de cuisine

et des producteur.rice.s.

Bilan PD/AE par cuisine
80%

70% 69%

60%

Objectif EGAlim : 50%

50%

40%

30%

Moyenne : 50%
Objectif EGAlim : 20% e g 0

16%

20%
20%

15%
Moyenne : 20% o o
. oo, 10%

10%

7%

6%

0%

Figure 8 : Synthése des pourcentages d'intégration de produits durables (PD) (=locaux) et de produits issus de I'agriculture
biologique (AB) pour 26 cuisines en 2018 (Jacob, 2019)

Cette synthese ci-dessus nous montre qu’en 2018, sur 26 cuisines, trois répondent aux
objectifs de la loi EGAIlim a atteindre en 2022 (celle possédant une étoile sur la figure ci-dessus). Alors
gue nous en constations deux en 2017 et deux en 2016. Une des cuisines respecte les objectifs depuis
3 ans. Aprés discussion avec les responsables, de nouvelles méthodes d’approvisionnement ont été
mises en place et sont aujourd’hui efficaces pour atteindre les objectifs EGAlim. Les autres cuisines
respectant les objectifs ne sont pas les mémes en 2017 et 2016.

Au total, pour 2018, trois cuisines répondent a I'objectif de 50 % de produits durables et/ou sous signe

de qualité et cing répondent a I'objectif de 20 % de produits issus de I’AB.

m 2016 ®=2018 =2018

25%

A prendre en compte
pour la loi EGAlim

22%

13% 13%

12% 12%

10% 10%

Achat de produits locaux Achat sous signes de qualité Achat produits locaux et/ou sous signes Dontachat de produits issus AB
de qualité

Figure 9 : Evolution des pourcentages globaux du territoire de Dinan agglomération sur les 3 années de collecte de données
(Jacob, 2019)
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ci-dessus, nous pouvons voir que, de maniere générale, les cuisines approvisionnant la RCSP de Dinan
agglomération ont un taux d’intégration de produits durables de 25% sur un objectif de 50 % a
atteindre en 2022. Pour ce qui est du taux d’intégration de produits issus de I’AB, il est de 13% sur un
objectif de 20 % a atteindre en 2022.

Cependant, il est important de préciser que d’'une année sur |'autre, ce ne sont pas les mémes
cuisines qui renvoient I'outil. Une analyse des cuisines ayant répondu sur les trois années de collecte
de donnée a été faites afin de vérifier qu’il y avait bien une tendance a la hausse pour les cuisines qui
font I'effort de remplir I’outil. La Figure 10 ci-dessous, nous montre une légere tendance a la hausse.

W 2016 2017 2018 M Objectif EGAlim : 2022

50%

24%
22%

19% 20%
16% 16%
14%
2%  12% 12% 1%
J . -
Achat de produits locaux Achat sous signes de qualité I\chat produits locaux et/ou sous signes Dontachat de produits issus AB
de qualité

Figure 10 : Evolution des pourcentages globaux du territoire de Dinan agglomération sur les 3 années de collecte de données
pour les mémes cuisines ayant renvoyé I'outil sur les 3 ans (Jacob, 2019).

Apres discussion avec les responsables de cuisine qui répondent depuis trois ans, nous en avons conclu

gue cette légere tendance a la hausse est liée a I'action du PAT (voir page 41, ce qu’a apporté le PAT

aux responsables qui s’investissent dans la démarche).

Lors des entretiens semi-directifs, le remplissage de 'outil de suivi a été abordé avec les 15
enquétés. Sur les 15, tous ont déja renvoyé au moins une fois I'outil de suivi et 10 I'ont fait pour les
données 2018. En abordant la question du remplissage de I'outil avec eux, plusieurs éléments sont
ressortis, que I'on peut classer comme des freins ou des leviers :

Freins :
- Certains n’ont pas d’ordinateur, ni de logiciel, ni de formation pour pouvoir remplir I'outil ;
- Ce n’est pas toujours le responsable de cuisine qui remplit I'outil. Si ce n’est pas lui, c’est en
mairie que cela s’effectue (le/la secrétaire de mairie ou le/la comptable). Parfois la mairie ne
possede pas l'information sur la provenance de la denrée (local ou pas) ou sur la qualité (SQ

ou pas) ;
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- Lesresponsables n’ont parfois pas acces aux factures et ne peuvent donc pas remplir I'outil ;

- L'outil est tres long a remplir donc cela nécessite du temps, que les responsables n’ont parfois
pas. Certains responsables remplissent I'outil sur leur temps personnel ;

- La définition de local et de « sous signe de qualité » ne sont pas claire. Les responsables de
cuisine ne connaissent parfois pas les SIQO ;

- L'outil de suivi n’est parfois pas assez bien rempli par les responsables et/ou la mairie. Il
manque parfois des détais aux niveaux des montants ou des informations concernant la
provenance des produits ou leur SQ ;

- L’absence de dialogue entre la mairie (maire ou secrétaire) et le responsable de cuisine
empéche le remplissage de I'outil de maniere récurrente et optimal car les conditions ne sont
pas réunies (pas assez de temps, manque d’information, ...).

Leviers :

- L'outil, s’il est rempli au fur et a mesure, permet d’avoir en temps réel les pourcentages
d’intégration de produits locaux et AB, et permet donc d’ajuster son approvisionnement pour
arriver a respecter les objectifs de la loi EGAlim dans I'année ;

- Le remplissage de I'outil doit se faire sur excel et nécessite pour certains d’aller en formation
et donc permet la montée en compétence du responsable. De plus, ce dernier obtient de

nouvelles responsabilités, ce qui peut permettre la valorisation de son poste et de son travail.

II.  QR2: Quelle typologie et idéaux-types des responsables de cuisine de la

RCSP peut-on proposer sur Dinan agglomération ?

En partant sur la base de I'analyse des outils de suivi et en le croisant avec la réalisation des 15
entretiens semi-directifs ainsi que I'organisation du comité technique le 15 mai et d’'une réunion
d’échange entre élu.e.s et responsable de cuisine le 9 juillet. Il a été possible de construire une
typologie et des idéaux-types.

Cette présentation se fait sur les 15 cuisines des responsables enquétés et non pas sur

I’'ensemble des communes.

Voici quelques éléments de présentation de I’échantillon récoltés grace au volet 1 de mon

guide d’entretien (Annexe 7) :
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POURCENTAGE HOMME/FEMME DANS
L'ECHANTILLON

(N =15 INDIVIDUS) - ( SOURCE : ENQUETE 2019, M. JACOB)

6 hommes
40%

9 femmes
60%

Figure 11 : Pourcentage homme/femme dans I'échantillon (Jacob, 2019)

PYRAMIDE DES AGES DES ENQUETES

(N =15 INDIVIDUS) - ( SOURCE : ENQUETE 2019, M. JACOB)
2 1 1 2 3

5 4 3 4 5

0
30-34 10
35-39
40-44
4549 4
50-54
55-59
60-64

“ Femmes
4 ® Hommes

Figure 12 : Pyramide des dges des enquétés (Jacob, 2019)

POURCENTAGE AYANT UN DIPLOME EN CUISINE

(N =15 INDIVIDUS) - ( SOURCE : ENQUETE 2019, M. JACOB)

6 non
40%
9 oui
60%

Figure 13 : Pourcentage de responsables de cuisine ayant un dipléme en cuisine (Jacob, 2019)

ANNEE DEPUIS LA PRISE DE POSTE DU RESPONSABLE DE
CUISINE DANS LEUR COMMUNE

(N =15 INDIVIDUS) - ( SOURCE : ENQUETE 2019, M. JACOB)

6 n=5 n=5

5

4 n=3

3

2 n=1 n=1

1

| m
<1ans Dela5ans Entre 6 et 10 ans 11a15ans >20ans

Figure 14 : Année depuis la prise de poste du responsable de cuisine dans leur commune (Jacob, 2019)



NOMBRE DE REPAS PRODUITS DANS LES RCSP DES
ENQUETES

(N=15 INDIVIDUS) - (SOURCE : ENQUETE 2019, M.JAcOB)
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Figure 15 : Nombre de repas produits dans les RCSP des enquétés (Jacob, 2019)

a. Etape 1: Lister les pratiques d’approvisionnement des enquétés et les
facteurs qui influencent cet approvisionnement.
Les pratiques d’approvisionnement et les facteurs qui influencent cet approvisionnement ont

été tirés des discours des enquétés dans le volet 2 du guide d’entretien.

Pratiques d’approvisionnement

- Préparation des menus en avance puis commande ;

- Appel le producteur pour s’informer sur ce qu’il propose en fonction de la saison avant de
commander ;

- Appel le grossiste et commande en fonction de ce qui est proposé sur le catalogue ;

- Pour étre réactif, construction d’un lien de confiance avec le producteur ;

- Construction de son propre catalogue des fournisseurs ;

- Maximise le nombre de fournisseurs pour pouvoir avoir toujours de tous en cas de soucis de
derniére minute ;

- Minimise le nombre de fournisseurs pour ne pas multiplier les factures.
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Facteurs influencant I’approvisionnement

Le budget annuel que posséde le responsable et les prix proposés par les fournisseurs ;
La volonté du maire de faire fonctionner les commerces de la commune. Le
responsable de cuisine n’a pas la liberté de choisir tous ses fournisseurs ;

Un temps administratif est dédié a la préparation de commande. Cela laisse du temps
pour |'anticipation ;

Les commandes se font en fonction de I'espace de stockage disponible ;

Les commandes se font en fonction du nombre d’enfants et donc de la quantité a
commander auprés des fournisseurs. C’'est un facteur important car influence les
habitudes de travail, le dimensionnement du matériel, le nombre d’employés en
cuisine ainsi que les habitudes d’approvisionnement et surtout les producteurs a qui
s’approvisionner ;

La zone géographique (combinée a la quantité a livrer) : En fonction de la distance a
parcourir pour livrer et en fonction de la présence ou non d’autre clients a proximité
pour les fournisseurs, il est plus ou moins facile de trouver des fournisseurs ;

La création des menus en avance et la préparation des listes par fournisseur permet
parfois, I'anticipation et la planification avec les producteurs ;

L’adaptation de la complexité des menus en fonction de la charge de travail a I'instant
t du responsable de cuisine et donc la difficulté de pouvoir anticiper pour
I"approvisionnement ;

La charge de travail : Les horaires de travail et les missions du responsable de cuisine
ne permettent pas de s’approvisionner en local car n’ont pas le temps de préparation
nécessaire pour ces produits ensuite ;

Le go(t des enfants : Le responsable de cuisine commande pour cuisiner des repas que
les « clients » (=enfants) de la RCSP vont manger. D’une cantine a l'autre, les repas

aimés par les enfants ne sont pas les mémes.

b. Etape 2 : Classer en groupe selon les pratiques d’approvisionnement actuelles.

Grace a la liste de I'étape 1, deux grands groupes ont été facilement repérés :

1) Ceux quis’approvisionne auprés de producteurs locaux et de grossistes. Dans ce groupe, nous

retrouvons les pratiques d’anticipation des commandes, de lien de confiance avec les

producteurs, la création de menu en avance et la planification avec les producteurs, le temps

administratif pour gérer les commandes et factures, un nombre important de fournisseurs,

etc.
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2) Ceux qui s’approvisionne uniquement auprées de grossistes. Dans ce groupe, nous retrouvons
peu les pratiques d’anticipation des commandes, peu de mise en place de lien de confiance (il
n’y en a pas besoin car grossiste ont toujours des denrées), un nombre faible de fournisseurs,
etc.

Ces deux groupes peuvent étre synthétisé comme ci-dessus :

Travail avec des

O)
~ producteurs locaux

Groupe de pratiques

d'approvisionnement des
responsables de cuisine

= Travail avec des
(2) N
* grossistes

Figure 16 : Groupe de pratiques d'approvisionnement des responsables de cuisine de la RCSP de Dinan agglomération (Jacob,
2019)

c. E tape 3 : Classer en groupe selon I’avis du responsable de cuisine sur la démarche

de PAT et la loi EGAlim
Grace aux discours des enquétés dans le volet 4 du guide d’entretien, il a été possible de
proposer les trois groupes de perception de la démarche PAT ci-dessous figure 17. Lors des échanges
avec les enquétés, un élément essentiel est ressorti concernant cette démarche du PAT et la loi
EGAlim : les élu.e.s ont le dernier mot concernant I'évolution de I'approvisionnement de la cantine. Il
a donc été précisée ci-dessous le rapport entre responsable de cuisine et élu.e.s ou la position vis-a-

vis du PAT de I’élu.e.s vu par les responsables de cuisine.

lls.elles sont pour le PAT mais
. démarche pas encore assez claire
’ ou

ne sont pas assez soutenu.e

Gro’upe de perceptlon de la lls.elles sont pour le PAT et prét.es a
démarche PAT et EGAlim atteindre les objectifs EGAlim

pour les responsables de
cuisine

lls.elles ne sont pas investi.e.s dans
) démarche, ne la connaissent pas, ne sont
pas intéréssé.e.s

Figure 17 : Groupe de perception de la démarche de PAT et de la loi EGAlim pour les responsables de cuisine de la RCSP de
Dinan agglomération (Jacob, 2019)
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d E tape 4 : Croiser les pratiques et les perceptions afin de créer une typologie et des

idéaux-types de responsables de cuisine

Ainsi, nous pouvons voir apparaitre quatre idéaux-types :

Typologie et idéaux-
types des responsables
de cuisine de la RCSP
de Dinan agglomération

Travaille avec producteurs locaux

Anticipation des commandes
Lien de confiance avec les producteurs
Multitude de producteurs "de secours”

Travaille avec grossistes

Pas d'anticipation des commandes
Pas de lien avec les producteurs
Peu de founisseurs

Bonne vision du PAT
Préts a atteindre les
objectifs EGAlim

Bonne vision du PAT
En difficulté pour atteindre les
objectifs EGAlim

Les motivé.e.s faisant partie
d'une équipe dynamique (MD)

| Idéal-type |

Les motivé.e.s isolé.e.s ou bloqué.e.s dans
une impasse politique ou financiére (MI)

Le budget a été revu
aprés analyse de marché

Moyen financier

Nouveau poste s'est ouvert ou

Moyen humain des heures ont été ajoutées

Elu.es a l'écoute,

Position des élu.e.s investies et présente.s

Le buget n'est pas
négociable

Non débloqué

Elues absentes
ou
Peu ouvert.es a la discussion

Bonne vision du PAT

En difficulté pour atteind
objectifs EGAlim

Ne sont pas investit dans le PAT
re les Ne connaissent pas la démarche ou pas
intéréssé

Les non-informé.e.s
curieux.euses (NIC)

Les conservateur.rices.s
isolé.e.s (Cl)

Pas de négociation
pour le moment

Besoin de temps mais pa:

pour la démarche PAT

Elues absentes
ou

Pas de changement
envisagés

s que Pas de changement
envisagés

Elues absent.es
ou

Peu ouvert.e.s a la discussion Non investi.e.s dans la démarche

Figure 18 : Typologie et idéaux-types des responsables de cuisine de la RCSP de Dinan agglomération (Jacob, 2019)

Les motivé.e.s faisant partie d’'une équipe dynamique (MD) : A mon arrivée, ces
responsables étaient déja bien informé.e.s et participaient activement aux actions du
PAT (remplissent I'outil de suivi, participent aux évenements, etc.). Les actions au sein
de leur commune sont en cours de mise en place et le dialogue avec les élu.e.s est bon.
Des moyens financiers et/ou humains ont été débloqués. L’élu.e. est aussi activement
impliqué.e dans les actions PAT.

Les motivé.e.s isolé.e.s ou bloqué.e.s dans une impasse politique ou financiere (MI) :
A mon arrivée, ces responsables étaient déja bien informé.e.s et participaient
activement aux actions du PAT (remplissent I'outil de suivi, participent aux
événements, etc.). Cependant, les actions au sein de leur commune se mettent
difficilement en place car ne sont pas co-portées par les élu.e.s locaux. Le dialogue
avec les élu.e.s peut étre complétement absent ou bon, mais peu tourné sur la

thématique de I'alimentation de la RCSP. Des moyens financiers et/ou humains ont
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besoin d’étre négociés et la négociation a débuté. L’élu.e n’est pas impliqué.e dans les
actions PAT.

Les non-informé.e.s curieux.euses (NIC): A mon arrivée, ces responsables
commencaient a s’informer et a participer aux actions du PAT (I'outil de suivi,
événements, etc.). lls doivent continuer de s’informer, de comprendre et de se
sensibiliser. Les actions au sein de leur commune sont a I'état d’essai. Le dialogue avec
les élu.e.s peut étre absent ou trés bon, mais peu tourné sur la thématique de
I"alimentation de la RCSP. Le responsable de cuisine a besoin de temps pour se faire
une idée avant de débuter les négociations avec sa mairie. L’élu.e n’est pas impliqué.e
dans les actions PAT.

Les conservateur.rice.s isolé.e.s (Cl) : A mon arrivée, ces responsables étaient peu ou
pas informé.e.s ainsi que peu ou pas intéressé.e.s. La majorité ne participe pas aux
actions du PAT (I'outil de suivi, événements, etc.). Aucune action n’est mises en place
au sein de leur commune. Le dialogue avec les élu.e.s peut étre complétement absent

ou bon, mais peu tourné sur la thématique de I'alimentation de la RCSP. L’élu.e n’est

pas engagé.e dans la démarche et n’en a jamais parlé a son responsable de cuisine.

En compilant I'ensemble des discours des entretiens semi-directifs, différents comptes-rendus

d’événements du PAT (comité technique, réunion d’échange, formation, etc.), et les actions

d’accompagnement déja mises en ceuvre sur le territoire, il a été possible de proposer, d’'imaginer des

pistes d’action a mettre en ceuvre par idéaux-types (Figure 19). Cela correspond a I'étape 5 de mon

analyse :

Vision & long
terme

Ou en sont-ils dans
ladémarche ?

Action @ mettre en
place pour
l'accompagnement

Figure 19 :

Pistes d’action
d’accompagnement par
idéal-type

Les motivés faisant parties
d'une équipe dynamique (MD)

Les motivés isolés ou bloqués dans une
i itique ou fi iére (MI)

Ont déja planninfié le déroulé a long
terme des actions actuelles et pensé aux
actions complémentaires a8 mettre
en place pour atteindre
les objectifs ECAlim

Démarche complétement
prise en main

Continuer a informer
Mettre en réseau les MD pour faire
échange d'éxpérience
(ce qui est essayé, ce qui marche et ne
marche pas)

Pistes d'action d'accompagnement par idéal-type (Jacob, 2019)

Responsables ont déja plannifié leurs
actions mais doivent négocier avec les élu
e.s pour continuer a avancer dans la
démarche et les sensibilier

Démarche prise en main mais freins a la
mise en oeuvre

Continuer a informer, mettre en réseau les
Ml avec les MD

Intervention auprés des élues
1) Les mobiliser et 2) Les convaincre
via formation ou recommendation
possible a mettre en oeuvre

Le responsable doit convaincre
développeemnt d'outil d'aide a la décision
pour élu.es (ex : analyse de prix de
produits durables et sous signe de qualité)

Les non-informés
curieux (NIC)

Responsables doivent continuer &
s'informer
Elu.es doivent étre informé
et sensibilisé a la démarche

Démarche comprise mais pas encore d'
action mise en oeuvre

Continuer a informer, mettre en réseau les
NIC avec les Ml et les MD

Intervention aupreés des élues
1) Les informer, 2)Les mobiliser, 3) Les
convaincre

Développement d'un “Guide technique d
évolution de I'approvisionnement*
Les objectifs
Les actions possible a8 mettre en oeuvre
Les moyens a débloquer (financiers,
humains,

Les conservateurs
isolés (CI)

Responsables et élues
doivent étre
informés et sensibiliés

Démarche inconnue
Ne sont pas intéréssés

Intervention aupreés des élu.es et
responsables de cuisine
1) Les informer, 2)Les mobiliser, 3) Les
convaincre, 4) Storytelling de ce qui se fait
autour sur le territoire, 5) Accompagner au
fur et &8 mesure

Développement d'un "Guide technique d
évolution de l'approvisionnement”
Les objectifs
Les actions possible & mettre en oeuvre
Les moyens a débloquer (financiers,
humains,



a. Pour les motivé.e.s faisant partie d’une équipe dynamique (MD)

Ces responsables étant déja actifs, I'accompagnement peut rester léger en continuant
d’informer, de proposer des évenements pour mettre en réseau les MD entre eux pour faire de
I’échange d'expérience (ce qui est essayé ailleurs, ce qui marche et ne marche pas). Il est possible de
mettre en place un rendez-vous annuel pour discuter de I'outil ou autre selon la demande du
responsable. L'accompagnement doit continuer a étre actif en étant force de proposition de formation
ou d’étude de cas mais peut-étre moins soutenu pour laisser faire le responsable comme il le souhaite.
Le chargé de mission se positionne en recul et n’intervient que sur demande du responsable ou une a

deux fois annuellement pour s’informer sur I'avancée des actions.

b. Les motivé.e.s isolé.e.s ou bloqué.e.s dans une impasse politique ou
financiere (M)

Comme pour les MD, les responsables Ml sont déja actifs, 'accompagnement peut rester léger
en continuant d’informer, de proposer des évenements pour mettre en réseau les Ml avec les MD pour
faire de I'échange d'expérience (ce qui est essayé ailleurs, ce qui marche et ne marche pas). Il est
possible de mettre en place un rendez-vous annuel pour discuter de I'outil ou autre selon la demande
du responsable. Mais I'accompagnement doit surtout se tourner vers les élu.e.s afin d’essayer de les
mobiliser et de les convaincre de I'intérét de la démarche qu’essaye de mettre en place le responsable
au sein de la commune. Pour convaincre, peut étre organisé des formations a destination des élu.e.s
fait par 'agglomération ou des partenaires comme Initiative Bio Bretagne par exemple, ou des études
de cas sur comment et quelles actions mettre en ceuvre en premier pour avancer vers les objectifs de
la loi EGAlim.

L'accompagnement doit essayer d’épauler le responsable afin de convaincre, cela peut se faire par
I'organisation de rencontre ou par le développement d'outil d'aide a la décision pour élu.e.s (ex :
protocole d’analyse de prix de produits durables et sous signe de qualité, etc.)

Le chargé de mission se positionne en appui du responsable de cuisine pour convaincre et apporter de

I'information et des outils.

c. Lesnon-informé.e.s curieux.euses (NIC)

Ces responsables commencent juste a s’informer et a se sensibiliser a la démarche. lls ont
besoin de continuer a étre informé.e.s, et a réfléchir a la mise en place d’une telle démarche au sein
dans leur structure. Une mise en réseau avec les Ml et les MD peut étre une bonne idée malgré que
les NIC n’en soit pas au méme niveau de réflexion et de mise en ceuvre de la démarche.

L'accompagnement doit se faire en paralléle entre le responsable de cuisine et les élu.e.s: ils ont
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besoin d’informations et d’études de cas pour voir ce qu’il est possible de faire dans leur structure et
pour plus d’efficacité, la réflexion doit se faire en collaboration. Pour cela, il faut qu’ils soient
informé.e.s et sensibilisé.e.s afin qu’ils puissent se mobiliser et co-construire avec leur responsable la
mise en ceuvre d’action pour atteindre les objectifs EGAlim (voir ce qui est raisonnable et possible de
faire dans la structure).

L'accompagnement doit se faire auprés du responsable et de I'élu.e simultanément. Il peut se faire a
I'aide d’outil tel qu’un "Guide technique d'évolution de I'approvisionnement” qui regroupe les
informations sur la loi et sur I'intérét de cette loi avec des apports théoriques et pratiques avec des
études de cas, ce qui est fait ailleurs, les actions qui marchent ou ne marchent pas, les leviers et freins,

les points de vigilance, les moyens a débloquer (financiers, humains, matériel), une méthodologie, etc.

d. Les conservateur.rices.s isolé.e.s (Cl)

Pour cet idéal-type ici, I'objectif sera de susciter I'intérét du responsable de cuisine et de I'élu.e
afin de les informer, les sensibiliser et les convaincre de I'intérét de la démarche. Il faudra arriver a
mobiliser les acteurs afin qu’ils initient une réflexion commune sur la démarche a mettre en ceuvre
dans leur structure.
Le chargé de mission se mobilise fortement aupres des deux acteurs pour les informer, les convaincre
et les aider a initier des actions. Cela peut se faire par I'organisation de réunion trimestrielle avec des
objectifs a atteindre. L’accompagnement peut s’appuyer sur des outils comme le "Guide technique
d'évolution de 'approvisionnement", par des rencontres ou des visites de ce qu'il se fait dans d’autres

structures tel que chez des MD.

Les entretiens ont été une riche source d’identification de freins et leviers pour
I"approvisionnement dans les RCSP. En voici la liste :
Freins :

- Majeur frein a la démarche : L’absence de I'implication des élu.e.s empéche I'évolution de
I"approvisionnement dans une commune car il y a besoin de moyen humains (travailler des
produits locaux, c’est-a-dire non-transformés, nécessite une plus longue préparation et donc
plus de main d’ceuvre), moyens matériels (il faut pouvoir stocker car parfois le producteur ne
peux livrer que au-dessus d’une certaine quantité), moyens financiers (en fonction des
produits et du choix fait par la mairie, le budget peut augmenter) ;

- L’absence de formation du personnel qui fait le service, n’aide pas a faire changer les habitudes

alimentaires des enfants de la RCSP ;
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- L’absence de formation des élu.e.s sur I'intérét de I’évolution de I'approvisionnement et les
bienfaits qu’il peut en sortir.
Leviers :
- Le travail en binéme entre responsables et élu.e.s afin de construire une vision commune a

long terme.

. QR3: Quelles sont les possibilités d’évolution des pratiques
d’approvisionnement dans les communes du territoire de Dinan

agglomération ?

Al’issue de ces analyses, un des objectifs du présent mémoire reste bien de proposer des pistes
d’actions et d’outils a mettre en place pour accompagner [|'évolution des pratiques
d’approvisionnement afin d’atteinte les objectifs de la loi EGAlim. L’élaboration de ces propositions,
décrites ci-apres, est le fruit d’'une réflexion personnelle alimentée par les entretiens, I'analyse des
outils de suivi, ainsi que des propositions directes énoncées lors d’événements organisés dans le cadre
du PAT (comité technique, formation, réunions d’échange, ateliers de concertation stratégie agricole,
...). Il est entendu que ces propositions sont faites relativement librement, et n’engageront que mes

conclusions personnelles dans leur contenu.

Apres avoir identifiés les freins et leviers que rencontrent les responsables de cuisine dans la
partie 3. I. C (page 39) et partie 3. Il. D (page 48), il est possible d’énoncer un certain nombre d’action

pouvant étre mises en place sur le territoire de Dinan agglomération.

- La mise en place d’un ou deux rendez-vous individuel annuel entre responsable/élu.e/chargé
de mission pour discuter :
o Des actions qui ont été mises en place dans le restaurant scolaire et les objectifs a
atteindre pour I'année ;
o De I’évolution des pratiques d’approvisionnement et les besoins du responsable et/ou
de I'élu.e;
o De I'évolution dans la prise en main de I'outil.
- Continuer I'organisation d’évenements de formation, de présentation des actions du PAT, de

lien avec les producteurs, de réseautage qui permet les échanges d’expériences ;
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Initier la création d’un réseau des responsables de cuisine (sous forme d’association ou de
groupe de travail thématique) qui a terme devra s’autogérer par les responsables eux-mémes.
La mise en place de formation a destination des élu.e.s locaux pour informer sur :

o Laloi EGAlim, comme cela a été fait avec les responsables de cuisine et informer sur
les moyens matériels, humains, financiers a mettre en place.

o Quelles actions peuvent-ils avoir la légitimité de mettre en place pour influencer le
changement de pratique dans I'alimentation de leur RCSP (par exemple : la mise en
place de nouvelle méthode de communication ou de travail).

Il a souvent été évoqué la secrétaire de mairie comme contact privilégié des responsables au
sein de la mairie. Il serait intéressant de travailler sur une méthodologie de travail entre
élu.e.s/secrétaire.s/responsable de cuisine afin que tous soit informé et aient accés a
I'information si besoin a tout moment. Une action sur la secrétaire de mairie pourrait étre
théoriquement intéressante mais sa faisabilité resterait a évaluer car régulierement, dans les
petites communes, la secrétaire se charge de beaucoup de dossier et ne pourrait peut-étre
pas avoir le temps de travailler sur la thématique.

Créer une charte a signer pour regrouper les motivés et cibler les efforts d’accompagnement
sur ces motivés. Puis accompagner et aider ses signataires a mobiliser I'ensemble des acteurs
nécessaires aux changements de pratiques d’approvisionnement dans leur structure afin

d’atteindre les objectifs de la loi EGAlim.

Mettre en place un accompagnement adapté a la dynamique vis-a-vis du PAT du responsable
de cuisine rencontré par le chargé de mission, comme proposer avec les idéaux-types par
exemple (page 47-48). Il est possible de restructurer I'accompagnement de Dinan
agglomération pour pouvoir étre encore plus efficace qu’actuellement. Lors de mes premiers
contacts avec les responsables de cuisine, certains ne connaissaient pas encore la démarche
malgré un vote du PAT en octobre 2017. Sur les 15 enquétés, trois ne connaissaient pas le PAT
et deux manquaient parfois d’information concernant la démarche et la loi EGAlim.

L'accompagnement des élu.e.s doit étre initié. L'utilisation du terme « élu.e.s » désigne I'élu.e
en charge des affaires scolaires (et donc de la cantine), mais souvent, Dinan agglomération se
composant de petites communes rurales, le terme « élu.e.s» peut aussi concerner
directement le maire. Malgré I’évocation en conférence des maires, des actions plus

récurrentes d’information auprés des élu.e.s, devraient étre mises en place.
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- Une action a faire évoluer au sein du PAT est la communication et I'acces a la donnée. Il serait
intéressant de construire un espace internet, dédié a la communication externe et interne a la
démarche, composé :

o D’une partie ressources (outil de communication, infographies, outil d’aide a la
décision, études de cas de ce qu'il se fait sur Dinan agglomération et ailleurs, étude de
marché denrées alimentaires, etc.) ;

o D’une partie contact (catalogue des responsables de cuisine, catalogue des élu.e.s en
charge de la RCSP, catalogue des producteurs) ;

o D’une partie échange (un forum de discussion et un FAQ « frequently asked
guestions », etc).

- Laconstruction d’un guide technique de I'approvisionnement qui servirait d’aide a la décision,
pourrait étre un bon outil clé en main pour les bindmes élu.e.s/responsable qui ne sont pas
encore convaincu par la démarche PAT et/ou conscient de I'intérét de la loi EGAlim et de

I’évolution des pratiques d’approvisionnement.

Cette liste non-exhaustive d’actions ainsi que celles liées aux idéaux-types en page 47-48, représente
le nombre et la diversité d’action pouvant étre mis en place par I'agglomération. Il est maintenant
important de définir quelles actions sont réalisables en termes de temps de travail et de faisabilité

technique pour I'agglomération et les communes de I'agglomération.
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Partie 4 : Discussions et perceptives

Les résultats énoncés précédemment sont des préconisations d’actions faites relativement

librement, et qui n’engage que mes conclusions personnelles dans leur contenu.

Grace a l'analyse des outils de suivi 2018, la réalisation des entretiens semi-directifs ainsi que
I'organisation du comité technique le 15 mai, une formation sur la cuisine alternative (voir CR en
Annexe 4) et une réunion d’échange entre élu.e.s et responsable de cuisine le 9 juillet (voir CR en
Annexe 5), il est possible de renforcer, d’infirmer ou d’affirmer les hypothéses formulées ou encore,

d’en faire émerger de nouvelles.

I.  Réponses aux hypotheses et a la QR1 : En quoi la mise en place d’un outil de
suivi de I"'approvisionnement des restaurants scolaires permet de tendre vers

I’atteinte des objectifs de la loi EGAlim ?

Lors de mes divers échanges, il est ressorti a de nombreuses reprises le temps de remplissage.
Certains responsables de cuisine n’ont pas le temps nécessaire pour bien remplir I'outil : « Je n’ai pas le
temps ! », « je le fais pendant mes vacances. », « je n’ai pas le temps, ni le matériel pour le faire durant mes
heures de travail. » « Je n’aurais pas le temps de le faire pendant mes heures de travail et je n’ai, de toute facon,
pas les factures pour le faire », etc. En d’autres termes, cette hypothése souligne le fait que sans
modification de la charge de travail, des missions a réaliser et de I'organisation des taches au sein de
la cuisine et entre la mairie et la cuisine, il est compliqué de faire évoluer les pratiques. Ces
modifications ne peuvent étre approuvées que par le conseil municipal, et, pour que celui-ci s’engage
dans la prise de décision, il faut qu’il soit au courant de la démarche PAT et de la loi EGAlim et qu’il soit
sensibilisé aux enjeux liés a I'alimentation. De plus, le manque de temps et de matériel pour remplir
I’outil est souvent associé aussi au manque de temps pour rencontrer de nouveaux fournisseurs et
discuter avec eux de leur capacité a fournir des denrées au quotidien, ou encore, le manque de temps
pour effectuer une étude de marché sur les prix des produits durables et sous signe de qualité a
présenter au conseil municipal. Il est aussi question du budget alloué a de nouvelles denrées qui ont
la réputation d’étre plus chéres. Ces deux éléments rendent aussi difficile I’évolution de

I"approvisionnement.
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Ainsi, I'hypothése 1.1 est validée dans le sens ou certaines personnes ont besoin de se libérer du temps
ou d’en avoir plus pour pouvoir remplir I'outil. Cependant, I'hypothése peut étre améliorée en
rajoutant : le besoin matériel, le besoin de formation (ordinateur, excel et formation excel), le besoin
de transmission d’information par la mairie (factures, nombre d’enfants a I'année, etc.) pour le
remplissage de I'outil ainsi que les besoins financiers et d’investissement de la part du conseil
municipal.

Nous pouvons voir apparaitre ici que les responsables de cuisine restent bien sous I'autorité des élu.e.s
locaux et ont besoin de leur participation dans la démarche pour faire évoluer leurs pratiques = Nous
voyons apparaitre ici I'hypothése 3.1 qui sera développée ci-dessous page 58.

En conclusion, nous pouvons dire que :

Le manque de temps, de moyens matériels et financiers pour s’informer sur la loi EGAlim ainsi que
pour remplir 'outil, de plus que le manque d’investissement des élu.e.s locaux, ne permettent pas

aux responsables de cuisine de faire évoluer leurs pratiques.

a. Hypothese 1.2 : Avoir un indicateur de suivi de I'approvisionnement chiffré
ainsi qu’un chargé de mission disponible pour expliquer I’intérét de la loi
permet une prise de conscience des responsables de cuisine.

Il a été souligné que certains responsables de cuisine n’avaient pas entendu parler de la loi
EGAlim avant la mise en ceuvre du PAT et les contacts du chargé de mission. Ce n’est que depuis la
mise en place de lI‘accompagnement, que certains cuisiniers ont entendu parler de la loi et on
commencer a initier des actions pour faire évoluer leurs pratiques : « Je ne connaissais pas avant, c’est
vous qui m’avez appris I'existence de la loi », « Je confonds la loi EGAlim et le PAT », « Je ne sais pas trop ce que
dit la loi », « Avant 2018, je n’avais rien initié au sein de ma structure ». Cependant, il 'y a eu qu’un seul
responsable qui me parlait de I'intérét d’un indicateur chiffré : « L’outil est trés intéressant car je le remplis
au quotidien et je sais ol j’en suis par rapport @ EGAlim. ». De plus, il a rajouté qu’il était trés a I'aise avec

les chiffres de par sa formation initiale ainsi qu’avec le logiciel excel.

Enfin, il a été beaucoup mentionné I'isolement des responsables dans leur cuisine et leur manque
d’échange d’expérience. Beaucoup ont évoqué les réunions d’échange, les comités techniques, le
forum des producteurs, la formation cuisine alternative, c’est-a-dire les événements organisés dans le
cadre du PAT, comme étant trés bien. Il est plus simple pour eux de comprendre I'objectif de la loi et
de faire de I’échange d’expérience grace a ces évenements : « C’est vraiment le PAT qui a été le déclic pour
moi, les actions sont plus faciles lorsqu’on est accompagné. Je ne connaissais personne avant. », « Etre
accompagné, c’est mieux qu’étre seule ! Ca permet de bien avancer. » « Je n’étais pas aussi sensible avant le PAT,
peut-étre parce que j’avais peur de l'inconnu... », « C’est bien car on se fait des contacts a I'extérieur de la

commune avec d’autre cantiniéres et les producteurs. Ca donne des idées. J'aime faire du lien et j’aime apprendre
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des autres responsables de cuisines. », « Honnétement, je suis conquis ! J’ai énormément appris et je suis
impatient de mettre en pratique pour les enfants ! Les associations légumineuses/céréales sont une grande
découverte ! Ainsi que la grande diversité de légumineuses. », etc.

Ainsi, I’hypothése 1.2 ne peut pas étre validée et nécessite d’étre reformulée. En conclusion, nous
pouvons dire que :

Avoir des événements de mise en relation ou de formation des responsables avec de I’échange
d’expérience ainsi qu’un chargé de mission qui accompagne les actions entreprises par les
responsables au sein de leur structure pour expliquer I'intérét de la loi et la maniére de faire évoluer

son approvisionnement, permet une prise de conscience des responsables de cuisine.

b. Conclusion de la QR1
En ce qui concerne la QR1l: «En quoi la mise en place d’un outil de suivi de
I"approvisionnement des restaurants scolaires permet de tendre vers |'atteinte des objectifs de la loi
EGAlim ? », nous pouvons en conclure que :

- Le manque de moyens matériels et financiers mais surtout le manque de temps pour : remplir
I'outil, aller rencontrer de nouveaux fournisseurs/producteurs, faire des études de marché afin
de discuter avec les élu.e.s locaux ou encore, adapter ses pratiques et se former pour en
mettre en place de nouvelles, n"aident pas les responsables de cuisine a faire évoluer leurs
approvisionnement et donc a atteindre les objectifs.

- Le format de I'outil qualifié de « tres énergivore » est peut-étre a repenser, il y a possiblement
d’autre format. Il serait intéressant de se rapprocher d’autres territoires pour faire de
I’échange d’expérience sur |'outil de suivi de I'approvisionnement comme celui développé sur
le PAT de Montfort Communauté.

- L’action principale du PAT, I'outil de suivi, n’est pas celle qui a le plus d'impact sur les
responsables de cuisine afin de permettre une prise de consciente ou d’influencer leurs
pratiques d’approvisionnement. C’'est plutot la sociabilisation et I’échange d’expérience avec
des pairs lors d’événements ou des formations qui permet la prise de conscience des
responsables de cuisine.

- Cependant, I'accompagnement individuel (pas uniquement centré sur la prise en main de
I’outil de suivi) auprés des responsables de cuisine est utile car leur apporte des informations
(sur la loi EGAlim par exemple) et les rassure dans I'évolution de leurs actions.

- Lesresponsables de cuisine n’ont pas encore pris conscience de I'importance de remplir I'outil
de suivi. Premierement car cela leur donne une information sur ou ils en sont par rapport a

I’objectif a atteindre et deuxiemement, car I'outil répond a un autre objectif de la loi EGAlim
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(qui n’a pas été évoqué dans ce mémoire) : I'affichage des pourcentages d’intégration de
produits durables et sous signe de qualité dont les produits AB dans I'approvisionnement.
=> Il faut continuer le travail d’information auprés des responsables de cuisine et élu.e.s sur I'intérét
de la mise en place d’un outil de suivi de 'approvisionnement des restaurants scolaires afin tendre

vers I'atteinte des objectifs de la loi EGAlim.

Il faut remarquer que la précision de remplissage des outils de suivi des communes d’une
année sur l'autre peut varier. En effet, lors de mes échanges téléphoniques ou mes rendez-vous avec
les secrétaires de mairie ou les responsables de cuisine, il a souvent été évoqués le fait que des
informations pouvaient se perdre entre la cuisine et la mairie ou que ce n’était pas la méme personne
qui, d’'une année sur l'autre, remplissait I'outil. Ainsi, certains producteurs locaux ou produits sous
signe de qualité ne sont pas pris en compte dans les chiffres. Il y a aussi la difficulté de demander les
informations sur la provenance des denrées a des gros fournisseurs tel que Pro a Pro, Sovefrais,
Distrimalo, etc.

En gardant mes axes de travail sur une entrée acteur unique, je n’ai parfois pas rencontré les
personnes qui remplissait 'outil, je pense notamment aux comptables ou secrétaires de mairie qui
aurait pu m’apporter de nouveaux points de vue.

Une autre remarque est que I'analyse globale des chiffres 2016/2017 et 'analyse globale des
chiffres 2018 n’ont pas été faites par la méme personne. De plus, le décret de la loi EGAlim sorti le 24
avril 2018, a modifié le calcul du pourcentage de produit AB a prendre en compte dans I'objectif de la
loi EGAlim. J'ai ainsi recalculé les chiffres de la chargée de mission précédente mais malgré une
rigoureuse prise en compte de la méthode d’analyse de la chargée de mission précédente, il est délicat
de reproduire a l'identique la méme analyse sans explication de la personne. Il y a donc eu un biais
d’opérateur. Une méthodologie concrete devrait étre fixer et c’est ce que j’ai essayé de faire avec la
création de deux notices d’aide au remplissage de l'outil (Annexe 8) et d’aide au calcul des
pourcentages d’intégration de produits durables et sous signe de qualité a destination des

responsables de cuisine mais aussi des chargé.e.s de mission de I'agglomération (Annexe 9).
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Il.  Réponses aux hypotheses et a la QR2 : Quelle typologie et idéaux-types des

responsables de cuisine peut-on proposer sur Dinan agglomération ?

J'ai d’abord classé par ordre croissant de nombre de repas produits par jour, les différents
responsables enquétés dans le fichier excel d’analyse (voir page 35). Puis apres lecture des discours en
fonction du nombre de repas qu’ils produisaient par jour, j’ai pu conclure qu'’il n’y avait pas de lien
entre le nombre de repas et la perception du PAT et de la loi EGAlim.

Par exemple, pour deux cantines qui produisent chacune 60 repas, les perceptions du PAT et les
pratiques d’approvisionnement sont totales différentes : « je suis pour le PAT, c’est une bonne chose et ¢ca
nous donne des responsabilités ! Mais c’est difficile d’avance sans le portage politique » contre « j’en ai entendu
parler mais je ne peux pas m’investir car je n’ai pas le temps et je ne m’informe pas. Le maire ne m’en a jamais
parlé ». Au niveau des pratiques: la premiere travaille avec des producteurs locaux malgré les
difficultés pour trouver des fournisseurs dans sa zone géographique alors que la deuxiéme fait appel
aux mémes cing fournisseurs. J’ai aussi pu voir deux responsables ayant les mémes discours mais un
produisant 80 repas/jour et 'autre 200. Ces responsables différents par leurs méthodes de travail,
leurs équipements et leurs problémes. Ainsi, 'hypothése 2.1 ne peut pas étre validée et nécessite
d’étre reformulée. En conclusion, nous pouvons dire que :

Le nombre de repas produit par jour n’influence pas la perception des responsables de cuisine.
Cependant, un portage politique et I'investissement des élu.e.s dans la démarche PAT influencent

ou peut permettre, le changement de perception des responsables de cuisine et de leurs pratiques.

Concernant cette hypothése, il m’est impossible de I'infirmer ou de I'affirmer. Lors de mes
entretiens, la question guide formulée n’a pas permis de récolter les éléments nécessaires pour
conclure. L’élément qui peut étre cependant évoqué est que : Nombreux sont les responsables a ne
pas se projeter pour le futur de leur carriere, de leur structure ainsi que sur le futur de I'alimentation
en RCSP.

Et concernant la projection future de leur structure, I'argument des responsables est qu’ils ne peuvent
jamais se projeter a plus de 5 ans car sont tributaires de I'équipe municipale actuelle qui peut trés bien
changer aux prochaines élections municipales. Cette dépendance aux politiques municipales ne

conforte pas le responsable de cuisine a se projeter.
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En ce qui concerne la QR2 : Quelle typologie et idéaux-types des responsables de cuisine peut-
on proposer sur Dinan agglomération ? Grace a 15 entretiens, il a été possible de construire quatre
idéaux-types en croisant la perception de la démarche de PAT et la loi EGAlim ainsi que les pratiques
d’approvisionnement actuelles des responsables de cuisine. La construction des idéaux-types s’est
aussi faite en prenant en compte la diversité des missions du responsable et ses conditions de travail
ainsi que le relationnel avec les élu.e.s locaux (car nous avons pu voir I'importance qu’avait la relation
élu.e.s/responsables). Pour rappel, ces idéaux-types refletent de maniére simplifiée la réalité, ils ont
permis d’identifier quatre démarches d’accompagnement a mettre en ceuvre (page 46) pour aider les
responsables de cuisine a atteindre les objectifs de la loi EGAlim. Un élément important a préciser et
qui fait écho a I'hypothése 3.1 que nous verrons dans le llIl.A (page 58), est le besoin d’un bindme

élu.e.s/responsable de cuisine fonctionnel pour faire évoluer les pratiques au sein de la RCSP.

Une autre conclusion a été identifiée grace aux données brutes, c’est-a-dire grace aux
discussions avec les responsables de cuisine qui s’investissent dans la démarche : Il est possible de dire
qgue le PAT a une réelle action sur le quotidien de ces responsables. En effet, ils m’ont précisé que,
pour certain :

- C'est grace au PAT qu'’ils connaissaient le loi EGAlim ;

- C'est grace au PAT qu’ils se sont davantage intéressés et informés sur la démarche de
relocalisation de I'alimentation ainsi que sur les notions de « local » et « qualité ».
Certains préjugés ont ainsi pu étre écartés ;

- C'estgraceau PAT qu'’ils ont acquis une nouvelle sensibilité concernant I’alimentation ;

- C'est grace au PAT qu’une dynamique s’est créé dans la commune. Le responsable est
allé voir ses élus ou inversement et de nouvelles méthodes de travail sont en cours
d’application ;

- |l est plus simple de mettre en ceuvre des actions lorsqu’on est plusieurs et le PAT a
permis de faire des rencontres tout comme d’avoir un interlocuteur pour les
accompagner ;

- Le PAT a permis de prendre contact plus facilement avec les producteurs locaux grace
au catalogue et au forum des producteurs.

Ces affirmations confortent I'idée que le PAT et I'accompagnement mis en place actuellement sur

Dinan agglomération sont efficaces.
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Il faut préciser que lors d’une collecte de données qualitatives, la maniere dont I'enquéteur
pose ses questions ainsi que le contexte dans lequel elles sont posées peuvent influencer le discours
de I'’enquété. Dans mon cas, une attention particuliére a été portée sur le lieu de rencontre (toujours
dans un environnement familier pour le responsable de cuisine) et sur la maniére dont étaient posées
les questions. Cependant, j’'ai pu me rendre compte que certaines de mes questions étaient trop
fermées et orientées. Je ne les ai donc pas prises en compte dans mon analyse mais elles ont pu
influencer le discours de I’enquété pour les questions suivantes.

Nous aurions pu aussi nous intéresser a la perception des élu.e.s locaux sur le territoire mais
le choix s’est fait de se concentrer sur les responsables de cuisine et leurs logiques d’action. Les élu.e.s
locaux étant de nombreuses fois sollicités par les différentes politiques et stratégies de
I'agglomération, ils aurait été difficile de les mobiliser.

Concernant I’échantillon des enquétés, il aurait été intéressant de rencontrer plus des
communes en général pour augmenter la diversité des discours mais surtout, plus de communes
n’étant pas investi (dans les événements, ni les rencontres, ni sur I'envoi de I'outil de suivi) pour
comprendre qu’elles en sont les raisons. Ces rencontres n’ont pas eu lieu a cause d’un manque de

temps et/ou de désaccords politiques.

lll.  Réponses aux hypotheses et a la QR2: Quelles sont les possibilités
d’évolution des pratiques d’approvisionnements dans les communes du

territoire de Dinan agglomération ?

Cet axe de travail représente la synthése des conclusions globales qui ont pu étre trouvé lors

des travaux sur I'outil de suivi en QR1 et sur la typologie et les idéaux-types en QR2.

Cette hypothese peut-étre directement affirmée avec les éléments déja présentés en page 53
et 58. C'est une conclusion évidente qui est apparue rapidement dés la récolte de données et I'analyse
des résultats. Nous pouvons donc conclure que :

Les pratiques d’approvisionnement sont bien mises en ceuvre par le responsable de cuisine

cependant, il reste sous I’autorité des élu.e.s. C’est bien la construction et 'accompagnement d’un
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bindme élu.e/responsable de cuisine fonctionnel qui influenceront les pratiques

d’approvisionnement au sein de la RCSP.

Il a pu étre démontré grace aux entretiens que le besoin d’échange d’expériences était
important pour les responsables : « Les actions sont plus faciles lorsqu’on est accompagné. Je ne connaissais
personne avant. », « C’est bien car on se fait des contacts a I'extérieur de la commune avec d’autres cantinieres
et les producteurs. Ca donne des idées. J’aime faire du lien et j‘aime apprendre des autres responsables de
cuisines. », « C’est un projet super, de voir, se comparer a d’autre, d’essayer de faire de I’échange d’expériences ».
Cela montre également I'isolement de certain responsable de cuisine dans leur cantine.

Concernant les producteurs locaux : « On échange sur les menus et la saisonnalité. On échange sur
I'offre qu’il va avoir et moi, sur ce que je vais lui demander. Je lui montre parfois mes menus. C’est agréable ». « Il
y a une relation de confiance et donc ils ont plus de faciliter a me dépanner. », « Des producteurs disent que
parfois il n’y a qu’eux a livrer donc ce n’est pas possible de travailler ensemble. Mais il ne faut baisser les bras et
il faut instaurer un climat de confiance. », « I'été dernier j’ai pris le catalogue des producteurs et je les ai appelés »,
« Avec M. le Directeur, nous sommes allés rencontrer les producteurs au forum ».

La mise en réseau fait par Dinan agglomération a été efficace et a permis a certains
responsables de faire évoluer certaines pratiques. Cependant, cela reste dur car il y a de nombreux
freins tel que les moyens financiers, la zone géographique de livraison et les quantités, etc.

En conclusion, nous pouvons affirmer que :
La mise en réseau entre responsables de cuisine ainsi qu’avec les producteurs locaux permet

I’évolution des pratiques.

Concernant cette hypothése, nous pouvons relier son affirmation avec celle faite pour
I’'hypothese 1.1 (page 52) : Les enquétés plutdt investis dans la démarche PAT (idéaux-types MD ou
MI) ont souvent précisé que I'accompagnement les rassurait et leur permettait d’avancer : « C’est
vraiment le PAT qui a été le déclic pour moi, les actions sont plus faciles lorsqu’on est accompagné. Je ne
connaissais personne avant. », « Etre accompagné, c’est mieux qu’étre seule | Ca permet de bien avancer. ».
Cependant, nous avons pu voir qu’ils doivent étre soutenu par leur élu.e.s pour bien évoluer. Donc

nous pouvons affirmer cette hypothese et la compléter :
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Le responsable de cuisine est le responsable de I'approvisionnement en pratique. Il est

essentiel de I'accompagner ainsi qu’il soit soutenu par ses élu.e.s dans ses évolutions de pratique.

Concernant la QR3: «Quelles sont les possibilités d’évolution des pratiques
d’approvisionnement dans les communes du territoire de Dinan agglomération ? », nous pouvons
conclure que la liste d’action a mettre en ceuvre est longue et les actions sont variées (pages 49-50-
52). Cependant, pour que ces évolutions soient viables dans le temps, il faut pouvoir informer,
sensibiliser, convaincre et enfin mobiliser un binbme composé du responsable de cuisine soutenu par
son élu.e.

De nombreux exemples sur le territoire ont montré qu’il était possible de faire évoluer les pratiques
d’approvisionnement d’une RCSP comme le montre les exemples dans le compte-rendu de la réunion
d’échange du 9 juillet 2019 (Annexe 5). Les actions entreprises sont différentes mais ont toutes les
mémes objectifs. A I'aide de ces exemples concrets d’action et de maniere de faire, il est possible de
construire une ou plusieurs méthodes a appliquer selon la situation dans lequel se trouve la commune.

Cela peut étre le réle du chargé de mission PAT lors d’'un rendez-vous annuel par exemple.

Les actions proposées lors du développement de la QR3 sont bien évidemment sous condition
de faisabilité par le chargé de mission selon les moyens humains et financiers qu’acceptent les élu.e.s
de l'agglomération. Les préconisations d’actions faites dans ce mémoire nécessitent un gros
investissement en termes d’animation. Le chargé de mission actuel qui pilote a la fois le PAT et
I’élaboration de la stratégie agricole, ne peut peut-étre pas tous faire seul. C'est pour cela que
I"agglomération propose des stages et des alternances afin de travailler en appui du chargé de mission

sur la stratégie agricole et alimentaire.

Mes propositions d’actions ont été faites en supposant que tous les acteurs du territoire
accepteraient de travailler sur la démarche. C'est-a-dire que les responsables de cuisine, les élu.e.s en
charge des affaires scolaires ou les maires ou les conseiller.ere.s municipaux, les secrétaire.s de mairie,
ou autres, acceptent de participer au moins a un événement concernant la démarche initiée par le PAT
gue cela soit pour parler de I'approvisionnement dans la RCSP ou de I'alimentation au sens large. En
réalité, il est optimiste de penser qu’il est possible de mobilier tous les acteurs-clé sur la thématique
de I'alimentation de la RCSP. L’envie, la charge de travail, la diversité des sujets a traiter au sein d’une

commune ou d’une cantine sont des freins majeurs a I'implication de tous.
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IV.  Autres pistes de travail et perceptives

Tout d’abord, a noter que les actions du PAT de mises en relation des responsables de cuisine
et producteurs (catalogue des producteurs et forum des producteurs) ont eu lieu fin 2018 donc il est
attendu une augmentation plus importante des chiffres 2019 qui seront analysés au premier semestre
2020.

Apres le focus sur les responsables de cuisine, il serait intéressant de compléter avec des
entretiens auprés des élu.e.s car le binbme élu.e.s/responsable est la clé pour faire évoluer les
pratiques.

Puis de se rapprocher des nouvelles communes non-enquétées lors de mes six mois de stage
afin de recueillir de nouveaux discours et d’identifier de nouveaux freins et actions

Une enquéte de la fondation Nicolas Hulot pour la nature et I’homme est sortie en juin 2019
sur : « Quels besoins d’investissement en restauration collective pour engager la transition agricole et
alimentaire dans les territoires ? ». L'enquéte met en évidence que « les objectifs de la loi EGAlim ne
pourront étre atteints en 2022 sans moyens financiers dédiés pour accompagner les cantines »
(Fondation Nicolas Hulot pour la nature et I'homme, 2009). Il serait intéressant d’appliquer la méthode
mise en ceuvre dans cette enquéte sur le territoire de Dinan agglomération afin de donner une idée
aux communes si oui ou non, il y a besoin d’investissement dans leur cas, et si oui, sur quel sujet.

Lors de mes six mois de stage, il a semblé parfois, que I'action de I'agglomération n’était pas
bien vu par les élu.e.s ou acteurs locaux. La légitimité de I'agglomération a travailler sur certains
thématiques a parfois été décriée. L’agglomération étant jeune et développant au méme moment, un
certain nombre de stratégies, il serait intéressant de s’intéresser a la perception que les acteurs ont
de l'agglomération. L'accompagnement et les actions de Dinan agglomération sont-ils vu comme
« écrasants » ou « autoritaires » sur le territoire ?

Au-dela de parler des pratiques d’approvisionnement, il est important de parler
d’approvisionnement en général en termes de « volume » et de « régularité ». Les responsables de
cuisine ont bien fait remonter le manque d’approvisionnement en denrée sur le territoire. Cet axe de
travail est déja pris en compte et sera développé dans la stratégie agricole.

Lors de mes entretiens, les responsables de cuisine ont beaucoup parlé des enfants. La
majorité des responsables ont d’ailleurs pour objectif le plaisir des enfants. J’ai pu voir que
I"approvisionnement était aussi relié au panel d’enfant et a leur go(t. Il a donc souvent été évoqué les
actions d’éducation aux go(ts et a I'alimentation. Il serait intéressant que des actions du PAT se fassent
sur les enfants. Telles que des actions d’éducation aux go(ts et a I'alimentation ou d’action sur les
habitudes alimentaires que les responsables de cuisine non pas le temps de faire en général. Une

possibilité d’action serait de travailler en classe sur I'alimentation et donc former un bin6me entre
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responsable de cuisine et institutrice en y incluant les personnes faisant le service dans les cantines
qui sont directement en lien avec les enfants et qui peuvent influencer les habitudes alimentaires de
ces derniers, comme I'exemple du PAT de I'EPCI voisine, Montfort communauté.

Concernant le gaspillage alimentaire, le service traitement et valorisation des déchets de Dinan
agglomération méne déja le programme « Zéro Déchet, Zéro Gaspi » avec des campagnes de pesée de

déchets dans les cantines avec les enfants et les responsables de cuisine et des actions en classe.
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Conclusion

Les objectifs de ce mémoire étaient d’apporter des solutions concrétes a I'animation du PAT
de Dinan agglomération. L’axe de travail était de se concentrer sur les responsables de cuisine de RCSP
et I’évolution des pratiques d’accompagnement mises en ceuvre par le chargé de mission agriculture
et alimentation. Ce travail fait état des lieux d’'une dynamique réelle mise en place sur I'agglomération

qui tend a faire évoluer I'alimentation des cantines vers un systéme plus durable.

Aujourd’hui, apres six mois de stage au sein du I'agglomération sur I'animation du PAT, il m’est possible
de répondre a certaines interrogations.

L’action principale du PAT qui est I'outil de suivi, permet de calculer les taux d’intégration de
produits durables et sous signe de qualité demandé par la loi EGAlim. Cependant, I'intérét de I'outil
n’est pas encore compris par certains responsables de cuisine et le format de I'outil est trés énergivore.
Le manque de temps ou d’information sont les principaux freins au remplissage. L’accompagnement
par I'agglomération dans la prise en main de I'outil et dans la mise en place de méthodologie de travail
pour faire évoluer les pratiques et les taux d’intégration doit continuer.

La démarche PAT a permis a certains responsables de changer leurs pratiques
d’approvisionnement. Le levier le plus important a activer pour la réussite de ce changement est la
collaboration étroite avec I'élu.e qui doit débloquer des moyens humains et/ou financiers et/ou
matériels.

Il est apparu que les actions ayant le plus d’impact sur les responsables de cuisine étaient les
échanges d’expériences et les rencontres entre pairs. L’agglomération doit continuer ces évenements
de mise en réseau. La création d’un réseau autogéré par les responsables de cuisine eux-mémes
pourrait étre envisageable.

De nombreuses actions d’accompagnement pourraient étre améliorées et rendues plus
spécifiques selon le degré d’investissement et la disponibilité de chaque responsable pour travailler
sur la démarche.

La démarche PAT pourrait également s’intéresser a un nouveau public tel que les élu.e.s, les

enfants et leur institutrices ou encore le personnel de service.

La démarche mise en ceuvre dans ce mémoire est innovante car spécifique au territoire. En
effet, I'étude de la relocalisation de I’alimentation, I’action dans les cantines via des politiques
publiques ou la conclusion sur un bindbme fonctionnel, etc. ne sont pas des faits nouveaux. Nous les
retrouvons en parcourant la bibliographie et les études de cas d’autres territoires. Alors pourquoi la

mise en place de la démarche n’a pas directement fait changer les choses sur le territoire ? Au-dela
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des résultats et actions bruts, il est intéressant de remarquer que c’est via I'application d’un processus
gue les choses peuvent changer sur un territoire. La construction d’un PAT a favorisé une remise en
question individuelle et collective sur le sujet de I’alimentation, entrainant une évolution des
pratiques. Bien que cette démarche ait déja fait ses preuves sur d’autres territoires, sa mise en place

par Dinan Agglomération est une innovation a I’échelle locale.

Ce travail d’enquéte a pu nous montrer la difficulté qu’il y a a faire évoluer les mentalités et
les pratiques, a I’échelle individuelle et collective. La diversité de situation que nous retrouvons dans
la RCSP de Dinan agglomération, illustrée par les quatre idéaux-types des responsables de cuisine,
montre qu’au sein d’un méme territoire la mobilisation de I'ensemble des acteurs nécessite un fort
accompagnement et de la patience. Les changements doivent se faire progressivement, tous en se
fixant des objectifs d’évolution. Les discours des enquétés le montrent. La réflexion doit étre construite
collectivement. Les actions pouvant étre mise en ceuvre, énumérées dans ce mémoire, sont
nombreuses et variées. Il est donc possible d’adapter la méthodologie qui conviendra le mieux a
I’équipe et a la situation locale. Le dialogue et I'échange d’expérience apparaissent comme

fondamentales dans cette évolution.

Pour terminer, les principaux freins sociotechniques a I'évolution des pratiques des
responsables de cuisine sont le manque d’information, I'isolement géographique des cantines et les
manques de moyens humains, financiers et matériels nécessaires a leur mise en ceuvre. Le principal
levier est I’étroite collaboration des responsables avec leurs élu.e.s locaux dans le but de les informer,
les sensibiliser et les mobiliser pour qu’ils prennent part a la démarche PAT. C’'est en effet, grace a la
construction d’un bindbme solide que I'atteinte de I'objectif lié a I'approvisionnement de la nouvelle loi
EGAIlim pourra se faire dans les cantines des restaurants scolaire de Dinan agglomération. Pour cl6turer
cette étude, selon moi la priorité est de favoriser les actions envers les élu.e.s communaux pour

permettre |'évolution des pratiques.
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Annexe 1: Plan d'action 2019 du Projet Alimentaire Territorial de Dinan agglomération

DINAN

AGGLOMERATION

Projet Alimentaire Territorial

Deuxiéme phase 2019-2021
Plan d'actions 2019

Le Projet Alimentaine Terntorial & été voté par délibération le 23 octobre
2017 par le Consedl Communautaine de Dinan Agglomdération. Jusgu's aujourdhul
et actions consistabent essentiellement b caracténiser les denrdes achetdes par les
culsines prépamnt les repas pour les #léves des 4] écoles primaires du territoine,
établirun réseau de culsinkers ou ges tionn aires et caracbin ser les producteurs
locau.

La 2% phase du PAT débutemn en jamder 20019 ot 'schbven en 2021, et
visera b étendre le projet et les actiors de mise en réseau, d'animation et
d'accompagnement b Fensemble des restaurants collectifs publics en partenanat
aved et autres Maitres d'Ouvrage, b savoir la Région, le Département, Fhdpital, les
CCAS ete

Le PAT devma répondre & 3 objectifs:

L'accompa gnement de la restauration collective publigue dans Fatteinte des
objectifs de lalol EGAlm ;

Coordonner, inftier et encourager d'autres actions mises en ceuvre par les
acteurs du temritoire

Accompagner I production et la inlisation ded denrdes
alimentaires produltes sur le territoire b travers s définition et |a mise en
oeuvre d'une stratégie agricole et allmen taire
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Glossaire :

Alde alimentaire ; Laide alimentaire consiste b fournir des denrées alimentaines
au parsonnes let plus démunies. Elle est apportée tant par MNinion eurapéesn ne
quie par MEtat ou toute autre persanne mombe Un déoret du 19 janvier 2012 et
Pluskeurs arrdtés du 8 Aot 2012 viennent prédser le cadre de Mabilitation des
astociations qui ont recours A Naide alimentaire.

ALEH 1 fcoueil de Loisir Sans Hiber gement.

CCAS : Centre Communale d Action: Sociales.

Culsing : Service ou leu chargé de la prépamtion des repas pour les
établissements proposant une res tauration collective.

Ecols primalre : L'école primaire englobe, depuis 2006, MNcole maternelle avec
des enfants de 3 &6 ans et l'école dlémentaire ol les enfants ont de & k11 ans {du
CPau CHMZ) en France.

En irbgle : Ce dit d'une culsine qui se trouve dans I'établissement ol les repas sont
O O L

FJT : Foyer des Jeunes Travailleurs.

Local : Dans le cadre de son PAT et dans la nvesure ou be décret de la lol EGAlm
r'est pas encore pan. Le terme « denrde local » signifie que la denrde ext produite
sur le temitoire de Dinan agglomération ou des EPCI limitrophe s (Lamballe Terre
et Mer, Loudéac Communauté Bretagne Centre, Communauté de communes de
Saint-Méen Montauban, Rennes Métropole, Bretagne Romantique, Saint-Malo
Agglomvration, Commwnauté de communes de la Cote d'émeraude]

PAT : Projet Alimentaire Teritonial : Prévus dans la lol & avenic powr Fagriculture,
Falimentation et la fordt du 13 octobre 2014 (Art 39, les projets alimentaires
teritoriaux Cappulent sur un diagnostic partage falsant un état des leux de la
production agricole et alimen taire locale, du besoin alimentaine du bassin de vie et
identifiant les atouts et contraintes sodo-éonomigues et environne mentales du
termitoire. Elaborés de manidre concertée A Ninitiative des acteurs d'un bersitoire,
s wvisent A donner un cadre stratégique et opérationnel b des actions
partenanales répondant b des enjeur Socibur, &nviron nementaur, dconomigques et
de santé L'alimentation devient alors un axe intégmteur et structurant de mite
en cohérence des politiques sectorielles sur ce territoire

Restauration collective - Service délivrant des repas. La restauration collective
it partie d'un ensemble appelé, la restauration Hors Domicile (RHD, regroupant

également la restauration commerciale (restaurant, caféténa, snacks.). La
rettauration collective se distingue par son caractibne social qui vise & produire un

repas aux convives dune collsctivité déterminée (jeune, patient, salarié.) & un prix
it
Rastaurant scolaine ou canting : lieu o0 sont pris les repas.

Sous signe de qualitd : En France et en Europe, des logos officels permettent de
reconnaitre les produits gui béndficient d'un Signe offidel didentification de la
Gualitk et de I'Origine (SIG0] (Label Rouge, Agriculture Biclogique, Spécialité
Traditionnelle Camantie, Appellation o Origine Contrblée, Appellation d'Origine
Protégée, Indication Géographigue Protégée). Dans ke cadre du PAT, la mamue
Bleu Blame Cosur y est également indue. Elle désigne des produits sus
' exploltation utilisant des fourrage s ou graines sélectionnés pour leur richesse en
Omiéga 3



I. Introduction

1. Genése
& Pré-diagnostic, I"#tude du Syndicat Mixte du Pays de Dinan en 2012-2013

Le Plan Alimentsire Teritonal a &té votd par délibération le 23 octobre 2017 par le
Consell Communautaine, il fait suite b Nétude du Syndicat Mixte du Pays de Dinan de juin
2012 & juillet 2013 : « Création dun approvisionnement de la restauration collective en
produits locaux » sur le diagnostic des pratigues de la restauration collective [RC) en
matire dapprovisionnement en denrdes alimentaires ot sur Pappul & I crdation de
Fassocation« Saveurs du Poudouvre s,

Ce premier diagnostic du Syndicat Mixte, révélait une dynamigue et une volomté des
acteurs de order une filkkre dapprovisionnement de s RC en produits locaux. Les
entretiens avec les différents acteurs (producteurs, restaurateurs, &lus) avalent mis en
lumiére une motivation partagée, ainsl gue de nombreuses attentes el des enwvies
dexpdrimentations. Il a été souligné lNmportance du bindme « &u/gestionnaire-
cultinier n. Une phase daccompagnement a &bé notifiée comme semblant &tre
indigpensable « Ce «collectif» dolt se construie et défink ensemble certains
fondamentaux : la notion de « produit local », écrire une charte d'engagement afin de
gamntir et conserver un projet partagd @ regles de conduite entre producteurs dune
e gamime de prodults, travadller b la mutuslisstion de la logistigue. «.

Lobjectil de cette dtude étalt « dlinformer le plus grand nombre de la démarnche engagde
sur ke Pays de Dinan » : un questionnaire & alors #té envoyé & 1 300 agriculteurs, et 95
gquestionnaires ont &bk exploitables. Quant aux établusements ayant un service de
restauration collective, ils en avalent recensé 136 (structures publiques et privés), deux
quetionngires ftalent envoyds, lun b destination du gestionnaine ou de Nelu, et Fautre
du culsinier. 66 établissements ont retoumé bes guestionnaires. Le deusbbme objectil
était « détablir une photographie des motivations, des besoing, des freins et leviers de
lFaffre et de la demande » wia les questionnaires édvoquis cl-dessus et des enfretiens
individuely, be trolsidme objectil était de « mobiliser pour les étapes subvantes du projet ».

Colte iynthius ieprend o dlallls ba piincipeun il sbsnin pois Uellie 81 L demands &
sl |

I labinsements de ba resl s aliom (Hlre produs ey agr oy dos e Pan de

romlies Thve dasn b Fay de [ine
0 #labli vernents potent el soit i4 T4 Une offre giobale potentislls compones de 34
repan/ jour st tean
Line forte feprésentation des colledtivtes Une gemene de produits dversifies 7 8
Lk Pl kus de répoms dey st blnnsmnanh proetha Bioem v prauen biey
aanilered of sociaus o « selgrement -
Ling répariition squibbres ur bs Leriinire Ling repas sition egslibree ur le territoire du
Puys de Dinan
Do iddbed praconquet (Pric frcolt fquantits dei  Uné offfe vadiee o1 e gualite an termas de labeli
Fapd prépar e/ geition dei slatiiviementa. ot AU
U binbme - dl ol omirier - e Do esploitations gul génkr et des emplols
e hngusur incalament (b minimna 43 UTH')
Live b mon polymonphe de - produt sl - Dt framm et irebs s g puae b bebin
A schanges avec iet slabbiuementy won | depatien
h“m“ PO Lt un Diey bresirm b Comart, mopen 8l long terme
spprTronnerment

Ling previe de 10 regroups: pour L VRN lter 5

Cette ftude a mis en imidre la demande des producte urs de structures 'offre de la RC et

aingl de permettre une planification des commande s, des mises en culture et de N'dlevage.

Ainsl, Nassociation Saveurs du Poudouvre aété cnbé en 2014, Les résultats de l'étude ont

dgalement participé b lNinstallation des Champs Gourmands Outre la création de ces

deur entités gqui ont & saccompagnées financérement dans un premier temps, |l n'y &

E;: #u de sulte A Fétude du Syndicat Mikte du Pays de Dinan avant la mise &n place du
T en octobre 2017, soit 4 s phus tard.

Cette étude nous & permis davolr un état des Beun non exhaustifs maks relativement
complet des partenanats @ sistants entre les cultinbers, les éhus et les producteurs loaux.
Cirbce b outil de suivi de I vishonnement des cultines qui sera présentd par la suite,
nous avors pu observer gu'en 2016, soit 3 ams lg::i l'é#tude du Syndicat Mixte du

de Dinan, le taux d'approvisionne ment en produits locaur eti'ou avec signes de gu
dtalt en moyenne de 22 % mak la médiane quant b elle n'étalt que de 13 %, la mise en
place d'un accompagnement des culsiniers semble alors indispensable.

En décembre 2018, l& contel O administration de Nassodation Saveurs du Poudouvie &
décidé de mettre fin & une partie de son activité, A savolr une logistique collective pour
les Hvnisors et ure facturation commune Lassociation continuera & fonctionmer
notamment pour faire la promotion des producteurns adhdrents et la platefome en hgne
continuera A fonctionner pour la price ded commandes.

La ferme bio les Champs gourmands, combinant post-formation de mamichers et
ingertion professionnelle, et en liguidation judiciaire depul octobre 20018,

b. Diagnostic post-PAT 20017

Courant 2017, plusieurs acteurs du terdtoire ant &té rencontrés et d'autres expéiences
en B ne ot alleurs ont été dtudidbes. LU'EPC) & sussi fait & la Chambre
d'Agriculture powr la réalis ation d'un diasgnostic agricole du teritoire. deux étapes de
disgnostic on't confirmd Fintérét de développer une politiqgue d'achat économiguement
responsable en renforgant les liens entre led culsines sous maftrise d'ouvrage du bloc
communal criches et accuells de loisic de 'EPCI et restaurants scolaires des communes )
:-:II“ fuduﬁlur: locaus. Les principales legons tirdes de cette phase de diagnostic
= e mécessité davoir participé & la mise en place de lassociation de Saveurs du
Poudouwre, mats qui doit syjourd’hul évoluer sur le plan organisationnel et sur les
performances technigues et dconomigues ;
La mécessité dinstaller un outll de sulvi dgoureux des approvisionnements et
d'évaluer Nensemble des actions futures
L besoin de concentrer les efforts dans un T'lmilt temps sur la RC pour laquelle
ke bloc communal est maltre d'ouvrage, & tavoir les cuisines ot restaurants
scolaires municipaux, les créches et ALSH communautaires et municipaux.

2. Objectifs
Suite A cette phas e de dia gnostic, les princpaux olbyjectifs retenus étalent de :

Connaltre objectivement et annuellement la répartition des achals de denrées
alimentaines en fonction de leur ﬂlg:ﬂtrgrmhiqu et de leurs signes de gualité
pour les restaurants scolaires, périscolaires ot extrascolaires via la mise en place
dun outil de suivi de Npprovisionnement des culsines déversant ces restaurants |
Bdder les gestionn bires &1 ou cultin ler -dre-g A faire évoluer Napprovisionnement |
Développer des actions similaires ave: d'autres acteurs (bangques alimentaires,
EHPAD, hipital de Dinan etc) ;

Bccompagner les ductews et bes filibres & rdpondre aux besoin: de la
et bauration wllctﬂ:.'

Communiguer, notamment dans le miliey scolaire, sur alimentation durable ;
Capitaliser sur let expériences locales ;

Concevolr la deuxéme phase du PAT (2020-20211



En parslide e PAT & &t¢ congu en adéguation avec les 4 objectifs du PNA et
demrement les objectifs finds par la loi Egali. Les résultats escomptés induent urrl
dvolution vers 50% o' ovislonnement en duits locaux elfou avec signes dvtau
dont 20 Y de produits issus de l'agriculture biclogique diid & 2022 ; une isation du
fonctionnement des bangues alimentaires | Faugmentation du nombre producteurs
locaux ; la Tormation continue des cutsiniens ; la production et la diffusion de maténdels
pouvant permetire & o sutres collectivités d'apprendre de la démarche.

3. Chiffres dés et organisation de la restauration collective sur
Dinan agglomération

. Chiffres clés
En 2012-2013, landen syndicat mixte du Pays de Dinan (nouvellement Dinan
agglom dration) avait recensé 136 établis sem dg:litllnc:l ou privis pos sbdent un senioe
di re stau ration collective sur le territolne. | & &t dit de comimanoer I'action su ssin de
la restauration collective sous bloc communal cest A dire auprés des 53 restaurants
scolaires des écoles primaires sur le terdioire de Dinan lomération approvisionnés
pard I culsines dont des prestatsires extérieurs publics ou privia
Grice b la premidre annde de mise en place du PAT a été co iwék dans les dcoles
primaires en 2017, 1 044 680 repas dans la restauration collective (27 réporses de
culsines sur 43) Cﬂrmrﬂmtlpﬁlhl 500 000 € d'achat de denrdes.
Enhi:;ll, nous comptabilisons 53 restaumnations collectives scolsires alimentdes par 42
o 18

b. Organisation de larestauration collective
Elle regroupe 4 grandes catégories de restauration :

Larestaun tion scolsire : crbche, maternelle, primaire, collbge, lycde, université ;
L& restaurns tion médico-sociale : hipitaus, maison de retraite |

La restaur tion d'entreprise : restaurants administratifs et d'entreprise |
Autres : centre de vacance, armde, prison ete

[ i g u
It e gl gy

sur Diran

e “ﬁ:“—-ﬁm_mm

Rest aura tion collective sous
compdlence du blos mmunal



4. LePAT etles autres stratégies de I'agglomération

Let services de Dinan Agglomérmtion mettent en oceuwre différentes politiques ou
strabbgies en ben avec le Projet Alimentaire Terntorial :

A Stratégie de développement de structuration et de développement des
filkkres agricoles ot ollment Mres
Le Consell Communautaire a validé lors de sa séance du 25 juin 2018 la mise en place
d'une & b visant b structurer et b développer des filldres agricoles et alime ntaires
via la € on d'un poite de chargé de mission, cofinanced & 20 % par Dinan
Agglomd mation, 63 % par le programme LEADER, #t 17 % parle Cormel Départenmental.

Le D2 octobre 2018, le Comité Unigue de Programmation a émis un avis favorable &
Félaboration de cette stratégie qui se dénoulemn en trols phases :

Phase ]l : Elaboration de la straté gie pouwr la structuration et le dével oppement de
la filidre agricole et alimentaire. Octobre 2018 & septembre 2019,

Phase 2: Mise en ceuve des actions pour contribuer au soutien aux filidres
agricoles et alimentaires 2019-2021.

Phase 3 : Evaluation, capital isation et partage d'expénience. Juin 2021

b. Stratégie mer et ittoral
Objectifs : Dévels et activités écono et ot les fillidres [ Camntic le maintien de la
inc tivitd mar time | Affirmes e camactire littoral et maritime du terntoire [ Entretenin
réseaux d'acteurs pour be développement durable de la zone o bidre.

A grandes Ml res
Péche: Z2 citiers, B0 pécheurs dont 25 A pied, T10 tonnes dont 575 de coguilles, 1.7
millbons d'€.
Objectifs :
Valoriser les produits via la Stratégie agricole et slimentaine.

gﬂ:’a nat ke développement de la vente directs via un marchd aux polssons &

Aguaculturs : #3 entreprises, B0 emplols, 2855 T/an dont B 280 de moules, 6,7 milllons
d'€ de CAL
Olbjectifs :
Valoriser les produits via la mise en place de démarnche collective type labelli sation
et vin la stratégie agicole &t alim entare
Grde ot valoriser les sous-produits et les déchets conchylicoles.
Mettre &n ceuvre un gystéme de gestion active des eaux condhylicoles.

wmmmm,lﬂmt,ﬁﬂmhﬂmxﬂﬁhwnm.
Faire des ports de ance et des pratigues nautigues wun levier de
diwluppunmtturltﬂﬂr
Accompagner ket communes dans la gestion des zones de mouillage.

Dtlﬁm:ﬁmnu nouvelles en ises dans ke secteur de linnovation
et de la RED / valoriser les mitiers et développer le pescatourisme (accuell & bord du
bateau pour découverte du mitier )/ sccompagner les entreprises.

. Stratégie tourbstigue

Dinan Agglomération est engage A travers 2 stratégies touristigues :

Une sir i régionale :la destination Cap Fréhel Saint Malo Babe du Mont Saint Michel.

Le plan dactions 2019-2023 propose deux actions en ben avec lagriculture et

Falimentation :

= betion n*d : crder un kit d'acousdl de la Destination, composé des prodults locaux

identitaires b offric b Farrvée des dients dans les hé bergements (Axe 1: Inscrire le
prestige comme prérequis de Fexpérience dientl.
Bction n"ll: valoriser les produits gastronomigues et d'exceplion de la

Destination (Axe 2 : Réviler les traits du génie humain fagonnant be terdtoire &
travers be bemips, du passé vers I'avenir).
La stratégie touris igue & Nédhelle de Dinan Agglomidration st en cours de définftion.

d. Lutte contre le gaspillage alimentaire
Dang e cadre du programme Zéro Décdhet Zéro Caspillage, le service tmaitement et
valorisation des déchets portent des actions pour lutter contre le gaspillage alimen taire
et promouvolr une alimentation durable

Un appel b projet « Restaurant scolaire zéro gaspl » & #bé lanok en septembre 2017 par le
service Traftement et Valorisation des Ddchets (TVD) de Dinan Agglomération &
destination des communes & permis daccompagner des mestaurants scolsires du
territoire

Paour 2019, le service traftement et valorisation des déchets a déposd au titre de Pappel &
projets Teritoire Econome en Ressources (TER) un programme dactions proposants
notemment de continuer les actions de reduction des déchets auprés des restaurants
scoilnires

10



1. Objectif n®1 : Accompagner la restauration

collective publique pour atteindre les objectifs
delaloi EGAlim

1altre et suivre |1es pratigue!

APpProvisionnem
1. Diffuser l'outil de suivi annuel analyser et restituer les données auprés de
tous les établissements de la restauration cllective publique
2. Ac gner individuellement les établissements sur la prise en main de
l'outil de suivi, simplifier I'outil pour économiser du temps

! " |
111 ey ! ) 1 ! A\ 11 1 1 (N1 all=] O
) 1 €1 AW e ) Malaiil ¢ CUISi | &

. . 4
nall

3 Org:“niuf et animer des réunions d'échanges et de formations entre
cuisinier-e-s
4. Montrer des exemples de réussites sur notre territoire
5. Sensibiliser et accompagner pour une réduction des déchets (opération
Zéro déchet zéro gaspillage)

Objectif

atteiniheTes obiectis de a ot EGAIm. |

Sous-objectif

Connaltre et suivre les pratiques d'approvisionnement.

Mots-clefs

Out/ de suivi, denrée aimentaire, culsinier—ére-s

Pllote del'action

Tervice développement &conomiqu
's’m:poﬂhdmu o =

Structure(s)
partenaire(s)

Labocea, | départemental des Cotes-d Amor, Consell
régional de Bretagne "

Ciblels)

Restaurants et cuisines scolaires, maires, cuisinier-ére -5

Présentation

Un outd de suivi annuel de Tapprovisionnement en denrée des
cuisines de la restauration collective du bloc communal (école
imaire) a été créé A la fin de l'année 2017 L'outd de sumi {un
eau Excel) est adressé aux établissements scolaires
possédant une culsine et/ou un restaurant scolaire ainsl qu'aux
créches et aux accuells de loisirs (ALSH) sur le territoire de n
aggloménation. L'objectif de la phase 1 état de toucher les 41
cuisines approvisionnant les écoles primaires (maternelles +
#émentaires) sur Dinan agglomémation.

Les tableaux de suivis sont ensuite vérifiés et analysés afin
d'extraire les données permettant de quantifier 'intégration de
produits locaux et sous signe de qualité. Une analyse individuelle
est transmise ensulte A chaque établissement et les donnbes
globales sont présentées lors d'une réunion du comité technique
ou présentés en conférence des maires

7 établissements possédant une culsine ou restaurant scolare
'2‘81"; pour le moment jamais renvoyé 'outi] de suivi 2016-2017-

Résultats 2016

33 établissements ont retoumeé Noutil de suivi rempli

Au total cela représente 939 914 repas pour un cout denrées de

1432 012 euros. Avec en mmme. 22% de prodult locaux et/ou
on

Résultats 2017

sous signe de qualité dont 1 agriculture udoaaug
27 etablissements ont retourné Noutd de sumi r . Au to
cela représente 1 044 680 repas run cout denrdes de 1474

710 euros. Avec en moyenne, 19% de produit locaux et/ou sous
signe de qualité dont 10% en agriculture biologique.

Pour 2019

Poursulte des actions :

v Recuel des données 2018,

¥ Analyse des données et diffusion A chagque éablissement,

v Présentation des donnbes en comité technique,
conférence des malres et réunion d'échange avec les
culsinber -bre-s/éu-e-s (voir fiche action 16).

Nouveautés

v Evaluer Ia complémentanté de cet outd avec d'autres
outils de sulvi (voir fiche action 8),

v Recuellr des données complémentaires pour calculer le
cout total d'un repas auprés de qdudqms dubl-mdt:
volontaires et I présen usieurs typologies
gestion (nﬂowq:rm'x* :

v Collecter & l'aide de l'outdl de suivi des informations
suprés d autres établissements (lycées, colléges, hépital,

12



EHPAD et crisches],
# Des rencontres seront & prévolr avec les maitres
d'ouvrage de ces établissements afin de présenter le PAT
et be subvi mis en place auprés des cantines scolaires. Pour
les  établisserents  volontaires , Foutil de sulwi :

Fapprovisionmement poumra afin
i oupdner des dmnhlml‘lmhﬂ
 Vellle sur 'efficacité de Foutl de suhi afin de répondre
aux objectifs ks par lalol EGANm HH
1,'1‘;‘,:“" ol Taux de retour de loutll de suivi et complétude des donnbes.
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Fiche action 2

Objectif

Accompagner individuellement les établissements qui
en font la demande

r a restauration pulb | our
attei ectifs de hlui Eﬁ.l.lh. ep

Sous-objectif

Connaltre et ﬂ.iru les pratiques d'approvisionnemaent.

Mots-clefs

Restawration ¢ iyl vl ol

Pilote de I'action

Service diveloppement &Lonomique

me#“tﬂh Chtes-d'Armer, Consell

Ciblels)

Présentation

Restaurants et cuisines scolaires, maires, cuisinier-dre-s

Des entretiens individuels avec les gestionnaires/ culsinker-bre-s |
et les dlus sont proposds afin d'apporter :
¢ wun conssll sur I ovidlonnement en identifiant les
freing, en dchangeant sur leurs pratigues et en proposant
des solutions adapbées.
+ wume aide pour compléter Foutil de suli de
I ap pr o wisd s inem ent.

Le service Traitement et Valorisation des Déchets (TVD)
intervient dgalement auprés des gestionnaires et culsiner<dre-s,
iI. travers ses opdémtions de lutte contre le gaspillage alime ntaire

&n e o réalisds Sur et COmMMUNES ou AU de
ces  structures: Broors, Brusvily, SIRP La b,
L guisdia, Ploutr-sur-Rance, Saint-Hélen, Saint-Juvat, EHPAD
d'Evran

Pour 2019

¥ Ques tionn
recaed i formation aurtes QIffcuitia de prise en miin de
ol

¥ Proposer des améliomations de 'outll de subd,

+ Réfléchir & un  Bccompagnem des
Mmuthupmnmmﬂmm
du culsinier,

¥ Orenter et mettre en avant une ingénierie pour la
mupﬂmuhﬂmdﬂuhq

¥ mmuﬂmluphd'm établiss ements

[ Tndicateurs de
réussite

pﬂlﬂ Dinan lfuﬂum cbes, coldges,
Nombre dien T

Précontsations r i mwbliorer Powtll de suivi

14



Fiche action 3 ?l‘ﬂll'illr et animer des réunions d'échanges et de

Objectif

ormations
rla restauration collective publ pour
lltim i- ectifs de la loi EGAlim. e

Sous-objectif

ser et ml:mptwr e Nigr-#re -5 pour une
&

[(Mots-clefs

évolution des
Farmation, BeAllm éanges rdsass

Pilote de I'action

Service développement dconom
Service trafbement et Mﬂ dischets

i)

Ve
ﬂu—!‘mw al de Bretagne, Chambre

Cilslefs)

Restaurants et culsines scolaines, maires, ouisinie r-dne-s

Présentation

La mise &n rédebu ded culsiner-gne-2 et des gestionnaires est
impaortante pour favoriser I'échange et encoumn de nouvelles
pratiques. Egalement pour favoriser Nappropr nodes objectifs
du PAT. Aus sl des tem ps d'échanges sont organiuds sur annde

Un collége des cuisinier-dre-s est ent au sein du comité
technigue afin d'apporter sed contr ma quant sux diverses
actions mendes (un représentant du SIRP de Landébia a déjh pu

participer b une réunion du comitd technigue).

Résultats 2018

Deus rdunions o échanges ont &bk proposdes :

*  Le mercredi 04 awil 2018 : présentation du PAT et des
résultats de Fanalyse des donndes de 2016 pars onnes
présentent dont § #lu-e-s et 10 culsinier-e-s

+  Le mercredi 13 juin 2018 : présentation des résultats des

donndes de 2017 et intervention: du Service déchet de
Dinan Agglo e tion ur présenter les résultats du
Eugr-nml Zidro D Zéro Gaspillagel, Initiatives Bio

etagne, lassociation de oducteurs Saveurs du
Poudouvre et les Champs Gourmands (21 pemsonnes
présententdont 3 dhu-e-s et 9 cuisiniere-s)

Pour 2019

# Deux rdunions d'échanges portant sur deux thim
seront proposées : la culsine de plats végtarens ot de
produits de saison sinsi gue la gestion des colts de epas
- rﬁunlmrdhﬂu favec un focus sur be juste prix
aux agriculteurs) *. Ces formations t &' Appuyer sur
le saveir-fal hiﬁnimhﬂrm besoin sur des
prestataires sinier de Langouet, IBB, diététiden-ne,
restaurateur de « did de “L-L%?ﬂ:ﬁ'?m.
mnulnghuﬂﬁum, .

¥ Une communication nrmm inhérmente &la
restauration collective santd, m G Alim,

Indicateurs de
réussite

Mombre de formations et de particpants. Taux de satisfaction

15

*Suite sy questionnaire de L réunion du 04704, dans Mondre de préférence el nombere de point

ottt sux diff érentes loomations

Cuinirgr das maris ¥agdtar oo ot de Lason [F]

| has codas an BC o4 9 juste prin 2un agRcUteun 74

| Gapellage alireragig. il

| b dpesbbr g et r §ioress] L]

| b cordriies sanitaivgs g% ochads diveles rres abafioinek 140 |
iCaFar hﬂmﬂ 11
Tarér comgna des dlargies il

| Caber e chyrges A0 ik OCHGE is

| b oo chvariges bd bl Mo FL .

[ Cahr de charges hC s |

DVautres piites de fonm ation onl #é dvoqués su sein du Comité technigue

*  Le gaspillage alimentaire, de (apon complémentaine aux actions mises en place par le servios

traement el valonisation des dechels.

#  Les contrddes saniaires dans les cuitines et effectuds dans e fermes, abatioirs avec

Fintenvention ded servios de la DOCSPP.
*  Lanouvels kd Egalim.
o Lerappel des orité ey des marchey publics .
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Fiche action
4

Objectif

Montrer des exemples de réussites surnotre territoire
avec les fiches Ihdgug-

blique pour

Sous-objectif

évolution des EHE

atteindre fes o guﬁhd-hlﬁmlh
ser et accompagner les M r=8re=5 Pour une

Pllote de laction

Terwice developpement &Lonom
smumtﬁﬂﬂlumﬂ dichets
Service Comim unication

Structure
partenairels)

Cormell de développement

Ciblels)

Restaurants et culsines scolaires, maires, culsinier-dre-g

Présentation

M est important de s Appuyer sur des exemples o inbatives
locales ur favoriser les éch . ation des -ux
| o hun -lﬁ uluhiﬂlﬂv:ﬂu mﬂﬂhﬂmt “r

Résultats 2018

| # T 3
culsines ot de tﬁndgrllg:i de :l.i*:lu-kp: unt i-'ti ribalisds,
l'une concernant la  rbduction du lage alimen taire
(témoignage de Emilie Perrot de Broons) et la seconde sur la
consommation locale et les udulh. avec signes de qualité
{tdmaign de Cilles F de Plouiir-sur-Rancel. ary

Pour 2019

dans le cadre de rdunion decha
?ﬁmuﬁmﬁnnmum#ﬁ
réussite sw des thématigues simiaires ubres
thématiques comme Ilin on de Iipn'h-u— ou
Pélaboration de plats valor sant les
El rmﬂm-ﬂnnl‘ﬂumlﬂﬂﬂuﬂlqu-h
locaus (vair la fiche action 6],
| pourrait étre envisagé de oréer une lettre o information
abordant un sujet dactualité ol ECANmM par exemple),
¥ Le consell de dé -tiihmhmum
yu.lrmlﬂ- mm tion alimentaire en
mettant également en avant les initatives locales et en

Indicateurs de
rduEsite

| Satis faction e s personn et B OoCom pa gindes

MNombre de fiche s réall sbes.
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Fiche action 5

Objectif

Sensibiliser et accompagner pour une réduction des
dichets

wr & rest aurat pub i our
attei ectifs de hlui Eﬁl.lh er

Sous-objectif

ser et accompagner |es Culsiner-eré-§ pour une
évolution des pratiques. ’

Mots-clefs

Déchets, gaspiiage almentaire

Pilote de ' action

Service traibement et valorsation des déchets
Service développement économique

Ciblels)

Cestionnaines des restaurants et culsines scolaires.

P s im tation

Rédure le gaspllage alimentare permet de reponde b des
enjeur & la Tolk moraux, sodau, envionnementaux et
dconomiques. En restauration collective, le gaspillage est quatre
fols plus important gu'au foyer et représente donc un codt
important Dansle ndrl d'unappel b projet « JTéro Déchets, Témo
Caspin (ZDZC), le service Traltement et dnrh.lﬂnn des Déchets
TVDl de Dinan Agglomration a lancé ume opération
« Restaurant scolaire péro » pour accompagner la réduction
du il ntaire & les dtablis sements scolaines

Cinan am an A ACCOMPag tmirl

disposants de restaurants scolsires ou de culsine sur

communes (Broons, Dinan, Pleslin Trigavou, Taden, Trihi-ﬁn}
Un disgrostic du gaspilage (pesée et observation, un plan
d'actions avec un subi de la mise en ceuvre, une dvaluation et un
bilan ont &té proposés A oes établissements. Un lycke a
#mt bénéfick de cette apération En 72![‘*, le service

D & proposé Ninstallation de co e des écoles, soit
sEments en Mtgug:m 2‘.'!1!-

Pour 2019

.r Emul-dl:uﬂ-mu_umrﬂi-u!m:u

déchets r établis sements réalisent
m:-hnhultﬁpm#

¥ hlﬂmlﬂﬂ.‘lpﬁﬂpﬁlilﬂhmpﬂm

nication wia wune fiche
-[mﬂm- :‘I-.
L-p-um & arite en 2009, Le service TVD propose

dans le cadre d'un appel b candidature » Terrtoire Econome en
Ressource » ﬂulnm actions qui seront mendes sur 3 ans:
+  Former proposer une mi thodologie
mt ettant aux établissements de la
ruumi on d'assurer  eux-mimes les
d-nlﬁlﬂlm du gaspillage alimentaire,
«  Créer un kit pédagogique pour la réalisation de pesées en
B ton om ke,
R fad Cudtintars, geationaires ot
ﬂ-nu pour les cuisiniers, gestionnaires et
producteurs,

¥ F-l-lrlm- vidéo de tEmoignage :I luhlumu:
appe {parier dgalement du compes tage et des
produits m,

¥ Encourager et structurer le age : communiguer et
& des actions anage menbss sur e
e et glanage

[ Tndicateurs de

Mombre d'opérations et o ¢tablis sements accompagnés.

14



. Objectif n®2 :Faireserencontrer et fédérer

les producteur-trice-s et cuisinier-ére-s

6. Rendre l'offre visible et actualisée avec le catalogue des producteurs.
7. Permettre un temps de rencontres et d'échanges entre cuisinier-ére-s et

roducteur-rice-s au travers d'un forum annuel.

8. |dentifier, comparer et évaluer selon les besoins du territoire, les différents

outils demise en réseau.

Catalogue des l

producteurs locaus

e e e S B Y
- gt

)

P T"' r-“ "
T 3
|

Fiche action

6
Objectif

Rendre l'offre visible et actualisée avecle catalogue des

Mots-clefs

Catalogue, productews locaux, produits de ln mer, offre

Pilotedel'action

Service développement économique

Structure(s)
partenaire(s)

Chambre d'agriculture des Cétes -d'Armor
Ommtduqr'::hunbbbm des Cotes-d’Amor

Ciblels)

Cestonnaies des restaurants et CUiSINes §Colnes, prooucieur-
Lric

Présentation

Le catalogue permet de mettre A dsposiion des gestionnaires et
des cuisinier-ére-s une liste de producteur-trice-s du territoire.
Ce riférencement concerne des producteur-trice-s souhaitant
commercaliser tout ou rtie de leur production vers la
restauration collective r:bq?:
Le catalogue est voud & évoluer et sera mis A jour chagque annde,
en Intégrant ainsl de nouveaux producteur-trce-s souhaitant
participer A cette démarche. Ce catalogue est mis A disposition
de l'ensemble de la restauration callective publique du territoire
{scolaire, EPHAD, hépital etc ).
Plusieurs indicateurs ont été intégrés dans le catalogue :

*  unmontant minimum d’achat,

¢ une distance de livralson ou des communes kvrables,

Résultats 2018

Le mbaguo a permis didentilier B0 productewr-trice-s

fuuqunm la vente en directe, soit 8 % des exploitants du
erritolre et une dizaine de producteurs situés sur des EPCI
limitrophes. 33 ont répondu qu'ils souhaitaient faire partie de ce
catalogue. Celui-cl a été distribué aux dlus et aux établissements
publics A la vellle de la rentrée de septembre.

Pour 2019

Indicateurs de
réussite

v Evaluer Tutiisation du catalogue et proposer des
amélorations via un retour cisinier-ére-s, des
gestionnaires et des producteur-trice-s,

v :hmn ‘A’jewloahlognm une nouvelle diffusion en

v l‘r;tmcmwhm:mmm(mm

v Intégrer d'autres productions de la mer et entamer une

réflexion sur F'in ou non des artisans et des

Nombre de producteur-trice-s/artisans/transformateurs dans le
catalogue. Taux de satisfaction

w
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Fiche action 7

Objectif

Permettre un temps de rencontres et déchanges antre

cuisinier-ére-s et producteur-rice-s a travers un forum
@ nu!l

Mots-clefs

]mmm

Pilote de l'sction J Service développement éconamique

Ciblels)

Présentation

Résultats 2018

| trice-s agricoles du teritoine

Castionnaires ded restaurants et cuisines scolsires, producteur-

L'objectif est de créer un moment de rencontre et d'échanges
entre producteur-trice-s et cultinier-bre-s afin de favoriser un
approvisionnement en produits locaur etiou sous signes de
| qualité da s la restauration collective publique.
| Le forum de rencontre producteurs ouisiniens s eu heu ke merredi
17 octobre 2008 & P <e-Petit. Un bulfet & base de produits
locaur a &#té organisd de 12H00 A 14K15. Un « marché » de
oducteurs & iqunlnt d#té organisd Les invitations avalent
adreusdes A semible de la restaumntion collective publigue
et les producteurs référenobs en vente directe
26 issements de la restauration collective (18 dcoles
primaires, 1 collbge, 2 lycdes, 2 EHPAD, 1 culsine centrale ot 1
restaurateur privé) et 19 producteur-trice-s ont partidpés &
cette joumde.

Pour 2019

¥ Organiser une 2eme édition du fomm,
¥ lmurl‘u-nbhﬁhn-uunumuluﬂu ique et
= bric - & riéfi ren of <e-5 en vente
¥ b- animations pourront #tre organisdes pour favoriser
Péchange et les témoignages,
# Un questionnaire d'évalustion sera proposé aux

Indicateurs de
riussite

| Hombres de retour du questiannaine.

particpant-e-s,
Nombres d’établissements et de producteur -nce-s partio pants.

i1

Fiche action

Identifier, comparer et évaluer selon les besoins du
territoire, les différentes outils de mise en réseau

Objectif ._‘_

Mots-clefs Centrale oachats, groupement de comma nde

Pilote del'action | Service dévelappement économique

Structurels) Consell départe mental des Cotes -d Armor

pﬂuﬂr&ll Consel régional de Bretagne

Ciblels) Cestionnaires des restaurants et culsines scolaires, producteur-
trice=s agricoles du temritoire. |
Les anmes de mise en reseau sont des outile structurants
qui favorisent les commandes des établissements sauprés des
producteur-rice -8 locaux. Ces outilk permettent également de
fidérer les agriculteur-trice-3 pour mieux r ndre au marché

Présentation public et & laurs contmintes (cahlen es :I'lmrqu} Du coté de la
restauration collective, les groupements de commande ou les
centrales d'achats permettent de mutualiser leurs besoins pour
faciliter la logistique pour les producteurs.
: o ﬁﬂuﬂ &5 ou & B ELeaU L. ; |
eur pertinence (plateforme existante ou en et dschiir

Pour 2019 l-r com plémen tan tés avec l'ml.'l de subi et que

Drinan met kdi ition des établissemen
rbusdve Evaluation réalisée.

12

11



iv. Objectif n®3 : valoriser les productions
locales et le patrimoine alimentaire

Favoriser les productions locales en ouvrant de
nouveaux débouchés

9. Accompagner le développement des circuits courts alimentaires

10.Promouvoir les productions locales auprés des restaurateurs et des circuits
traditionnels de distribution

11 Intégrer les enjeux du PAT dans le schéma de la commande publique

Valoriser le patrimoine alimentaire et les
productions sous signes officiel de qualité

12. Mieux connaitre et promouvoir les productions & forte valeur patrimoniale

23

Fiche action

9

Accompagner le développement des circuits courts
alimentaires

Objectif oser aux habitants une alimentation locale de qualité
Sous-objectif da‘\;odw les productions locales en ouvrant de nouveaux

Mots-clefs

Circuits-courts, modes de distribution innovations

Pilote del'action

Service développement économique
Assodation Coeur Emenaude

Ciblels)

Présentation

Producteur -trice-s agncoles

Des nouveaux modes de distribution misent sur la tran ence
de hgmvmma des produits agricoles et la aréation d'un len
plus fort entre producteurs et corsommatewrs || s'agit donc
didentifier et d'accompagner les innovations qui permettent de
diversifier les modes de distribution. Egalement accompagner la
structuration de l'offre et fédérer les producteurs pour favoriser
I'accks A des produits locaux et sous signe de qualité. Cet objectif
sera également développé dans le cadre de la stratégie agricole
et |

Résultats 2018

L'assocation em Em«ﬁo A organsé 3 réunions en 2010 et
2019 afin de travalller sur un projet de site internet A destination
du grand public. Ces réunions ont réuni le Pays de Saint-Malo,

Pour 2019

Indicateurs
réussite

de

ours on avec ngeavec e
Pays de Saint-Malo sur la possibilité d'un accompagnement
finander via des fonds européens pour la oéation du site

internet,
Identifier les nouvelles formes de distribution (AMAP, « Ruche
Ima qiul », magasin de producteur-trice-s, groupement

achats..

w«hnﬂodmsuh rsulte des activités de

I on de producteur-trice-s « urs du Poudouvre »,

Identifier les freins et leviers A Fachat sur les marchés de plein

vent, analyser et quantifier l'offre proposée sur les marchés afin

de mettre en place des actions pour favoriser la présence de
te internet fonctionnel.

Nombre de producteur-trice-s référencés comme vendant en

circuits courts sur le territoire et dynamique diinstallation en

circuits -courts

Identification et évaluation des marchés de plein vent terminées.
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Fiche action 10

Objectif
Sous-objectif
Mots-clefs

| nouveaux débouchés

Promouvoir les productions locales auprés des

restaurateurs et des circuits traditionnels de
dlst ribution

anaﬂwlnprﬁducﬂmludnm ouvrant de

Restaurant, artisan, commerpant, dvénement, découverte,

Pilete de I'action

Service dével oppement économique
Service tourisme de Dinan Agglomémation

pnrhu?rﬁl
Cible(s)

Présentation

Dinan Tesritoire commergant

Producteur-trice-s  agricoles, mstaurants, commerces

i ribair e

Afin de développer les déboudhés powr les productions
locales, il est important de travailler sur leur pwmtlm Aupns
des circuits traditionnels de distribution. Aussl des actions

peuvent dtre mendes auprés des acteurs de la restauration

Résultats 2018

commerdale ot des commences de prosimibé
Dinan Agglomé ration, Dinan hrrEEn Commergant, e Centre
de Formation des apprentih dAucaleus et 'association
# Saveurs du Poudouwe » ant arganisés une ug&lum El.ﬂrd
public : « Toques et saveurs locales », le same di rl 20
L'oljectil était de mettre en avant les savoir-faire locaux en
@ de gattrono mie.
T nbunions de ation ont eu beu entre ks différents
partenaires entre octobre 2017 et mars 2018, 300 hitels-
restaurants et 43 établistements scolsires ont &bd invités &
participer A Pévénement 12 culsiniers restaurateurs et 7
producteurs  locaux  ant ticipé & Pévénament et
confectionnds 12 recettes & de produits locsus devant
Eﬂu de 60 personnes.
reportage photos & été réalisé le jour de Névinement Lin
recusll des recettes a été Sabord pinsl que des cartes postales
ur valorser cette opération. Les recetbes ont &#té nlawh:l
::almmt sur les réseaux sociaux (via la page Made In

Pour 2019

réussite

indicateurs de

compagner -tlmd'unlmuwhtuuhm-u
saveurs locales » &n BoC p&u
onstitue pm.r

territoire (artisans ot restaura
repne ndre en madn Févenement,

Identifier les commerces de prodimité sur le teritoire et faire
la tion des s bocaux & g o structures.

Réalisation du second valet « Togues et saveurs locales ».
ldentification des commerces de prodimités teminde.

25

Fiche action 11

Objectif

Intégrer les enjeux du PAT dans le schéma de la
commande publique de Dinan agglomération

oser aux habitants une alimentation locale de qualité

Sous-objectif

ser les ons &5 en cuvrant de nouveaux
dhamh-h

Mot s-clefs Achat publc
" Service schat public
Pilotedel'action | o 4 développement dconomique
Ciblelz) Grand public, producteur-trce-s agricoles
La mise en place dune poliiqgue dachat resporsable
mettrait de mettre en uation les besoins avec 'affre du
ritoire en renforgant linterconnalisance entre tous les
acteurs cs et privéa. Ainsl, PVobjectif est d rer les
Préssntation arjein: du dévelappament de Foffre tocal et sous shme de
qualité dans la commande publigue. Valr également de faire la
promotion du commerce équitable pour ce gqui concerne les
umh i enbaines.
ft Ge repua Inthgrant des produns locaux et sous
pupnu repas r s produ aux sous
Résultats 2018 signe de qualité (forum producteur-trice-s el culsinier<dre-g,
\r:lwl du ml
o ®Xion sur 1A mise en place dun SChéma
Pour 2018 u'ﬂmu r-pmubh afin dlintégrer des prodults locaux et sous
':‘u gualitk ou issus du commerce équitable dams ce
Lﬁ:&"" de Schéma d'achats responsa bles opérationnel

26
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Fiche action Mieux connaitre et promouvoir les productions a forte v' “jmif n" : ’mmrmdhmﬂﬂ‘
= ool copiossechonnte locale équilibrée et accessible i tous

Objectif Proposer aux habitants une alimentation locale de qualité
Sous-objectif pldmﬂc:‘: promouvoir le patrimoin e alimentaire et les
Mots-clets l Tourkme, patrimeine almentakre, SIQ0 13. Promouvoir les actions en faveur du « bien manger » en direction du public
scolaire.
Service tourlsme ser ! i i i

Pllote de l'action Service dévaloppement écanomique 14. Favon.ur accés & une alimentation saine et équilibrée pour les plus

> - démunis.
Structure
Ciblels) Grand public, touristes, producteur-trice-s agricoles

Certaines ductions agricoles présentent une forte valeur |
patrimon et contribue A ldentification et A lattractivité
Présentation d'un territolre. L'objectif en lien avec la stratégie touristique de
Dinan agglomération est de mettre en valeur certaines
productions agricoles et rendre accessible pour les touristes des
produits locaux et sous signe de qualité.
Le service tounsme, sport, culture et la Mason de la nature ont
organisé le 7 octobre 2018 une joumée de la randonnée A
Résultats 2018 Bétineuc et Saint-André des Eaux. Un marché de producteur
(Association pays Evran Safran des Faluns) a été organisé A
cette occasion R |
Contribuer A valoriser les productions locales et sous signe de
zn&l lors d'événements organisés par fensemble des services
nan ation,
Pour 2019 Identifier les productions & forte valeur patrimoniale (SIQO, bl
noir, races bd-.)uwnlummdmﬂcm& a
stratégie touristique flien avec les actions de la stratégie
régionale), notamment auprés des opérateurs touristiques.
Nombre d'événements avant inchus une offre en production
Indicateurs de locale et sous signe de qualité
réussite Identification productions A& forte valewr patrimoniale
L terminde. ]
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Fiche action
13

Objectif

Promouvoir les actions en faveur du « bien manger »
en direction du public scolaire

Mots-clefs

Pllote de I'action

Structu
pirhrlli-ral
Ciblels)

Présentation

Public scolaire

L'éducation alimentaine de la jpunesse contribue b valoriser les
produits agricoles du terrtoire, par la tramemission des savairs
et du:urnlhmnu s l' ulllibre alimnsntadee produits fras et
non  transformés.] ou entation du {saisonnalité,
enjeux mﬁmmm:
Cette action est en lien avec la lutte contre le gaspillage
thn':lh 'J-w: Aowactiend plusi d animatio

a an nature propose eurs types dan LT
écoles primaires. Line m::'dm jardin permet daborder le
Jurdli au naturel et la sabbonnalité Ces animations
&or sent autouwr de 4 demi-journdes par école et sont
financés dans le cadre des contrats de bassin versant. En 2018,
18 joumndes d animations ont été rdalicé a & de B34 enfanis.
Des  interventions ponctueles sont ement réalisbes

dant la semaine du gout

association Coeur Emeraude & organisé 1 sortie scolaire au
sin d'une ferme.
Le pra rté Fen e Ortusia a regu an 2017 le pric
lrn-:r.l mpfn:l. El.li pmﬂmkt ddition du :gncnu: ncelles
organisé par Dinan Agglomération. Le projet se décompose en
mﬂﬂu : un bac conmectd et une application moblle sur

ittLL:hjlctﬂdccipmjltutdomﬂHhu e public aux

dudifullu ppement durable de fagon ludique et
luhm:. d'un jardin po connectd Ortutia

Pour 2019

u'rlt ek aCtivites vers les écoles.
w-wwm 2019), s

uunﬂhlmnﬁluﬂuﬂm-l\h
didentifier les différents acteurs

Promouvoir les actions d'éducation A I'alimentation {rutrtion,
dducation au gout nouveaus régimes alimentaires, gaspil
almentaire, gaspllage ode leau A table ] aupris

Indicateurs de
réussite

Nombres détablssements et denfants ayant bénéficks dune
animation sur Féducation b Malimen tation

9

Fiche action

Diagnostiquer les dif férents moyens et lieux d'accés &
laide alimentaire et favoriser lintégration de produits
I:H:aulr et sous slgms de quallt{-

Pllote de I'action

Service développement économigue
Conseil départenental des Chtes=d’ Armor

Cibslels)

Grand public, Producteur-trice-s agrooles

Présentation

T est essenbel O U AVAIIET SUF LOUE FES APRT OV BONNEMEnts en
dennées alimentaire, y compnis celul de Faide alimen taire, r
favoriser une alim n locale, de qualité et .:uul& &
tous La compéience étant celle du Consell départemental, nous
travaillerons, via la matson du département de Dinan (MDD22)
sur P'établissement d'un état leux temritorial de Faide
alimentaire avec pour objectii & long terme oamiver &
lintroduction de produits locaux ebfou sous signes de qualité
dans la chaine de distribution de l'side alimentaire. La premidne
phase de ce travall permettra de comprendre l‘urprhl'dﬂn
géndrale et les actions mises en place en matire daide

Pour 2019

alimentaine sur le teritoire de Dinan o dbrm Han . |
mm,—mﬁﬁ"mm

Et-m d-l'n:nhnmn, "
lation ermin tatione atire d'obligation
Gor jcD2D, " o

Dééveloppement o&'un m-umuh d'uquh pour récolter les
données chiffrées (volume distr ce des dennbes,
~Jauprés des acteurs en charge de ﬁnlhuﬂlulwbhm
agglomératian,
mmhhﬂﬂmnﬂlﬂuﬂmmﬁ its
Iocaux et/ou sous s de ité dans la chaine de an

Indicateurs de
réussite

ombres uC tures Ayan UL
Identification de leviers d'action pour introduire des produits
locaus et/ou sous signes de qu |

E
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VI. Objectif n®5 : Mettre en placeune
gouvernance adaptée, communiquer et évaluer

15. Une gouvemance adaptée
16. Rendre l'information et les actions visibles
17. Evaluerle plan d'action et capitaliser

DINAN
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B tae Py e ot T -
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Fiche action 15 Une gouvernance adaptée

Objectif

Mettre en place une gouvernance adaptée,
et évaluer

Mots-clefs

Gouvemance, communication évaluation

Filoh ‘.,.;““'

Sariice dbvelcoparmait Boisiioue

Cible{s)

Grand public, producteur-trice-s agricoles

Présentation

Un comité technique (CT)] a ¢t céd dés Je début de la
démarche afin dinformer au mieux l'ensemble des acteurs
sollicités. 1l met limplication de lensemble des acteurs
Identifiés faciite diffusion de linformation par
l'organisation d'échanges entre les acteurs

Le CT met en place un dislogue territorial sur des suyets
multiples Iis aux enjeux de lalimentation locale : santé
publique, équilibre sodal ou environnemental développement
¢conomique, politiques publiques ou aménagement.

Une commission alimentation du consed de développement
{Commission -goumndo w) permet également de
communiquer sur les objectifs du PAT et auprés du grand

Résultats 2018

our Ia lere annde de mise en ceuwvre du PAT, le comité

Pour 2019

omité technique :
Pour la 2eme annéde de mise en ceuvre du PAT, il est prévu de
réunir 2 foisle CT et d'intégrer de nouveaux acteurs
Ainsi la MAB22 Je CD22, le consedl régional la CCI, Ia CMA le
réseau Ramsés ainsi des culsinier-nidre-s et uomh-
de restauration collective qui le souhaitent devmient intégrer
ce comité technique.

Les autres instances :

Commission kencnlqut sur les donndes 2018 et
présentation du plan d‘nﬂom zou Bilan du plan d'actions
2019. Présentation du rapport technique et finander 2019 et
du plan d'action 2020

Conférence des makres: Retour sur les donndes 2018,
Bdn ntation du plan d'actions 2019. Point sur la ld EGANmM.
jer bilan du plan d'actions 2019. Présentation du rapport

Indicateurs de
réussite

ombre de r
Instances.
Niveau dimplication des acteurs

ons du co technique et des autres

il

32

16



Fiche action

Rendre I'information et les actions visibles

Maet tre en place une gouvernance adaptés, co quer
et évaluer

Pilote de action

Communication mpport technigue et Rnander

Service développement économigque

Ciblels)

Crand public, maires, partenaines technigues et instituti onnel s

Présentation

Communigquer auprés du grand public comme auprés des
acteurs impliqués permet & s fols de partager les enjeux du
PAT et rendre compte de Favancée des actioms misent en
ouvre Aussi une communication dédide eat indis abile pour
diffuser le PAT et informer et mobiliser Mensemble des acteurs
Sur chague Motion nbalisda

Résultats 2018

poster présentant AT el ses obpectils a &bé réalivé et
u'r.lui- & Feccasion de différents dvénements (« Tere Attitude »
et le forum producteur-rice-s/cuisinier-e-sl. Le mpport
technigue et financer est rdalisd tous les ams et diffusd au sein
de Dinan agglomération (Elu-e-s et sendces intéressds) comme
auprés des partenaires lld‘ll‘lﬂl.l:l institutionnels, les
établissements proposants une r rathon collective ou les

Pour 2018

il

Rédige er un rapport technique et financier,

P & une présentation du PAT sur le site intemet de Dinan

&

DI ser ke plan dactions 2019 a des partenaines
:.l_ et institutionnels, le mettre A disposition sur le site

de Dinan &gglomration,

Frhmh. e FA'I‘hn des dvénements pnlvu sur Uannde (Salon

AU :I'-:Jnn semmine du développement durable, Togues et

SEVeUrs

Mettre & ﬁrﬂiﬂuﬂ les donndes collectées auprés des

partenaires qui le souhaitent.

Indicateurs de
|réussite

Nombre de manifes tation ol est présentd le PAT.

Fiche action 17

Objectif

Evaluer le plan d'action et capitaliser

Mot s-clefs

Service développement économique

Ciblels)

Pré sentation

Grand public

L'évaluntion du PAT est réalisée chague annde et diffusée sous
forme de rapport technigque et financier. Cette dvaluation est
basée sur une série dindicateurs gui sont précisés pour chagque
actian.

L'évaluation permettra de mobiliser Nespertise des parties
prenantes impliguées au travers du plan dactions et de
€ twer sur ces résultats.

Elle sera diffusde auprés du grand public comme & l'e nse mble

réussite

Résultats 2018

Pour 2019

Indicateurs de

EI' rapport ucﬁruqul-ﬂ Tinancier & &Le QN TusE b chagque ACLeurs

impliqués. J
Réalisé un subd des actiors et intégrer les résultats dans le
rapport technigue et financier tansmis chaque anmde &
I'ensemble des acteurs impliqués.

Un projet de anutmu par FIEP de Rennes, &n
h et ruml.-lm Temes en villes,

Dinan agglonmration de bénéficer d'une analy se
critique et d'um tion de son PAT. La validation de
I'appel & prq]lttt vl pour juin 2019, ]

Rapport technigue et financier 2019 finalisé

i4

17



Annexe 2 : Outil de suivi de I'approvisionnement avec colonne d'analyse a droite

Outil de suivi des achats de denrées alimentaires
Contact: M. Jacob / m.jacob@dii

I ation.fr et 0668816504

Fournisseur (nom & adresse) Produit teur (nom & adresse) Signe de qualité/local (TTC)
Sous-total
Sous-total
Sous-total
Sous-total
Sous-total
Sous-total
Si total autres (préci:
Nombre de repas pour maternelles Total des achats (TTC): 0
Nombre de repas pour élémentaires du compte 60623:
Nombre de repas pour adultes
Nombre de repas :| Coit moyen d'un repas (denrées)l:l

Outil rempli pour les données de I'année: 2018

Par: M. ou Mme

Fonction:

Email:

Pour la cuisine de:

Téléphone :

PL sqQ AB BBC LR |AC/AOP/IGP
0 0 0 0 0 0
#DIV/0! #DIV/0! #DIV/0! #DIV/0! | #DIV/0! #DIV/0!
PL+5Q #DIV/0!

Donc ... % ((PL+SQ) euros) de PL et/ou de SQ (sur les (total des achats)euros d'achat) dont
..%de AB, ...% de BBC, ...% de LB, ...%A0C/AOP/IGP dans ces ..%(PL+SQ) (PL+SQ euros)

18



Annexe 3 : Exemple d'outil de suivi rempli (sans montant)

Outil de suivi des achats de denrées alimentaires
Contact: M. Jacob 0668816504 / m.jacob@dinan- agglomeration.fr

Fournisseur [nom & adresse) Produit Producteur [nom & adresse) Signe de gualite/local L Montant [TTC) 1
Crepes BID Galettes Bertel BIO / Local
EERTEL Crepes La Motte local
Galettes BIO 22690 Pleudihen/Rance BIO / Local
Galettes lzcal L i
Sous-total =5DHHE[E4:ET]
Epicerie BIO BID | SOMME (nombre:
BlIOCOQF '
Zone de Confort land 6 BP 53
J2520 MELESSE
Sous-total 0.00
Legumes BIO LOCAUX Stephane BOUTHIER, 5t Melgir |BIO / Local
Legumes BIO LOCAUX Les Champs Gourmands, Quevd BIO / Local
Fruits BIO LOCAL Gaec fruits des bois, Le Quiou |BID / Local
16 £AC Des Mottaiz BP 72 Légumes BIO BIO
32400 5T MALD Fruits BIC BIC
Fruits BIC BIC

Legumes conv.

Legumes conv.
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La cuisine alternative

Plus de diversité nutritionnelle, sensorielle et gustative dans l'assiette

. - . -

% Qu'est-ce que la cuisine alternative ?

Selon Gilles Davesu, cest une culdine proposant « de nouveaux types de repas non exclusivement centrés sur un apport de
protéine animale w1l existe 3 types de repas en plusde colul « camé »
- lerepas « mixte » (mdlange cdndabe/Ngumnecss » un pou de viandy/poisson)
lerepas « végétarien » (corddes » ooul/produs Liten) |
lerepas « vepétal » (mdlange cirda s/ idgumingwias)

Tout Fenjeu de la nouvelie loi EGARM et de retrouver ces 4 types de repas pour diversifier les sources de protéines comme
préconisé par le plan national nutrition-santé, A noter également, que tendre vers des repas plus « végétaux » et moins
« animaux » diminuerait le colt d'un repas et donc permettrait Fachat de produits plus qualitatifs. Enfin, cette diversification
permetirait de soutenir des filidéres d'agriculture et d'devage durable, et rendre la qualité simentaire accessible & tous &
travers nos cantines.

% Uneformation : pourquoi et pour guel objectif ?

La formation visait & faire découwrir &t comprendre sux culsinierére s par la
théorie et la pratique, ce qu'est ia cuisine alternative :
Fintérét nutritionnel et gustatd,
= et modes de préparation éprouvés pour garder Iy qualité des
produits,
les nouveaux types et formats de plats qui modifient le rapport
protéines animales/wegétales etc.

Gilles Daveau & pu pré&senter des « produits différents et peu connus » tel
que les légumineuses, non pas comme substitut & & viande mais comme
solution pour enrichir et varier notre alimentation

n Le but n'est pas d'enlever la viande, mais d'ougment er la qualité de
I'dimentation en fonction des moyens de chacun | » GlksDoway

VAU én groupe ont permis de travailler sur by maniére dont on peut

Kgumineuses su sein d’une cantine scolaire el sans que ¢&ls ne

odt | Un des avantages des lgumineuses st quelles coltent
4§ produits carnés.

#
St t AR IS I ReT @ T APTTAAR ad ] e

Sweens bee
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% Un repas sans viande est-il équilibré ?

Oul ! Ls viande apporte les protéines essentieBes & La bonne construction du conps, Mais ces protéines peuvent provenir d'une
source animale (Vance /Poson [ Euk /Proautsiaines) OU végétale figumnewie /Cordales/ Olbagnes )

Selon Gilles Daveau, les problémes de santé des demiéres anndes, ne sont pas dus au fait de manger trop de viande, mais plutdt
de ne pas manger assexrd’ « autre chose » (vitamines, fibres, ).

Augmenter la diversité dans nos assiettes parmet de varier la source d’apport en protéine, ce qui est essentiel pour un bon
équilibre alimentaire. i -y

< Nutrition et éducation

o Quest-ce qu'une légumineuse ?

C'est une graine poussant dans des gousses. Ex
haricos, pods, Bntles, &c

o Qu'est-ce qu'une protéine ? et & quol casert ?

C'est une chaine d acides aminés, 1l existe 22 acides aminés différents
dont 8 non synthétisés par le corps humain.

Les protéines sont bes éléments constitutifs de tout notre corps (la
peay, les cheveux, les onganes, les vaisseaux... ). Les apports de protéines
proviennent de différents types d'sliments comme la viande, les
Mgumes mas aussi les céréales et leslégumineuses.

o Aquel besoin Falimentation répond-t-elle ?

Nous avons 3 types de besoin pour vivre
= Des besoins constitutifs : les protiines (et les 8 acites aminds
«sena0k) 01 s sk mindraux |
Des besoins énergétiques :lesgloceset leslipides |
- Des besoins d’entretien &t de bon fonctionnement : feay le
B e, I Mo ovastdments (WS mines/Omega Sek mindr aux).

> U'objectif pour des cuisinier.ére. s est de permettre aux enfants de bénéficier de ces 3 besoins au quotidien.
o Intégrer des légumineuses dés le plus jeune dge

Parce qu'dl est dilficie de proposer de nouveaux aliments & des enfanty, il est important d’accompagner la nouveauté en
aliment ation en intégrant doucement et de man ilre détournée le nouvel ingrédient.

Glles DAVEAU et formateur, autewr ot coniérencer, spécaliste de cusne bialapque ot altermatve. § areme des cours ot stages de cuisne depus
1987 et des farmations professonnelie s depuis 1937, ¥ 2 exerce les activités de cus inier, restauratewr ot tratewr bio certifié, en région Namtaise de

198852010 » Site : ot SAesw gliesdaceaycom!

wor &re s présents | Lo Cabvez Valery (St GameCalarguen), Jacquermn Yann {Quevert] Martneau Chnstelie {Lanallay), Cicouene Anne Mane
bert Emille {Dwan/Léhon | Cocnéd Dawid (St Samson sur Rance), Bann Mickael (St Juvat), Lefort Cvstophe ({Dnan), Flaged Gilles (Plouér
by sur Rance), Perrot Emille et ses 2 callegues : Marchix Wen et Lucas Vignie {firoons)

s frra Bonou ¥ vous dennes d avare apes o In for e on, vau s paoves : e wrvies & " e de
02 98 57 7034~ LraaecdSdven sedamersgan -ﬂ
[ v ¢ K NS
-w - - -
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Annexe 5 : Compte rendu de la réunion d'échange entre élu.e.s et
responsables de cuisine

DINAN

REUNION D’ECHANGES DU PROJET ALIMENTAIRE TERRITORIAL [PA
09/07/2019

Compte rendu a destination des membres du comité technique du PAT

(22 personnes présenfes)

PROJET ALIMEMNTAIRE TERRITORIAL

Le plan d'actions du Projet Alimentaire Territorial de Dinan
Agglomération propose [Forganisatiom de réunions  afin
d'accompagner les cuisinier. e s et &lu.es vers une évolution des
pratiques, notamment en matiére d'approvisionne ment. Cette
réunion avait pour objectif d'échanger sur les pratigues et
expériences des gestionmaires et cuisiniere.s des cantines
scolaires des écoles primaires de Dinan Agglomération. 7
responsables de cuisines, 10 &lues, et 1 agricultewr &lu 3 la
Chambre d’Agriculture des Cétes d'Armor ont participé 3 cette
rencontre.

tynthese des temps d'echanges : Comment réussir l'intégration de produits locaux et sous signe de
qualite dans sa cantine ¢

Evalution des p Lages d appaoviil 1o
Lexemple de la cuisine de Languédias FO/AB de Languedias
(50 repas/fjour)
M. Dauphin, Maire de Languédias est intervenu pour ™™
évoguer limportance d'un lien étroit avec le ou la s

b1

responsable de cuisine. Une appropriation commune e e - P
des objectifs en matigre d'intégration de produits .. i . :“'
locaux et sous signe de qualité a permis cette année r - -
encore d' atteindre | es objectifs de la loi EGAlim. Une - 3,
bonne connalssance des productewrs locaux et une
mange finandére suffisante pour pouvolr favonser -

¥ i FOUN

des productions locales sont les clefs de réussites
qui sont également évogquées.

Evalution des pourcentages d sprovitonnement en
{250 repas/jour] PO/AB de Broons

Mme Perrot, responsable de cuisine, et Mme

W

Devrand, Adjointe 3 la mairie de Broons, ont abordé s

les solutions qui, 3 leur niveau, ont permis &intégrer

plus encore de produits locaux et sous signe de LI

qualité dans les repas. L'aménagement du poste de i ,:.“N.
B

Mme Perrot lui a permis de consacrer plus de temps

2 la gestion de la cuisine, le suivi des commandes et 1

de l'approvisionnement. Ce temps lui 3 permis
également de participer au projet « 28ro déchet, Joa T il MY bl l.uq-\.:l-;liq;l.---
méro gaspillage # afin de limiter le gaspillage

alimentaire et réaliser ainsi des &Conomies.

B bouleverd Smon e Vsl - O3S0 ST 22006 Cnan Cde - 02 96 67 14 14

Fr - s i B
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L'exemple de la cuisine de 5t Potan Evolution des pourcentages d approvidonnement en

(80 repas/jour) PO/AB de 51 Potan
Mme Pansart-Carfantan, responsable de cuisine et g

Mme Hervé, &lue 3 la mairie de Saint-Potan, ont i
partagé leurs expériences et la maniére dont la
commune a pu améliorer la proportion de produits ———
locaw et sous signe de qualité utilisés pour les repas | .. e sl
des enfants. Madame Panzart a rencontré de M WA
mombrewus agrculteur.rice.s pour échanger sur leurs e
attentes et miews définirune organisation (anticipation 1% L

|.-. " -

des commandes, oonstruction des menus...) -

5

5

permettant de mieux  travailler awec ces Tk Moa7 1] gt [ Gikdem
producteur.rice.s locaux. Elle précise gu'un temps .
d'adaptation est nécessaire comme étre flexible pour

travailler avec les agriculteur.rices de son terntoire.

Quels leviers d'actions pour ameéliorer I'intégration de produits locaux et sous signe de qualité dans
les repas ¢

| destonnuires/Eues S P cuisinier e

1. e conssere un budget plus important 1. e consacre plus detemps pour me o mer,
& lachat de densées alimentaires (en paniciper aux dchanges, rencontrer les

maypenne, ks denndes constituent 25% producteur. trice. ...
du codt d'un repas),
2. e me forme aux outils inform stigues pour
2. Je m'engage bintégrer phus de iU suivre et évaluer Fintégration de

produits lacau & doud digne de produits lochux & soud Signed de qualite,
e, 3. e participe & la diminution du gaspillage
3. Jerends podsible la formation du  Uin bindme culsinier.e.s et élu.es alimentaire
personnel de culsine qui partage des objectifs &, Fanticios led ot sunrks des
4, e tavorise la mise en relation entre ACONTN YL s producteurs bocaus &1 planifie mes besoins,
roducdeur sions agriosies ot 5. e mets en place ded commandes groupées
avec d'autne Cusines ou Supses d aulres
tres actions sont proposées dans le cadre du PAT : _ GO NS MGk U jE plee ey,
B Je développe o sutres technigues de
Lanimation d'un rdsesu de culinier .4 (annuained, Tarum...| production de repas el de services.

*  L'organisation de temps déchanges annuek

#  L'organisation de lonmations

# Dt infonmations sur L rég bem entation

=  Det actions d"education & I alimentation |veile de ferme, animat on....|
= Lawalorisation et b structuration de l"offr e alimentaire locsle

» e développement des cntuits courtd....

Agenda :
= 23 octobre ; forum producteur a5 fousinie a5
= 20novembre : comité technique PAT.
#  [Fin d’annds 2019 : fosmation sur les produits de ks mer

Pour plus d'informations, nhésiter pat & nous contacter |Lnrowged S ean agglomerateon § | &t 02 96 87.70.34
e | | e

Froj soutan par e e i i

Ciltes drmae =00
hm-
B bouleard Smane el - C358 357 - 27108 CranCes - 02 96 871414 ——— - —————
fr- aan. &
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Annexe 6 : Guide d’entretien pour les six pré-entretiens

Questionnaire cuisine — Restaurant scolaire

Accompagnement de la restauration collective scolaire publique afin d’attendre les

objectifs de la loi EGAlim

Pouvez-vous me présenter |'organisation globale de cette RC (budget — RH —
menus — production - approvisionnement — service aux enfants — déchets).

FA1 : Outil de suivi

1.
2.
3.

Analyse individuelle - Retour outil 2018

Prise en main de I'outil — Besoin d’aide ?

Avez-vous développé votre propre outil ? Travaillez-vous avec un autre
outil/logiciel ? Avez-vous une idée d’amélioration pour I'outil Excel ? Qu’est-ce qui
marche bien/moins bien ?

FA2 : Accompagnement individuel sur démarche global

4.
5.

~

9.

Freins a I'approvisionnement en local/SQ.

Quels sont vos pratiques pour I'approvisionnement ? Quelles solutions avez-vous mis
en place pour faciliter I'approvisionnement ?

Combien de livraison par semaine ? Comment préparez-vous vos livraisons ?
Nutrition/menu : Comment faites-vous vos menus ? d’un point de vue nutritionnel ?
Avez-vous des besoins particuliers concernant la démarche de PAT que nous pouvons
vous apporter ?

Quel budget avec vous ? Comment vous le gérez ?

10. Quels sont les relations avec votre hiérarchie ?
11. Avez-vous un projet de rénovation/travaux au sein de la cuisine ?

FAG6 : Catalogue
12. Utilisez-vous le catalogue ? Pourquoi oui/non ?
13. Passez-vous par Saveurs du Pourdouvre ?
14. Des améliorations a proposer/informations a rajouter ?
15. Aimeriez-vous y voir apparaitre des artisans/transformateurs/producteurs de la

mer ?

FA3 : Formations/échanges

1
2
3.
4

Etes-vous allez aux réunions d’échanges ? Commentaires
Avez-vous un besoin de formation ? Sur quoi ?

Ressentez-vous le besoin d’échanger avec vos pairs ? Sur quoi ?
Avez-vous entendu parlez de la loi EGAlim ?

FA7 : Forum producteurs/cuisiniers

5.

Etes-vous allez au forum producteurs/cuisiniers ? Commentaires
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Annexe 7 : Guide d’entretien pour les 15 entretiens semi-directifs

Questionnaire cuisine — Restaurant scolaire

Entretien semi-directif

A. Ladurée de I’entretien, le lieu, I’heure, la date
B. Moi
a. Présentation de I'enquéteur.
b. Explication du cadre de 'entretien : quelle est I'origine de votre présence ici (Statut,
cursus, établissement d’accueil, PAT, étude).
c. Explication de I'objectif de I'entretien : en quoi cet entretien va m’aider dans mon
enquéte, quel est mon objectif.
C. Lui
a. Présentation de I'’enquété (nom, age, formation, parcours pro, réle, ...)
b. Son métier de responsables de cuisine en RCSP ;
Depuis quand faites-vous ce métier ?
Pourquoi avoir choisi ce métier ?
Pourquoi ce secteur d’activité : la restauration collective ?
Avez-vous fait des études/formations pour ?
Qu’est-ce qui vous plait le plus dans votre métier ?
Aimez-vous ce que vous faites ? votre travail a-t-il du sens pour vous et étes-vous satisfait de votre
travail ?
Qu’est-ce qui vous motive dans votre quotidien ?
Votre travail représente-t-il un défi pour vous ?
Quels sont vos objectifs pour la suite de votre carriére au sein de la RC scolaire ?
Qu’est-ce que vous attendez de votre métier dans le futur ? Qu’est-ce qui doit changer/que vous
aimerez changer ?

D. Sa structure et son organisation
Nb repas ?
Une journée type ?
Niveau approvisionnement ?
Création des menus ?
Travaillent avec les instit’ ?
Education aux gouts ?
Catalogue ?
Gaspillage ?
(Travaillez-vous en équipe ?)
Comment se fait I’échange avec la mairie ?
Développez-vous de nouvelles compétences ?
Qu’est-ce que vous attendez dans le futur pour votre structure ? Qu’est-ce qui doit changer/que vous
aimerez changer ?

E. Lerdle dela RC auprés des producteurs/éléves ;
Pour vous quel role a la RCSP ?
Qu'’est-ce que doit apporter la RCSP ?
Qu’est-ce que la qualité ?
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Qu’est-ce que vous attendez de la RCSO dans le futur ? Qu’est-ce qui doit changer/que vous aimeriez
changer ?

Pensez-vous qu’en voyant d’autres initiatives vous pourriez changer de vision sur votre métier ? Le
levier d’action puissant que constitue la RC ?

(Avez-vous conscience de I'action directe qu’a I'alimentation en RC sur les enfants ?)

(Avez-vous conscience de I'action directe qu’a I'alimentation en RC sur I’environnement ?)

F. Ladémarche de PAT et la loi EGAlim (=perception du changement).

Avez-vous, avant le vote du PAT, initier des démarches pour relocaliser et améliorer la qualité de
I"alimentation ? Avez-vous déja parlé d’une démarche.

Au regard de vos chiffres (suivi de I'approvisionnement) : pourquoi cette tendance ?

Comment vous voyez le PAT ? Quel est votre avis sur le PAT ?

Etes-vous en manque d’information concernant la démarche mis en place sur Dinan agglomération ?
Aimeriez-vous savoir ce qui se fait en termes d’initiatives sur d’autre territoire ?

Que signifie le local pour vous ? Que signifie qualité pour vous ?

Quand vous pensez a « alimentation » qu’est-ce que ¢a vous évoque (ne pas donner d’exemple).
Pensez-vous qu’il y a un gros intérét a travailler sur I'alimentation a I’échelle territorial ? (DA)
Avez-vous déja entendu parler des Etats Généraux de I'alimentation (juillet — décembre 2017) et de la
loi EGAIlim (30 octobre 2018) ?

Elément de confrontation (régle, normes, loi, ...) : Au regard de I'évolution des normes et loi, comment
I"avez-vous vécu ? Comment le vivez-vous ?

Avez-vous déja demandé des formations concernant I’évolution de I'alimentation ?

Qu’est-ce qui devrait étre fait pour Il'alimentation en RCSP ? +/- a faire? En général/plus
personnellement pour vous ?

Qu’est-ce que vous attendez de votre métier/ la RC scolaire dans le futur ? Qu’est-ce qui doit
changer/que vous aimerez changer ?

Comment gérez-vous votre budget ?

Autonomisez le réseau en vue de faire le catalogue des responsables de cuisine de DA
Nombre de repas :

Cantine :

Nb d’employés qui cuisine :

En contact avec éléve :

En direct/Liaison chaude/froide/En direct
Self/Service a I'assiette/Service plat sur la table
Mail :

Téléphone :

Si préféere mail/tel :

Cuisine rénovéeiily a ... ans

Equipé :

Objectif a atteindre :

Sensibilité :

Un besoin particulier sur DA :
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Annexe 8 : Note de conseil de remplissage - Outil de suivi de
I'approvisionnement

Conseil de remplissage - Outil de suivi de I’'approvisionnement

1. Outil

Cet outil Excel est & destination des :

o Gestionnaires et cuisiniers d’établissement publics du territoire de Dinan Agglomération préparant
des repas pour les écoles.

o Entreprises spécialisées préparant des repas pour les scolaires, livrés ensuite aux restaurants
scolaires. Les mairies concernées sont mises en copie de ce courrier mais n’ont pas a remplir 1’ outil.

Les données des achats concernent I’année civile sont a inscrire « Hors Taxes » (le mélange de prix HT
et TTC entraine une erreur de calcul des pourcentages).

Outil & remplir directement sur ordinateur puis a transmettre en version Excel (en cas de non-acces a
un ordinateur, le remplissage peut se faire a la main. Attention cependant, les montants dans 1’encadré
ci-dessous doivent bien étre détaillés).

Aide pour compléter ’outil :
Indiquer dans la colonne signe de qualité/local :

Les produits locaux.

Les produits issus de I’ Agriculture Biologique. Noter : AB ou Bio.

Les produits labélisés Label Rouge. Noter : LR ou Label Rouge.

Les produits sous Indication Géographique Protégé ou Appellation d’Origine
Protégée ou Appellation d’Origine Controlée. Noter : IGP ou AOP ou AOC.
Les produits issus d’exploitations agricoles du territoire (communes de Dinan
agglomération ou communes alentours de Dinan agglomération). Noter : Local.

O O O O

o

Sont a détailler principalement :

o Tous les prix des denrées sous signe de qualité (AB/LR/BBC/AOP/AOC/IGP) ou
locales afin de pouvoir calculer le pourcentage de produits sous signe de qualité ou
locaux de votre approvisionnement sur 1 an.

2. Utilisation des données
Vos données sont confidentielles et ne seront pas diffusées en dehors du service Développement
économique de Dinan Agglomération ainsi qu’a 1’élu en charge du Projet Alimentaire Territorial (P.
Gautier).

Seuls les résultats de 1’analyse globale du territoire de Dinan agglomération seront communiqués au
grand public et aux membres du comité technique de suivi.

3. Contacts
N’hésitez pas a nous solliciter pour toute information que vous souhaiteriez nous communiquer ou a
appeler/contacter par mail :
o Mme JACOB : 06 68 81 65 04 / m.jacob@dinan-agglomeration.fr ;

o M.BROSSARD: 029687 7034/ prssatd@ﬂmanjgglgmﬂatmﬂ
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Annexe 9 : Note d'explication de la méthode de calcul des pourcentages
de laloi EGAIlim

Note d’explication

Cette note explique comment réaliser votre propre suivi de la proportion de produits locaux et/ou sous
signes de qualités dans votre approvisionnement de maniére régulicre.

1. Remplissage quotidien

Une méthode possible a mettre en place est de pre-remplir 'outil avec vos fournisseurs et les catégories de
produits que vous avez ’habitude d’acheter (ou repartir du listing effectué 'année précedente) (comme ci-
dessous) puis a chaque reception de facture ou une fois par mois, additionner les montants de chaque
cellule(=denrée) et bien les reporter dans les colonnes a droite du tableau permettant de calculer les
pourcentages (6 colonnes entourées en rouge précedemment).

Pour plus de faciliter au niveau du calcul des sous-totaux, vous pouvez mettre en place la formme =SOMME
(lere cellule ; derniere cellule) comme lPexemple ci-dessous. Les sous-totaux se mettront a jour
automatiquement.

Outil de suivi des achats de denrées alimentaires
Contact: M. Jacob 0668816504 / m.jacob@dinan-agglomeration. fr

Fournisseur [nom & adresse) Produit Producteur [nom & adresse) Signe de gualité flocal Montal HT
Crépes BID Galettes Bertel BIO/ Local
BERTEL Crépes La Motte local
Galettes BIO 22830 Pleudihen/Rance BIO/ Local
Galettes local
Sous-total | -50MME(ES:ET)
Epicerie BIO BIO [ SOMME[nombre:
BIOCOOR —
Zone de Confort land 6 BP 53
35520 MELESSE
Sous-total 0.00
Légumes BIO LOCAUX Stéphane BOUTHIER, 5t Mélair |BIO / Local
Légumes BIO LOCAUX Les Champs Gourmands, Quevq BIC / Local
Fruits BIO LOCAUX Gaéc fruits des bois, Le Quiou |BIO/ Local
DISTRIMALO Légumesz BIO BIO
16 ZAC Des Mattaiz BPTZ Légumes BIO BIO
SN0 STMALD Fruits BIO BIO
Fruits BIO BIO
Légumes conv.
Légumes conv.

Les sommes des colonnes PL/SQ/AB/BBC/LR/AOP/AOC/IGP (calculé avec les cellules entourées en vert) S€ront
¢également mise a jour automatiquement.

I ne vous restera plus cas reprendre manuellement le calcul de la cellule somme PL et/ou SQ (calculé avec la
cellule entourée en violet).

ATTENTION :

- Le montant total des achats doit toujours étre a jour. Pour cela, une formule peut-étre
mit en place dans la cellule Total des achats , il suffit de mettre = puis de selectionner
I’ensemble des sous-totaux.

- Le décret d’application de la loi EGAlim est sorti et précise que les calculs de
pourcentage se font en hors taxes. Attention maintenant a bien compléter la colonne
en HT et non en TTC.
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II.  Calcul des pourcentages

Le calcul des pourcentages se fait a 'aide des 6 colonnes de droite (ci-dessous entourées en rouge) :

Outil de suivi des achats de denrées alimentaires

Contact: M. Jacob / m.j; g9/ ion.fr et P
Fournisseur (nom & adresse) Produit Producteur (nom & adresse) Signe lité, Mumw HT PL saQ AB BBC R |AC/AOP/K

[sous-total

|Sous-total

|Sous-total

[Sous-total

[sous-total

ol ol 9| 9| 9|

[Sous-total |_#oivzor L/l sov/or [ sowjor | eowjor | soivjol
lpesa | #0Iv/0!

sous-total autres (préc I

Donc .. % ((PL+5Q) euros) de PL et/ou de SQ (sur les (total des achats)euros d'achat) dont
Nombre de repas pour matemelles [ Total des achats (TTC)| q % de AB, ...% de BBC, ..% de LB, .. %AOC/AOP/IGP dans ces ..%(PL+SQ) (PLSQ euros)

Nombre de repas pour élé | Montant du compte 60623:| |

Nombre de repas pour adultes

Outil rempli pour les données de I'année: 2018

Par: M. ou Mme Fonction: Email

Pour la cuisine de: Téléphone

Apres remplissage de Poutil, il suffit de reporter les montants des produits locaux (PL) ou sous signe de
qualité (SQ) c'est-a-dire : agtriculture biologique, bleu blanc cceut, label rouge, AOP/AOC/IGP dans les
colonnes correspondantes au fur et 2 mesure de 'avancé de 'année.

Ex : pour un produit bio, il faudra reporter le montant dans la colonne SQ ET AB. Pour un produit local
et bio, reporter dans la colonne PL, SQ ET AB. Pour un produit BBC, reporter dans la colonne SQ ET
BBC, etc.

Les cellules entourées en vert (ci-dessus) font la somme de la colonne au-dessus grace a la formule
=SOMME (... ;...) de Excel.

Les cellules en (ci-dessus) font les calculs des pourcentages en PL et en SQ dans
l’approvisionnernent total. Pour cela, le calcul est somme de la colonne (calculé avec la cellule entourée en
ver)/Total des achats (TTC). Les cellules sont en format pourcentage.

La cellule en violet fait la somme des produits sous signes de qualité ET/OU locaux. Pour cela,
manuellement, il faudra faire la somme des montants se trouvant dans les colonnes SQ et PL.
ATTENTION : Si un produit est local ET bio, son montant se trouvera
dans les 2 colonnes (SQ et PL), il faudra prendre qu’une seule fois en compte
le montant.

Il est possible de faire le calcul directement sur Excel. 1l suffit d’écrire = puis
de cliquer avec le curseur gy surles cellules a prendre en compte dans
la somme (voir ci-contre un exemple).

i 0

—

H#OIW0! #ONID! #OIW0
PL + 50 =H38+GS?+H35+H35+H34+{
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La cellule en noir fait le calcul du poutcentage en PL et/ou SQ dans Papprovisionnement total. Pour
cela, le calcul est somme des produits sous signes de qualité ET/OU locaux (calculé avec la cellule entourée en
violet)/ Total des achats(TTC). La cellule est en format pourcentage.

("~ Puis enfin, les cellules en rose font le calcul des pourcentages des différents signes de qualité (AB, BBC,
LR, AOP/AOC/IGP) dans Papprovisionnement en produits locaux et/ou sous signes de qualité

(calculé avec la cellule entourée en violet).
Pour cela, le calcul est somme de la colonne au dessus (calculé avec la cellule entourée en vert) / somme des produits
sous signes de qualité ET/OU locaux (calculé avec la cellule entouré en violet). La cellule est en format
pourcentage.

__ (A MODIFIER LORS DES CALCULS 2019)

A la fin de tous ces calculs, vous aurez donc :

En vert, les montants totaux, en euros, dans 'approvisionnement total :
- des produits locaux ;
- des produits sous signes de qualité ;
- des produits Agriculture biologique ;
- des produits Bleu blanc cceur ;

- des produits Label rouge ;
- des produits AOC/AOP/IGP.

En , les pourcentages, dans 'approvisionnement total :
- des produits locaux ;
- des produits sous signe de qualité.

En violet, le montant total des produits locaux et /ou sous signes de qualité en euros, dans
lapprovisionnement total.

En noir, le pourcentage en produits locaux et /ou sous signes de qualité dans "approvisionnement total.

En rose, les pourcentages des différents signes de qualité dans 'approvisionnement en produits locaux
et/ou sous signes de qualité :
- le pourcentage de produit AB dans la somme des achats de produits locaux et/ou sous
signe de qualité.
- le poutcentage de produit BBC dans la somme des achats de produits locaux et/ou
sous signe de qualité.
- le pourcentage de produit LR dans la somme des achats de produits locaux et/ou sous
signe de qualité.
- le pourcentage de produit AOC/AOP/IGP dans la somme des achats de produits
locaux et/ou sous signe de qualité.

Les chiffres a prendre en compte pour la loi EGAlim sont donc en violet et en rose.
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Résumé : Une des obligations de la loi EGAlim imposera en 2022 a la restauration collective, de respecter un objectif de 50%
de produits prenant en compte les impacts environnementaux dits « durables » et 20% de produits issus de I'agriculture
biologique dans I'approvisionnement des restaurants collectifs. Afin d’anticiper cette obligation, Dinan agglomération a mis
en place en 2017, un Projet Alimentaire Territorial dans lequel a été développé un outil de suivi de I'approvisionnement afin
de calculer ces pourcentages. Un accompagnement individuel et collectif a également été mis en place pour faciliter le
changement dans la restauration collective scolaire publique du territoire. Ainsi, nous nous sommes donc intéressés a ces
pourcentages ainsi qu’a la perception de la démarche de PAT et de la loi EGAlim par les responsables de cuisine. Nous avons
mené des entretiens semi-directifs auprés de 15 responsables engagés ou non dans la démarche PAT.

Des freins et leviers ainsi que des pistes d’action dans le but d’améliorer les pratiques d’approvisionnement ont été
identifiés. Des idéaux-types de profils de responsables ont été construit et des méthodologies d’accompagnement
spécifiques a ses profils déterminées afin d’améliorer I'accompagnement individuel des responsables de cuisine. Aprés
analyse, il semblerait que I'intérét de I'outil de suivi ne soit pas encore compris par les responsables de cuisine. Et a cause
de difficultés matérielles, financieres et humains pour remplir I'outil., le taux de participation est en baisse. Pour rendre
cette démarche plus efficace sur le territoire, il est nécessaire de débloquer des moyens financiers donc un besoin
d’investissement de la part des élu.e.s locaux se fait sentir. La modification des pratiques dans les restaurants scolaires ne
pourra se faire qu’avec la construction d’un binéme élu.e/responsable de cuisine fonctionnel.

Abstract: One of EGAlim law obligations will impose in 2022 at the collective catering to respect 50% of sustainable food
product and 20% organic in the supply of catering. To anticipate this obligation, Dinan agglomeration has set up in 2017 a
territorial food project which develop a food supply monitoring tool and follow those percentages. A collective and
individual support was also set up to help change in supply practices in collective catering. Thus, we interest in those
percentages for the territory as well as the PAT and EGAlim law perception for managers. We have accomplished semi-
structured interviews with 15 managers involve or not in the PAT actions.

Constraints and actions levers were identified in order to improve supply practices. Ideals types of managers profile was
created with the goal of construct specific support methodology. After analysis, it would appear that the usefulness of the
food supply monitoring tool is not yet understood by managers. And because of material, financial and human difficulties
to fill the tool, the participation rate is declining. To make the PAT more effective on the territory, it is necessary to unlock
financial resources therefore an investment needed from local elected representatives is felt. The modification of supply
practices in collective catering can only be done with the construction of an functional elected/manager pair.
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