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TINE

tat met 12 M€
ur les petits
euners

coliers des territoires dits
oritaires » ont de quoi se
ir. L'Etat va financer les
s déjeuners gratuits a 'é-
a hauteur de 6 M€ en
, ont annoncé en avril le
tre de |I"Education, Jean-
el Blanguer, et la secré-
d’Etat auprés de la mi-
e de la Santé, Christelle
5. Cette initiative qui fait
e des promesses du plan
reté, annoncé en septem-
ernier par le président de
publique, ‘concernera a
e « 100 000 enfants »
les « territoires priori-
s », précisent les deux
stres. La participation de
serade « 12 M€ enannée
e, dés 2020 ».
kster.com

SOMMATION BIO
restauration
lective

ygresse

erniers chiffres de|’Agence
‘avérent positifs pour le
ur. Fin 2018, 2 millions
tares étaient cultivés en bio
,5% de la surface agricole
aise contre 6,5 %en 2017,
aleur des achats des pro-
 alimentaires biologigues
stimée 29,7 Md€, soit une
sance de 15,7 %. Une pro-.
sion 3 laguelle participe
sivement la restauration
domicile avec 555 M€ HT
oduits achetés. La part de
tauration collective agrim-
e 28 % depuis 2017 a
ME.

CONDITIONNEMENTS EN PLASTIQUE

Agores dévoile son 1¢ livre blanc

arton plein pour le 33¢ Fo-
c rum d'Agores, le B:juin a
Saintes (17), consacré, entre
autres, aux alternatives aux
conditionnements en plastigue
dans la restauration collective.
La loi Egalim, qui interdit les
matériaux en plastique a |'ho-
rizon 2025 dans le secteur
(2028 pour les communes de
moins de 2 000 hahitants),
inquiéte. « En l'absence
d'études existantes auxquelles
adosser la réflexion des pro-
fessionnels », I'association na-
tionale des directeurs de la
restauration collective pu-
bligue s'est emparée du dos-
sier. Aprés douze mois de tra-

vaux, I'organisation a rassem-
hlé ses premigres conclusions
dans un livre.blanc Acte 1.

Réenvisager

les pratiques

Fruit d'un groupe de travail fé-
dérant 8 collectivités et 5 struc-
tures intercommunales, I'ou-
vrage comprend 143 pages a
travers lesquelles Agores pose
un diagnostic, recense les
bonnes pratiques et une mé-
thode pour accompagner les
professionnels vers la transi-
tion. « Le défi est de réenvisager
les pratiques et dispositifs, vaire
réinventer les process et créer
des usages qui n'existaient

MARCHE PUBLIC

Un nouveau guide
pour faciliter les achats

-

La CCI et lApasp ont présenté les Guides « Marchés Publics » 2019
avec (de g. a d.) Pierre Pelouzet, Jean-Marc Peyrical, Eric Lepécheur
et Hugues Pouzin.

a Confédération du com-

merce de gros et internatio-
nal et I'Association pour 'achat
dans les services publics ont ac-
tualisé leur guide de fourniture
des denrées alimentaires, suite
al'entrée en vigueur du Code de
la cormmande publique le 1" avril
et de la Loi Egalim.
Parmi les récentes évolutions,
« il y a la dématérialisation obli-
gatoire pour les marchés publics
d’un montant supérieur @
25 000 € HT, souligne Jean-
Marc Peyrical, président de
I'’Apasp, et qui oblige & répon-
dre aux consultations de ma-
niere électronique. La factura-
tion électronique, en place
progressivement, concernera
aussi les TPE et artisans en jan-
vier 2020 ». Le guide insiste
également sur 'importance des

~ clauses de révisions de prix

S

adaptées. Des modéles précis
sont proposés dans le docu-
ment. La loi Egalim oblige la
restauration collective a consa-
crer 50 % du prix du repas a
I'achat de 8 catégories de pro-
duits valorisés (Sigo, HVE...),
dont 20 % au bio. Les 30 %
hors bio devront prendre en
cormpte « les colits imputés oux
externalités environnementales
liées au produit pendant son cy-
cle de vie ». Une notion com-
plexe. « Au Conseil national de
la restauration collective, nous

allons étudier comment définir

les critéres de prise en compte
de ces coilts, précise Frédérique

Lehoux, directrice générale de

Ceco Food Service.

Missionnée par la DGAL pour
établir |a faisahilité de définir
des critéres, I'Ademe devrait

rendre un rapport le S juillet. alliant praticité et produits sains.

RGOS RS L s B

pas », commente Christophe
Hébert, président d’Agores. Et
d‘ajouter avec Christophe Si-
mon, directeur général du Sivu
Bordeaux, « il n'existe oucune
solution clef en main face a la
diversité des situations et des
usages ».

Verre, inox, cellulose, céramique ?
« Aucun matériau n'est réellerment
neutre », précisent les auteurs.
En attentant les résultats de nou-
velles recherches, Agores donne
31 recommandations dans une
démarche de prévention et de
précaution a l'intention des pro-
fessionnels de la restauration, des
élus, de I'Education nationale, du
CNPTF et organismes de for-
mation. Au menu : la mise a jour
de son Plan de maftrise sanitaire
(PMS), en fonction du risque chi-
mique (perturbateurs endocri-
niens, produits cancérigénes...);
la création d'un inventaire réflexif
sur ses pratigues au regard du
risque chimigue ; la nécessité

© . LES ALTERNATIVES
AUK CONDITIDNNEMENTS

EN PLASTIOUE DANS
LA RESTAURATIGN COLLECTIVE
{r HC #ACT

R P —

Dans son 1* livre blanc, Agores
dresse un diagnostic et donne des
préconisations a mettre en ceuvre
vers la nécessaire transition des
cuisines centrales.

d'informer les agents... Agores
prévoit déja un second livre
blanc pour créer un véritable
guide des substitutions et alter-
natives au niveau des embal-
lages alimentaires en plastique.
https://www.agores.asso.fripu-
blications/outils-adherents »

Cf. Tokster.com

SALON

Natexpo mise

L "approvisionnement en bio
est un défi pour la restau-
ration commerciale et collec-
tive. Natexpo I'a bien compris
et s'adapte aux besoins du sec-
teur. Le salon international des
produits biologiques, qui se dé-
roulera du 20 au 22 octobre a
Paris Nord Villepinte, attend
ainsi plus de 600 fournisseurs
alimentaires et vins hio. Un
parcours sur mesure sera dé-
dié aux professionnels de la
restauration.

sur la restauration

L'événement investit en outre
un nouveau segment de mar-
ché avec les surgelés, trés
adaptés a la restauration col-
lective toujours en demande de
solutions alliant praticité et pro-
duits sains. f

Autres temps forts pour les
restaurateurs : I'Atelier Cuisine
ot les chefs se succéderont
pour des démonstrations cu-
linaires autour des tendances
de la bio et des produits des
exposants. @

Natexpo investit un nouveau segment de marché avec les surgelés, trés
adaptés a la restauration collective toujours en demande de solutions




