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Méthode et calendrier

Recenser et réunir l’ensemble des acteurs : la mise en relation des acteurs permet d’ap-

porter des réponses inédites et une meilleure acceptabilité des actions qui en découlent ;

Astuce ! Attention un cuisinier sera joignable le matin et un producteur à l’heure du dé-
jeuner.

Identifi er pourquoi les acteurs participent (pour des valeurs éthiques ou pour l’oppor-

tunité économique du projet) cela permet d’anticiper les confl its d’intérêts ;

Défi nir un objectif commun à tous les acteurs ;

Préciser chaque terme (circuit court / circuit de proximité / produits locaux, etc.) ;

Bien défi nir l’échelle géographique ;

Fixer les règles du jeu et le rôle de chacun, inscrire la participation dans le temps ;

Contractualiser entre les acteurs ;

Se doter d’un animateur-coordinateur ;

Concrétiser le projet en le rendant autonome (appropriation du projet par les acteurs).

> Adapter le vocabulaire et limiter les termes techniques (les cuisiniers et les 

producteurs sont de deux « mondes diff érents »).

> Préserver la transparence et l’honnêteté.

> Attention à la pérennité des moyens d’animation. Le rôle de l’animateur est 

d’organiser le dialogue et de coordonner les acteurs hétérogènes. La gouver-

nance a besoin de maturité pour s’améliorer, elle se construit dans le temps 

par des relations de confi ance qui peuvent s’établir entre les acteurs.



Acteurs Son rôle Pour l'aider

Le producteur Produit la matière première Réaliser des études sur son coût de production

Apporter de nouveaux débouchés

Faciliter ses ventes

Valoriser son travail auprès des consomma-

teurs

L’intermédiaire

(abattoir, atelier de dé-
coupe, transformateur…)

Transforme le produit des producteurs Apporter de nouveaux clients

Valoriser son travail auprès des consomma-

teurs

Le distributeur Vend la marchandise Mettre en relation avec des producteurs

Donner des informations concernant les pro-

ducteurs

L’association de déve-

loppement agricole, le 

consulaire

Accompagne les projets agricoles et les 

producteurs

L’Elu Incite les acteurs à intégrer la démarche

Donne les directives

Fixe le budget

Mettre en œuvre des animations

Faire des simulations budgétaires

Le directeur Veille à la mise en œuvre des décisions 

des élus

Prend des décisions en interne

Le gestionnaire Rédige les marchés publics 

Gère le budget

Peut commander les produits

Travaille étroitement avec le cuisinier

Généralement, dans les maisons de re-

traite il n’y a pas de gestionnaire, c’est le 

cuisinier qui gère le budget alimentaire 

et qui passe les commande ; en revanche 

il y a un comptable.

Aider à la rédaction des appels d’offres

Le cuisinier Commande et cuisine les produits 

Travaille avec le gestionnaire 

Mettre à leur disposition des outils de com-

munication et des formations

Aider à composer des menus locaux

Le personnel encadrant 

et le corps enseignant

Accompagne les repas

Appuie et aide à la mise en place d’ani-

mations

Fournir des outils pédagogiques

Mettre en relation avec des organismes for-

mateurs

Le convive / les parents 

d’élève ou la famille du 

résident

Obtient un prix du repas faible et une 

meilleure qualité gustative

Éduquer au goût, à la saisonnalité et aux en-

jeux des circuits de proximité

Penser à limiter le nombre de 

fournisseurs, en lui proposant 

un interlocuteur unique.

Sensibiliser le cuisinier 

à la démarche



Charles Connen de Crozals,

gestionnaire des collèges du Jaur à St-Pons-de-Thomières et d’Olargues

> La complexité de la gouvernance : 

Changer les habitudes de chacun et créer une culture commune.

La mise en place d’une restauration collective locale est une démarche 

chronophage. Les acteurs doivent évoluer ensemble. En eff et, le producteur 

adapte sa production à la demande et le cuisinier adopte une nouvelle orga-

nisation au sein de la cuisine  pour travailler des produits bruts et frais.
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Juillet Août Septembre

Semaines Semaines Semaines

27 28 29 30 31 31 32 33 34 35 36 37 38 39 40

Eleveur 

1

Vache
Jeu. 

25

Jeu. 

26

Veau
Jeu. 

25

Jeu. 

26

Eleveur 

2

Vache
Merc. 

3

Merc. 

11

Veau
Merc. 

3

Merc. 

11

Eleveur 

3

Vache

Veau

Eleveur 

4

Vache
Jeud. 

4

Jeud. 

5

Veau
Jeud. 

4

Jeud. 

5

Eleveur 

5

Vache
Jeud. 

1

Veau
Vend. 

30
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Mars Avril Mai Juin Juill Août Sept Oct Nov Déc Jan Fév

Asperge Verte

Aubergine

Blette

Brocoli

Carotte

Courge

Chou fl eur

Chou vert frisé

Concombre long

Courgette

Oignon botte

Oignon doux

Navet Pardailhan/noir

Poireau

Poivron Vert

Pomme de Terre

Potimarron

Salade

Tomate

Mars Avril Mai Juin Juill Août Sept Oct Nov Déc Jan Fév
Abricot

Cerise

Figue

Fraise

Kiwi

Melon

Nectarine

Pastèque

Pêche

Poire

Pomme

Prune

Raisin

Châtaigne







> Il est important de prendre connaissance des circuits de commercialisation 

des producteurs afi n de ne pas déstructurer ce qu’ils ont mis en place. Régal 

d’Oc ne doit pas faire de concurrence à ces fournisseurs. Il ne faut pas détour-

ner les animaux destinés à la vente directe, mais au contraire capter dans les 

fi lières locales des animaux vendus en circuit long.



Type de vente Avantages Inconvénients

Circuit-court Un meilleur prix Plus de temps à la commercialisation des 

morceaux

Moins de temps à la commercialisation des 

morceaux

Un prix inférieur

Un meilleur prix

Moins de temps à la commercialisation des 

morceaux

Plus de temps à la production (3 mois de 

plus sur l’exploitation)
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Jouer sur les prix entre la restauration collective et les particuliers, afin que l’ensemble des acteurs y gagne 

et que le producteur ait une meilleure rémunération. 

Les avants sont à valoriser auprès de la restauration collective ainsi que les rôtis. Le reste des morceaux doit pouvoir 

être valorisé auprès des particuliers à travers les comités d’entreprises ou via des opérations marketing tel que l’opé-

ration « Veau de la Pentecôte » (cf voir outil n°4 - p.24) réalisée par Régal d’Oc.

Prix HT / kg Prix TTC / kg CA HT CA TTC

AVANTS > 64 kg Blanquette 40 % de la bête

Blanquette 44,8 kg 28 %

Jarrets et poitrines 9.6 kg 6 %

Tendrons 9.6 kg 6 %

ARRIÈRES > 96 kg Tranches 60 % de la bête

Côtes filets 12 kg 7.5 %

Côtes découvertes 12 kg 7.5 %

Escalopes 35,2 kg 22 %

Rôtis 30,4 kg 19 %

Onglets 3,2 kg 2 %

Filets mignons 3,2 kg 2 %

TOTAL AVANTS + ARRIÈRES 100 %

Si la bête est vendue à une association de producteur ou à un commerce, il faut prendre en compte la 

marge de frais de fonctionnement (souvent entre 18% et 20%).



 

 

 

 

 

 

Semaine 1

Réunion 
éleveurs : cadrer 

l’opération et 
fi xer les  prix

Réalisation des 
devis et de la 
plaquette de 

communication

Impression et 
distribution / 
Affi  chage des 

banderoles

Fin des commandes
tant pour les particuliers que
pour les restaurants collectifs

Abattage des 
bêtes

Livraison des 
colis et des 
morceaux

Semaine 3 Semaine 6Semaine 2 Semaine 5Semaine 4 Semaine 7
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La communication est la clé de réussite de l’opération.

Pensez à un lieu de stockage frigorifique : camion frigo d’un producteur ou espace réfrigéré dans le 

magasin.



 

 

Dépenses
Prix

(en € TTC)

Viandes

Banderoles

Impression fl yers

Distribution par un prestataire

TOTAL

Ventes Quantités
Recettes

(en €)

Colis (tranches)

Blanquettes (en kg)

Têtes (en kg)

Cœurs (en kg)

Foies (en kg)

Langues (en kg)

Filets (en kg)

Rognons (en kg)

TOTAL

> La date limite de consommation (DLC) des foies, des abats, des cœurs et des 

rognons est plus courte, elle est de 7 jours contrairement au reste qui est de 

21 jours à partir de la date de découpe. Il faut donc pré-vendre ces morceaux. 

Les maisons de retraite et les restaurants gastronomiques sont les clients les 

plus intéressés.

> Rédiger des comptes rendus régulièrement pour que tout le monde ait le 

même degré d’informations.
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Les particuliers doivent réserver assez tôt. Ce sont le nombre de commandes qui détermine les quanti-

tés de viandes à fournir. Pensez tout de même à fixer un plafond : « sous réserve de disponibilité », pour 

pouvoir répondre à la demande.







  

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

Oct. Avr.Janv. Juil.Nov. MaiFév. AoûtDéc. JuinMars Sept.

Bilan des
commandes de 

l’an passé et 
estimation des 

besoins
prévisionnels

Rédaction du 
marché

Publication de l’avis 
public d’appel à la 
concurrence (par 

internet, la presse...)

Fin juin
Analyse des off res, 

information aux 
candidats évincés, puis 
notifi cation du marché 

au candidat sélectionné

Début septembre
Date d’exécution 

du marché

Les critères de développement durable sont autorisés par le code des mar-

chés publics, mais la pondération qui leur est accordée ne peut être supé-

rieure aux facteurs « qualité » et « prix ».

La diff usion des marchés doit être la plus large possible afi n que les pro-

ducteurs locaux aient l’information : Groupement d’Agriculteurs Biologique 

(GAB), Chambres d’Agriculture, journaux agricoles, Centres d’Initiatives pour 

Valoriser l’Agriculture et le Milieu rural (CIVAM), associations agricoles,…



MARCHE  «FRUITS & LÉGUMES» // RÈGLEMENT DE LA CONSULTATION

1 Service acheteur

2 Objet de la consultation (art.5 et 6 du CMP)

La fourniture de fruits et légumes frais, de fruits et légumes de saison.

Le candidat est autorisé de présenter une offre variante intégrant des objectifs de développement durable. (art.50 du CMP)

A équivalence de prix ou à équivalence d’offres, il est demandé d’accorder un droit de préférence à l’offre présentée par des groupements de produc-

teurs agricoles,(art.53, IV du CMP)

3 Décomposition en lots (art.10 du CMP)

La prestation est décomposée en lots selon la répartition suivante :

LOT 1 - LÉGUMES FRAIS LOT 2 - FRUITS FRAIS

LOT 3 - LÉGUMES DE SAISON

LOT 4 - FRUITS DE SAISON

Ne pas mettre dans le même lot les fruits locaux et les fruits exotiques car cela 

ne facilite pas l’approvisionnement

4 Variantes (art.50 du CMP)

Les variantes à l’offre de base sont admises.

5 Présentation des candidatures et des offres

5-1/ Date limite de réception

5-2/ Etablissement et envoi des offres

5-3/ Présentation des candidats :

1- La lettre de candidature : imprimé DC1.

2- La déclaration du candidat : imprimé DC2.

Formulaires simples à compléter et disponibles sur www.economie.gouv.fr/daj/formulaires-declaration-candidat

3- Une attestation sur l’honneur d’avoir satisfait aux obligations fiscales et sociales, et de ne faire l’objet d’aucune interdiction de concourir

4- Le numéro d’immatriculation au Registre du Commerce ou l’extrait Kbis (de moins d’un an)

5- La présentation de la structure et ses atouts afin d’être sélectionné

6- Tout autre document susceptible d’éclairer la commission d’appel d’offres sur les capacités professionnelles, techniques et financières du candidat

5-4/ Critères de sélection des candidatures (art.45 et 52 du CMP)

La sélection des candidats se fera conformément à l’article 52 du Code des Marchés Publics. Le dossier doit être complet pour être recevable.

Astuces ! L'ajout de critères est possible : 

 - les éléments permettant de justifier et d’attester la provenance, la qualité et la traçabilité de l’ensemble des produits.

 - les références locales et/ou nationales et/ou européennes.

5-5/ Présentation des offres :

1- Le bordereau de prix  joint au présent dossier et dûment complété

2- Le cadre de l’offre : présentation des produits, fiches techniques,...

3- Le document d’engagement logistique, joint au présent dossier

4- Une copie signée par le candidat du règlement de la consultation et du cahier des clauses administratives et techniques particulières

5-6/ Echantillons, fiches techniques et documents de traçabilité

Eléments que l'on peut rajouter pour favoriser les produits locaux.



6 Les critères d’attribution des off res (art.53, I et 14 du CMP) :

 La qualité gustative et nutritionnelle du produit, appréciée au regard des échantillons et de la fi che technique 

remise et la fi abilité des produits : 50 %. Le pouvoir adjudicateur appréciera la qualité du produit en fonction des 

sous-critères suivants :

- Les qualités organoleptiques

- Fraîcheur et saisonnalité des produits : afi n d’obtenir des produits de qualité optimale il est demandé au pres-

tataire de fournir des produits frais de saison. Le candidat précisera la saisonnalité de ses produits à l’appui d’une 

grille de saisonnalité et de la zone de production

Le candidat décrira sa démarche qualité-fraîcheur : délai entre récolte et livraison, conditions de maintien de la 

fraîcheur (traçabilité, chaîne du froid)

La notation sera donc eff ectuée en fonction de la proportion de produits de saison que le prestataire sera en 

mesure de fournir tout au long de la durée du marché

- Promotion des produits : le fournisseur devra être en mesure de participer au moins une fois dans l’année à un 

évènement sur l’alimentation

- La précision des fi ches techniques et la traçabilité

 Le prix des produits : 20 %

 Le service  : 10 %

Fraîcheur des produits et délai de livraison : afi n de pouvoir servir des produits frais dans des conditions gusta-

tives et nutritionnelles optimales, il sera demandé au prestataire un délai le plus court possible entre le jour de 

récolte et le jour de livraison du produit.

- La démarche qualité du candidat

- Les délais d'exécution, la fréquence, la régularité et la fi abilité des livraisons

- Le service rendu : dépannages

 Les performances en matière de développement des approvisionnements directs de produits de l'agriculture  :

10 %

 Qualité environnementale de l'off re : 10 % :

- Politique environnementale mise en œuvre par le prestataire :

sur les emballages : réduction, recyclage, récupération 

sur les transports : optimisation des  circuits d'approvisionnement, distance parcourue entre le lieu de 

production agricole et le lieu de livraison, nombre d'intermédiaire entre production et livraison,...

par rapport à sa méthode de production (certifi cation de production, norme, label...)

- Accompagnement et sensibilisation des personnels et des convives à l'agriculture respectueuse de l'environne-

ment : proposer ponctuellement des animations et des visites d'exploitations agricoles

7 Mode de règlement du marché

8 Délai d’exécution ou de livraison

Eléments que l'on peut rajouter pour favoriser les produits locaux.

> Se renseigner si des signes de qualité existent près de chez soi !



Il faut écrire « ou équivalent » après les signes de qualité, les mentions valorisantes et les marques qui 

peuvent avoir une référence géographique.

Décomposition 

des lots
Volaille fraîche Porc frais Charcuterie fraîche Viande fraîche de bœuf

Caractéristique 

de la denrée

Poulet entier fermier

Volailles fraîches, abat-

tues depuis moins de 5 

jours

Poulets et poules de classe 

A, calibre 3 (1.200 kg)

Produits emballés et 

conditionnés sous-vide

Ages minimum d’abat-

tage est de « _ » (91 

jours pour des volailles 

fermières)

AOC

IGP

AOC

IGP

VPF 

«Porc citoyen»

Saucisse fraîche de Toulouse  

pur porc, avec un hachage 

gros calibre de 30 à 40 mm, 

un boyau naturel et com-

posée de sel et poivre sans 

additif, ni colorant

La chair à saucisse devra être 

pur porc avec un hachage 

gros sans ajout de colorant 

ou d’épaississant

Toutes ces charcuteries 

fraîches devront être livrées 

sous-vide

AOC

IGP

VPF

Code des Usages de la Char-

cuterie, de la Salaison et des 

Conserves de viande

Animaux nés, élevés et abattus en France et de 

«race à viande»

Le fournisseur est tenu de livrer du sous-vide 

de  - de 5 jours

Catégorie R3 de la grille EUROP «vache», sacri-

fiée depuis + de 7 jours et - de 15 jours

Produits conditionnés sous-vide

Durée de maturation

Les viandes parées et découpées sont exclusive-

ment issues des muscles

Une viande issue d’un élevage où la charte de 

bonnes pratiques est respectée (ou organi-

sation équivalente) et contrôlée par un orga-

nisme indépendant. Ex : Marque Parc 

Merguez composée de viande maigre de bœuf 

en hachage moyen avec un boyau naturel

Décomposition 

des lots

Viande fraîche 

de jeune bovin

(- de 12 mois)

Yaourts 

fermiers

Fromages 

fermiers

Viande fraîche 

d’agneau
Hachés fins

Caractéristique 

de la denrée

Catégorie R3 (rosé clair) 

de la grille EUROP

Doit provenir de veaux 

sacrifiés depuis + de 3 

jours et – de 12 jours

Produits conditionnés 

sous-vide

Produits fermiers Produits fermiers 

A la coupe

AOC

IGP

Catégorie R3 de la grille 

EUROP

Le poids de l’agneau 

entier sera de 16 à 22 kg 

de moyenne et devra pro-

venir d’animaux sacrifiés 

depuis + de 24 h et – de 

5 jours

Ils seront fabriqués exclusi-

vement à partir de produits 

qualitativement triés : 100% 

muscle, dénervé, dégraissé 

pour les hachés fins

Ces produits devront être 

«nature», sans adjonction de 

sel : ils ne devront pas être 

mélangés avec un élément 

liquide tel que glace ou eau

L’adjonction d’additifs ou 

d’ingrédients tel que : glu-

tamate, arôme de synthèse, 

colorants, conservateurs, 

nitrate, amidon, protéines 

étrangères au produits sont 

formellement exclus







Période 0

Période 1
= 5 semaines

Période 2 Période 3

Avril JuinMars Mai Juillet

Attention à la période d’accompagnement et à la saisonnalité !



Maison de retraite Ecole

Le chef cuisinier 

La diététicienne  

Le directeur 

Un élu 

Un représentant des familles

Des convives

Un représentant des producteurs 

Une animatrice 

Le chef cuisinier 

Le gestionnaire 

Le directeur

Les parents d’élèves

Un représentant de la mairie

Un élu 

Des convives

Un producteur

Une animatrice
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Budget global sur 

la période n

% local sur la 

période n

Budget global sur 

la période n+1

% local sur la 

période n+1

_ _ _ _

Période n (kg) % local (kg) n
Période n+1 

(kg)

% local (kg) 

n+1

Volume viande bovine _ _ _ _

Volume fruits,... _ _ _ _

Volume local (en kg) sur la période

Volume total (en kg) sur la période

Nombre de repas locaux

Totalité des repas réalisés sur la période n

Nombre de repas locaux

Totalité des repas réalisés sur la période n+1



 

 

  

   

 

 

 

Produit Prix habituel HT Prix local HT Pourcentage d'augmentation

_ _ _ _

Budget habituel

(période 0)

Budget avec les produits locaux introduits

(période 1, 2, 3,...)

Il faut communiquer sur le projet via des animations et des outils de communications (cf. fi che 8).
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Liés à la structure

Points négatifs Points positifs

Des convives aux goûts diff érents (per-

sonnes âgées et enfants)

Un espace limité pour stocker les produits 

frais sur certaines semaines

Les à priori du cuisinier sur le prix des 

produits locaux

Une cuisine bien équipée 

Un eff ectif en cuisine satisfaisant (3 ETP)

Un personnel motivé par la démarche 

(animatrice, diététicienne,…)

Des bons rapports entre le personnel

Un cuisinier sensibilisé par les circuits de 

proximité et investi dans son métier

Liés aux produits locaux

Points négatifs Points positifs

La tome de vache est forte en goût pour 

les enfants

Le temps de préparation de la plupart des 

produits locaux prend environ 15 min de 

plus

Le prix de certains produits est supérieur 

au prix classique

Un retour très positif des convives sur la 

qualité gustative

Le prix de nombreux produits locaux est 

plus avantageux que le prix des produits 

standards

Les produits locaux augmentent la créati-

vité du cuisinier

Les emballages sont moins nombreux

De nombreux produits locaux sont plus 

volumineux que les produits standards 

(une salade locale est deux fois plus grosse 

qu’une salade standard)

Les viandes sont beaucoup plus tendres, 

ont du goût et ne réduisent pas à la cuisson
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> Un pourcentage d’introduction doit être atteint par saison. En effet, la gamme de produit disponible 

n’est pas régulière toute l’année.  Il faudrait atteindre un objectif d’introduction en fonction de la 

gamme de produits locaux disponibles (été / hiver).

> Attention à commander les produits locaux au pic de leur saisonnalité. Le prix d’un produit peut dou-

bler entre le début et le milieu de la saison. Au cœur de la saison = meilleur prix, meilleure qualité 

gustative, meilleure conservation.

> A la fin de leur saisonnalité, les produits locaux se conservent moins bien. Il est donc important de 

communiquer avec les producteurs. Chaque produit est à comparer avec le produit classique selon la 

zone géographique où l’on se trouve, ils n’ont pas le même prix.

> La différence de prix des produits locaux est à corréler avec la spécialisation du territoire.

> Faire attention à la période d’étude. En effet, les établissements liquident leurs stocks avant les ferme-

tures de périodes de vacances scolaires. Préférer la rentrée, le personnel est davantage motivé !
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8h30 > Accueil des stagiaires

9h-12h > Mise en œuvre des recettes

12h-12h30 > remise en état de la cuisine

12h30-14h > repas

Astuce ! Penser à inviter au repas et aux 

échanges de l’après-midi : élus, diététiciennes, 

producteurs, parents d’élèves et convives.

14h-16h > débat et échanges avec l’en-

semble des participants. 

Choisir une personne qui a le même langage que les cuisiniers.



 

 

 

   

 

  

   

 

Problèmes soulevés Solutions proposées

Le budget restreint des collectivités Réaliser régulièrement un repas végétarien.

Commander des viandes locales pour réduire les pertes lors de la 

cuisson. A quantité égale, la ration en viande locale est moins im-

portante que celle classique. Les morceaux de viande locale sont 

de plus gros volume.

Commander au pic de la saison.

Manque de temps : 

Faute de personnel pour travailler du frais 

Le temps de préparation

Anticiper et adapter son organisation.

Faire éplucher les produits par les résidents.

Se doter de fi ches techniques pour le suivi du prix et de la qualité. 

Réticence des convives Resservir plusieurs fois le produit aux convives sous diff érente 

forme (cru, cuit, en sauce, nature,…) pour qu’il soit apprécié.

Astuce ! Cuisiner le chou-fl eur en gratin et en béchamel.
Eduquer et communiquer auprès des convives sur la démarche.
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14h30

> Présentation et visite de l'exploitation.

> Présentation d'un système de production en éle-

vage bovin race à viande bénéfi ciant de la Marque 

Parc

16h30

> Dégustation de viandes locales et autres pro-

duits du Parc naturel régional du Haut-Languedoc.



A la fi n de la visite, les cuisiniers doivent avoir pris conscience de la nécessité d’anticiper leurs com-

mandes pour que le producteur s’organise. 
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Matin

> 10h : Présentation de Régal d’Oc

> Les produits utilisés en restauration collective

> Les règles d’hygiène en restauration collective

> Visite de la cuisine

Repas sur place à base de produits locaux

Après-midi

> Intervention de l’Établissement et service d'aide 

par le travail (Esat) sur la structure

> Les attentes de la restauration collective
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14h > Convocation des enfants à 
la maison de retraite

14h15 > Animation autour de l’ali-
mentation : santé et environne-
ment avec le CPIE 

15h30 > Elaboration du goûter et 
dégustation 

16h10 > Départ des enfants

©
 P

NR
HL

 - 
N.

 G
ui

lb
er

t



©
 P

NR
HL

 - 
N.

 G
ui

lb
er

t



©
 P

NR
HL

 - 
N.

 G
ui

lb
er

t





10-31-2003

Cette entreprise
a fait certifier sa

chaîne de contrôle.
pefc-france.org


