
- 5 -

Réseau CANTINE BIO
Le mardi 3 mai 2011
Lardy
Objet : 
-Comment choisir son nouveau prestataire pour approvisionner nos cantines en produits bio ? : Témoignage de la Ville de Lardy

-Comment faire progresser son prestataire vers plus de qualité ? : Expérience de la ville de Boussy-Saint-Antoine
Les communes de Lardy et de Boussy-Saint-Antoine sont venues apporter leurs témoignages au Réseau :

- la Commune de Lardy vient de sélectionner un nouveau prestataire pour fournir ses cantines en repas en liaison froide.
- la Commune de Boussy-Saint-Antoine fait évoluer son prestataire vers une offre introduisant progressivement des produits bio (liaison chaude).

1) Sélection d’un nouveau prestataire par la Commune de Lardy :

La Commune de Lardy vient de lancer l'exécution d'un nouveau marché, puisque le contrat précédent (qui intégrait déjà 2 composantes bio par semaine) arrivait à son terme. L'objectif du Conseil municipal consistait à accéder à des repas à composante bio, dans le cadre dune démarche globale de développement durable.
=> Rédaction d’un cahier des charges complet :

Afin de sélectionner au mieux son nouveau prestataire, la Commune a travaillé sur un cahier des charges intégrant différents niveaux de prestation. En effet la Commune souhaitait : 

- approvisionner ses cantines en produits biologiques,
- faire en sorte que le prestataire s’approvisionne localement, 

- obtenir des prix différents selon le consommateur (enfant, adulte ou adulte actif),
- maîtriser les coûts. La Ville a souhaité ne pas faire supporter ce supplément de coût par les familles,
- prendre en compte la gestion des déchets (conditionnement et déchets organiques).

Pour cette prestation d'élaboration et livraison de repas en liaison froide à composantes bio, la ville a listé dans les différentes pièces du marché l’ensemble de ses priorités :

- avis d'appel public à la concurrence présentant une solution de base (correspondant aux exigences du marché précédent) et 3 options :


option 1 : solution de base + tous les fruits frais ou transformés bio, une entrée et un dessert bio une fois par semaine,


option 2 : option 1 + tous les légumes et féculents bio,


option 3 : option 2 + 2 repas par mois composés de légumineuses et céréales à fort apport protidique;

- CCTP détaillant :


pour la viande les exigences d'origine française (ile de france ou régions limitrophes) ou d'appellation d'origine contrôlée, 

pour les fruits frais la prise en compte de la saisonnalité et cueillis la veille pour le lendemain, 


pour les produits finis 80% au moins d'aliments bio,


les efforts de mise en valeur des plats,

l'obligation d'utiliser des récipients en polypropylène non toxiques recyclables ou récipients réutilisables,

les conditions de traçabilité des produits,

les modalités de gestion des déchets organiques.
- règlement de consultation intégrant des critères de jugement basés à


50 % sur la valeur technique (composantes bio, information sur les OGM, suivi de la clientèle, politique d'éducation nutritionnelle), 


40% sur le prix (prix global et pourcentage du prix des aliments dans la décomposition du prix global) 


et 10% sur les mesures environnementales et de développement durable)

-  cadre de réponse technique (permettant la comparaison aisée des différentes offres) précisant les moyens techniques envisagés, le personnel mobilisés, la qualité des produits et la traçabilité, les conditions d'hygiène et sécurité, la continuité du service, les moyens mise en oeuvre pour le développement durable. 
La Ville a également informé son prestataire qu’elle appliquerait strictement les pénalités dans le cas du non respect de son cahier des charges.
=> Sélection d’un candidat : 

4 prestataires ont répondu à ce marché (sur les 11 dossiers retirés). L’équipe administrative a passé beaucoup de temps dans le dépouillement des candidatures. 

La Commune a démarré ce nouveau contrat le 2 mai 2011.

Le choix du nouveau prestataire (Avenance) a fait l’unanimité auprès des élus. Le prestataire choisi a fait une proposition « innovante » correspondant à l'option 3,  à un coût acceptable (0.25 € de plus que le précédent marché) : 2.86€ pour les maternelles, 3.04 € pour les élémentaires et 3.42€ pour les adultes et 3.44 pour les adultes actifs (grammages différents) pour près de 93 000 repas annuels.
 Pour les déchets, le prestataire propose d’installer un « digesteur » (transformation très rapide de déchets organiques en compost). La mise à disposition du digesteur sera gratuite dans un premier temps. Le coût de l’appareil est de 10 000 €. 

Pour l’introduction de produits biologiques : tous les jours les cantines seront approvisionnées de 20 % à 80 % de produits biologiques. La viande et le poisson sont labellisés mais pas bio.

Par ailleurs le candidat retenu a proposé à la Ville de rencontrer ses propres fournisseurs.

2) Boussy-Saint-Antoine a décidé d’améliorer la qualité de son offre dans les cantines via son marché d'approvisionnement programmé de ses cuisines :
Contrairement à la Commune de Lardy, la Commune de Boussy-Saint-Antoine prépare les repas sur place (cuisine traditionnelle et familiale) : en 2010, 128 000 ont ainsi été confectionnés. Son contrat avec son prestataire (Sodexo) a été établi sur 3 ans de 2008 à 2011 en introduisant progressivement des critères sur la qualité et la provenance des produits. 
=> Les axes d’amélioration du contrat  entre le prestataire et la ville :
Dans son contrat, la commune a souhaité que son prestataire prenne en compte plusieurs axes d’amélioration. Le cahier des charges fixe ces nouveaux objectifs :

- importance de l’équilibre nutritionnel des enfants scolarisés,
- amélioration de la qualité nutritionnelle en restauration scolaire (intégration progressive du bio pendant les 3 années du contrat, produits de saisons et régionaux privilégiés, exclusion de tous produits OGM….),
- respect des nouvelles données concernant la santé publique au regard des chiffres croissants de surpoids et d’obésité chez les jeunes,
- respect des priorités nutritionnelles nationales correspondant au PNNS (programme national nutrition santé/http : //www.mangerbouger.fr/pnns/),
- chaque menu devra répondre aux recommandations du GEMRCN (Groupe d’Etude des Marchés de Restauration Collective et Nutrition).

=> Les succès de ce partenariat :

Dès 2008 cette commune a souhaité introduire progressivement le bio dans ses cantines:

1ère  année : 7 % de produits bio sur une semaine

2ème année : 14 % de produits bio sur une semaine

3ème année : 20 % de produits bio sur une semaine (respect des obligations du Grenelle de l’environnement). 

Le prix des denrées brutes (hors frais de gestion) est passé de 1.05 € en 2008 à 1.30 en 2010.

Les améliorations de la qualité nutritionnelle ont porté sur : 

- un apport de fruits bio une fois par semaine

- une production régionale si possible ou départements proches de la région Ile-de-France

- des produits agréés AB.

Pour apporter toutes ces améliorations, la Commune échange avec le  prestataire tous les 2 mois dans le cadre de la « commission menu » afin de mieux répondre aux attentes de la ville.

Le partenariat qui s’est établi entre le prestataire et la commune a permis de réaliser :

- Des animations pour faire mieux connaître les produits bio au personnel, aux enfants (mise à disposition par le prestataire de supports de communication),
- Des actions de formation sur le respect des règles dans la restauration collective à destination du personnel des cuisines,
- Une meilleure information sur la traçabilité des produits, le contrôle bactériologique…

- Une gestion administrative simplifiée (commande, approvisionnement…)

La Commune ne s'est pas encore intéressée au traitement des déchets. Elle compte introduire ce nouvel objectif dans son nouveau contrat.
Le 10-05-2011
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