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Marche public pour une
alimentation durable

Rob Renaerts, directeur CODUCO
0488/994488
rob@coduco.be
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Apercu de la formation

1. Introduction : Principes des marches publics et de
I'alimentation durable

2. Analyse des besoins
3. CDC : historique et opportunités
4. CDC : structure et clauses

5. CDC : outils existants

6. Conclusion Générale
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Objectif de la formation

— Apprendre les avantages de 'alimentation durable

— Comprendre la logique derriere la construction d'un cahier
des charges

— Stimuler 'emergence de criteres durables dans vos cahiers
des charges

— Proposer une meilleure alimentation a vos clients

CODUCO
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1. Intro

duchoh
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Introduction

L'alimentation durable offre plein de possibilites
pour reduire I'impact de votre marche au niveau
de I'écologie, de la valeur sociale, de la sante...

MAIS il faut faire des choix en fonction de ses
prioriteés, capacites budgetaires...
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La alimentation durable, ce n'est pas une
compétition pour avoir les meilleurs produits.

C’est un processus
continu pour remplacer
les plus mauvais
élements par des
élements moins nocifs.

CODUCO
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La strategie inversee
le developpement durable, ce n'est pas...

* des enfants de 10 ans qui travaillent dans les
plantations de cacao

* de lI'agriculture avec du DDT

* des steaks de 220 grammes a midi
* ['utilisation d’assiettes jetables en cantine

* des frites 2x par semaine




bruxelles
environnement
leefmilieu
brussel

.brussels «»




7!

N SO NS 1,‘

— "'-. ‘!

Analyse des besoms
service de catering
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Il est important d’avoir une idée du fonctionnement du marché
precédent :

* satisfaction des clients : offre, qualité, prix...

* nombre de repas
* feedback du comité des repas : interdiction de certains plats...

— Objectif : avoir une idée détaillée des besoins

cObUCO




Comment obtenir de l'input 7

Avez-vous consulté vos visiteurs par rapport a I'offre de votre
cantine ?

Multiples solutions : Surveymonkey, Google forms OU exigé
dans le marché précedent

— Objectif : savoir si la clientele veut une transition vers une

offre plus durable : plus de veggie, petites portions, un plus
grand choix de produits... toujours en lien avec le prix des

repas.
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Comment obtenir de l'input 7

Est-ce que vous avez des statistiques detaillees concernant la
consommation des repas?

Exiger (dans le marché) que le prestataire fournisse de
statistiques deétaillées (en fonction des types de repas, journées,

heures de visite...)

— Objectif : Connaitre la consommation actuelle permet
souvent de changer l'offre : suppression de certains
plats/produits, heures d’ouverture...
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Comment obtenir de l'input 7

Consulter / installer un comité des repas avec des pouvoirs
reels.

Le comité des repas doit pouvoir décider de supprimer certains
plats, produits... et doit, pendant toute la durée du marche, étre

en dialogue avec le contractant.

— Objectif : rester au courant de I'exécution du marché et
preparer le marché suivant.
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Conclusion

Une enquéte de satisfaction est indispensable.

Utilisez les chiffres du marché préecedent pour mieux
preparer le nouveau marche.

Exigez un rapportage détaillé avec des chiffres de
consommation et des reunions avec le comite des repas.

Duurzame Consurmpti

CODbUCO
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3. Historiqgue CDC

La premiere édition du cahier des charges type en
alimentation durable date de 2008

* L’alimentation durable était au début de son évolution.
* Le gaspillage alimentaire n’existait officiellement pas.
* Externaliser les repas scolaires était la meilleure solution.

Le contexte a changé et nous oblige de modifier cet ancien
cahier des charges et d’'apprendre de ces erreurs.

CODUCO
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3. Remarques générales

Le cahier des charges contient souvent des formulations vagues
telles que :

 Evitez l'utilisation de...

* De préférence...
* Les produits laitiers ont été fabriqués avec des bactéries

lactiques speécifiques...

Il est important d'étre clair dans la communication et de définir ces
concepts ou sinon de les eviter.

CODUCO
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3. Spécifications techniques

Le cahier des charges contenait plusieurs éléments moins bien
reflechis :

- Utilisation de labels peu contrblée (qualité différenciée)
- Saisonnalité a calculer sur toute 'année

- Pourcentages d’'ingrédients bio et/ou du commerce equitable
parfois tres eleveés et difficiles a contrdler (divers systemes de
contrOle sont arrivés sur le marché depuis)

- Pas de repas veggie (tendance des dernieres années)
- Aucun critere anti-gaspillage

CODUCO
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3. Criteres d’attribution

Le cahier des charges utilisait des criteres d’attribution
extrémement vagues et impossibles a controler :

* developpement d'un plan alimentaire

* des criteres de qualiteé, circuits courts...
* des criteres liés a I'impact eécologique

* des criteres sociaux

Le résultat était souvent que les acheteurs avaient énormement de
mal a comparer les offres et a attribuer le marché.

CODUCO
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Une nouvelle vision est nécessaire :
* |e secteur a évolué

* |e cadre politique est difféerent (Label Good Food, green
deal...)

* il existe un ecart entre theorie et pratique

|| faut différencier entre les cantines en livraison et la
préparation sur place.

CODUCO



3. Le secteur a évolué

Changements dans l'offre des entreprises de catering
classique (bio, saisonnalité, poisson durable,

veggie...)

Changements au sein des administrations : introduction
du salad bar, repas scolaire avec des variantes sur le
menu classigue soupe-plat-dessert

CODUCO
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3. Vision : differencier la théorie de la pratique

Quelques mauvais exemples :
* Interdiction des especes en voie de disparition
* Interdiction des “plofkippen”

* Les porcs doivent pouvoir se coucher sur la paille pendant
leur vie

* Calculs CO2 des ingredients
* Attribution sur des criteres de godlt, planning menu...

* EXxiger des repas avec un DLC de 18 jours

CODUCO



_‘.I | -{‘ P :';-{-ﬁl-{~l‘ ’ - -7 -‘i, ‘-}-—;-l‘ -'-' y .f-
o WON S = I S A
W ~ h —_ T T £
NN 7% a5 MR
. LR I- .'"-_ :'_.- A r ! . ..-l.\-_ P
: _ ___..h:'.i AN ~ f ﬁl Ay

3. Vision :
difféerencier la théorie de la pratique

Un bon suivi des spécifications est nécessaire :

* Choix de criteres clairs et facilement vérifiables (avec
explication du contrdle)

* Systeme d'amendes en cas de non-conformite
* Attention a la communication et au reporting
* (Externalisation du) contréle

Choisissez de bons résultats plutét que le greenwashing

CODUCO
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3. Vision : livraison vs préparation

Désavantages de la livraison des repas :

*  Options de contrble limitées
*  Diminution de la qualité

Avantages de la préeparation sur site :

. Ajustement de I'offre et contréle plus faciles
° Placer vos propres priorites
. Limiter le gaspillage alimentaire

—La préparation sur site offre plus de possibilités en termes de
durabilité
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3. Résumeé

Avant d’écrire votre cahier des charges, il est indispensable de :

- Connaitre les priorités de votre organisation : une cantine 100%
durable n’existe pas

- Faire une bonne analyse des besoins pour connaitre :

* Les voeux des visiteurs
* Les chiffres clés de la cantine (nombre de repas...)
- Prevoir des moyens de contrble du cahier des charges

Mais surtout savoir que vous n’étes pas seul

CODUCO
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4. Structures et clauses

1. catering (cuisine collective)

2. contrble externe

cObUCO



4. Stratégie

1. Mettez tout ce que vous voulez obtenir dans les
spéecifications techniques

2. Ne laissez pas de liberté d’interpretation au
contractant

3. Prévoyez des méchanismes de controle

4. Utilisez des criteres d'attribution objectivables et
verifiables

cObUCO
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Spécifications techniques

1. Hygiene — AFSCA

2. Offre et plan alimentaire
- grammages (selon l'age)
- frequence (choisissez vos propres priorités)
- valeur nutritive (nourriture saine)

cObUCO



4.1. Grammages

4.3.1. Grammage des repas

Clause a introduire dans le cahier des charges:

Pour la préparation des repas, les grammages et fréquences ci-dessous sont strictement
respectés. Toute dérogation par rapport aux tableaux doit étre approuvée par le Pouvoir
adjudicateur.

Tableau 12 : grammage et fréquence des composants du repas principal et des collations

Maternelles Petit primaire Grand primaire Adolescents Adultes
Potages de |150 mi 150 ml 200 ml 250 ml 250 ml
lEgumes
Pain 30g 30g
Crudités diverses [Min.20a S0 g Min30 4 50g Min.30 4100 g Min.50 4 150 g Min.50 4 150 g
Poissons maigres |30g 50g T5g 100g 100g
etgras
Viandes rouges 30g S50g 759 100g 100g
Vohilles, oeufs 30g 50g 75g 100g 100g
Viandes blanches |30g 50g T5g 100g 100g
Viandes hachées |30g S0g 75g 100g 100g
Légumineuses, Min 30 g Min 50 g Min. 75 g Min. 100 g Min. 100 g )
quorn, tofu, ...
Pommes de terre, (1259 1509 2009 2509 2509
purée de pommes
de terre
Pates 3049 3549 S0 g 60 g 60 g
Riz, semoule, blé |30 g 35g S0g 60 g 60 g
tendre, quinoa, ...
Fritures (frites, (100 g 100g 150 g 200g 200g
croquettes, o)
(poids cuit)
Légumes Min. 125 g Min. 150 g Min. 150 g Min. 250 g Min. 250 g
Compeote de fruits |125 g 150 g 150 g 250 g 250 g
Crudités diverses [Min. 2050 g Min. 50 g Min. 100 g Min. 150 g Min. 150 g
Fruits frais 100g 140g 140 g 140 g 140 g
Yaourts 100 g 125g 125 g 125 g 125g
Entremets lactés 100 g 125g 125g 125g 125g
Pétisseries Max.10g Max.30 g Max.50g Max.50g Max. 50 g
Glaces Max. 60 ml Max. 60 ml Max. 120 ml Maox. 120 mli Man. 120 ml

- Tous les poids sont exprimés sur base du poids cru et des parties comestibles

Duurzame Consumptie

QDUCO

Conscmation Durable




4.1. Fréquences

Tableau 13 : Fréequences conseillées

Fréquences conseillées pour 20
journées de repas a raison de 4
semaines de 5 jours

Fréquences conseillées pour 20
journées de repas a raison de 5
semaines de 4 jours

Potages de légumes Minimum 17 x Minimum 17 x
Pain complet* 17 x 1Tx
Crudités diverses Ix 3x
Huiile pour la vinaigrette 3x 3x
Poissons maigres et gras (max 1x du |4 x 3x
poison frit)

Viandes rouges Max. 2 x Max. 2 x
Volilles 3x 4x
CEufs 1x 1x
Viandes blanches 4x Ix
Viandes hachées Max. 2 x Max. 2 x
Légumineuses tofu, quorn, ... 4 x Sx
Pommes de terre, purée de pommes |10 x 10x

de terre

Pites

4 x dont une fois des pites complkétes

4 x dont une fois des pates complétes

Riz, semoule, bl tendre, quinoa, ...

4x

4x

Fritures (frites, croguettes, ...) (poids |Max. 2x Max. 2 x
cuit)

Légumes 17T x 17x
Compote de fruits 1x 1x
Crudités diverses 2X% 2x
Fruits frais 11 x 12 x
Yaourts 4x 4 x
Entremets lactés 3x 2x
Patieseries Max. 1x Max.1x
Glaces Max. 1x Max. 1 x

* Minimum trois types de pains différents seront servis chaque

indiqué au menu.

mois. Le type de pain sera

QDUCO



aleur nutritive

4.3.3. Apports nutritionnels

Clause a introduire dans le cahier des charges:

Tableau 1: Apports nutritionnels recommandés par jour pour les gargons et les filles

2aGans 64a8ans 8412 ans 12415 ans 154 18 ans Adultes
Energie Kcallj |851 a 1456 1320 41679 1537 a 2316 2123 4 2957 2430 a 339
Protéines (1) |17 a4 29 26433 30 ad6 42 459 48 a 68 59 a61
B% AET
|(g/jour)
Lipides totaux |28 a4 56 44 365 51 490 T0 2114 814132 66 497
(2) (30 a 35%
AET (g/jour)
Acides gras (8412 14 4218 17 a25 23a3z2 27T a3t 22427
saturés 3)
10% AET
|(@/jour)
Glucides 117 a 200 181 a 230 211 a 318 291 a 406 334 4 466 2734 343
totaux (4) >
55% AET
\(a/jour)
Sucres ajoutés |21 4 36 33add 38 as58 53a73 60 4 85 50 a62
< 10% AET
(g@/jour)
Fibres 154 20 20 204525 25330 30 =30
alimentaires
1(5) (gfjour)
Eau (mlfjour) 810 4 1576 1209 41920 1514 4 2744 2344 43228 2344 a 4068 2500
Sodium 223 a700 T00 a 1200 400 21400 4350 a 1600 500 a 1600 600 a 2000
(mgljour)
‘Calcium 500 a 700 700 a 900 900 21200 1200 1200 300
l(@/jour (8)
Magnésium 80 a130 130 a 200 200 4370 370 a 410 370 a410 360 a 420
|{mglfjour)
Fer (mgljour) |3.9 442 42459 59a218 9Ta218 12.5a20.7 9.1a196
{7
Zinc (mglfjour) (446 [ 6ag 9 9 8
lode (mglfjour) 901 90 2120 90 a 120 120 a 200 200 200
(8)
Vit A (mgl/jour) 400 a 450 450 a 500 500 4 600 600 600 500
Vit.C (mgfour) 60475 T75a90 90 a 100 100 a 110 110 110
L))
Vit.B9 100 a 130 130 a 150 150 a180 180 a 200 200 200
(exprimé en
mgljour) (10)

En lien avec le tableau 1, le Pouvoir adjudicateur demande que les apports nutritionnels des
repas indiqués dans le tableau 2 soient respectés.

Duurzame Consumptie

QDUCO
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4. 1 Cwsmes collectlves

Specifications techniques

3. Qualité des ingrédients

— ingrédients bio : certification / contrble externe ou
nombre fixe d'ingrédients

— poissons : liste rouge et poisson MSC / ASC
— légumes / fruits :

- saisonnalité (criteres label Good Food)

- produits frais (nombre fixe de légumes frais ou
contrOle externe)

- dlverS|te des legumes

Duurzame Const

CODUCO
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Prodwts blologlques

Les produits suivants doivent étre d’origine biologique (hors
boisson et desserts) :

- Fruits : pommes, poires, oranges, bananes et mandarines.

- Produits secs : pates, quinoa, boulgour, lentilles, conserve de
fomates.

Optionel :

Le soumissionnaire fera en sorte que 6 mois apres le debut du
contrat, il aura obtenu une certification Biogarantie pour les
ingrédients mentionnés ci-dessus et les ingredients

supplémentaires mentionnés dans son offre (voir criteres
d’attribution).




Le pourcentage est calculé sur la base des légumes indiqués sur le menu. Le pourcentage
varie d'un mols a I'autre. Le pourcentage est calculé sur base du calendrier des produits de
salson de Bruxelles Environnement.

Obligation au niveau de la communication :

Tous les légumes présents dans le repas: pe sont indig sur les menus (a I'exception des
légumes récupérés dans le cadre de la lutte contre le gaspillage alim e ou des lég
qui représentent moins de 15 % du poids total en Iégumes de la recette).

&
bruxelles
environnament
brussels & CSC : Confection de repas sains et durables dans des collectivités d'enfants de 3 518 ans’
page 21/28 e

Pourcentages minimaux de légumes de saison

Année 1 Année 2 Année 3

Mois

Janvier 25% 30% 40%
Féurier 20% 25% 35%
Mars 20% 25% 35%
Auril 15% 20% 25%
Mai 25% E) 40%
Juin 40% 50% 60%
Juiliet B0% T0% B0%
Aolt T0% B0% B0%
Septembre T0% B80% S0%
Octobre S0% 60% T0%
Novembre 30% 35% 45%
Décembre 25% 3% 40%

Conscmation Durable

Duurzame Consumptie

Uco
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Pmssons

Les poissons suivants ne peuvent pas étre servis dans la cantine :

Liste rouge: anguille (Anguilla anguilla), barbue (Scophthalmus rhombus), requin
(Selachimorpha), makaine noir (Aphanopus carbo), thon rouge (Thunnus thynnus), raie
(Atlantoraja castelnaui), vivaneau rouge (Etelis carbunculus), dorade (Sparus aurata),
perche du Nil- ou Victoria (Lates niloticus), empereur (Hoplostethus atlanticus), sébaste
(Sebastes marinus), fletan (Hippoglossus), lingue (bleue) (Molva dypterygia), grenadier
bleu (Coryphaenoides rupestris) (ou hoki), esturgeon (caviar) (Acipenser baeri, sturio,
huso huso) et rouget (Mullus surmuletus).

Liste orange : calamar (Teuthida), crevettes grises (Crangon crangon), crabe (Cancer pagurus
et Callinectes sapidus), homard, sole limande (Solea solea), lotte ( Lophius piscatorius), bar
(Dicentrarchus labrax), espadon (Xiphias gladius) et loup de mer (Dicentrarchus labrax).

L'utilisation du poisson de la liste ci-dessus est permise uniquement si celui-ci est d'origine
durable. Les labels MSC, ASC ou l'origine d'agriculture biologique seront acceptés comme
preuve. Des labels équivalents seront aussi acceptés. Le label GlobalGap n'est pas
consideré comme équivalent et ne sera pas accepté comme preuve.
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Specifications techniques
3. Qualités des ingredients

— commerce équitable : bananes, chocolat,
cafe,

— seliodé
— huiles
4. Communication
— allergenes, ingrédients...
= actlons de sensibilisation

cObUCO
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Presentatlon

Dans sa communication, le soumissionnaire peut utiliser des mentions
telles que « légumes provencaux » mais il sera tenu d’indiquer en plus :

— les légumes qui représentent plus de 15 % du poids de la recette
— toutes les protéines animales

— les éventuels allergenes presents dans le plat.

Les plats vegeétariens et veégans sont clairement visibles dans I'offre.
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Specifications techniques

5. boissons

6. éducation au gout (surtout pour les écoles / maison de
repos)

7. gestion des déchets

8. utilisation des produits écologiques (nettoyage,
papier...)

cObUCO
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Le soumissionnaire choisira des produits d’entretien conformes
aux critéres du EU Ecolabel (DECISION (UE) 2017/1217 DE LA
COMMISSION du 23 juin 2017 eétablissant les criteres
d'attribution du label écologique de ['Union européenne aux
produits de nettoyage pour surfaces dures).

Le soumissionnaire choisira des produits de vaiselle conformes
aux critéres du EU Ecolabel (DECISION (UE) 2017/1215 DE LA
COMMISSION du 23 juin 2017 établissant les criteres du label
ecologique de I'Union européenne pour les détergents pour
lave-vaisselle industriels ou destines aux collectivites).

cObUCO
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Prodwts Iocaux

La législation n’est pas claire sur ce point : il est peut-étre possible
d’exiger l'utilisation de produits locaux (si bien definis) par le
prestataire. Les juristes donnent des avis contradictoires.

Probleme additionnel : le controle !

Comment allez-vous contrbler si les produits sont bien d’origine
locale ? Contrat avec un agriculteur ? Tracabilité des
produits ? ...
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Prodwts CIrCUIt court

Il N’y a pas de définition des produits circuit court. La plupart des
fruits et légumes belges sont vendus via Belorta, une
coopérative d'agriculteurs. Est-ce considéré comme circuit
court ?

Deuxieme probleme : contrOle (a I'exception de certains produits
comme les desserts, les boissons... preemballés). Possibilité de
verifier la facture de vente et lorigine des produits via
I'étiguetage. Mais cela est possible uniguement pour des
produits spécifiques.
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Criteres d'attribution

1. prix

2. certifications Bio et/ou MSC

3. prévention du gaspillage alimentaire

4. biomethanisation ou compostage des déchets organiques

5. campagne d'informations autour de l'alimentation durable

cObUCO
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Criteres d'attribution

6. produlits frais
7. saisonnalité des produits

cObUCO
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Rapports et amendes

Reporting trimestriel des menus, certifications, campagnes
d'information...

Amendes en fonction des différents criteres :
- montants fixes

- pourcentages

cObUCO



1‘7.1\\ e 7 g o Z
A f’//

%.
WA —

Tous les trois mois, 30 jours apres la date anniversaire du présent
marché, le soumissionnaire fournira un rapport au Pouvoir adjudicateur
comprenant :

- Le nombre de repas servis en fonction de la date et du type de repas.

- Les chiffres des mesures proposées dans le plan de lutte contre le
gaspillage alimentaire.

- En cas de contrble ou renouvellement : tous les certificats et/ou
rapports de controle (AFSCA, Bio, MSC...) en lien avec le contrat.

- Un listing complet des menus.

- La liste des actions d'information entreprises les derniers trois mois et
la liste des actions pour les 3 mois a suivre.
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Penalltes (exemples)

— 0,2 % du montant total du marche par mois, en cas de non-
conformité du plan de lutte contre le gaspillage, avec un
maximum équivalent au nombre de points donnés au critere
d‘attribution.

— 200 € par action d'information non-réalisee.

— Pour les produits frais et de saison :

— 0,1 % du montant total du marché par mois durant lequel les quotas
des produits de saison ne sont pas respectés, avec un maximum
equivalent aux nombre de points donnés au critere d'attribution.

— 50 € par infraction constatee de non-respect de l'utilisation de
legumes frais.
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4 2. Controle

Criteres techniques

1. Controle administratif

—  menus
— factures

2. Controle In situ

3. Rapport
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Critéres d'attribution

1. Prix
— Budget max. pour le controle (3-4 fois/an) : 3.000 -
8.000 €
— Affectation a la liste des prix
2. Qualite

Attention: les prix peuvent varier fortement en fonction des points
de controle choisis
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5. Outlils
CAHIER SPECIAL DES CHARGES:

https://environnement.brussels/thematiques/alimentation/restaurat
lon-et-cantines/comment-changer/integrer-des-criteres
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1) confection et livraison de repas sains et durables dans des collectivités
d’enfants de 3 a 18 ans

2) Achat de denrées alimentaires durables

3) Catering pour des réeunions/évenements

4) Controle des criteres de durabilité du catering de collectivitées
5) Distributeurs de snacks et de boissons chaudes/froides

Stratégie Good Food: www.goodfood.brussels
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6 Conclusmns

La legislation et le marché offrent plein de possibilites pour
Introduire I'alimentation durable dans votre cantine, MAIS :

— |l faut choisir ses priorites et savoir ce que votre public veut
manger ;

— Il faut étre précis dans la formulation des criteres choisis ;

— |l faut effectuer un contréle et appliquer des penalités si
necessaire.




Duurzame Consumptie

CODUCO

Consomation Durable

Rob Renaerts
Zaakvoerder
0488/994488
rob@coduco.be
www.coduco.be

cObUCO
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