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Ce webinaire sera enregistré et le support de
présentation vous sera transmis a l'issu de la
présentation

Merci de couper vos micros pour éviter toute
nuisance sonore

Vous pouvez poser vos questions via le module
de conversation
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re S e c o un réseau au service de nos adhérents et de leurs besoins

Un réseau d’acheteurs engagés O

Créé en 2006, une centaine d’'entités publiques soucieuses d'intégrer O/O\O
des dispositions environnementales, économiques et sociales au sein Q O
de leur commande publique.

Particularité
Le fonctionnement de RESECO repose sur un bindéme élu-agents

+ 5 adherents en Normandie

44 adhérenks

+ 16 adhérents en Nouvelle-Aguitaine Tl 2t -f&“'mwumé'é’t"

lien vers la carte en ligne



https://www.google.com/maps/d/edit?hl=fr&mid=1XpNO5fKab8-lQod_e8xdPW3Nr8e-ZS1n&ll=47.334691120308094%2C-2.5686606390624918&z=7
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Notre ambition

Vous faire gagner du temps

Innover @
ensemble

Informer @ Sensibiliser @%}
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reseco Nos activités et outils

Identifier son besoin et déFfinir une nomenclature homogéne

Activités & rencontres de deux types
RETOURS D'EXPERIENCE — R

Des activités proposées a tous :

« Journées de réflexion

\/ ESPACES » Des groupes de travail (en ce moment un clausier
EVALUATION biosourcés)
« Webinaires thématiques (restau co, économie circulaire)
é 6 Formations/sensibilisations
. m Des activités réservées a nos adhérents
TRANSVERSALITE u /

DE LA DEMARCHE

DYNAMIQUE DE PROXIMITE

En savoir plus : https://reseco.fr



https://reseco.fr/
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Ateliers en présentiels sur la
pratique du sourcing et les
outils territoriaux disponibles

Q)ctobre D
écembre 202

Cycle de webinaires sur les

marchés publics en
restauration collective

Du Vendredi 16 Septembre au
Vendredi 14 Octobre 2022

Identitier son
besoin et
définir une
nomenclature

homogéne

: Jeudi 20
Indre-et-Loire

2 ﬁﬁiﬁaim (37) Tours Octobre

n 2022 pour Organiser son Apres-midi
la restauration sourcing .

collective Jeud| 24
Cher (18) Bourges | Novembre
Apres-midi
Eure-et-Loir Chartres Décembre

(28) 2022

offres &
exécution du

Criteres
d’analyse des
marché

Marché en gré
agré:
contrainte ou
opportunité ?
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Identifier son
besoin et définir

une nomenclature
homogeéne

4 N 4 N
Cadre réglementaire
en 2022 pour la Organiser son
restauration sourcing
collective
- / - /
4 ) 4 )

Critéres d’'analyse
des offres &
exécution du

marché

- AN /

Marché en gré a
gré : contrainte ou
opportunité ?
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DéFinition du besoin

« Définir son besoin sans reproduire a l'identique
ce qui était pratiqué

* Intégrer le développement durable et les
objectifs de la loi EGALlim
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La définition des besoins est l'acte préalable a tout achat ou l'acheteur
formalise ['expression des besoins opérationnels a travers le cahier des charges

La juste définition du besoin doit permettre, notamment, aux entreprises de bien
comprendre la demande pour proposer des produits conformes

Obijectif : Créer une adéquation entre 'offre et la demande

La rédaction du cahier des charges doit aussi rester neutre afin de permettre a la
concurrence de s'exercer pleinement en n'orientant pas le choix de l'acheteur
vers un produit particulier. La définition du besoin ne doit pas étre un cadre
rigide au point de constituer un obstacle a l'innovation

Le besoin peut étre défini sous forme de spécifications techniques normatives
ou fonctionnelles.
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De connaitre les marchés fournisseurs
(en participant aux salons professionnels, speed
D'analyser ses meeting, en se documentant, en organisant bien
consommations son sourcing)

De faire la distinction entre

achats standards et achats D’adopter une démarche en cout global lorsque
spécifiques (y compris au c'est possible

sein d'une méme catégorie

de biens ou d'équipements)
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Identifier son besoin et déFfinir une nomenclature homogéne

Déf!nftipn Définition Définition
« anticipée » « formalisée » « globalisée »

i Traduire
irlr?gﬁir%%en;elg juridiquement =
temps'et dans besoins en termes

l'espace, sur ses de prlrili)shec'etr?' de
moygg,ft/r;?teecst'fs/ concurrence et gie
respect des seuils

Des leviers
existent
pour induire

Penser son besoin
en termes de
prescriptions,

d'indicateurs et de

criteres d’'exécution

/ ne pas
defavoriser

et d'analyse le local

imposés et/ou
souhaités en lien
avec 'offre
attendue

Connaitre 'offre

disponible sur le Adopter une
territoire et la

_ nomenclature
structuration des interne
Filieres

(« sourcing »)

Source : CNFPT Pays de la Loire



RESTAURATION COLLECTIVE

Quels sont mes
objectifs (qualité, BIO,
local,...), mes moyens

humains et
techniques, mes
| contraintes en terme
de colt, de
logistique...
our mon restaurant ?
Quelles autres
pratiques, notamment
sur mon territoire ?

Identifier son besoin et déFfinir une nomenclature homogéne

Quelle évaluation /
) bilan
beLnchr:?nuaerI?iﬁg quantitatif / qualitatif
TRING, de mes marchés /
de mutualisation
(groupement de
\ commandes, points

procédures en cours ?
de livraison,...), de

Quels points ‘
d’amélioration pour
oo ; adapter / renouveler /
réflexion sur la mise
en place éventuelle
d'un PAT,...

mes procédures ?

Quelle offre existe
pour répondre a mes
besoins (grossiste,

offre spécifique,
filieres) et est-elle
\ intéressée ?

Pratique du sourcing

avec |'appui de
partenaires

Source : CNFPT Pays de la Loire



RESTAURATION COLLECTIVE Identifier son besoin et définir une nomenclature homogéne

Quel type de denrées
alimentaires (définir
I'objet du marché) ?

\ Brutes / transformées,
conventionnelles / bio,
fraiches / surgelées,
généralistes / ciblées

Quelles procédures
de mise en
concurrence ?

Maitrise et justification
‘ des seuils par familles de
| produits (homenclature),
\ différenciation possible
des procédures (achats
simplifiés récurrents, mini
lots, référencement
annuel, MAPA ou appels
‘offres pluriannuels, etc:

Quel allotissement
technique et/ou
géographique ?

n /\ aux lots multiproduits

davantage favorables aux
grossistes, vis-a-vis des

lots plus spécifiques

Quelle
contractualisation ?

Méme pour le « gré a gré »
nécessité de cadrer
I'exécution et le suivi de !
son marché (quantités, /
durée, vérifications
/pénalités,...)

Source : CNFPT Pays de la Loire
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Quelles prescriptions
techniques ?

Sont liées a I'approche « produits »
(saisonnalité, conditionnement,...)

Réflexion plus globale sur la
logistique, sur les contenants et
sur la notion de serviciel
(élaboration des menus par
rapport a I'offre disponible,
information / sensibilisation des
convives,...)

‘Quelle prise en

. compte du
' Quels criteres développement
d'analyse des offres ? durable ?
Composante

| Intérét de fixer la
\ rencontre de 'offre et de
la demande dans un
Cadre de Réponse /
Technique

w environnementale (BIO,

*. gaspillage alimentaire,...),
\ sociale (développement

du commerce équitable,...)
et économique (colt
global, engagement
pérennisé,...)

/

Quel suivi « global »
d’exécution ?

| Vis-a-vis des exigences de
| tragabilité (qualité /

\ origine) et des objectifs et
enjeux de la loi EGALIM

Cf. https:/emapp.fr/

Source : CNFPT Pays de la Loire


https://emapp.fr/
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Spécifications techniques,
qu’'est ce que c'est ?

Les caractéristiques des produits ou
services qui vont faire I'objet d'un
marché, telles que la qualité, les
propriétés d'emploi, la sécurité et les
dimensions, les symboles, la
terminologie, 'emballage, le
marquage et I'étiquetage, ou les
procédés et méthodes de production

Identifier son besoin et déFfinir une nomenclature homogéne

Ces caractéristiques peuvent également se référer

- Au processus ou a la méthode spécifique de
production ou de fourniture des travaux, des
produits ou des services demandés (ex. : gestion
durable des foréts, agriculture bio, absence d'OGM,
etc.)

- Ou a un processus propre a un certain stade de
leur cycle de vie (ex. : éco-conception d'un produit,
réemploi ou matériels reconditionnés, recyclage
des déchets, etc.)
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/ \Identifier son besoin et définir une nomenclature homogéne

Les spécifications techniques ne peuvent
pas faire mention d’'un mode ou procédé de
fabrication particulier ou d’'une provenance

Al A ol ) oV > Utilisation de labels |
ou origine déterminée, ni faire référence a Article R2111-17
une marque, a un brevet ou a un type Un label est tout document, certificat ou
lorsqu’une telle mention ou ref?['e_nqe est attestation qui prouve que, les produits,
susceptible de favoriser ou d’éliminer

. h . . en rapport avec I'objet du marché
certains operateurs economiques ou
certains produits

. Y
1

remplissent certaines caractéristiques.

Traduction du
besoin par des
SPECIFICATIONS
TECHNIQUES

Soit en termes de performances ou )

d’exigences fonctionnelles. Ces dernieres
Soit par référence a des normes ou a peuvent notamment inclure des )
d’autres documents équivalents caractéristiques environnementales, et étre
accessibles aux candidats définies par référence a tout ou partie d'un
\_ label

J



https://www.code-commande-publique.com/labels-conditions-dutilisation-r-2111-12-a-r-2111-17/
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Intégrer le Développement Durable et les Objectifs de |la loi EGALIM
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Objectifs inscrits dans la loi

© Loi EGAlim © Aumoins 50 % de produits de qualité et durables dont 20 % de bio (depuis le 1°" Janvier 2022)
. @ Label rouge, Appellation d'origine (AOC/AQP), Indication géographique (IGP), Spécialité
Integre des traditionnelle garantie (STG), Mention « issu d'une exploitation a Haute Valeur Environnementale »,
obligations Ecolabel péche durable, Produits issus du commerce équitable
d’approvisionne © dont au moins 20 % de produits biologiques
ments © Lutte contre le gaspillage alimentaire et dons alimentaires
d’aliments de © Le gaspillage alimentaire doit étre analysé afin d'étre réduit

© Interdiction de rendre impropre a la consommation les excédents alimentaires encore
consommables

© Dons aux associations

qualité & durable

© Interdiction des plastiques a usage unique
© Les ustensiles en plastique a usage unique sont interdits
@ Les bouteilles d'eau plate en plastique sont interdites
© Les contenants alimentaires en plastique sont interdits

© Diversification des sources de protéines et menus végétariens
© Information des usagers et convives
@ Les convives doivent étre informés une fois par an
@ Les gestionnaires en restauration collective communiquent sur les informations nutritionnelles
des repas servis
© 60 % du budget consacreé aux « produits carnés et Poissons » devront étre de « qualité et durable »
19
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Que retenir de ’'identification de son besoin ?
Se fait en amont de toute consultation !
Doit tenir compte :

- Du budget (colt matiére),

- De l'offre disponible en produits de qualité

- Du nombre de repas servis,

- De I'équipement de la cuisine,

- Du mode de fabrication,

- Du mode de gestion

- Des enjeux alimentaires, environnementaux et économiques
- Et des objectifs de la Loi EGALIM !
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Définition du besoin

Définition d'une nomenclature homogéne

« Définir une nomenclature claire et homogéne

 Pratiquer l'allotissement
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Rappel

Le préalable a la réalisation d’achats, quel que soit le montant, y compris pour des achats
«simplifiés» d’une valeur estimée inférieure a 40000 € HT, est U'établissement, pour toute
personne morale publique ou privée soumise au code de la commande publique (CCP), d’'une
nomenclature interne permettant d’identifier des familles homogeénes de denrées en
fonction de leurs caractéristiques propres ainsi que le niveau de dépenses annuelles
correspondantes.

L'établissement de la nomenclature interne vous permettra ensuite de calculer la valeur
estimée du besoin.

Homogene selon leur caractéristiques propres ou en fonction de l'unité fonctionnelle du
marché.
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Marché de
denrées
alimentaires

Marché de denrées
alimentaires
fraiches & Marché
de denrées
alimentaires
surgelées

Marchés de
Fruits & Légumes
frais

Identifier son besoin et déFfinir une nomenclature homogéne

Identifier des familles
homogenes de denrées en
fonction de leurs
caractéristiques propres
ainsi que le niveau de
dépenses annuelles
correspondant
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Définition
« formalisée »
des besoins

La définition des familles homogénes de produit permet de déterminer le niveau de
computation des seuils

Regrouper les besoins en élément homogene et qui vont permettre de mettre en place
des stratégie achats pour chaque famille

Connaitre son besoin (en interne), connaitre les marchés fournisseurs (en externe) &
segmenter son besoin en connaissance du marché (s’adapter a son environnement)

Pouvoir faciliter certaines procedures de marché, sans tomber dans le travers du
saucissonnage
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Qui s’adapte aux enjeux. Plus une
. famille est complexe en enjeux ou
Cohérente montants, plus elle va étre détaillée.
La nomenclature est également
cohérente avec l'organisation interne

Tous les produits (articles) e g S

se retrouvent dans la

nomenclature, en limitant
les catégories « diverses »

Une « bonne » Plus il y a de
Exhaustive nomenclature Adaptée familles Achats,

N moins il y aura
Achats doit étre el

détailler chaque
famille

notamment pour
faciliter
I'imputation au
quotidien des
commandes /
factures.

Il est tres courant que la nomenclature Achats évolue et
soit mise a jour tous les 2-3 ans en suivant I'évolution

du marché Fournisseurs et du besoin. Evolutive

Par exemple : introduction a réfléchir d'une catégorie
« simili viandes »

Source : CKS Public
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4 ) )
. - Denrees
Domaine alimentaires

)

4 N
i . * Viandes
Categories / fraiches

Segments - Surgeles
- Epicerie...
/

4 N
Famille/ | * Yiande

ovine
Groupe de

: * Viande de
marchandises | gjaille..

. /
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La nomenclature établie en 2001 reste, aujourd’hui encore, pour un acheteur qui achéte de maniére habituelle
des denrées alimentaires, un cadre de découpage en 15 familles homogenes juridiguement non conteste,
bien qu’elle ne soit pas obligatoire:

10.01 Produits carnés surgelés ou congelés

10.07 Viandes et charcuteries (autres que surgelées ou en conserve appertisée)

10.02 Produits de la mer ou d’eau douce surgelés ou congelés

10.08 Produits de la mer ou d’eau douce (autres que surgelés ou en conserve appertisée)
10.03 Fruits, légumes et pommes de terre surgelés

10.09 Fruits et léegumes prépares et refrigeres:

10.10 Fruits, legumes et pommes de terre (autres que surgelés, en conserve appertisée, élaborés ou secs)
10.04 Préparations alimentaires élaborées composites surgelees

10.05 Préparations alimentaires élaborées composites réfrigerees

10.12 Produits laitiers et avicoles (autres que surgelés)

10.06 Pains, patisseries, viennoiseries et ovo produits surgelés

10.13 Pains et patisseries (autres que surgelés)

10.11 Boissons

10.14 Epicerie

10.15 Aliments adaptés a I'enfant et diététique sans fin médical
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Exemple de nomenclature
Niveau N-1 - niveau de computation

13 segments

<’ 8. Fruits et légumes e
L ) 4eéme at Héme gamme %’
Les familles [ g 9. Produits laitiers et v,
« sensibles » comme : ovoproduits
le pain peuvent par — _
N . Boulangerie, e
Sgir:ge étre isolees l patisserie fraiche @; | 10. Surgelés ;%2
permetire do roste | 4.Boisons duits de |
ermettre de rester : Ll A 2 L2 e
s R
12. Produits traiteurs
avec le marché | frais e
13. Plats et desserts @
7. Fruits et légumes % veégétaux R
frais ’

en dessous des
Source : Conseil Régional de Bretagne

seuils, en cohérence | 5. Viandes fraiches

28
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Exemple de nomenclature
Niveau N-2 - niveau de pilotage

Filiere prioritaire de rattachement

5 vonces rocnes L8

Viande de beeuf fraiche + > Boeuf
Viande de porc fraiche, charcuterie, saucisserie % > Porc
Viande de volaille fraiche % > Volaille

Viande de lapin

Viandes d’autres espéces

29



RESTAURATION COLLECTIVE Identifier son besoin et définir une nomenclature homogéne

Allotissement, qu’est ce que c’est ? L'allotissement permet de :

allot o fract 1.Définir des lots adaptés a l'introduction de considérations
L allotissement est le fractionnement environnementales ou sociales eu égard a la réalité du secteur
d'un marché en plusieurs sous-

ensembles appelés "lots" susceptibles economique concerne,,
d’étre attribués

2.Destiner, apres sourcage, des lots ou des marchés a la

Fractionnement de 2 types : reservation ;

- en plusieurs lots « techniques » ou , o : :
plusieurs lots « géographiques » 3.Favoriser I'acces des PME a la commande publique ;

4 Inciter a I'innovation (lots susceptibles d'intéresser les PME
innovantes).

Lot 1 Lot2 Lot4

Un pouvoir adjudicateur ne peut saucissonner ses achats, en les scindant de
tels sortes qu'il échappe a la procédure de passation la plus contraignante.
Lexamen des besoins se fait de fagon globale.
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Ressources
disponibles
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Ressources Identifier son besoin et définir une nomenclature homogéne

disponibles

L’approche coiit glo
en marcheés publics
de restauration :

Les marchés publics restauration : L'approche cout global en marches

d'une contrainte a un allié majeur pour publics de restauration quglles
les restaurants et les collectivités traductions concretes *



https://video.cnfpt.fr/restauration-collective/les-marches-publics-restauration-dune-contrainte-a-un-allie-majeur-pour-les-restaurants-et-les-collectivites
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La e-communauté « Alimentation et restauration collective »
Un espace gratuit de veille, de ressources et d'échanges

La e-communauté, un espace accessible a tous les acteurs de la restauration collective
qui répond a 3 enjeux :

AT TR T S - Espace de veille bibliographique, sanitaire et juridique en lien avec I'actualité (loi

(| _@ ACCUEIL COMMUNAUTE

o
I

EGALIM,...),

Espace de mise a disposition de divers outils et ressources (guides, prise en main
du logiciel gratuit d'élaboration de menus EMApp.fr, propositions de cahiers des
charges de marchés publics, vidéos,...)

Espace dédié aux échanges et au partage entre membres (forum, groupes,...)

Un espace de mise a disposition des supports de formations / rencontres territoriales
organisées par le CNFPT : http://www.cnfpt.fr/trouver-formation

Formations propres aux marchés publics de la restauration collective,
Rencontres territoriales (journées d’actualité) sur les marchés publics,

Formations qualifiantes,...

L'outil gratuit www.EMAPP.fr propose la fonctionnalité "NFH" (nomenclature de Familles
homogénes) permettant, pour les collectivités ne disposant pas de systeme interne de
controle de dépenses, de vérifier le niveau de ces dernieres sur la base des familles

précitées.



https://e-communautes.cnfpt.fr/alimentation-restauration-collective
http://www.cnfpt.fr/trouver-formation
http://www.emapp.fr/

Ressources FCTIVE

disponibles

DRAAF

« Cahiers des charges a jour des références du code de la
commande publique applicable depuis le 1¢" avril 2019

» Des évolutions intégrées en 2021 :

- Mise en avant plus marquée des objectifs définis par la loi EGALIM
et textes d’application (50% de produits durables et/ou de qualité,
menu végétarien,...),

Marchés publics de fournitures

en restauration collective Marchés publics de services
en restauration collective

n =u
Libersé » Egalind + Fraternivé ", e + g <P
» ]

SRR e T
)
- == |DIRECCTE

Sommaire : it~

- Note de présentation propre aux ressources hybridées
des marchés publics de restauration v

; : Sommaire :

- Grille de cadrage du sourcing

- CCAP fournitures

- CCTP - fournitures BIO

- CCTP-viandes

- CCTP - produits de la mer / aquacoles

- Note de présentation propre aux ressources
hybridées des marchés publics de restauration

- Grille de cadrage du sourcing

- Tableaux de saisonnalité - CCAP services
- Exemple de BPU - DQE BIO - CCTP services
- Exemple de BPU - DQE viandes - Exemples de BPU services

- Exemple de BPU - DQE produits de la mer / aquacoles s
P P 4 - Exemples de DQE services
- RC fournitures

- CRT - Cadre de Réponse Technique - fournitures BIO - RCservices
- CRT - Cadre de Réponse Technique - viandes - CRT —Cadre de Réponse Technique
- CRT - Cadre de Réponse Technique produits de la mer - Vade-mecum du bien-étre animal

/ aquacoles

- Vade-mecum du bien-étre animal Novembre 2018 mis 3 jour octobre 2021
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OOM sur les propositions de cahiers des charges élaborés par le CNFPT en lien avec la DIRECCTE et la

Des clauses communes qu’on soit en fournitures ou services :

v~ S'assurer de la tracabilité des denrées quant a leur origine et a leur
qualité,

v Instituer une exécution durable des prestations au travers un outil
informatique dédié de planification et de suivi (EMApp.fr ou autre),

v~ Recourir a des prescriptions techniques et a des criteres permettant a
I'offre de proximité, si elle est qualitative et durable, de bien se
positionner (saisonnalité, performance en matiére d’approvisionnement
direct, bien-étre animal, sensibilisation des convives,...)

Des clauses particulieres propres aux marchés de services :

V" Pratiquer la clause « sociale » pour I'emploi de publics éligibles,

v Exiger le recours progressif a des produits BIO,

v Fixer des indicateurs pour limiter et réduire les bio déchets et le
gaspillage,

v~ Prévenir le recours aux contenants de cuisson, de réchauffe et de
service issus de matériaux non inertes (plastique),

v Définir un clausier propre a la protection des données personnelles
(RGPD)

Recours a un cadre de réponse synthétisant et reliant le besoin et I'offre

_

Présentation des "propositions" de cahiers des charges (21-05 -21)



https://e-communautes.cnfpt.fr/alimentation-restauration-collective/restauration-de-qualite-et-de-proximite/les-propositions-de
https://e-communautes.cnfpt.fr/alimentation-restauration-collective/restauration-de-qualite-et-de-proximite/les-propositions-de-0
https://e-communautes.cnfpt.fr/alimentation-restauration-collective/cnfpt-restauration-de-qualite-et-de-proximite/10-webinaire
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Ressources
disponibles

Guide pratique pour I'achat durable et de qualité en gestion directe du Conseil National de la Restauration
Collective (CNRC)

Ce guide est un outil daccompagnement,
notamment, pour la mise en ceuvre des objectifs de la Loi dite EGALIM (au moins 50% de produits durables et de

GUIDE PRATIQ qualité, dont au moins 20% de produits biologiques), dans les repas servis en restauration collective a partir du 1¢'
APPROVISIC janvier 2022, conformément a l'article L. 230-5-1. du code rural et de la péche maritime.
SECLE Il présente les modalités d'application de cette mesure et propose des éléments pour la prise en compte de ces

objectifs dans la rédaction des documents de consultation relatifs aux marchés publics de fourniture en denrées
alimentaires (cas de la gestion directe).

La boite a outils
des acheteurs publics de la restauration collective

vancevoune | [
généraux des charges
[7) Viande ovine |
S
LOCALIM, la boite a outils du Ministére de I'agriculture et de I'alimentation a C —
destination des acheteurs publics de la restauration collective e . | caces
o produits laitiers
- 8 fiches méthodologiques accompagnant |'acheteur a chaque étape de son projet o T e | e

d'achat,
D/AE

6 fiches filieres lui permettant de comprendre les spécificités de celles-ci.



https://draaf.bretagne.agriculture.gouv.fr/IMG/pdf/Guide_Pratique_MP_Gestion_directe_cle8813fd.pdf
https://agriculture.gouv.fr/localim-la-boite-outils-des-acheteurs-publics-de-restauration-collective

Ressources FCTIVE

disponibles

AURATION SCOLAIRE

TOUT SAVOIR
SUR LE MENU
VEGETARIEN

CONSEIL NATIONAL
DE LA RESTAURATION
COLLECTIVE

JUILLET 2020

Du commerce
équitable

Faire découvrir aux enfants le plaisir

d dNs I'Na ca ﬂt| Ne | B e

de bonne qualité nutritionnelle

' 4
Commerce
e Equitable
France

Identifier son besoin et déFfinir une nomenclature homogéne

RESTAURATION SCOLAIRE

EXPERIMENTATION
DU MENU
VEGETARIEN

CONSEIL NATIONAL
DE LA RESTAURATION
COLLECTIVE

JUILLET 2020

Espace Masches Pusuics
Rubrique Conseil aux acheteurs et
sux autorités concédantas | Fiches
techniques

FICHE

La définition du besoin

La définition du besoin st Ia clef d'un achat réuesi

i besains, posée 4 Farisle L 21111 du sode de la commande:
publique , et un moyen e respecter 5 1 fois es grands principes et les objectts de I command publique énoncés &
Taricle L i code et dont Ia valeur constiuionnelle sété sffrmée par be consel consiubonnel dans sa dicision
1 2003473 0C du 26 uin 2003
Una bonne évalustion des besoins ot par suite, une défrifon tés précise da ceuxi dans les documents de la
consultaton, i 3 :
les meilleures condifiors.

La description pré in 21 termes i éfirence & des spé

g ] : . e
publc. Elle leur permet de fare des offres les misux 3 méme de ssisfere bes besoins de Fachetzur, Une défnition
igoureusa du bestin est également essertielle pour garaniir 1 ransparence et Pégaits de traiflement entre candidats et
‘sssurer s bonne exéution du contrat par e alaire. Elle est 20 ce-sens, s clef dun schat réussi

At Pexemples, Pobiet du marché public ne ssursit se riduire 3 J2 seule menfion d  Prestations informstiaues 3
orsauil s'agit de prestafions de tierce mainienance spplcative dun programme donne, ou de ¢ Prestafions de servioes
jundiques » lorsqul agit dun marché de représenttion en jusBoe

Une défrion précise des besoins par Facheteur srosdder 3
marché pubiic. O, e choix de = procé

des prestafions 4 résliser. C'est pourquni, i spparsit indispensable de pracéder, en amont, 3 une défirfion précice du
Py . e g H . : o N

&5 Is consulision. A
eu égard aux grands principes de Ia commande pubique’, les &kments iy figurant pas ne poumont, par suite, y ére

Diun point de vue juridiows, Fabsence ou finsufisance de définibon du besoin est suscepible de consiiuer un
manquement aux obiigatons de publicts et de mise en concumence au sens de Faricle L 5511 du code de juslice
‘adminisirsive

Ontété, par exemgle, considére
u marcné public’, ] ins biescins & eriewr’, 13
proposer des « senvices annexes » non dfinis".

* Les marchés publics soumis 3 2ode d | commande publique respectent les prncipes de lioedd @aoces 3 la commande
publique, sl 200 Ces principes 3
omiTani [URIue e 3 bone Usisaton Ses deners Fublcs.

Mise & jourle 01/04/2015.



https://www.commercequitable.org/wp-content/uploads/ce_cantine_vf_bd.pdf
https://agriculture.gouv.fr/restauration-scolaire-tout-savoir-sur-le-menu-vegetarien-hebdomadaire
https://agriculture.gouv.fr/restauration-scolaire-tout-savoir-sur-le-menu-vegetarien-hebdomadaire
https://www.economie.gouv.fr/files/files/directions_services/daj/marches_publics/conseil_acheteurs/fiches-techniques/preparation-procedure/definition-besoin-2019.pdf
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Jgmcasane EN ADEME
\(INTERBIO 0 — RAERE L3
Nouvelle-Aquitaine e POLE LYCEES -~ R

LIVRET DE LUTTE [ #%
CONTRE LE
GASPILLAGE
ALIMENTAIRE

ne |

RECOMMANDATIONS INTERFEL POUR

L’ACHAT PUBLIC DE FRUITS

ET LEGUMES FRAIS

E‘!morfr\l

)
v
[ /%

GUIDE PRATIQUE | /

LA RESTAURATION

COLLECTIVE BIO
EN NOUVELLE-AQUITAINE

Vers une alimentation plus durable
en restauration collective

Vous trouverez dans ce document I'ensemble
des informations nécessaires a la lutte contre
le gaspillage alimentaire.

interbionouvelleaquitaine.com E’j

4B /-

* Région

—K X


https://www.restaurationcollectivena.fr/wp-content/uploads/2021/02/Plaquette-resto-coll-light.pdf
https://librairie.ademe.fr/consommer-autrement/4679-vers-une-alimentation-plus-durable-en-restauration-collective-9791029715808.html
https://www.interfel.com/wp-content/uploads/2021/01/interfel-achat-public-8.pdf
https://reseau-partaage.fr/livret-de-lutte-contre-le-gaspillage-alimentaire-en-lycee/

Ressources
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LA POLITIQUE D'ACHAT
AU SERVICE DE LECONOMIE

Procéder 3 des achats de denrées alimentaires
dequalité et de proximité en restauration collective

filiére ceufs
et ovoproduits
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LA POLITIQUE D'ACHAT
AU SERVICE DE LECONOMIE

Procéder 3 des achats de denrées alimentaires
de qualité et de proximité en restauration collective

filiére porc
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LA POLITIQUE D'ACHAT
AU SERVICE DE LECONOMIE

Procéder 3 des achats de denrées alimentaires
de qualité et de proximité en restauration collective

Guide pratique des achats publics

filiére volaille
de chair

CEe
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LA POLITIQUE D'ACHAT
AU SERVICE DE LECONOMIE

Procéder 3 des achats de denrées alimentaires
de qualité et de proximité en restauration collective

filiére péche
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LA POLITIQUE D'ACHAT
AU SERVICE DE LECONOMIE

Procéder 3 des achats de denrées alimentaires
m de qualité et de proximité en restauration collective:
 lattention des acteurs de la
filiére
légumes et fruits
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LA POLITIQUE D'ACHAT
AU SERVICE DE LECONOMIE

Procéder 3 des achats de denrées alimentaires
de qualité et de proximité en restauration collective

Guide pratique des achats publics
‘ lattention des acteurs de la
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LA POLITIQUE D'ACHAT
AU SERVICE DE LECONOMIE

Procéder 3 des achats de denrées alimentaires
de qualité et de proximité en restauration collective
4 Uattention des acteurs de la

filiére
viande bovine
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https://www.bretagne.bzh/app/uploads/1.Fiche_filiere_oeufs.pdf
https://www.bretagne.bzh/app/uploads/2.Fiche_filiere_porc.pdf
https://www.bretagne.bzh/app/uploads/3.Fiche_filiere_peche.pdf
https://www.bretagne.bzh/app/uploads/4.Fiche_filiere_lait.pdf
https://www.bretagne.bzh/app/uploads/5.Fiche_filiere_viande_bovine.pdf
https://www.bretagne.bzh/app/uploads/6.Fiche_filiere_volaille_de_chair.pdf
https://www.bretagne.bzh/app/uploads/7.Fiche_filiere_legume_et_fruit.pdf

de votre attention.



resec’,

Justine Nieto (en remplacement provisoire d’Alice Corby)
Chargée de mission dynamique Achat durable

06723788 25

contact@reseco.fr
pOUI‘ une commande www.reseco.fr

publique durable



mailto:contact@reseco.fr
http://www.reseco.fr/
mailto:Alice.corby@reseco.fr

