Sondage

Avant de débuter, veuillez indiquer pour quelle institution vous travaillez dans
le but de transformer de maniére locale et durable I'approvisionnement
alimentaire.




10 lecons pour augmenter le pouvoir
d’achat alimentaire des institutions

= \Webinaire, 8 juin, 13n00 - 14h30




Accueil et contexte du projet

Fonds d’alimentation
institutionnel, 8 projets
financés par la Fondation
McConnell, 2014- 2016
Groupe d'apprentissage -
Rencontres en personne,
vidéoconférences

Projets ont généreé 3,1 millions

de dollars en aliments locaux
ou durables

PROJETS DU GROUPE D’ APPRENTISSAGE

Le groupe d'apprentissage rattaché au Fonds
d‘alimentation institutionnelle comptait huit différents
projets répartis dans divers endroits du Canada. Le
but de ces projets consistait a modifier les pratiques
d'approvisionnement de sept établissements publics
et d'un établissement privé, et a provoquer, chez les
chaines d'approvisionnement, une transition vers

un mode de production alimentaire et des systémes
alimentaires plus durables. Les projets sont
présentés ci-dessous selon un axe allant de
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Questions cles

Comment l'alimentation institutionnelle peut aider a transformer les chaines
d’approvisionnement pour les rendre plus durable?

Quels sont les supports, les incitatifs, les opportunités d’apprentissage et
les politiques nécessaires pour transformer les systemes et les mettre a I
échelle?



Apercu du webinaire

Comment les établissements achetent-ils leur aliments ?

Introduction a 2 projets du Fonds alimentaire institutionnel:
Concordia, Equiterre

10 Lecons

Discussion



Presentatrices

Isabelle Mailhot-Leduc, Coordonnatrice du systeme alimentaire durable,
Université Concordia
Vanessa D’Antico, Coordonnatrice en santé, bien-étre et durabilité, Aramark

Murielle Vrins, Chargée de projet - alimentation institutionnelle, Equiterre

Beth Hunter, Directrice de programmes, Fondation de la famille J.W.
McConnell
Jennifer Reynolds, Coordonnatrice du programme d'alimentation

institutionnelle, Réseau pour une Alimentation Durable
s



Dans cet webinaire, vous apprendrez

- Les bases de l'approvisionnement alimentaire institutionnel

- Les stratégies pour transformer les menus et les processus
d’approvisionnement

- Les concepts pour débuter des associations avec des acteurs issus de la
chaine de production - producteurs, distributeurs, fournisseurs en
gestion de services alimentaires, décideurs institutionnels, employées et

consommateurs.



Comment les etablissements achetent-ils leur

aliments ?




Le gestion des services alimentaires

Contracted L'autogestion

Au Canada, les trois principales entreprises L'autogestion des services alimentaires est
qui offrent la gestion des services assurée par des membres du personnel des
alimentaires sur une base contractuelle établissements.

sont Compass (entreprise mere de Chartwells,
qui sert le secteur éducationnel, et de
Morrison, qui sert le secteur des soins de
santé), Sodexo et Aramark.

Il existe également de plus petits traiteurs
indépendants contractuels.

La mode de gestion des services alimentaires influence la maniére
dont les établissements achétent les aliments.



Schéma général d'une chaihe d'approvisionnement alimentaire pour les établissements

PRODUCTEURS
ET
AGRICULTEURS

TROIS PRINCIPALES PROCEDURES D'ACHAT
TYPE D'ETABLISSEMENT

Fabricants

Grossistes et courtiers

Distributeurs régionaux

PROCEDURE D'ACHAT

TYPE DE GESTION DES SERVICES

ALIM ENTAIRES

PROCEDURE
D'ACHAT

FOURNISSEUR PRIVILEGIE
(Les EGSA regroupent les achats de leurs
clients afin d'obtenir des rabais de volume
auprés de leurs fournisseurs. En général,
les établissements clients doivent acheter la
majeure partie de leurs aliments auprés de

Contractuelle

ces four iCS.)

Campus
Ecole

Etablissemnent de santé

T GAC
(conclut la plupart des contrats
d'approvisionnement en regroupant

les commandes de ses membres,
principalement par I'entremise de demandes
d'offres de services)

@

Etablissement de santé

APPROVISIONNEMENT
(demande d'offres de services, appel d'offres,
contrat d'achat)

Campus
Ecole

Etablissement de santé"
“Pour les catégories de produits hors
contrat des GAC J




Qui prend les decisions en matiere d’aliments?

En utilisant la planification cyclique du menu:

Les menus sont élaboré par un diététicien

La quantité d'aliments nécessaires et les budgets consacrés a I'achat de
ceux-ci sont prévus a partir des menus

Les contrats des fournisseurs alimentaires sont négociés par les membres
du personnel responsable de I'approvisionnement

L'inventaire, les commandes et |la préparation du budget sont effectués
par un chef cuisinier, mais dans le cas des établissements de santé, ils sont
réalisés par un spécialiste en alimentation et en nutrition

La haute direction doit faire les prévisions budgétaires pour I'année a venir



Quelles barrieres

Les producteurs locaux, qui sont généralement de plus
faible taille et plus spécialisés que les distributeurs

de gamme compléte de produits et les GAC, doivent
confronter un nombre de barriéres systémiques pour

pouvoir vendre leurs produits a
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Introduction a 2 projets du Fonds alimentaire

institutionnel




Université Concordia

Acteurs du systeme alimentaire:

- Services alimentaires de Concordia
(administré par Hospitality Concordia,
contract avec Aramark)

- Liste de traiteurs approuvés

- Locataires (franchises qui louent des
espaces dans nos batiments)

- Initiatives étudiantes (cafés, agriculture
urbaine, épicerie coop, etc.)

e Food Advisory Group (2013)

e Programme d'alimentation
institutionnelle de la Fondation J.W.
McConnell (2014)

e Entrée en poste de la Coordonnatrice

du systeme alimentaire durable (2015)
e Début du nouveau contrat (2015)



Université Concordia & Fesiaian

. | Q)

FOUD
SERVICES

Coordonnatrice de la santé, du bien-étre et
du développement durable :
Les services alimentaires: 11 différents ﬂ
points de service (2 résidences, 9
restaurants/cafés) et un service traiteur

Ce que nous avons accompli depuis juin
2015:

Identification de l'origine et suivi des achats

Sélection et achat de produits locaux
Intégration de nouveaux fournisseurs
Achat direct avec Macdonald Campus Farm g
Saisonnalité dans les menus
Campus équitable, ADQM
Journées de l'alimentation locale




Equiterre

Riche collaboration de partenaires:

Equiterre
CIUSSS de I'Est de I'le de Montréal (4 installations de la
Pointe-de-l'lle - 4 CHSLD)

e Commission scolaire de la Pointe-de-Ifle (formation
professionnelle - école de cuisine)

Collaboration avec le projet du CISSS des Laurentides

Page du projet et capsule vidéo:

Centre intégré .
A universitaire de santé
et de services sociaux

- 1 de IEstde- Commission scolajre
eq Ul terre o d(MlLt,lé’bec de la Pointe-de-I'ile



http://equiterre.org/projet/approvisionnement-alimentaire/fruits-et-legumes-locaux-au-menu-du-jour-des-etablissements-de-
http://equiterre.org/projet/approvisionnement-alimentaire/fruits-et-legumes-locaux-au-menu-du-jour-des-etablissements-de-

Equiterre

Approvisionnement local - augmenter la part d’aliments locaux:

Mise en relation avec des producteurs locaux
Quantification de la part d'aliments locaux dans les services
aliments des 4 établissements (4 CHSLD)

e Identification des aliments locaux a prioriser

e Mobilisation des distributeurs a l'identification de la
provenance

Mobilisation du personnel - cuisiner avec plus d’aliments locaux:

e Formations culinaires a partir d'aliments locaux

Sensibilisation de la clientéle - mettre en valeur les aliments
locaux:

e Repas thématique - 2 fruits et légumes vedette a tous les mois

e
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Questions?



10 Lecons




Lecon 1 - Définir “local”

Les établissements doivent définir
ce que signifie L'alimentation locale
avant de s'engager avec les
distributeurs




Universite
Concordia

Définir local

Km versus province:
e Débroussaillage
Cultivé versus préparé au Québec:

e Attention au pré-coupeé et emballé au

Qc
e Certification ADQ versus APDQ

Viandes et volaille:

e Province/pays d'élevage versus de
transformation

Conclusion: Bien communiquer votre
définition de “local” avec votre fournisseur




Lecon 2 - Définir “durabilité”

La certification ne

représente qu'une

seule des différentes |7 A
facettes de

)

l'approvisionnement | certification -

en aliments durables
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LA FONDATION DE LA

FAMILLE J.W. McCoxNELL
LE POUVOIR D'ACHAT : @ @ ' '

10 legons sur la maniére d'augmenter I'approvisionnement des écoles, des hdpitaux et des campus en aliments locaux, sains et savoureux




Ecology Action
Centre

La durabilité au-dela des
certificateurs tiers

Des exemples de différentes

dimensions liées a la durabilité qui ne

sont pas reconnues par des

certificateurs tiers ou les étiquettes

CFIA:

e Les bénéfices pour I'écosysteme

de la péche a la ligne
Les impacts de développement
d’'une chaine de valeur locale
(transformation, congélation,
distribution)
L'approvisionnement aupres de
petits pécheurs indépendants

Les stratégies: Activités
eddeationnelles, introduction de
nouvelles espéces de poissons




Lecon 3 - Decouvrir local

Bien souvent des aliments locaux sont ;.‘ RAD

Rishou pesit une
olimaniotion durable

déja disponibles... Gl i

FAMILLE J. W, McCoONNELL

mais un travail de coordination
reste nécessaire pour les dénicher

LE POUVOIR D'ACHAT :

10 legons sur la maniére d'augmenter I'approvisionnement des écoles, des hopitaux et des campus en aliments locaux, sains et savoureux




Quantification des aliments
locaux:

Permet d'avoir un état de la situation
Permet d'identifier et de connaitre les
aliments du Québec

Permet de fixer des cibles chiffrées
Permet des changements structurants

EqUite rre de la part des distributeurs

26 % des aliments achetes par les
guatre etablissements de sante du
reseau de la Pointe-de-I'lle sont
produits au Quebec

Découvrir local

L Lk



Lecon 4 - La mutualisation du pouvoir d’achat

RAD
e .

La mutualisation du pouvoir d'achat des F’.‘
établissements peut permettre de créer des liens .
FAMILLE J. W, McCONNELL
avec de nouveaux fournisseurs e

LE POUVOIR D'ACHAT :

10 legons sur la maniére d'augmenter I'approvisionnement des écoles, des hopitaux et des campus en aliments locaux, sains et savoureux




Grace a la quantification:
mobilisation des distributeurs
(fruits et Ilégumes frais)

Changement structurant:
identification systématique de la

EqUiterre provenance des aliments sur la

liste des commandes

La mutualisation du pouvoir , ,
d'achat Gain r,naljgu.r:

e bénéficie aux autres
acheteurs

e durable alongterme




Lecon 5 - Changer les regles

;., RAD

Rishou pesit une
olimaniotion durable

LA FONDATION DE LA
FAMILLE J. W, McCoONNELL

Les regles encadrant l'approvisionnement alimentaire
peuvent étre changées pour étre équitables envers

les petits producteurs

LE POUVOIR D'ACHAT :

10 legons sur la maniére d'augmenter I'approvisionnement pitaux et des campus en aliments locaux, sains et savoureux




Universite
Concordia

Changer les regles
d’approvisionnement
alimentaire

Défi: Abattoirs inspectés fedéralement

Les distributeurs de gamme complete de
produits demandent l'inspection fédérale
en raison de leur modele d'affaires

Au fil du temps, les établissements en ont
fait une norme

Cela limite I'achat de viandes “locales/de
petits et moyens fournisseurs”

Exemple: boeuf du Québec

Solution possible? Revoir les critéres
d’'approbation de fournisseurs




FEED Comox

Changer les regles
d’approvisionnement
alimentaire

Défi: Que l'autorité de la santé
fournisse des contrats groupeés
Importants
Opportunité: Les contrats de
“culture sur demande” offrent
une stabilité de la demande qui
assurent des marchés plus
importants et sécuritaires pour la
prochaine génération
d’agriculteurs
e La capacité de production et
de commercialisation
e La tracabilité de la sécurité
—alimentaire, tel que
CanadaGAP




Lecon 6 - Les contrats pour les service alimentaires

Les contrats de gestion de (.’ RAD
services alimentaires constituent =
de puissants leviers de e sw Mecowmn,
changement, mais ne sont pas
assez souvent utilisés
b .
a cette fin

-

10 legons sur la maniére d'augmenter I'approvisionnement des écoles, des hopitaux et des campus en aliments locaux, sains et savoureux

LE POUVOIR D'ACHAT :




Universite
Concordia

Les contrats de gestion de
service alimentaire

Utiliser le contrat pour énoncer ses
attententes vis-a-vis de l'achat local/durable,
par catégorie de produits

Balises mesurables, qui progressent avec le
temps

Suivi et vérification des achats alimentaires
est nécessaire afin de comprendre comment

s'améliorer: Quelles cibles avons-nous de la
difficulté a atteindre, et pourquoi?

Demander plus de flexibilité pour incorporer
de nouvelles recettes qui répondent aux
besoins particuliers des institutions

Prochaine étape: % d'achats ancrés dans la
communauté




Lecon 7 - Le suivi des depenses alimentaires

Le suivi des dépenses alimentaires peut €tre un défi

\

de prime abord...

AT E R .

mais il s'agit d'un outil essentiel

LE POUVOIR D'ACHAT :

10 legons sur la maniére d'augmenter I'approvisionnement des écoles, des hopitaux et des campus en aliments locaux, sains et savoureux




Feuille de suivi du Fond d’'alimentation
institutionnelle, modifiée pour refléter les
balises utilisées dans le contrat

3 rapports saisonniers, 1 annuel,

[ ] o 4
Unlversrte présentés a nos rencontres de suivi

Concordia Utile pour évaluer l'efficacité de nos

stratégies et pour rectifier le tir

Le Suvi des dgpenses Bémol: le temps que ca prend quand
alimentaires linformation est manquante

Constat:

e _Noussommes de + en + nombreux a
demander ces informations




Lecon 8 - Transformer les menus

RAD

Changer les menus peut permettre ;.‘
aux fournisseurs de remplir des T
objectifs de durabilité

climaeniotion durabio

FAMILLE JW. McCoxnNELL
T

LE POUVOIR D'ACHAT :

10 legons sur la maniére d'augmenter I'approvisionnement des écoles, des hopitaux et des campus en aliments locaux, sains et savoureux




Equiterre

Transformer les menus

Activités thématiques mettant
en valeur les aliments locaux:

e 32 affichettes sur des fruits et
légumes locaux
171 repas thématiques
incorporant les 32 fruits et
legumes

éqﬁerre
Engouement CAROTTE
de la clientéle LOCALE .

au menu

Valorisation
et mobilisation
du personnel




Lecon 9 - Cuisiner a partir d’'ingrédients frais

Cuisiner a partir d'ingrédients frais F’.‘ RAD
permet de rehausser les saveurs et
de faire des économies

e posir une
olimaniotion durable

LA FONDATION DE LA
FAMILLE J. W, McCONNELL
T

LE POUVOIR D'ACHAT :

10 legons sur la maniére d'augmenter Fapprovisionnement des écoles, des hdpitaux et des campus en aliments locaux, sains et savoureux




3 formations culinaires a 24 employes:

mobilisation des équipes autour du projet
encourager a cuisiner avec des aliments
locaux - inspiration et nouvelles découvertes
Valorisation de leur travail (autonomie et
créativité)

Equiterre

Cuisiner a partir d'ingrédients
frais




Lecon 10 - Developper une culture d’alimentation

Développer une culture

de L'alimentation qui -
favorise le changement : o S e
que nous voulons voir '

dans le monde

<

Y LE POUVOIR D'ACHAT :

= 10 lecons sur la maniére d'augmenter I'approvisionnement des écoles, des hdpitaux et des campus en aliments locaux, sains et savoureux




Universite
Concordia

Engager 'ensemble des
intervenants

Programmes de reconnaissance

e Aliments du QC au menu
e Campus équitables

Sensibiliser notre communauté

e Journées de 'alimentation locale
e Journées sans viande
o ASC

Batir une relation avec les fournisseurs

Importance des personnes ressources

Importance des comités de suivi




Programme de reconnaissance pour
les restaurants

Projet pilote avec 26 institutions
(établissements de santé, garderies,
écoles, universités, entreprises) -

15 000 repas par jour!

Equiterre

Deux options: v [
Aller plus loin... - plats reconnus e s
Programme de reconnaissance - approvisionnement %%
Aliments du Québec au menu - reconnu

Volet Institutionnel

Ouvert a tous!

http://equiterre.org/projet/approvisionnement-local-0




Discussion



Liens vers les ressources

RAPPORT:

Le pouvoir d'achat: 10 lecons sur la maniere
d'augmenter I'approvisionnement des écoles,
des hopitaux et des campus en aliments
locaux, sains et savoureux

RESEAUX:

La coalition pour une saine alimentation

scolaire

MealExchange

Nourrir la santé: L'avenir de I'alimentation

dans les soins de santé

De la ferme de la cafétéria Canada

Greenbelt Foundation

7

Equiterre


https://foodsecurecanada.org/fr/pouvoir-achat-rapport
https://foodsecurecanada.org/fr/pouvoir-achat-rapport
https://foodsecurecanada.org/fr/pouvoir-achat-rapport
https://foodsecurecanada.org/fr/pouvoir-achat-rapport
https://foodsecurecanada.org/fr/coalitionsainealimentationscolaire
https://foodsecurecanada.org/fr/coalitionsainealimentationscolaire
http://mealexchange.com/
https://www.nourishhealthcare.ca/accueil
https://www.nourishhealthcare.ca/accueil
http://www.farmtocafeteriacanada.ca/fr/
http://www.greenbeltfund.ca/resources
http://equiterre.org/projet/approvisionnement-local

Merci beaucoup !

Un enregistrement de ce webinaire, ainsi que des diapositives utilisées, seront
disponibles en ligne prochainement pour les participants.

Un court sondage d’'évaluation vous sera également envoyé sous peu. Les
commentaires constructifs que vous souhaiterez partager avec nous seront
fort apprécies.

Pour toutes questions ou suivi avec les présentatrices, veuillez contacter
Jen Reynolds: institutions@foodsecurecanada.org



mailto:institutions@foodsecurecanada.org

