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Préface

« Suite à une inspection des services 
sanitaires… »
« Comment faire pour gérer les non-
conformités… »
« Qui peut nous aider… »

Retour d’expérience 

Application pratique pour le praticien



Tous les voyants sont au 
vert !!!

1)La demande
�Restauration collective
�Cibles multiples

2)L’offre
�Le contexte favorable
�Stratégie et rentabilité
�Acquisition des compétences

3)Conclusion



Architecture des textes 
réglementaires

Food Law (règlement 178/2002)
Applicable depuis le 1er janvier 2005

Règles spécifiques pour 
l’alimentation animale

Règles d’hygiène pour toutes 
les denrées alimentaires 
(commerce de détail inclus)

Règles spécifiques pour les 
denrées alimentaires 
d’origine animale (hors 
commerce du détail)

Règlement 
183/2005

Règlement
852/2004

Règlement 
853/2004

Règlement
882/2004

Règlement
854/2004

DDCSP
P



Une nouvelle approche 
réglementaire

�Système flexible 
pour ne pas 
«brider » 
l’innovation

�Simple, cohérent, 
lisible



Une nouvelle approche 
réglementaire

�On passe d’un petit 
arrêté sectoriel vers 
une complexité

�Plusieurs étages 
pour construire 
l’obligation de 
résultat

Obligation de 

moyen
Obligation de 

résultat



Professionne

l de la 

restauration 

?

Restauration collective (maternelle et primaire) 





« Bien manger » 
à la cantine ?

Finir son 
assiette

Produits 
frais

Aliment 
éthique

Préparation

Parents Contrôle 
sanitaire

Infrastructures

Par comparaison



Communiquer : 2 réunions 





Cibles multiples



Cibles multiples

Producteur de BOF (beurre, œufs, fromage)Vétérinaire sanitaire

Vente directe au consommateur

Restauration collective

Glacier 
artisanal



Cibles multiples

Réouverture d’un abattoir mouton

2 Abattoirs mobiles  

Dossier sanitaire

Formation du personnel

Bien-être animal





Offre

Contexte favorable
Stratégie et rentabilité
Acquisition des compétences

…« ce n’est pas mon métier »…



Questions redondantes 

�Manque de compétences 
 Craintes
 Peurs

� Stratégie 
 Investissements (en temps et en « cash »)
 Rentabilité

�Légitimité d’un nouveau métier
 Responsabilité



Stratégie et rentabilité

�Entreprise vétérinaire = portefeuille de 
métiers

�Métier = ATOUTS + ATTRAITS
�ATOUT = métier pérenne, maîtrise par 
rapport à la concurrence (suis-je moins 
bon ou meilleur que le concurrent ?)

�ATTRAITS = être compétent ou 
spécialiste attire le client (synergie/ 
développement avec d’autres métiers, 
satisfaction personnelle…)

-> barrières à l’entrée !!
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Acquisition des 
compétences
Mise à jour des 
connaissancesDurée :

1 + 2 jours

Objectifs :
Créer l’offre et la 
demande d’une 

activité de 
consultant 

qualité dans le 
secteur de la 

restauration hors 
foyer pour les 
vétérinaires

Formation 
« découverte »

Terrain

Formaliser un 
projet 

d’entreprise

1er 

phas

e







Acquisition des 
compétences
Mise à jour des 
connaissances1 GIE

2 associations

10 diplômes

8 VT 2

6 VT (GIE) 2 VT

5 contrats 1 contrat

-+

1 contrat = convention signée avec une mairie sur 3 ans

Janvier 2014

Novembre 2014



ETRE CAPABLE DE :

Construire, appliquer, améliorer & 
vérifier une démarche qualité

• Formation pour les gestionnaires et le personnel
• Suivi de la démarche qualité : proximité
• Intermédiaire entre les DDCSPP et le gestionnaire (conseil)

Proposer des nouveaux services 

• Equilibre nutritionnel en restauration collective 
• Groupement de commande, code des marchés publics



Bonnes pratiques (former et 
suivre)

CONTRÔLE 

ACCOMPAGNEMENT D’UNE DEMARCHE QUALITE
AIDE 



Gestion de la qualité

TRACABILITE

CHAINE DU FROID

FOURNISSEURS



Gestion de la qualité



AUTOCONTROLE : Analyses 
microbiologiques

Méthodes validées sur matrice 
alimentaire et surfaces



Aspects nutritionnels

Equilibre nutritionnel 
Elaboration des menus



PAI : Allergies alimentaires (vraies et fausses…)
Néophobie

Aspects nutritionnels





Bonne utilisation des deniers publics

Economies d’échelle entre acteurs de la RHF

Connaissance des filières

Marchés publics



Conclusion

…« Tu ne te rends pas compte à quel 
point ILS (clients) comptent sur toi »…





Maillage sanitaire ? 


