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CHRONIQUE BIEN DANS MES BOTTES / « J'ai envie
de garder ma salariée mais je ne sais pas vraiment
si elle est satisfaite de son poste et des conditions
de travail sur I'exploitation... » .

tsije décidais de faire
un entretien de

AvVeC 1MeES !

endez-vous privilégié entre le sa-

larié et son respensable, 'en-

tretien de progres donne ['op-
portunité de faire le point sur Uactivité
du salarie et de definir les projets fu-
turs. De cet entretien doivent decouler
lesactions concretes a mettre en place.
Contrairement a l'entretien profession-
nel, qui Lui est obligatoire tous les deux
ans pour tous les salariés, et porte plu-
tot sur les besoins en compétences et
en formation, U'entretien de progrés n'a
pas de forme imposée mais voici
quelques recommandations:

e Préparer U'entretien (salarié et em-
ployeur). 50 % de la réussite d’un en-
tretien réside dans la qualité de sa pré-
paration : objectifs de l'an passé, besoins,
attentes, observations réalisées... La
trame d’entretien doit étre envoyée au
préalable au salarié. La date et les heures

ON ATTEND (E QA RuiSSeur

Un Py D'eN HAUTRE U Enar.

s

€

de début et de fin doivent étre trans-
mises suffisamment en avance au sala-
rié. ? o

* Les conditions doivent &tre favorables :
lieu adapte, plage horaire suffisante...
* Le dialogue et l'écoute sont primor-
diaux! ,

e | ‘entretien doit &tre suivi d’effets.

rogres
s !

Le principe est que ce soit le salarié qui
s'exprime et propose, et non l'employeur
qui‘juge ni impose. Soyez a |'écoute,
guestionnez! .

Voici quelques idées de thémes & abor-
der: bilan général de l'année, résultats
et performances globales, objectifs de
U'année a venir, compétences, souhaits
d’évolution du salarié... W

Sophie Marcot, consultante
(sophie.consultante.agri@gmail.com) ; www.jaidecidede-
gagnerdutemps.fr (et sur facebook)
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ALIMENTATION / Valence Romans

Agglo vient d’organiser une journée

d’échanges sur la restauration collective et 'approvisionnement local.

Quand la restauration collective

o

joue la carte de ’appro local...

Florent Dalmasso (directeur d’Agri Court), Jérdme M

N e~ g

artin [responsable de la

cuisine centrale de Valence Romans Agglo),’

‘Sébastien Bost [producteur de fromages et yaourts bio de chévre} et Valérie Mauger {responsable du service restauration

de la Ville de Saint Priest).

nvestir et structurer la restatration
collective publique pour un recours
croissant aux produits locaux est
une ambition de Valence Romans Agglo.
Sonvice-présidenta 'aménagement du

territoire et a la ruralité, Fabrice Larue, -

Va souligné en introduction d’une jour-
née d'échanges sur ce théme, le.15 no-
vembre a Etoile-sur-Rhéne.

Agri Court, plateforme
de producteurs

La restauration scolaire sur le territoire
de Valence Romans Agglo, ce sont plus
de 10700 repas par jour, selon un diag-
nostic réalisé en 2015-2016. Aelle seule,
la cuisine centrale de cette communauté
d'agglomération sert plus de 5000 re-
pas par jour. Elle s'approvisionne loca-
lement par l'intermédiaire de la plate-
forme de producteurs Agri Court (Eurre).
Cette plateforme « permet de gérer {'ad-
ministratif, le commercial, la logistique,
le réglementaire... », a expliqué son di-
recteur, Florent Dalmasso, lors de cette

rencontre, au cours d'une table ronde

intitulée « Quand la restauration collec-
tive devient un acteur du développement
local... ». Et de préciser : Agri Court, c’est
un catalogue de 350 4 400 références lo-
cales [bio ou conventionnelles) pour les
cantines, plus de 100 producteurs dro-
mois et ardéchois {de fruits, légumes,
viande, produits laitiers, épicerie} et 200
établissements clients (créches, res-
tauration scolaire; colléges, lycées, res-
taurants d'entreprise, restauration tra-
ditionnelle...). « C'est un débouché pour
les producteurs », a observé le directeur
de la plateforme, avant de dopner des
clés de réussite : engagement dans la du-
rée, travail d'information et de montage

de filieres, juste prix...

Cuisine centrale de l'agglo,
producteur de yaourts

Ala cuisine centrale de Valence Romans
Agglo, «ona suadapter notre oufil de tra-
vail, a poté son responsable, Jéréme
Martin. On a mis en place une [égumerie.
Il a fallu adapter nos menus a la saison-
nalité, & la disponibilité des produits, étu-
dier les charges de travail... L anticipa-
tion et l'organisation sont importantes
dans cette démarche. Nous avons aussi
essayé de coucher sur le papier nos
contraintes et ce qu’on pouvait apporter
en termes de fiabilisation. L approvision-
nement local peut créer un levier écono-
mique. » g
Sébastien Bost, éleveur a Eurre, fournit
desyaourts de chévre bio a cette cuisine
centrale. « Cela a été une opportunité, a-
t-il confié. Aujourd’hui, ce débouché re-
présente au moins 20 % de notre chiffre
d’affaires. » Jéréme Martin a ajouté <« /l
a su faire évoluer son outil de production,
ainsi que son produit en fonction des re-
tours consommateurs », 3
Démarche de Saint Priest
La commune de Saint Priest [Rhéne)
s'estengadée dans une demarche «pro-
gressive 3 long térme et pérenne, a ex-
pliqué la responsable de son service res-
tauration, Valérie Mauger. Pour gérer les
colits, nous avons di trouver des leviers »:
optimisation des guantités cuisinées,
développement des plats faits maison,
diminution du gaspillage. Ainsi peut-elle
accroitre la part des produits locaux et
bio dans ses menus sans augmenter le
colt matiére.

chamée demissiofl dévelonpement Fu-.

Agrilocal -

L'un des ateliers de 'aprés-midi, inti-
tulé « introduire des produits locaux et lo-
caux bio dans la restauration scolaire en
gestion directe », était animé par Marie

ribiod CamillaVillajos.

ral au Département, et Nathalie Seauve,
consejllére diversification et circuits
courts a la chambre d'agriculture, y ont
présenté Agrilocal. La nouvelle version
de cette plateforme [mettant en relation
acheteurs publics de la restauration col-
lective et producteurs locaux) permet les
marchés a bon de commande {davan-
tage de visibilité sur le long terme pour
tes producteurs]et, en quelques clics, de
respecter le code des marchés publics.
Martine Brunet, maraichére bio & Cha-
teauneuf-de-Galaure, livre quelques cot-
leges. Elle atémoigné de son expérience
d’Agrilocal, des difficultés & écouler des
produits réguliérement et la faiblesse,
parfois, des volumes demandés [freinau
déplacement]. Gréce a son référence-
ment récent a Agri Court, elle pourra
peut-étre lisser un peu ses ventes. Les
‘communes de Peyrins, Montmeyran et
Chateauneuf-sur-Isére, elles, ont dit avoir
puintroduire sans difficulté des produits
locaux dans leurs menus. Et les prix des
denrées ne sont pas plus élevés qu'avant
ou guére plus.
De ces discussions, est ressortie la né-
cessité d’une volonté politique, d’un ac-
compagnement des persennels [prépa-
ration;des produits, régles d'hygiéne,
échangesde pratiques entre cuisiniers],
d’une identification de la disponibilité en
produits locaux...

Annie Laurie
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