12 décembre 2019 JOURNAL OFFICIEL DE LA REPUBLIQUE FRANCAISE Texte 53 sur 144

Décrets, arrétés, circulaires

TEXTES GENERAUX

MINISTERE DE L’AGRICULTURE ET DE L'ALIMENTATION

Arrété du 9 décembre 2019 portant homologation du cahier des charges
relatif a la restauration hors foyer a caractére commercial en agriculture biologique

NOR : AGRT1932676A

Le ministre de I’économie et des finances et le ministre de 1’agriculture et de 1’alimentation,

Vu le reglement (CE) n° 834/2007 du Conseil du 28 juin 2007 modifié relatif a la production biologique et a
I’étiquetage des produits biologiques et abrogeant le reglement (CEE) n° 2092/91 ;

Vu le reglement (CE) n° 889/2008 modifi€é de la Commission du 5 septembre 2008 portant modalités
d’application du reglement (CE) n° 834/2007 du Conseil relatif a la production biologique et a 1’étiquetage des
produits biologiques en ce qui concerne la production biologique, 1’étiquetage et les contrdles ;

Vu le code rural et de la péche maritime, notamment ses articles L. 641-13, R 641-26 a R. 641-31 ;

Vu I’arrété du 28 novembre 2011 portant homologation du cahier des charges relatif a la restauration hors foyer
a caractere commercial en agriculture biologique ;

Vu la proposition du comité national de 1’agriculture biologique de I’Institut national de I’origine et de la qualité
en date du 13 décembre 2018,

Arrétent :

Art. 1=, — Le cahier des charges relatif a la restauration hors foyer a caractére commercial en agriculture
biologique annexé au présent arrété et consultable sur le site de 'INAO (www.inao.gouv.fr) est homologué.

Art. 2. — Le présent arrété abroge I’arrété du 22 novembre 2011 susvisé & compter du 1¢ janvier 2020.

Art. 3. — Le présent arrété sera publié au Journal officiel de la République francaise et entrera en vigueur au
1 janvier 2020.

Fait le 9 décembre 2019.
Le ministre de ’agriculture
et de I’alimentation,
Pour le ministre et par délégation :
L’ingénieure générale des ponts,
des eaux et des foréts,
K. SERREC

Le ministre de I’économie
et des finances,
Pour le ministre et par délégation :
La sous-directrice des produits alimentaires
et des marchés agricoles et alimentaires,
A. BIOLLEY-COORNAERT
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1. Champ d’application

Le présent cahier des charges concerne les opérations de la restauration définies comme activités principales ou
secondaires relevant de la division 55 et 56 de la Nomenclature d’Activités Francaise (NAF) a I’exclusion des
activités relevant du reglement (CE) n° 834/2007. Au sein de cette division, le présent cahier des charges couvre les
opérateurs :

— qui préparent et/ou distribuent directement aux convives des denrées alimentaires prétes a étre consommées,
sur place ou a emporter, y compris lorsque tout ou partie de la préparation de ces denrées n’est pas réalisée sur
le lieu de vente. Les automates réalisant une transformation ou une préparation sont concernés par le présent
cahier des charges ;

— qui souhaitent faire référence a 1’agriculture biologique pour tout ou partie des ingrédients et denrées
alimentaires ;

— et qui ne relevent pas du secteur de la restauration collective a caractere social (cantines scolaires, restaurants
universitaires, restaurants d’entreprises, de prisons, d’hdpitaux, de collectivités militaires ou religieuses...).

Les opérateurs ne proposant aux consommateurs que des produits préemballés présentés dans leur
conditionnement d’origine et portant les mentions de conformité au mode de production biologique, ne sont pas
concernés par le présent cahier des charges.

Les activités ponctuelles de restauration, liées notamment a des salons ou des actions de communication, qui
sont exercées de maniere limitée dans le temps, n’excédant pas un total de quinze jours cumulés par an, ne sont pas
soumises aux obligations de notification et de contrdle du présent cahier des charges.

2. Définitions

« Biologique » : conforme aux dispositions des reglements (CE) n° 834/2007 et n° 889/2008 ;

« Ingrédient » : toute substance ou tout produit, y compris les ardmes, les additifs alimentaires et les enzymes
alimentaires, ou tout constituant d’un ingrédient composé, utilisé dans la fabrication ou la préparation d’une denrée
alimentaire et encore présent dans le produit fini, éventuellement sous une forme modifiée (article 2 du reglement
(CE) n° 1169/2011) ; les résidus ne sont pas considérés comme des ingrédients ;

« Denrée alimentaire » : toute substance ou produit, transformé, partiellement transformé ou non transformé,
susceptible d’étre ingéré par le consommateur (article 2 du reglement (CE) n° 178/2002) ;

« Plat » : combinaison de denrées alimentaires proposées ensemble au consommateur et ayant fait I’objet d’une
transformation ou d’un assemblage avec d’autres denrées alimentaires par 1’opérateur de restauration (y compris
petit-déjeuner) ;

« Menu » : ensemble de plats constituant un repas, incluant éventuellement des boissons ;

« Carte » : supports faisant la liste des denrées alimentaires, des plats et des menus proposés au consommateur ;

« Opérateur » : personne physique ou morale, concernée par le champ d’application défini au point 1.
L’opérateur, tel qu’il est visé par le présent texte, renvoie, selon les circonstances, au site de restauration ou a un
service central lorsqu’il y a organisation centralisée de la chaine de restauration.
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3. Regles de production
Les regles de production s’appuient sur deux types de certification :

— une certification « Quantité produits » fondée sur le pourcentage en valeur apprécié sur une base mensuelle
des achats de denrées alimentaires et d’ingrédients agricoles biologiques y compris les boissons par rapport a
la valeur totale des achats des denrées alimentaires et ingrédients agricoles y compris les boissons a
I’exclusion des eaux. Cette certification est différenciée en trois catégories :

— Catégorie « + 50 % » : pour un pourcentage de 50 % a moins de 75 % en valeur d’achat de denrées
alimentaires et ingrédients biologiques dans I’élaboration et la commercialisation de leurs produits

— Catégorie «+ 75 % » : pour un pourcentage de 75 % a moins de 95 % en valeur d’achat de denrées
alimentaires et ingrédients biologiques dans I’élaboration et la commercialisation de leurs produits

— Catégorie « + 95 % » : pour un pourcentage d’au moins 95 % en valeur d’achat de denrées alimentaires et
ingrédients biologiques dans 1’élaboration et la commercialisation de leurs produits ; cette certification
integre d’office la certification « Plats et menus »

Les opérateurs n’atteignant pas le pourcentage minimal de 50 % ou souhaitant proposer de maniere plus ou
moins réguliere des produits biologiques a leurs convives mais sans s’engager sur un pourcentage de denrées
alimentaires et ingrédients biologiques utilisés sont hors champ de cette certification.

— une certification « Plats et menus » ayant pour objet d’identifier un ou des plats qui est (sont) composé(s)
pour au moins 95 % en poids d’ingrédients et/ou de denrées biologiques. Les menus dits biologiques doivent
étre constitués exclusivement de plats ou denrées biologiques ; si le menu comprend des boissons, celles-ci
doivent également étre biologiques.

L’articulation entre les diverses possibilités de certifications peut ainsi se schématiser :

Certification

« Quantité produits » « Plats et menus »

Inférieur a 50 %
ou sans mention Hors champ de certification
de pourcentage

Possible quelle que soit la quantité

Quantité d'ingrédients 50-75% Possible Catégorie + 50 % (a) de produits globalement utilisés (b)
et denrées biologiques
globalement utilisés

75-95% Possible Catégorie + 75 % (a)

Au moins 95 % Possible Catégorie + 95 % (a) Automatique si certifié + 95 %

a) avec controle des achats en valeur uniquement portant sur l’ensemble des achats de produits
b) avec contréle des achats en poids et des utilisations sur la base des recettes des plats « bio »

4. Dispositions communes a tous les opérateurs

L’opérateur doit respecter les régles suivantes :

— ne pas détenir sur une méme période des ingrédients ou denrées alimentaires similaires a la fois biologiques et
non biologiques s’il n’est pas possible, pour les personnels, de les distinguer facilement a I’ceil nu (matieres
premieres distinguables ou respectant un systeme d’identification pertinent, étiquetage distinctif pour les
produits transformés). Cette regle s’applique au niveau des stocks, du lieu de mise en ceuvre et du lieu de
distribution des plats. Le mode de distinction doit pouvoir étre porté a la connaissance du personnel et des
consommateurs par tout moyen appropri€ ;

— un ingrédient issu de la production en conversion vers 1’agriculture biologique est considéré comme non
biologique ;

— s’assurer que les ingrédients ou denrées alimentaires biologiques achetés bénéficient d’un certificat valide
conforme au reéglement en vigueur justifiant le caractere biologique de la denrée ou de I’ingrédient, ainsi que
d’une référence a 1’agriculture biologique et a son contrdle sur les bons de livraison, factures et étiquettes ;

Pour les fournisseurs non soumis a controle (cas de certains distributeurs), 1’opérateur doit s’assurer que les
factures, bons de livraison et étiquetage font référence a I’agriculture biologique et a son contrdle pour les denrées
concernées.

L’utilisation de termes, y compris de marques de commerce, ou pratiques en matiere d’étiquetage ou de publicité
qui seraient de nature a induire le consommateur ou I’utilisateur en erreur est interdite, notamment 1’utilisation du
terme « biologique » ou « organique » ou leurs traductions dans d’autres langues de 1’Union européenne hors les
possibilités expressément mentionnées en particulier pour les opérateurs de la catégorie « + 95 % ».
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5. Dispositions s’appliquant a la certification « Quantité produits »

5.1. Dispositions communes a toutes les catégories

La certification « Quantité produits » regroupe des opérateurs utilisant des denrées et ingrédients biologiques ;
les catégories font référence aux denrées alimentaires et ingrédients y compris les boissons globalement mises en
ceuvre pour la constitution des plats proposés aux convives et non plat par plat. Elles sont appréciées en
pourcentage de la valeur des achats effectués.

Un ingrédient biologique ne doit pas étre présent dans une denrée alimentaire simultanément avec le méme
ingrédient non biologique ou issu de la production en conversion vers 1’agriculture biologique.

Les denrées issues de la péche ou de la chasse sont comptabilisées en tant que « non biologiques » dans le calcul
de la part des ingrédients d’origine agricole biologique.

Une liste des ingrédients et denrées biologiques ou non biologiques disponibles doit étre mise a disposition du
convive au jour le jour.

Sur la base de 1’étiquetage des ingrédients mis en ceuvre, I'utilisation d’organismes génétiquement modifi€s
(OGM) et de produits obtenus a partir d’OGM ou par des OGM est interdite.

Le traitement par rayonnement ionisant des denrées alimentaires, ou des ingrédients utilisés dans les denrées
alimentaires, est interdit sur la base de 1’étiquetage.

Par ailleurs, I’opérateur s’engage a :
— exclure les substances et méthodes de transformation susceptibles d’induire en erreur sur la véritable nature de

la denrée ;

— faire preuve de précaution lors de la transformation des denrées alimentaires, en utilisant de préférence des
méthodes biologiques, mécaniques et physiques ;

5.2. Dispositions spécifiques a la catégorie « + 95 % »

Pour la catégorie « + 95 % », les ingrédients et denrées alimentaires d’origine biologique doivent globalement
représenter au minimum 95 % en valeur des produits mis en ceuvre dans 1’élaboration et pour la constitution des
plats proposés.

Les regles suivantes sont en outre strictement a respecter :

— les additifs et les auxiliaires technologiques utilisés doivent figurer a ’annexe VIII A et B du reglement (CE)
n° 889/2008 ;

— seuls les ardbmes dont 1’agent aromatisant se compose exclusivement de préparations aromatisantes naturelles
et/ou de substances aromatisantes naturelles, telles que définies dans le reglement (CE) n° 1334/2008, peuvent
étre utilisés ;

— les ingrédients et denrées non biologiques doivent étre portés a la connaissance du consommateur en étant
explicitement identifiées sur les cartes et menus.

La certification « Quantité produits » de catégorie «+ 95 % » permet de communiquer sur le caractére
biologique des plats et menus sans contrdle spécifique complémentaire.

Seuls les opérateurs de cette catégorie peuvent utiliser le terme bio ou biologique dans le nom ou enseigne du
restaurant et/ou d’activité de fourniture de repas.

6. Dispositions s’appliquant a la certification « Plats et menus »

Les menus dits biologiques doivent étre constitués exclusivement de plats ou denrées biologiques ; si le menu
comprend des boissons, celles-ci doivent également étre biologiques.

6.1. Principes s’appliquant aux plats biologiques

L’opérateur doit respecter les principes généraux suivants :

N

— préparer des denrées alimentaires biologiques & partir d’ingrédients agricoles biologiques, sauf lorsqu’un
ingrédient n’est pas disponible sur le marché sous une forme biologique ;

— réduire Dutilisation des additifs alimentaires, des ingrédients non biologiques ayant des fonctions
principalement technologiques ou organoleptiques, ainsi que des micronutriments et des auxiliaires
technologiques, afin qu’il y soit recouru le moins possible et seulement lorsqu’il existe un besoin
technologique essentiel ou a des fins nutritionnelles particulieres.

Sur la base de I’étiquetage des ingrédients mis en ceuvre, |'utilisation d’organismes génétiquement modifiés
(OGM) et de produits obtenus a partir d’OGM ou par des OGM dans les plats biologiques est interdite.

Le traitement par rayonnement ionisant des denrées alimentaires, ou des ingrédients utilisés dans les denrées
alimentaires, entrant dans la composition des plats biologiques est interdit sur la base de 1’étiquetage.
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6.2. Regles spécifiques s’appliquant aux plats biologiques

Les plats biologiques doivent contenir au minimum 95 % en poids d’ingrédients d’origine agricole biologique
mis en ceuvre, et répondre aux conditions suivantes :

— le plat est constitué principalement & partir d’ingrédients d’origine agricole ; afin de déterminer si un plat est
produit principalement a partir d’ingrédients d’origine agricole, I’eau et le sel de cuisine ajoutés ne sont pas
pris en considération ;

— les additifs et les auxiliaires technologiques utilisés doivent figurer a I’annexe VIII A et B du réglement (CE)
n° 889/2008 ;

— seuls les ardbmes dont 1’agent aromatisant se compose exclusivement de préparations aromatisantes naturelles
et/ou de substances aromatisantes naturelles, telles que définies dans le reglement (CE) n° 1334/2008, peuvent
étre utilisés ;

— un ingrédient biologique ne doit pas étre présent dans une denrée alimentaire simultanément avec le méme
ingrédient non biologique ou issu de la production en conversion vers 1’agriculture biologique.

Les denrées issues de la péche ou de la chasse sont comptabilisées en tant que « non biologique » dans le calcul
de la part des ingrédients d’origine agricole biologique.

A défaut de respecter I’ensemble de ces principes et régles, la communication ne pourra porter que sur les
ingrédients réellement biologiques du plat qui devront étre listés.

7. Flexibilité

La non-disponibilité temporaire a caractere exceptionnel d’une denrée ou d’un ingrédient concerné par la
certification biologique conduit a une information loyale du consommateur par tout procédé approprié.

Pour les opérateurs relevant de la catégorie « + 95 % », si la non-disponibilité conduit a remettre en cause la
catégorie de 1’établissement, la denrée ou I’ingrédient non disponible peut étre remplacé(e) par un ingrédient non
biologique, a condition d’en informer en temps réel de maniere écrite les convives a I’entrée du restaurant, soit
dans la salle soit sur les cartes. Dans ce cas, I’opérateur doit informer en temps réel et dans un délai maximal de
cing jours son organisme certificateur de cette non-disponibilité, de sa durée, de la quantité concernée et du motif
de la non-disponibilité.

8. Regles de communication sur le lieu de consommation ou d’achat

8.1. Opérateurs hors champ de la certification

Les opérateurs ne peuvent communiquer qu’a propos des ingrédients et denrées alimentaires biologiques utilisés
dans 1’élaboration de certains de leurs plats.

Le logo AB ne peut étre utilis€ qu’en lien direct avec ces ingrédients ou denrées biologiques. Les termes
bio/biologique ne peuvent figurer sur les cartes, menus, vitrines, sites Internet ou autres signalétiques qu’en lien
direct avec la mention des ingrédients ou denrées concernés, et dans les mémes couleurs, format et style de
caracteére de maniere a ne pas tromper le consommateur.

8.2. Opérateurs relevant de la certification « Quantité produits »

Sous réserve de respecter les criteres et obligations objet du point 5, la mention précisant la catégorie de
certification peut figurer de maniere générique sur les cartes et menus accompagné du logo « AB» de
communication dans les mémes couleurs format et style de caractere. Elle peut, sous les mémes conditions,
également apparaitre sur toute signalétique (prospectus, site internet...) dans la présentation générale du restaurant
de méme que sur la devanture ou les murs intérieurs du restaurant :

Catégorie « + 50 % » :

-

AGRICULTURE
BIOLOGIQUE

RESTAURATION
50%% 7s0s 9504

Catégorie « + 75 % » :



12 décembre 2019 JOURNAL OFFICIEL DE LA REPUBLIQUE FRANCAISE Texte 53 sur 144

L

AGRICULTURE
BIODLOGIQUE

RESTAUBATION
so00 1500 o506

L

Catégorie « + 95 % » :

AGRICULTURE
BIOLOGIQUE

EESTAURATION
s005 7505 95 %p

Pour toutes les catégories, la liste des ingrédients et denrées biologiques (ou non biologiques) disponibles doit
étre affichée au jour le jour.

Seuls les opérateurs de catégorie « + 95 % » peuvent se revendiquer comme « restaurant biologique » et utiliser
les termes bio/biologique dans la dénomination de leur restaurant.

Les termes bio/biologique ne peuvent figurer sur les cartes et menus ou signalétiques qu’en lien direct avec les
ingrédients ou denrées biologiques de telle manieére que cette présentation ne soit pas de nature a tromper le
consommateur. Ces termes peuvent aussi figurer sur d’autres supports a I’intérieur ou en vitrine du restaurant,
toujours en lien direct avec la mention de ces ingrédients ou denrées et dans les mémes couleurs, format et style de
caractere de maniere a ne pas tromper le consommateur.

L’opérateur doit étre en mesure de présenter le document justificatif, vis€ au point 10 ci-dessous, aux
consommateurs.

8.3. Opérateurs relevant de la certification « Plats et menus »

Sous réserve de respecter les criteres et obligations objet du point 6, les termes bio/biologique peuvent figurer sur
les cartes, menus ou signalétiques au regard de la mention des plats et menus biologiques concernés, de telle
maniere que cette présentation ne soit pas de nature a tromper le consommateur. Ces termes peuvent aussi figurer
sur d’autres supports a I’intérieur ou en vitrine du restaurant, toujours en lien direct avec la mention des plats et
menus concernés, et dans les mémes couleurs, format et style de caractere de maniere a ne pas tromper le
consommateur.

L’opérateur doit étre en mesure de présenter le document justificatif, visé au point 10 ci- dessous, aux
consommateurs.
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8.4. Récapitulatif des différentes possibilités de communication
en lien avec les catégories de certification
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9. Dispositions en matiere de controle

9.1. Notification

Les opérateurs relevant du champ d’application de la certification « Quantité produits » et/ou de la certification
« Plats et menus » et qui alleguent sur « quantité produits biologiques » et/ou sur menus/plats biologiques, sont
tenus de notifier leur activité aupres de I’ Agence BIO. Cette notification comporte les coordonnées de 1’organisme

certificateur agréé choisi par I’opérateur pour effectuer la certification de son activité.

Lors de la notification, 1’opérateur indique si, dans son activité, la référence a 1’agriculture biologique pour
laquelle il a souhaité obtenir une certification releve de :

— la certification « Quantité produits » :

— de catégorie « + 50 % » ;
— de catégorie «+ 75 % » ;
— de catégorie « + 95 % » ;

— la certification « Plats et menus ».

Un opérateur peut faire évoluer le champ de sa certification. Pour cela, il doit présenter une nouvelle demande &
son organisme certificateur et modifier le champ pertinent de sa notification aupres de 1’ Agence BIO.

9.2. Certification

Les opérateurs relevant du champ d’application de la certification « Quantité produits » et/ou de la certification
« Plats et menus » sont tenus de faire certifier leur activité et contrdler le respect du présent cahier des charges par
un organisme certificateur agréé par I’Institut national de I’origine et de la qualité pour la certification de produits

biologiques.
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9.3. Obligations déclaratives et tenue de registres particuliers

L’ensemble des documents justificatifs du caractere biologique des denrées ou ingrédients doit &tre conservé au
minimum pendant une durée de deux ans apres achat.

Tout opérateur doit tenir et pouvoir mettre a disposition un registre des denrées achetées et mises en ceuvre
(nature des denrées ou ingrédients biologiques ou non biologiques, identité des fournisseurs, poids ou quantité, date
de I’achat, montant en euros...), ce registre constituant le registre des entrées. Les bons de livraison peuvent tenir
lieu de registre.

La préservation des documents nécessaires a la comptabilité matiere peut tenir lieu de registre.

L’opérateur doit inscrire dans ce registre les cas de non-disponibilité prévus au point 7, (ingrédient ou denrée
concernée, quantité achetée et mise en ceuvre, période d’utilisation, motif de la non disponibilité), s’il est concerné
par cet article.

Les opérateurs concernés par la certification « Plats et menus » doivent tenir a jour les fiches recettes des plats
qualifiés « biologiques » : ingrédients et denrées mis en ceuvre avec précision du caractere biologique ou non, poids
ou quantité, méthodes d’élaboration. Ils doivent aussi conserver les cartes ou menus ainsi que tout élément
permettant d’évaluer le nombre de plats biologiques préparés et/ou commercialisés (double des notes ou les
enregistrements de caisse par exemple) entre deux contrdles, et au minimum pendant une durée de deux ans. Les
opérateurs de catégorie « + 95 % » de la certification « Quantité produits » sont exemptés de cette disposition.

Les opérateurs concernés par la certification « Quantités produits » doivent mettre en place un systéme
d’autocontrdle permettant d’apprécier mois par mois la quantité achetée de denrées alimentaires et d’ingrédients
agricoles biologiques y compris les boissons, appréciée en valeur monétaire, au regard de la totalité des produits
achetés.

9.4. Transport et stockage

Toute denrée alimentaire biologique non étiquetée qui fait I’objet d’un transport dans le cadre de la mise en
ceuvre du présent cahier des charges, est accompagnée d’un document fournissant les informations suivantes :

— des noms et adresses de 1’opérateur destinataire et du fournisseur des denrées ;

— du nom de la denrée assorti d’une référence au mode de production biologique ;

— des noms ou des numéros de code des organismes certificateurs dont le fournisseur dépend et le cas échéant,
de la marque d’identification du lot et permettant d’établir le lien entre le lot et les documents visés au
paragraphe 9.3.

Les documents afférents a ces opérations de transport sont tenus a la disposition de 1’organisme certificateur
agréé.

Quand les opérations de transport ont lieu entre unités d’un méme opérateur, chaque unité concernée est
assimilée a un fournisseur ou un destinataire visé au présent article.

Par ailleurs I’opérateur prend les mesures appropriées lors du transport ou du stockage pour prévenir tous risques
de mélange ou d’échange des denrées biologiques et non biologiques et pour garantir I’identification des denrées
biologiques.

9.5. Principaux points a controler et méthodes d’évaluation

Certification Principaux points a contréler Valeur cible Méthode d’évaluation

Registre des entrées relatif aux ingrédients
et denrées biologiques et non biologiques

Examen documentaire
Systéme d'autocontrole mis en place
pour apprécier mensuellement le pourcentage d'achats

en produits biologiques Pourcentage d'achats en produits

Quantité produits biologiques au regard de la catégorie
de certification demandée
Mention de la catégorie affichée Examen visuel
Liste des ingrédients et denrées biologiques "
ou non biologiques disponibles Examen visuel
Registre des entrées relatif aux ingrédients .
et denrées biologiques Examen documentaire
Fiches des recettes des plats Cohérence du registre des entrées
Plats et menus Tout élément permettant d'évaluer le nombre de plats avec le nombre de plats préparés Examen documentaire
préparés ou commercialisés ou commercialisés

Cohérence entre les produits bio affichés sur la carte

et dans la signalétique avec la certification demandée Examen visuel
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9.6. Cas particuliers

Pour le cas des fermes auberges, une synergie avec le contrdle de I’exploitation pour la production biologique
pourra étre faite par I’organisme certificateur. Il en va de méme pour les traiteurs pratiquant une autre activité
couverte par le reglement (CE) n° 834/2007 telle que boucher, boulanger-patissier...

Pour le cas des chaines de traiteurs, la pression de contrdle a appliquer est celle définie pour les chaines de
restaurant.

Pour le cas des chalnes de restauration, les contrdles ont lieu au niveau approprié selon les points a controler
(service central ou site de restauration cf. annexe 1).

10. Documents justificatifs

Les organismes certificateurs visés au point 9.2 fournissent des documents justificatifs a tout opérateur qui fait
I’objet de leurs contrdles et remplit les exigences énoncées dans le présent cahier des charges. Les documents
justificatifs doivent au moins permettre I’identification de I’opérateur et doivent indiquer la nature de
I’engagement, et leur période de validité.

Les organismes certificateurs utilisent le modele de document justificatif figurant en annexe 2 a ce cahier des
charges.

Dans le cas des chalnes de restaurants avec structure d’achats commune, standardisation des recettes et des
procédures et, le cas échéant, préparation dans un laboratoire de production central un document justificatif est
établi au nom de la structure centrale pour une enseigne donnée, et comporte en annexe la liste des sites de
restauration concernés.

Annexes
Annexe 1

Répartition des points de contrdle au sein d’une chaine de restaurants

La « structure centrale » citée dans le tableau peut étre :

— soit une structure d’achat (au sens du cahier des charges) ayant une activité d’achat et vente de produits
biologiques. Ces structures sont a ce titre déja soumises a titre individuel au systeme de contrdle par un
organisme certificateur. Elles doivent néanmoins faire I’objet de controles complémentaires par I’OC sur les
points spécifiquement en lien avec la certification des restaurants des chaines qu’elles approvisionnent.

— soit une simple structure de référencement de fournisseurs, qui n’a pas d’activité d’achat et vente de produits
biologiques. Ces structures doivent faire I’objet de contrdles dans le cadre de la certification des restaurants
pour lesquels elles assurent le référencement des fournisseurs. Elles sont considérées comme étant incluses
dans le périmetre de la certification des restaurants.



: Texte 53 sur 144

JOURNAL OFFICIEL DE LA REPUBLIQUE FRANCAISE

12 décembre 2019

(uononpoud ap
|eAJuad aJjoeloqe|) X

(s@0uap ‘syusipalBul) Juesiuol JuswauuoAel Jed Juswa)iel) ap 80Ussqy

(uononpoud ap
|eJjuad ailoleloqe)) X

(DO sep Jed no NDO,p J1ued e snuayqo 18) NDO sHnpoid ap soussqy

(uononpoud sp
|BJJU8D 8J10}e10qE|) X

H4 no 3n gy uoneusws|bai ef Jed s1BANOI UOU S99IUBP J8 SJuBIpabUI S8 -
assey | ap 18 ayagd ej ap synpoid sa7 -
! $]aUUONUBALOI SJUBIPa.BUI SaP SO SIFPISUOI JUOS
aIsloyd
uoneoILAd B ap piebal ne ‘(syeyoe sap Inajea ua) senbibojoiq seviusp 1o syusipaibul sa) Jed ajuasaidal abejusainod

anny

9Jesjual ainoniig

Jueine)say

(se110691e9 $93n03) ,S1INAOH FLILNVND. UONEIYILSI U3 STTGYIIddY SNOLLISOdSIA

10| Np uonedLuapLp anbiew -
INassIUINO} NP SIN3JLIIILISI Sawsiuebio Sap 8poI ap SOJWNU 19 SWOU —
anbiBojoiq uononpoid ap spow Ne 82uaJ94al auUN,p [OSSE 894Uap | 8p Wou -
allejeulisep Inajesgdo,| ap 18 JNBSSIUINGY NP SBSSBIPE 18 SWOU —
: SOJUBAINS SUOIIBWIOJUI SB] JUBSSIUINO JUBWNIOP un,p 8aubedwodde 8.1 Jop sebieyd
S3p 131D NP 8JANED Ua 8SIW e| 8p 8ped 8| suep odsued) un,p 18(qo,| Juesie} aglenbig uou anbibojolq 8aiusp ano|

84151651 8] suep guuonuaW 8439 JIOP d}I[IGIXa}4 e] B SIN0Jal 8] : SJON

(**s04na ua Jueuow
“Jeyoe,| ap alep ‘aijuenb no spiod ‘siNassiuInNo} S8p 9}USP! ‘- 0Iq UOU 33 0I] - BJAND US SIW 15 S3I8YIe Sjualpaibul
19 S991Uap Sap aunjeu) sealjua sap auisibal un,p enus|

sue z juepuad abeaiyase,p uonebiqo

189111499 8p sed uop JuoINe,U 18 HO UN,p 8]QJ3U0I Ne SIUNOoS sed JUoS au SINassIuINo) ap SadA} Sulepad : aJoN
sayenbig ‘sainjoey ‘19 Ins

gV,| & 90UaI3Jal 19 'SINBSSIUINO} SOP SIEANILIGD SAP UONULLAP : S31BYIe sanbiBojoiq sjusipgiBul/sagiuap s8] SN0} Jnod

saujsibal ap anuaj ap }a sanlelejaap suonebiiqo

(uononpoud ap
[EDUEREI I DY

sanbifojoiq sagiuap sap uoneayjuapl,| nueseb anod 3a senbibojoiq uou 18 sanbifojoiq seaiuap
ap abueyag,p no aBuejaw ap sanbsil sno} Jjuaagid anod (a6ex203s Np 18 Hodsuely np $10]) sasid $INSBW SBP BIUBUIMSY

913pISU0D UOIIRDILIBD 8p adA} np pieBai ne ‘uoilealunwiwod ap se|Bal sap 1oadsay

SNUBW 18 $834B) S3] NS S9ULOIUBW 819 }OP UOIIBLLIOJ] 8138 ‘SnuaW 38 S}e|d ap UOIIBILILSI Us : 8J0N
(om1qixay} B| & $1N0J8J AP SBI Ud SLAWOI A) JueINE}Sal 8] SUBP BIAND UB Sasiw sanbifojoiq
uou/sanbiBojolq segiuap 18 siualpaibul sep 8isi| B| 8p |99 sdws} Us SPWIOJUI 8139 SINO[NO} JUBAIOP SBAIAUOD S8

LISl Ls

(uonanpoud ap
|BA3UBD BJ103RIOGE]) X

sanbibojolq uou 18 sanbibojoiq sanbiiuapi syusipalbul,p (81AI8S 891USP 8IN0} SUBP) dguBYNWIS 82U8saId UON

971G

(uonanpoud ap
[BA3U8D BJ10}RIOCE|) X

Uo1IaUNSIP 8p SpOW Np SaULIOJUI
uos spualjo sej unod anb 18 ‘jauuosiad 8] unod oiq uou sap ssjqenbuiisip JuaWa|Ie) JUOS OIq Sgiusp/sjusIpa.bul Sa| IS
Jneg sanbiBojoiq uou 18 sanbiBo|olq saule|iwIS Sagiuap/siusIPaIBuIP (JUBINEISS) NP NEBAIU NE) 83UE)|NWIS UOIUB]ZP UON

anny

8[e1udd 2INYINIG

jueine)say

S4NILYH3dO S31SNOL V¥ SINNININOD SNOILISOdSIA

sjuelnelsal ap auleyd B| 8p UI8S nNe ‘9|QJlu0d Np uoljesijeal ap (x)nal

(sabaeyd sop JaIyed 9] SUBP 90USI9J0J B| OP UOIIBIIPUI D9AR)
19]QJ1U0D B S1ulog




: Texte 53 sur 144

JOURNAL OFFICIEL DE LA REPUBLIQUE FRANCAISE

12 décembre 2019

(uononpoud ap

sue z juepuad abeaiyase,p uonebijqo
$951|e12JaWWO02 NO S910qe|d sanbiBojolq syejd ap aiquiou 9| JanjeAd,p Juenawiad sjuswas sap
anua} 19 uonduasap -

|BJ3UaD aJ10}eI0qE|) X X X SnuaW 19 seued -
sanbibojoiq sied sap say18981 S8yl -
: sap Jnof e anua| €6
sadjsibal ap anua) ap 19 saijelejaap suonebiqo
X sanbibojoiq suossioq sap Juos anbifojoiq nusw un suep sasudwod SU0SsIOg $8||aNJUSAY S8 (oun) 9
(uononpoud ap
[BA3UBD BJ10}8JOGE|) X X X 'sanb1B0jo1q segiusp no se|d ap JUaWBAISN|IXa SNIISU0D JuOs SanbiBojolq snuaw s8] (oun) 9
snuapy
(uonanpoud ap
|BJIUBD BJ10}RIOGE|) X X X saAojdwa sawgue 1a ‘sanbiBojouyda) sauleljIXNe ‘SyIpPe Sap gHWI0ju0) 79
asseyo e[ ap 18 aydad e| ap synpoid sa7 -
_m:rA_Mm_%_:ommm%mﬂ X X X © $|8UUOUBAUOI S)UBIP.BUI SBP SO SIFPISUOI JUOS
’ anbiBojoiq sjoo1ibe auibLio,p sjuaipalbul,p (spiod us) 9 Gg SulOW Ne JUeUSUO 1e|d 79
g sgjnofe auisina ap [as af 19 nea,7 -
(uononpo.d ap X X : |nojea 8y suep a)dwoa ua sud sed Juos a
|eJ)U82 aJ10}e10qe|) X
9|0216e aulblio,p syusipaibul,p Jiued e Juswajediould anyisuod je|d 79
(uonanpoud ap
[EDUEEIOLI Y X X (s934usp ‘syusipaiBul) Juesiuol JuswauuoAe. Jed Juswaliel) ap 9dussqy 1’9
(uononpoud ap
[BA3UBD BJ10}8JOGE|) X X X (INDO sap Jed no NDO,p 4ied e snuslqo 18) WO sHNpoid ap suasqy 1’9
sield
(« 9% 66 + » alobg1ea ,sunpoid gyjuenb, uonealILad ua sinajelado sa| Jnod sagloadsal sagindau)
anny 9jeAua) anpnig jueinelsay «SNNIIN 19 SLVTd. Uoiedynsd us §378¥JI1ddV SNOILISOdSIa
X X 311069189 ap uorepelB0.1a1 e| 48)IAS Jnod B31|1GIX3]4 B| B SIN0JAI 8P SBI U3 H(),| B UONRULIOU| L
(uonanpoud ap
[eJusd aul03e40qER|) X X X sgho|dwa sswo.e 19 ‘sanbifojouyds) salieljIXne ‘Spppe Sap SHWIOMOY) ALY
anny 8|esjusad a.nnig jueinelsay «9 G6 + » 3L0691ed ,S11NAOYd ILLLNYND. UOBEILIId U S37aYIITddV SNOILISOASIA

S]UBINE}SAl 9P BUleYD B| 8P UIBS NE ‘9|QJIU0D NP uollesi|eal ap (X)nal

(sebieyd sap J81yed 8| SUBP 80UBIPII B] BP UONEIIPU] DBAR)
18]QJ3U0D B SIUjod




12 décembre 2019 JOURNAL OFFICIEL DE LA REPUBLIQUE FRANCAISE Texte 53 sur 144

Annexe 2

Modele de document justificatif a fournir a I’opérateur conformément au point 10

Document justificatif a fournir a I'opérateur conformément au point 10
du cahier des charges relatif a la restauration hors foyer a caractére commercial en Agriculture Biologique

Numéro du document :

Nom et adresse de I'opérateur : Nom, adresse et numéro de code de |'autorité/organisme certificateur :

Nature de I'engagement

Certification « Quantité produits »
Catégorie « + 50 % » O
(50 - 75 % d'ingrédients et denrées biologiques)

ou
Catégorie « + 75 % » O
(75 - 95 % d'ingrédients et denrées biologiques)

ou
Catégorie « + 95 % » O
(au moins 95 % d'ingrédients et denrées biologiques)

Certification « Plats et menus biologiques » ]

Période de validité : Date du ou des controles :

Le présent document a été délivré sur la base du point 10 du cahier des charges relatif a la restauration hors foyer a caractére commercial en Agriculture Biologique.
L'opérateur a soumis ses activités a contrdle et respecte les exigences établies dans le cahier des charges précité.

Date, lieu :

Signature au nom de I'organisme certificateur émetteur :
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