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Présentation du Domaine Maspiquet :
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Pourquoi avons-nous amorcé une démarche 
RSE ?
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Où en est-on dans la démarche ?

Réalisation d’un diagnostic 
à blanc

Etablissement d’une feuille 
de route
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Feuille de route RSE 
Priorité 1

Mission Vision Valeurs 

Lettre d'engagement 

Analyse de risque et d'enjeux 
(matérialité)

Identification et 
hiérarchisation PP + plan de 
dialogue PP 

Échange sur les partenariats / 
indicateurs  

Politique achats 
responsables 

Accessibilité 
handicapés



Webinaire DEA DAT 14/01/2022 

Feuille de route RSE
Priorité 2

Fiches de poste et 
responsabilités 

livret d'accueil

Entretiens annuels d'évaluation

Charte d'engagements 
prestataires et fournisseurs 

Charte dégustation responsable 
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Ce que peut apporter cette démarche  
d’intéressant ?
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Les points de vigilance ?



Utilisation du Kit RSE aux Sardières



Exploitation 
agricole

160 hectares
Bovins lait 

Bovins viandes
Volailles de 

Bresse
Volailles 

fermières label 
rouge de l’Ain

CFPPA 
antenne CFA

280 apprentis
- Formations 

agricoles
- Formations 

agroalimentaires
-Formations 
services aux 
personnes
- AVQ-ASV

Atelier
technologique 
Sardélices

Agrément CE
Transformation 

des produits 
carnés, des 

plats cuisinés, 
des conserves 

fines.
Boutique de 

vente

LEGTPA

400 élèves
- Formations 

agricoles
- Formations 

agroalimentaires 
- Formations 
générales et 

technologiques

EPLEFPA de Bourg-en-Bresse



Atelier de production

900 m2

- 2 salles de découpe
- 1 salle de transformations froides
-1 salle chaude avec 4 autoclaves

-1 salle TP mixte découpe ou cuisson
- 1 salle pour le décoquillage des 

escargots

Halle pédagogique

310 m2

-1 salle pour la transformation des 
produits laitiers et des fruits

- 1 labo pharmaco cosmétique
- 1 banc de panification
- 1 laboratoire d’essai

Les infrastructures de l’atelier technologique :

+

Poulet de Bresse à la crème
Mousse de carpe des Dombes
Saucisson au Bleu de Bresse

Rillettes pure volaille…

Yaourt avec le lait de l’exploitation
Sablé à la farine de Gaudes, 

pâtes, Confitures, coulis, jus…



L’atelier de production salle chaude :



Le hall pédagogique :



La boutique de vente :



Eléments déclencheurs :

• Volonté affichée de la DGER de faire un diagnostic, 
mettre en place un projet avec l’outil RSE…
• Un directeur d’EPL à priori favorable à la méthode,
• La RSE est un système de management basé sur un 
processus d’amélioration continue,
• L’approche par Parties Prenantes PP était séduisante,
• La volonté de se rapprocher des préoccupations des 
professionnels de l’alimentaire,
• La sollicitation de l’animatrice du réseau national 
Alimentation pour faire des Sardières un centre support 
pour une formation RSE.



La mise en œuvre actuelle :



La mise en œuvre actuelle :

Parties 
Prenantes à fort 

impact sur le 
fonctionnement

Thèmes à maitrise 
indispensable dont 
les résultats actuels 

sont peu satisfaisants

Critères de 
performance 

globale les plus 
faibles

1 Conseil régional ARA
2 Clients de la boutique
3 Fournisseurs MP
4 Centres de l’EPL
5 Clients MAD
6 Clients TAF
7 Enseignants

1 Protection santé et 
sécurité des 
consommateurs

2 Education et sensibilisation
3 Attentes consommateurs
4 Gestion des risques
5 Engagement de la direction
6 Communication (ext + int)
7 Consommation durable

- Maitrise des impacts 
environnementaux

- Satisfaction du 
consommateur



Quel accompagnement ?

• Fabrice Bosque de l’ITERG

• Chrystèle Boivin chargée de mission en interne 
à l’établissement

• Plusieurs DAT et enseignants de GA qui ont 
participé à la formation action du mois de nov 
2017 aux Sardières à Bourg-en-Bresse (3 jours 
de formation).



Les apports de la méthode :

• Le KIT RSE proposé par l’ANIA est un très bon outil 
d’évaluation du fonctionnement d’un atelier technologique 
agroalimentaire. 

• Basé sur une approche globale et systémique de 
l’entreprise, il identifie et priorise les éléments importants 
pour l’engagement des parties prenantes (équipe de 
direction, salariés, enseignants…) dans le projet stratégique 
de la structure.

• Cette méthode d’autoévaluation gratuite permet la prise en 
compte des éléments du développement durable sans faire 
l’impasse sur la performance économique globale.



Les points de vigilance :

• Il est impératif que le recours à l’outil Kit RSE se fasse de 
façon uniquement volontaire, 

• La méthode un peu complexe nécessite plusieurs jours de 
tâtonnement pour une bonne prise en main, 

• Il faut investir beaucoup de temps et impliquer de nombreux 
collaborateurs pour retirer quelque chose de pertinent, 

• Il faut être certain de l’adhésion du directeur d’EPL à la 
méthode (et qu’il soit prêt à y investir de son temps 
personnel…)

• Il parait absolument nécessaire de se faire assister par une 
personne compétente en système de management.
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