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APPROVISIONNER
LA RESTAURATION
COLLECTIVE

Points de vigilance pour les producteurs souhaitant

s’engager a approvisionner la restauration collective AVANT DE SE LANCER...

e Se renseigner sur le type de cuisine(s) (centrale, sur place) avec laquelle/lesquelles on souhaite travailler.
Cela déterminera quel statut (agrément, dérogation, déclaration) I’atelier devra avoir ou obtenir si I’atelier est
déja existant.

Cette fiche est destinée aux producteurs (et accompagnateurs) se questionnant sur
I’approvisionnement de la restauration collective en produits bio locaux. Elle a été
réalisée en s’appuyant sur les ressources FNAB ¢ Bio Nouvelle-Aquitaine, du Ministére

de I'Agriculture et de ’Alimentation et sur les résultats du CASDAR REALISAB.

e Contacter la DD(CS)PP : Direction Départementale (de la Cohésion Sociale) et de la Protection des Populations,
qui apportera toutes les précisions réglementaires en termes de transformation et d’approvisionnement de la
restauration collective.

Dans le cas de l"approvisionnement de la restauration collective publique :
e complexité selon les cas de s’entendre sur/connaitre au préalable les volumes
demandés (difficultés pour planifier sa production) ;

e fixer des prix rémunérateurs pour le producteur, trouver un équilibre de
revenus entre ses différents circuits de commercialisation ;

e savoir répondre a des marchés publics (intérét d’intégrer une plateforme de
distribution qui a cette compétence) ;

e |’introduction de produits bio locaux dépend de la volonté politique du
territoire local (et national - cf loi EGALIM) ;

e il est primordial de tisser des relations de confiance avec les acheteurs
(notamment pour trouver des solutions rapides en cas de ruptures
d’approvisionnement liées a des problémes de production par exemple).

TRAVAILLER
AVEC DES ACTEURS
PUBLICS

e Analyser les avantages et les inconvénients de ce mode de commercialisation pour |’exploitation (obligations
sanitaires et réglementaires, calibrage et conditionnement des produits, saisonnalité de l’approvisionnement,
transport et livraison, prix de vente, relations partenariales, contrats commerciaux, etc.).

e Si des doutes subsistent, se faire accompagner par le réseau Bio Nouvelle-Aquitaine ou un autre acteur du Déﬁnibion resbaurabion co"ecbive

PGle Régional de Compétences (voir ci-dessous).

La restauration collective est une « activité de restauration hors foyer caractérisée par la fourniture de repas a
une collectivité de consommateurs réguliers, liée par accord ou par contrat » (définition de la DGAL). Il existe

trois types d’établissements de restauration collective selon leurs modalités de fonctionnement :

Ressources a disposibion :
fiches agréage calibrage

&\

FICHES E,
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LA MAJORITE DES REPAS EST FABRIQUEE AILLEURS @a D
QUE SUR LE LIEU DE CONSOMMATION B
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TOUT EST FABRIQUE SUR LE LIEU
DE CONSOMMATION DU REPAS
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Le Pole Régional de compétences
pour une Resbtauration collective
Bio, locale de qualité

Financé par la Région Nouvelle-Aquitaine, la DRAAF et I’ARS, le Pdle Régional de " -
compétences pour une Restauration collective Bio, locale de qualité, réunit les D’UN POINT DE VUE SANITAIRE :
instances ceuvrant sur la politique alimentaire de qualité en Nouvelle-Aquitaine. Un
accompagnement des collectivités et des restaurants collectifs pour développer un
approvisionnement bio local (état des lieux de votre situation, construction d’une
feuille de route progressive, organisation de formation pour vos équipes, mises en
lien avec des fournisseurs et des partenaires spécialisés...) est ainsi possible sur
I’ensemble du territoire.

0n parle de cuisines sur place. Ce sont des établissements
qui fabriquent des repas consommés exclusivement sur
place. La structure ol est consommé le repas posséde sa
propre cuisine, les matiéres premiéres sont directement
travaillées sur place par des cuisiniers.

On parle de cuisines centrales. Elles préparent des repas pour d’autres

e Lorsqu’ils manipulent des denrées alimentaires, les établissement de restauration établissements, au moins pour partie de leur activité.

collective sont soumis aux obligations sanitaires (plan de maitrise sanitaire, plan
HACCP, tracabilité, étiquetage...), le producteur doit donc dans ce cas s’y conformer
également sauf exception (cf. « Quel statut sanitaire pour vendre a la restauration
collective ») ;

e en restauration collective publique, les grammages et calibrages sont trés
réglementés : ils doivent étre homogénes et correspondre a des portions adaptées
aux convives. Il est important d’en discuter au préalable ;

¢ les conditionnements demandés sont plus grands que ceux en vente directe ;
e les conditions de transport sont réglementées (cf. encadré « Transport »).

OBLIGATIONS
SANITAIRES

& NORMES

® une cuisine centrale est un établissement agréé et ne

UNE PARTIE DES REPAS EST FABRIQUE SUR S L o »
peut se fournir qu’auprés d’un autre établissement agréé ;

LE LIEU DE CONSOMMATION DU REPAS
0On parle de restaurants satellites. Ce sont des établissements ou

locaux aménagés desservis par une cuisine centrale. Les restaurants
satellites peuvent fabriquer certaines fractions de repas sur place.

® un établissement dérogataire a l’agrément ou bien
non agréé (déclaré), comme une cuisine sur place,
peut se fournir auprés d’établissements dérogataires a
l’agrément.
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\% www.restaurationcollectivena.fr/

e Un conseil pour gagner du temps et de |'argent : il vaut mieux fournir 3
« grosses » cantines que 10 petites (attention aux codts logistiques !) ;

e optimiser le temps en s’organisant avec d’autres producteurs/acteurs
(gestion partagée des circuits de livraison vers/de la cuisine du restaurant
collectif et des autres points de vente) ;

e avant de se lancer dans l’approvisionnement des restaurants, calculer les
coiits logistiques afin d’analyser la rentabilité des trajets.

Un marché en croissance
(chiffres Agence Bio 2018)

conbacbter ?

OPTIMISER
SA LOGISTIQUE

SELON LE PROFIL

61% des établissements de la restauration .
DES ETABLISSEMENTS

collective proposent des produits bio en
2018, résultat pour la premiére fois en

hausse depuis 2012 (+4 points vs.2017).
Si vous €bes une collectivité ou une enbreprise vous >

Si vous ébes un agriculbeur.trice, vous pouvez
conbacber le Pdle production bio :

production@bionouvelleaquitaine.com

© AGROBIO 47 ®  AGROBIO GIRONDE  © AGROBIO DEUX-SEVRES MAB 16

>4,

O oo o¢

Fédération Régionale d'Agriculture Siologique © AGROBIO 87 @  VIENNE AGROBIO ®  © AGROBIO PERIGORD ©

©00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

e les établissements publics proposent plus largement
du bio que les établissements privés (71 % vs 48 %).
Toutefois, I"écart se réduit grace a un développement

5610\

www.bionouvelleaquitaine.com

GAB 17 © AGROBIO 40 *

Nolvélle-
Aquitaine

La Nouvelle-Aquitaine et I'Europe
agissent ensemble pour votre ferritoire

Union Européenne

pouvez conbacber le Pole économie et GerriGoires :
territoires@bionouvelleaquitaine.com

4%

des établissements proposent

des produits en conversion vers
I’agriculture biologique et 33 % des
établissements proposent des produits
bio et issus du commerce équitable.

v

du bio au sein des établissements privés (+14 points) ;

079 % des établissements de la restauration scolaire
proposent du bio tandis que ceux de la restauration du
travail ne sont que 58 % a le faire (+11 points vs. 2017),
et seulement 34 % pour la restauration de la santé et
du social (30 % en 2017)



é |a resbaurabion co"ecbive ? Les points de vérification des établissements de restauration collective :

Les produits recherchés par la restauration collective Quel sbatut sanibaire pour vendre @ Transporb
Q

e Réceptacle propre, bonnes pratiques de rangement et de déchargement, respect des températures

LES FRUITS FRAIS LGRS . . .
* réglementaires des denrées.

86 % des établissements proposant du bio ) ; T ffriod forcé ) )
achétent des fruits frais bio (stable). Les pommes CUISINESUR  CUISINE EN CUISINE e Pour les ?hments congelés : engin frigorifique ou réfrigérant renforcé et enregistrement automatique
ont toujours autant de succés (8 acheteurs sur 10). PLACE DEROGATION CENTRALE de la température.
=~ (AGREEE) e Pour les aliments réfrigérés :
. TRANSFORMATION VIANDE R L L LR L L AR > Pour les UanSpOI'tS d'une distance Inférieure é 80 km - un éQUIpement iSOthefme est Sufﬁsant
(OU POISSON) : il n’y a pas de rupture de charge, sinon il faut un équipement réfrigrant ou frigorifique
: > Pour les transports d’une distance supérieure a 8o km, le transport doit se faire dans un véhicule
LES PRODUITS LAITIERS .t o ATELIER NON AGREE NON NON NON ITERTIGNE Z5ies.
80 % d’établissements acheteurs '-' (déclaration-remise directe au consommateur final)
avec une forte part de yaourts S : :
(77 % d’acheteurs). ) L’ : e ATELIER AVEC DOAS oul NON NON :
-- ’ H 4 . [T . . , P el . s L] L] ] ] -
< Les collectivités cherchent ; (Dérogation a ['Obligation d’Agrément Sanitaire) : Approvisionner la restauration collecbive :
. . . . N . ] s N ]
LES LEGUMES FRAIS en premier liew des prodults qui= o ATELIER AGREE CE oul oul our i quels inGérets pour les producteurs bio ?
19 % (+7 points vsCURIRDT Port une ér:iiesvae;'g'?&tﬁssg ........................................................................................................................................
lcategorltet to(ijo;rsd,por:tete pe;r légumes) ; et seeeeeeeeteaeeeenteatntoteesttsenteetestttettertesenteetestetettentestttottettetettottettttotetttettttottesttstttottestesottennasnnay | SUOCCOUSeNee DEVELOPPER JIE e O PP P PP PP P PP PP PP PITP PP TR PP PP PP
es carottes » d’acheteurs). ’ : . z
i a ilisé : Oul : : SA STRATEGIE * Diversifier ses circuits de commercialisation pour limiter les risques ;
= pe,uvent' etre qtlllses sans iz K e ABATTOIR NON AGREE si & moins de 80 km et NON NON /l‘ COMMERCIALE e commercialiser en commun avec d’autres agriculteurs (gamme de produits
preparation (pain,  produits ABATTOIR e oA o ! : : = étendue et complémentaire) via des plateformes de distribution par exemple.
\ DS | o aiiers) ; VOLAILLES BT e e commtdmennare v des piaformes e ditnbuon pr eenple. |
20 % d’éGablissements projettent d’introduire du bio :
dans leur restaurant en 2019, soib un peu plus q'usen ® ont un surcolt peu élevé e ABATTOIR AGREE OUI dans tous l6s cas & et Lttt sttt sttt st g
2017 (16 %). / par rapport aux produits : Sécuriser ses ventes via des contrats pluriannuels (marchés :
(16 %) / [ | VALORISER SES PRODUITS, e - b (
conventionnets. SES ACTIVITES publics) avec les cantines ;
................................................................................................................... * vendre des volumes plus importants qu’en vente directe ;
Certains sites de restauration collective (17 %) ne disposent plus aujourd’hui de légumeries (locaux appropriés a ¢ faal!ter I'acce.s/de se§ produits 'b'o locaux a de nouveaux publics
la transformation des fruits et légumes bruts) et font donc appel a des produits déja transformés (ou au moins : ) ) ) : : ‘a (scola!rc?s, sa}larles, pat!ent‘s, tour|§t§s); . o
épluchés et éboutés). : o ELEVAGE DECLARE NON dans tous les cas : : N N > participer a la rglqgallsatlon de.l allmentanon,sgr son territoire ;-
: X . X : : J : Y e valoriser et sensibiliser les convives sur son métier d’agriculteur bio.
. ELEVAGE SOUMIS A AGREMENT AVEC CENTRE OUI d l g‘........................0.........-‘:-0% ...............................................................................................
D’EMBALLAGE AGREE Ansfouses cas

.
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Focus
sur la loi EGALIM

La LOI EGALIM (loi publiée a la suite des états généraux de I’alimentation fin 2018), fixe |’objectif d’atteindre
50 % (en valeur d’achat) de produits de qualité dont au moins 20 % de produits bio en restauration collective

e Passer moins de temps a la vente directe ;

e anticiper et planifier sa production (et la transformer) en fonction des besoins des
établissements de restauration collective ;

e mutualiser ses livraisons avec d’autres fournisseurs des établissements.

AUTORISATION POUR LA

PRODUCTION ET LA MISE

EN MARCHE DE LAIT OUI dans tous les cas
CRU REMIS EN L’ETAT AU

au 1 janvier 2022. Dans cette optique, les établissements de restauration collective devraient augmenter ) R RN B L A ettt r e taestesaeseassasssassesssnssasssassssssasssnsssssssssnsssassssssassssssnssssssnssssssnsssnssssssnssssssnsssnsnet

leurs achats bio locaux, notamment sur des produits carnés (coiits plus importants), afin d’atteindre cet : CONSOMMATEUR FINAL :

objectif.
__ * Diversifier son activité en transformant ses produits afin de répondre aux

PUBLICS CONCERNES PRODUITS DURABLES ET DE QUALITE é attentes de la restauration collective ;

> restauration scolaire et universitaire ; > Label Rouge ; : —— : é e vendre en collectif (via un GIE, une plateforme, une association...) ;

> restautation établissements d’accueil enfants <6 > Appellation d’origine (AOP) ; PRODUITS VEGETAUX OU 5 e planifier ses productions ;

ans ; > Indication géographique (IGP) ; il D’'ORIGINE VEGETALE Q“'{ﬂ OUI dans tous les cas : : A Ly |} o fixer un prix rémunérateur ;

> établissement de santé ; > spécialité traditionnelle garantie (label) ; : , o) = EN COMPETENCES e comprendre le fonctionnement des établissements de restauration collective ; :

> établissements sociaux et médicaux sociaux ; > mention HVE ; DECLARATION : e tisser des partenariats commerciaux durables avec les collectivités.

> établissements pénitentiaires. > mention « fermier », « produit de la ferme » ~  TTTTTTrenrenresereseesess A L LA LRI L eeeteeeeteetentententencencatententemententententenatatantententententententcaacentententententententenscnscnscnacancensensensensenael

(oeufs, produits laitiers).



