Qu’est-ce que la restauration collective ?

On appelle restauration collective (RC), la préparation et le service de repas
destinés a un groupe de convives réunis dans un méme lieu pour manger :
éleves, étudiants, fonctionnaires, malades, retraités ou salariés d’une entreprise.
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Restauration collective

Restauration en secteur .
Restauration scolaire (de la sanitaire et médico-social Restauration en secteur

maternelle a |'université) (hopital, EHPAD, malson de administratif
retraite...
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Il existe deux types de gestion de la restauration collective : la gestion directe
et la gestion concédée. Dans le premier cas, I'acheteur gére et organise par
lui-méme la restauration selon ses moyens et son personnel. |l passe alors des
marchés de fournitures de denrées alimentaires. Dans le second cas, la
gestion de la restauration est déléguée a un tiers. Deux modalités peuvent
alors se présenter: la cuisine est préparée sur place par la délégation de
service ou les repas sont apportés par liaison (froide ou chaude) directement
aux convives. Selon la modalité, I'acheteur passe des marchés de service de
fabrication de repas ou des marchés de fourniture de repas. Il n’existe pas de
différence notable entre les deux marchés, seule la prestation demandée

varie. P
Type de gestion

~
S 2

. . Gestion
Gestion directe Y 1
concédée
\_/ \_/
Marché de fournitures de
denrées alimentaires Cuisine sur place Livraison
Marché de service Marché de
de fabrication de fourniture de
repas repas
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L ensemble des données présentées dans ces fiches pratiques sont issues de [’Agence Bio dans son étude « Mesure De [’introduction Des Produits Bio En Restauration
x;:/ Collective » d’Octobre 2019. https://www.agencebio.org/wp-content/uploads/2019/11/CSA_AgenceBio_RestauCollective.pdf fé

én France, la RC bio représente : \

e 60% d’établissements en gestion directe et 40% en gestion concédée

e 65% d’établissements toutes RC confondues introduisent des produits biologiques dans leur approvisionnement en 2019 (contre 61% en 2018 et 58% en 2016)

e 86% des restaurations scolaires introduisent du bio

o Les fruits frais sont les produits bio les plus introduits : 90% des établissements en proposent

o Les légumes frais bio sont achetés par 82% des établissements avec principalement des carottes

e 76% des RC achétent des produits laitiers bio

e Les RC qui achetent des produits biologiques, 72% des produits bio sont d’origine frangaise

k e 819% des RC proposant des produits bio estiment qu’il y a un surcodt des menus et 88% ont tenté de le limiter en travaillant sur le gaspillage alimentaire /

Achat de produits bio par famille de produits Approvisionnement bio de proximité
Base filtrée: 65% des RC propesant des produits bio

Produits frais : fruits 90% Encourage |'approvisionnement bio de proximité _ 13%

Produits frois . . i
Produits d’épicerie Produits frais : légumes 82%
Produits surgelés Produits frais : produits laitiers 76%
Produits d'épicerie : aliments 51% Bret (76%) [ En utiisant le critére de « performances en matiére d'approvisionnement 83%
Produits surgelés - légumes 47% IdF (50%) _ direct des prodmts de l'agriculture » (critére ¢ circuits court; »)
Produits camés frais - autres viandes 45% En exigeant des éléments sur les prafiques ef capacites 76%
d'approvisionnement bio et local du candidat
Produits carnés frais : volailles 41% o o o ‘ B 74
Produits d'épicerie  pain 35% En diminuant la pondération du critére prix au profit d'autres critéres 0
Produits d'épicerie : produits appertisés | 15% En uilisant un critére relatif & la fraicheur %
Produits carnés surgelés : autres viandes = 15%
Produits d'épicerie - boissons 4% En privilégiant des marchés spécifiquement bio 56%
. . . ) .
Produits frais : charculenc et salaisons Il En utilisant un critére relatif au bilan carbone 55%

Produits camés surgelés - volailles | 12%
Produits surgelés : autres produits surgelés | 10% En précisant des fréquences ou pourcentages de bio par famille de produits 51%
Produits frais : autres produits frais = 10% u N ]
Produits surgelés : produits de lamer | 8% -+ IdF (15%) En recourant a falotissemen 4%
Produits surgelés - pain | 4%+ Bret (11%), PACA (12%) Autre raison 8%

Produits frais : produits de lamer = 2% -+ PACA (6%)
Ne saitpas || 2%

Q1. Pour chacune des catégories de produit suivantes, dites-moi si vous achetez au
moins une partie de ces produits en agriculture biclogique ?

Q2D1. Dans vos appels d'offre (marché de denrée), encouragez-vous I'approvisionnement bio de proximité ?
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Fiche pratigue — VVos contacts en Auvergne-Rhone-Alpes

Pour en savoir plus, rapprochez-vous de votre GAB :

FRAB AuRA - - ARDAB -Rhéne et Loire Agribiodrome

adele.gspann@aurabio.org ) mcadet@agribiodrome.fr
FRAD L . . carole-ardab@aurabio.org - .
N jessica.bonvoisin@aurabio.org o hRDAB e 06 13 73 14 61 * Agriblodrdme o mcarre@agribiodrome.fr
s 0475611939/0762656376 04 752599 78 /06 8090 78 37
Haute Loire Bio Bio 63
association.hauteloirebio@aurabio.org solenn.bio63@aurabio.org
* Haute-olre 50 o 04 710207 18 /07 81912175 s S 0473444528 /0789418875
ADABIO - Isére
ADABIO - Ain animation.isere@adabio.co ADABIO - Savoie et Haute-Savoie
animation.ain@adabio.com m animation.dessavoie@adabio.com
‘°f..,°'° 06 26 54 38 40 0476316156/06265437 0626544111
85
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