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CONTEXTE

Le contexte national et régional de la restauration collective est favorable au développement de I'uti-
lisation de produits sous SIQO (Signes d'ldentification de la Qualité et de I'Origine) :

= En effet, la part des repas pris en dehors du domicile est de plus en plus importante (étude
Kantar World Panel, 2018).
En France, la restauration collective représente 3,7 milliards de repas.

» Les attentes sociétales des consommateurs évoluent vers de plus en plus de naturalité, de
transparence, d'authenticité, attentes auxquelles répondent les SIQO.

» La loi EGalim, parue dernierement impose pour 2022, 50 % en valeur de produits durables
et de qualité (intégrant les SIQO).

» La démarche «Je mange local au lycée» prévoit un financement pour I'achat de produits
locaux, majoreé pour les produits SIQO, et la sensibilisation des personnels, convives, parents a I'agri-
culture régionale et I'alimentation durable : les SIQO régionaux sont des produits a valoriser.

» La Loi de Transition Energétique pour la Croissance Verte, qui impose une démarche de lutte
contre le gaspillage alimentaire aux établissements de restauration scolaire : la qualité des produits
sous SIQO est un levier pour limiter le gaspillage alimentaire.

Schéma du contexte en introduction de I'atelier participatif

LiMITATION GASPILLAGE
ALIMENTAIRE

Loi 2046 LTecy (+12% por mgport 201,y
S

CoNTexTE FAVORABLE
POUR DEVELOPPER LES
PRODUITS DE QUALITE

el RESTAURATION COLLECTIVE

» BESDIN DE REASSURANCE
DTES ONSOMMATELRS

DEMARCHE REGIONAME

*JE MANGE LOCAL® l
Fof produiks docaut Loi EGALIM
(dont 20% Bio) Ackinde 20 échdance A® janwir 2012

Problématique : Comment faire de ce contexte favorable une opportunité pour développer l'utilisa-
tion des produits sous SIQO en restauration collective ?
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Les enjeux de cet atelier participatif, axé sur la restauration collective scolaire, concernent :
. La connaissance du contexte et des acteurs de la restauration collective scolaire.

. La capacité collective a lever les freins.

. L'intérét et la motivation des filieres SIQO a fournir la restauration collective scolaire.

Lintégration des produits SIQO régionaux en restauration collective représente plusieurs intéréts :
. Développer les volumes de commercialisation des produits sous SIQO.

. Toucher une large cible de consommateurs (niveau social et dge).

. Gagner en visibilité.

FREINS IDENTIFIES PAR LES FILIERES

T Animation : Cathy GAUTIER, Benoit BODET, Céline CABANEL,
Qulens Margaux DELEBECQUE, Gwenel JAN, Antoine PEUGEOT

L'objectif de cette sequence de travail, organisée sous la forme d'enquéte, est double :

. Analyser le fonctionnement actuel des filieres avec la restauration collective.
. ldentifier les freins et besoins des filieres pour fournir la restauration collective.

ﬁ ENQUETE %@

Positionnemenk des Jiires SIQ0 nagionales
avee Jo. nesfounakion colleekive

PRODUITS Haricots sacs
. Lingot du Nord - Flagealets
Siao Haricot de Soissans

TO‘i Fournissez. vous 1 o

Ln ResTRORATIN coeeTve? (R non

Exemple d’une fiche enquéte

Pom-qudt?
Référencé (Aprolocal f API)
mais pas d'achats

Besoin de développer les
filieres

A Freins ? E:% Besoins ¥

Cuisson
Mangue de personnel compétent
en restauration collective
Haricols déja cuisinés préts

Frais de livraison a l'emploi
Pas de référencement chez les Regroupement chez les grossistes
grossistes

Kit de communication et ateliers de
Prix sensibilisation pour les personnels
et convives
Communication

& Les résultats mettent en évidence que les filiéres participantes travaillent peu

avec la restauration collective. IFEMEM
e
qus Luté
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Schéma global des freins identifiés du point de vue des filiéres en démarche qualité

Calibrage

Déséquilibre matiere

Saisonnalité

r_[ Produits inadaptés

Volumes et transformation

Prix plus élevé des produits SIQO

R

Budget restreint des acheteurs

r—[ Faisabilité économique
Frais de livraison

Intermédiaires (grossistes)

I

Adaptation des transports
(petites quantités)

Freins identifiés par les
filieres pour l'introduction
de produits SIQO en
restauration collective

Approvisionnement et logistique Manque de référencement

Manque de communication
sur les produits

Modification des habitudes de travail

Ressources humaines Main-d'oeuvre limitée en cuisine

Réponses aux appels d'offre

AR

Difficulté juridique }

Adaptation & plusieurs types de restauration
collective (scolaire, entreprise, médico-sociale)

il

Connaissance de la cible }

FREINS PERCUS PAR LA RESTAURATION COLLECTIVE

> Enquéte auprés des acteurs de la restauration collective scolaire qg{genttae"e
Larticle 24 de la loi EGalim prévoit 50 % de produits durables ou sous SIQO dans la restauration col-
lective @ partir du 1¢ janvier 2022. Afin d'identifier les freins et les besoins d'accompagnement des
professionnels de la restauration collective scolaire, le GRQA a diffusé un questionnaire auprés des
collectivités et des établissements scolaires.

146 réponses ont été recueillies. Parmi les répondants, 95,2 % sont des établissements scolaires,
majoritairement en gestion directe et dont le nombre de repas servis quotidiennement reste modéré
(moins de 1000 repas / jour).

L'enquéte met en avant que les établissements scolaires ont une bonne connaissance générale des
SIQO et qu'ils travaillent régulierement (pour 52 % des répondants) ou ponctuellement (pour 41 % des
répondants) avec ce type de produits.

L'étude a mis en évidence des freins a I'introduction des SIQO comme le montre ce schéema:
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Schéma des freins d l'introduction de produits SIQO en restauration collective scolaire, Juin 2019

Des freins a I'introduction des SIQO

Changement des ~__Manque de moyens
habitudes T o humains
30 Indisponibilité du — I : P85
produit T
) ‘
Fuu;;sxsmn_ s = Prix trop éleve
14% - 43%

Probléme de_
logistique
14% ki
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'approvisionnement |

17%

Enfin, plus de la moitié des répondants (60 %) estime qu'il sera difficile d'introduire les 50 % de produits
durables ou sous SIQO au 1¢" Janvier 2022 et 73 % déclarent que la réduction du gaspillage alimentaire
est un levier pertinent pour réaliser des économies et atteindre les objectifs fixes par la loi.

& L'enquéte révéle donc des besoins d'informations et d'accompagnement sur le sujet.

> Partage d'expérience A PRO BIO APROBIO

A PRO BIO, pdle de ressources, de promotion et de développement de la filiere biologique en région
Hauts-de-France, est une association a caractére interprofessionnel.

Marie BOUCHEZ travaille au développement de I'utilisation de produits bio dans la restauration collec-
tive.

L'extrait de sa présentation (document complet en annexe) présente les différents freins identifiés sans
ordre chronologique ou d'importance.

1 —
qus Lute
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Tableau synthétique des freins identifiés en restauration collective
Source : A PRO BIO, 2019

- Lourdeur administrative
Réglementaire - Contraintes légales de la mise en concurrence (Code des Marchés Publics)
- Obligations sanitaires (agréments, mise aux normes...)

- Prix des repas restreints
Economique - Produits de qualité plus chers a 'achat
- CoOt de la main d'eeuvre

- Inadéquation entre I'offre et la demande : volumes, état de transformation des produits...
Organisationnel = - Besoin de temps : préparation maison, recherche de fournisseurs...
- Le groupement d'achat, un bon outil si bien animé

- Beaucoup d'apriori sur les difficultés de I'introduction de produits locaux/bio

Psvcholoai - Frein de I'étre humain au changement d’habitude
sychologique g, haits de consommation des éléves souvent contraires 4 la qualité
- Manque de transmission d'information auprés des égquipes donc manque d'adhésion au projet

- Absence d'objectif politique clair, de définition d'un projet a I'échelle de la structure
. - Faible marge de manoeuvre entre les mains des acteurs individuels
Stratégique  _ paticence a se projeter dans le long terme
- Important turnover des équipes

& A retenir :

> La restauration collective est une démarche transversale qui mobilise une multitude d'acteurs :
la collectivité (élus, gestionnaire, services juridiques), la cuisine, les convives, les encadrants, les parents...

> L'accompagnement a l'introduction de produits bio doit donc toucher tous les acteurs impliqués
afin de garantir son succes.

> (C'est un projet a construire sur le long terme !
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> Propositions d'actions pour lever les freins

L'objectif de cette sequence est de réfléchir collectivement a des pistes d'actions afin de lever les freins
identifies par la restauration collective scolaire.

A partir des résultats de I'enquéte realisée, 3 freins ont eté traités :
- Frein organisationnel

- Frein économique

- Frein lie a I'approvisionnement

FRE\V
ORGANISATIONNEL

,O COMMENT (ARACTERISER CE FREIN 7

- Frein au changement des habitudes (organisation de I'équipe de
cuisine, arganisation des menus)

- Manque de compétences des equipes, mangue d'idées receties
- Main-d'oeuvre réduite

- Manque de matériel

0 OV
W COMMENT FAIRE POUR LEVER CE FRE\N )

- Formation -> personnel de cuisine pour utiliser les produits (cf
droit a la formation)
-> personnel d'encadrement

- Créer de I'emulation entre les établissements (monfrer que
c'est possible), privilégier le pair & pair (témoignages)

- Accompagner l'introduction des produits (kit "clé en main” :
valorisation du produit, techniques, recettes, sensibilisation, etc)

3, QUELS BESONS LENTIFIONS- NOULS 7

- Lever les freins au changement : mettre en réseau et favoriser les échanges
entre pairs (témoignages, astuces pratiques, etc)

- Qutils de formation et de sensibilisation des équipes de restauration collective,
des équipes encadrantes et des convives

- Informer/former les gestionnaires et collectivités pour faciliter l'introduction
des SIQO dans les marchés publics

quELité

alimentaire
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Collectivement, les participants ont établi des pistes d'actions afin de lever ces 3 freins :

Freins percus par la
restauration collective
pour l'introduction des

SIQO

Identifier les interlocuteurs
et connaitre leurs besoins

Approvisionnement Rendre I'offre visible (argumentaire sur la qualité, les
volumes et la saisonnalité)

Levier du gaspillage alimentaire pour engendrer des
économies

Economique Simplifier les démarches (appels d'offre,
commandes) et adapter I'offre

Gestionnaires (code des marchés publics)

Formation [ Personnel de cuisine

L Personnel d'encadrement

‘—( Organisationnel Sensibilisation Convives

Mettre en réseau / Favoriser les échanges entre pairs
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Schéma complet des freins identifiés et des pistes d’actions regroupées en chantiers de travail
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Développement Argumentaire Formations hooa
et structuration de I'offre mutualisé sur les SIQO Partage d’expérience
- Adapter la gagmme de produits Préalable : identifier les interlocuteurs | - Cuisine (utilisation pratique)
- Mutualisation - Rendre I'offre visible - Gestionnaire / juridique (appels
(ODG multi-produits, Groupement de - Pédagogique d'offre)
commandes) - Sensibilisation encadrants /
convives
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alimentaire

Compte-rendu atelier participatif AG du 24/06/2019 www.qualimentaire.fr
p p 1]




CONCLUSION

L'évaluation de cet atelier a mis en évidence une satisfaction de tous les participants ayant repondu
(20 questionnaires complétés) : 60 % déclarent étre satisfaits et 40 % trés satisfaits.

Ces chiffres temoignent de I'adhésion des participants au format proposé, qui s'‘appuie sur une meé-
thodologie participative permettant a chacun de s'exprimer, de nourrir les réflexions collectives et
ainsi co-construire des actions pour demain.

Un nouvel atelier dédié au premier chantier, identifié comme prioritaire et regroupant le plus de
volontaires, vous sera proposé en Octobre prochain :

ﬁg Chantier n°1
Développement
et structuration de I'offre
- Adapter la gagmme de produits
- Mutualisation

(ODG multi-produits, Groupement de
commandes)

L'objectif de cet atelier serait dans un premier temps d'établir un catalogue de tous les produits
SIQO disponibles sur le territoire des Hauts-de-France.

L'atelier pourrait étre animé gréce @ un partage d'expérience de représentants d'acteurs de la res-
tauration collective et de partenaires impliqués dans la thematique.
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Annexe:

A PRO BIO

Cultivons notre avenir

LA RESTAURATION COLLECTIVE BIO
EN HAUTS-DE-FRANCE

Les leviers d’introduction




QUI SOMMES-NOUS ?

Présentation d’A PRO BIO




UNE ASSOCIATION LOI 1901

e Association a caractere interprofessionnel

» Représente et agit auprés de tous les maillons de la filiere bio
régionale via ses 6 colleges d’adhérents :
— Producteurs /
— Transformateurs
— Distributeurs
— Consommateurs
— Ambassadeurs de la Bio

Pole de Ressources, de Promotion et de Développement

de la filiere biologique en région




NOS MISSIONS

Promouvoir et développer la filiere Bio en Hauts-de-France

5 Axes stratégiques

Axe 1 Axe 2 Axe 3

Informer, Relocaliser et Dynamiser 20% de bio en Restauration
les filieres biologiques Hors Domicile

Aider a la décision, o : ,
régionales Assurer un levier de développement

Valoriser les acteurs de la pour la filiere biologique régionale
filiere biologique régionale
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LE BIO EN RESTAURATION
COLLECTIVE

'expertise d’A PRO BIO
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POURQUOI LE BIO EN RESTAURATION COLLECTIVE ?

e Larestauration collective permet de :

— Démocratiser le bio : toutes couches sociales, toutes générations...
— Sensibiliser le convive, vers un changement de consommation

— Développer, conforter toute la filiere bio du producteur local au
consommateur final en passant par les distributeurs et les artisans




COI\/IIVIENT AMENER LE BIO
EN RESTAURATION COLLECTIVE ?

La restauration collective est une démarche
transversale qui touche une multitude d’acteurs :

— acomprendre
— a mobiliser

— asensibiliser
— aformer

=>» Une série
d’actions a mettre
en place
chronologiquement
et simultanément
entre les différents
types d’acteurs

A PRO Bio

Structures
accompagnaftrices
Direction m

-

service Diikivn Service &

du projet
comptabilité (' " J juridique

Equipe ¥
de cuisine

i Equipe 2]
Parents 2 Convives ¢ encadrante



LES FREINS GLOBAUX EN RESTAURATION COLLECTIVE

- Lourdeur administrative
Réglementaire - Contraintes Iégales de la mise en concurrence (Code des Marchés Publics)
- Obligations sanitaires (agréments, mise aux normes...)

- Prix des repas restreints
Economique - Produits de qualité plus chers a l'achat
- Colit de la main d’ceuvre

- Inadéquation entre l'offre et la demande : volumes, état de transformation des produits...
Organisationnel = - Besoin de temps : préparation maison, recherche de fournisseurs...
- Le groupement d’achat, un bon outil si bien animé

- Beaucoup dapriori sur les difficultés de I'introduction de produits locaux/bio
. - Frein de I'étre humain au changement d’habitude
Psychologique Souhaits de consommation des éleves souvent contraires a la qualité
- Manque de transmission d’information aupres des équipes donc manque d’adhésion au projet

- Absence d’'objectif politique clair, de définition d’un projet a I'échelle de la structure
. - Faible marge de manceuvre entre les mains des acteurs individuels
Stratégique - Réticence a se projeter dans le long terme
- Important turnover des équipes




e REUSSIR LINTRODUCTION DE PRODUITS BIO REGIONAUX ey
EN RESTAURATION COLLECTIVE A ’ECHELLE D’UN TERRITOIRE
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QUELQUES OUTILS

Groupes de travail thématiques Atelier cuisine : nouvelles techniques
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|3 journée de Ia restauration collective des Hauts-de-France

Edition 2019

Thématique spéciale :
Mercredi mi-Octobre 9 P

protéines végétales

Dans un lycée hotelier a Arras

Défi de cuisine végé

- Intervention diététicienne

- Table ronde témoignages

- Distribution livret de recettes
- Stand de démo ?
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Marie BOUCHEZ
Responsable de projets
marie.bouchez@aprobio.fr
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