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La restauration collective, de quoi

parle-t-on ?
Définition

La restauration collective est un mode de restauration hors foyer
(RHF) qui se différencie de la restauration commerciale par sa
vocation sociale.

23% de la RHF

+ de 3 milliards de
repas/an

23 millairds d'€  cogres 2017

e

> Prépare et sert des repas a une collectivité de consommateurs
réguliers, liés par accord ou par contrat : les patients d’'un hopital,
les éléves d’'une école, les pensionnaires d’une maison de
retraite, les salariés d’'une entreprise...). Chaqgue cuisine
accueille donc un type de public présentant une certaine
homogénéite de besoins.

> Propose un repas a un prix modéré, accessible aux budgets les
plus modestes. De fait, pour partie subventionné par une autorité
publique ('Etat ou la collectivité territoriale de rattachement) ou
privée (I'entreprise des salariés par exemple), le prix payé par le
« mangeur » est inférieur au colt de production.

REPERES

La restau co’ de
Loire-Atlantique en
3 chiffres

Q

+ de 890
CuisinesfSlg

restauration collective
répertoriées

[

63 millions
servis par an

€

100
millions
Ol N EIES estimé



La restauration collective comprend trois secteurs
principaux :

>

>

La restauration scolaire

La restauration de la santé et du social : recouvre
les repas servis au sein des établissements de
santé et meédico-sociaux (créches, EHPAD,
établissements  accueillant des  personnes
handicapées...), ainsi que les repas en portage a
domicile

La restauration du travail : inclut a la fois les
restaurants d’entreprise mis a disposition des
salariés et les restaurants administratifs ouverts
aux agents de la fonction publique. Les
employeurs peuvent opter pour une mutualisation
du service de restauration, on parle alors de
restaurant inter-entreprises ou inter-administratifs.

S’y ajoute la restauration collective de loisirs (centres
de vacances) et a caractére captif (armées, centres
pénitenciers...) qui représente moins de 10% du
secteur.

REPERES

Répartition des secteurs de la restauration
collective en Loire-Atlantique

entreprises
7%

administration
4%

santé et

médico-
social
50%

enseignement
39%

1600

Etablissements scolaires, de la santé et du
social offrant un service de restauration
répertoriés en Loire-Atlantique

Plus d’une cuisine sur deux
prépare entre 100 et 500 repas
par jour.

Répartition des cuisines en fonction du
nombre de repas servis

<alo0
epas

>a 1000 repas

9%

Entre 100 et 500 repas

Source : DRAAF, 2017
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Des services de restauration collective présents sur
I’ensemble du territoire a proximité des lieux de production.

Nombre de repas servis par jour par établissement
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Nombre de repas par jour Source : Atlas de la restauration collective du Département de Loire-Atlantique, mai 2021



Mode de fonctionnement de la « restau co »
Pour appréhender le fonctionnement du service, il convient donc de repérer deux éléments :
> Le mode de gestion choisi par le responsable de I'établissement ou I'autorité de rattachement
de I'établissement (autrement dit les collectivités locales en charge des établissements
publics).
> Le mode d’organisation du service de restauration

Les modalités choisies déterminent la chaine de décision et donc les interlocuteurs des fournisseurs.

Le service de restauration peut étre décomposée en 3 grandes étapes :

Chacune de ces étapes peut étre assurée par I'établissement en interne ou étre externalisée.

La gestion directe (ou en régie) : I'établissement gére lui-
méme, « en interne », l'intégralité de la production du
service de restauration.

Une gestion concédée (ou déléguée) : I'établissement
« externalise » tout ou partie des activités de
restauration, qui sont alors confiées a un prestataire.

» Gestion concédée en totalité : L'intégralité de
I'activité de restauration est confiée au prestataire,
souvent une société de restauration collective
(Sodexo, Restoria, Elior...).

» Gestion partiellement concédée : La collectivité ou
I'établissement confie une partie du service de
restauration a un prestataire qui apporte une
assistance technique pour l'achat des denrées
alimentaires, par exemple une municipalité
déléguera a une association I'approvisionnement
de la cantine. Le prestataire peut également
assurer la préparation des repas et/ou livraison des
repas. Le personnel de cuisine est généralement
employé par le donneur d’ordre.

REPERES

Les modes de gestion en Loire-
Atlantique

Le Département et la Region ont
transmis aux colléges et lycées
publics de Loire-Atlantique la
gestion autonome de leur cantine
scolaire. Chaque établissement
est donc responsable de ses
achats

Plus d’'une commune sur deux
gere elle-méme ses restaurants
scolaires

50% des établissements de la
santé et social ont opté pour une
gestion directe en Loire-Atlantique

Les restaurants servant plus de
1000 repas par jour fonctionnent
majoritairement en gestion
concédée.

Source : DRAAF Pays de la Loire 2017,

Gressard 2017, Atlas de la restauration
collective — Département de Loire-Atlantique



> La cuisine sur place : Les plats sont élaborés par un
cuisinier présent au sein du restaurant qui sert les repas.
Le restaurant dispose d’une cuisine équipée, la gestion
peut étre directe ou déléguée.

> La restauration livrée : les plats sont livrés chauds ou
froids. Ce mode de fonctionnement implique la
collaboration de deux types de restaurants :

* une cuisine centrale assure les approvisionnements
et I'élaboration des plats qui sont ensuite livrés a des
restaurants dits satellites, en liaison chaude (préts a
étre servis) ou liaison froide (a réchauffer).

* les restaurants satellites sont aménagés pour servir
les repas livrés par la cuisine centrale. lls ne
disposent ni de [I'équipement ni du personnel
nécessaire a la préparation des repas

La restauration livrée est un mode d’organisation plus

courant en gestion concédée, mais les cuisines centrales

peuvent étre gérees directement par les collectivités.

C’est le cas par exemple de la ville de Nantes ou une

cuisine centrale alimente les restaurants des écoles et

Ehpad publics dont elle a la responsabilité. Ainsi, les

cuisines centrales représentent 18% des cuisines de la

restau’co et préparent 50% des repas servis.

A noter qu'un restaurant peut étre commun & plusieurs
etablissements. Par exemple, une commune peut n’avoir
gu’'une cantine desservant deux écoles primaires de son
territoire.

Zoom sur... le chef de cuisine, principal
interlocuteur des fournisseurs

Le chef de cuisine est [interlocuteur privilégié des
fournisseurs au quotidien. Celui-ci planifie menus et
approvisionnements en tenant compte des réglementations
sanitaires et recommandations nutritives adaptées a ses
convives.

Il travaille en binbme avec le gestionnaire de la restauration
collective qui est responsable des achats. Dans les petites
structures, il peut s’agir de la méme personne.

REPERES

La gestion directe est
dominante en
Loire-Atlantique en 2017

Mode de gestion par
établissement

m gestion concédée
gestion directe

Répartition des modes de
gestion
en nombre repas servis

m gestion concédée

gestion directe

Type de cuisine (en

%)
cuisine sur place M cuisine centrale
18
50
En nombre En nombre
d’établissements de repas
produits

Source : DRAAF, 2017
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Pourquoi envisager (sérieusement) le
marche de la restauration collective

Secteur bien implanté sur le territoire et aux besoins d’approvisionnement variés d'une cuisine a l'autre, la
restauration collective peut se révéler un marché pertinent pour les agriculteurs et artisans indépendants aussi
bien que pour les groupements de producteurs et transformateurs du territoire.

Le point sur le contexte politique

Les Etats généraux de I'alimentation ont été organisés en 2017 afin d’élaborer collectivement un programme
d’actions répondant aux enjeux économigues, sociaux et environnementaux liés a I'alimentation (création et
répartition de la valeur, accés a une alimentation durable et sdre, mise en ceuvre de la transition écologique...).
La loi 2018-938 dite EGAIlIm résulte des travaux menés lors de ces différents ateliers.

Echo & une demande sociétale croissante d’une alimentation plus qualitative, la loi EGAlim impose & la
restauration collective d’acheter au moins 50% de produits de qualité (en valeur d’achat), dont au moins 20% de
produits issus de I'agriculture biologique au plus tard le 1 janvier 2022.

La réglementation s’applique a la restauration scolaire et du secteur de la santé et du social, soit plus de 75%
des cuisines du secteur.

Sont comptabilisés dans les 50%, les produits bénéficiant des mentions de qualité suivantes :

> Les signes d'identification de la qualité et de l'origine (SIQO) > Les mentions valorisantes reconnues :

La certification Haute Valeur
Environnementale (HVE) ou en cours de
certification (certification
environnementale de niveau 2 minimum
jusqu’au 31 décembre 2029)

Les certifications d'agriculture
biologique européens, ou
d’exploitation en conversion
depuis plus d'un an

Les Produits
Ultrapériphériques

(pour les produits 7
issus des territoires . >

d’'outre-mer)

Les garanties

9 ‘; d'une recette Les Label
S »" traditionnelle Rouge

(STG)

#M4<4

o)

e

’écolabel Péche Durable attribuées aux

Les garanties K ) i A )

dorigine pécheries répondant a des exigences

A / AOCg, AOP, IGP env.ironnementales, économiques et
sociales.

,AAA4<
'rv-v<‘

.

Les mentions réglementées « fermier », « produits a la
> Les produits acquis selon des modalités prenant en compte les | ferme » et « produits de la ferme » pour les produits
colts des externalités environnementales liées au produit pendant la | suivant : les fromages (y compris fromages blancs) et les
durée de son cycle de vie. ceufs ainsi que pour les volailles s'il s'agit d'une production

de petite échelle destinée a la vente directe.



Le Département de Loire-Atlantique déploie depuis 2018 un
engagement de promotion des circuits courts et d'une
alimentation locale et de qualité dont la restauration collective
est un levier majeur. Il accompagne également les colleges
dans cette démarche depuis 2012 et anime en partenariat
avec ['Association des maires de France, la Chambre
d’agriculture et la Chambre de métiers et de I'artisanat le
Réseau Manger Local 44.

Par ailleurs, les projets alimentaires territorialisés (PAT) se
multiplient  en  Loire-Atlantique: en 2021, 11
intercommunalités ont engagé de telles initiatives, plusieurs
comportant un volet restauration collective. C’est également
le cas du projet alimentaire a I'échelle de la Loire-Atlantique
qui a été lancé au début de la méme année.

MANGER LOCAL,
une richesse

En savoir +

Loire
Atlantique

Focus

La loi EGAlim c’est aussi...

EGAlim loi n°2018-938 du
30 oct. 2018 pour I'équilibre
des relations commerciales
dans le secteur agricole et
alimentaire et une
alimentation saine, durable
et accessible a tous,
comporte un volet
restauration collective qui
se décline en 5 mesures
phares :

e Approvisionnement d’au moins
50% de produits de qualité,

e Meilleure information des
usagers,

* Réduction des déchets
plastiques,

« Lutte contre le gaspillage
alimentaire,

» Diversification des sources de
protéines et menus végétariens.

Les deux derniéres constituent des
leviers d’économie pour absorber le
surcolt lie a l'achat de denrées
alimentaires plus qualitatives. La loi
EGAIim ne fixe pas dobjectif
d’approvisionnement local,
cependant elle encourage le
développement des achats de
proximité.

Le Réseau Manger Local 44 met des outils a disposition des agriculteurs et artisans intéressés par la

restauration collective :

Un site pour s’informer et se tenir informer des nouveautés en lien avec la restauration collective :

https://www.reseaumangerlocal44.com/

Une page Facebook pour mettre en valeur les expériences et échanger :

https://www.facebook.com/R%C3%A9seau-MANGER-LOCAL-44-105727241473525/
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7 raisons d’approvisionner la restauration collective

Contracter des
engagements annuels
ou pluriannuels pour
gagner en visibilité
économique

Développer un débouché
supplémentaire de circuits
courts qui permet notamment

De nombreuses cuisines de la restauration collective
n'ont pas encore atteint les objectifs de loi EGAlim, ce
qui crée des perspectives de croissance de la
demande en produits bios et sous signes de qualité
dans les mois et les années a venir. Dans ce contexte,
'engagement des collectivités en faveur des circuits
de proximité tend a orienter cette demande
dynamique vers les producteurs locaux de produits
bénéficiant des labels mentionnés dans la loi EGAlim.
De plus, la diversification des sources de protéines et
le développement de menus végétariens induisent
une demande plus forte de légumineuses (lentilles,
pois secs, haricots...).

débouchés de vente directe.

de valoriser des produits plus

REPERES

Achats des colleges de
Loire-Atlantique :

dont
(Chiffres 2020-2021)

Objectif EGAlim
de produits de qualité
de produits bios

Le marché de la restauration collective offre ainsi des opportunités nouvelles
de valoriser la production par les volumes attendus et par les spécificités de
sa demande qui peut étre complémentaire de celles d’autres clients d’autres

difficiles a écouler sur les
autres marchés

Il N’y a que des avantages a travailler avec la restauration
collective ! D’une part, les volumes sont intéressants et
les tarifs sont corrects. D’autre part, la restauration
collective me permet d’écouler des morceaux difficiles a
vendre en boutique (...). Cela me permet d’avoir une
rotation réguliére de viande ».

Frédéric, boucher-charcutier traiteur.

Faire connaitre ses
produits sur son
territoire

Cela nous permet également de compléter notre gamme
(...) on sent une réelle envie de la part des chef-fe's de
proposer plus de produits locaux.

Répondre & une Camille, commerciale pour un mareyeur.
demande sociétale de
"oien manger"y
compris en restauration

collective

Valorisation économique de la production, mais également reconnaissance sociale
du métier et levier de promotion de nouvelles habitudes alimentaires et des produits
locaux de qualité...

C’était pour nous une volonté de
départ de travailler avec la
restauration collective. Nous
souhaitons proposer des produits de
qualité a nos enfants et a nos ainés.
Nous approvisionnons actuellement
plusieurs restaurations collectives
scolaires ainsi que 'EPHAD de Plessé
ou se trouve ma grand-meére. C’était
important pour moi qu’elle puisse
manger mes desserts.

Mathilde, paysanne glaciere

Nous voulons présenter
nos produits aux plus
jeunes, faire des
interventions aupreés de
collégiens, proposer des
portes ouvertes.
Hervé et Thierry, exploitants
agricoles, producteurs de
Permettre l'acces legumineuses
de tous a une
alimentation saine

et de qualité

Approvisionner la restau co c’est aussi s'investir dans un projet porteur a dimensions
sociales et politiques.
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La chaine d’approvisionnement
de la restauration collective

L’approvisionnement d’un restaurant collectif fait intervenir une diversité d’acteurs opérant aux
différentes étapes de la chaine.

GROUPEMENT
DE

PRODUCTEURS

Vente et livraison

! RESTAURATION COLLECTIVE % {

Chaque restaurant a un fonctionnement qui lui est propre, conditionné par son mode de gestion (directe ou
concédée), son organisation (cuisine livrée ou cuisine sur place) par les moyens humains, matériels et
budgétaires dont il dispose, ainsi que des volontés politiques (orientation des élus, projets
d’établissement...).

Comment connaitre les besoins prés de chez moi ? Dans quelles conditions ce marché sera-t-il
rentable compte tenu des colts de revient de I'exploitation ? Qui contacter pour proposer mes produits ?
Quelles sont les démarches administratives a effectuer ? Autant de questions qui peuvent se poser dés lors
qu’est envisagé le marché de la restauration collective.

Les trois fiches suivantes visent a éclairer producteurs et artisans et transformateurs sur les étapes-clés de
la démarche de vente a la restauration collective.

14
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Appréhender les spécificités de la
demande

La restauration collective répond a une triple exigence constitutive des caractéristiques spécifiques du
marche :

e assurer la qualité nutritionnelle des repas servis,

e garantir la sécurité sanitaire,

* maintenir un service de restauration accessible (dimension de service public de la restau co).

Cette fiche vise a apporter aux producteurs quelques reperes mobilisables lors de la premiere étape d’'un
projet d’approvisionnement de la restauration collective : définir son positionnement.

Les volumes d’achat

La restauration collective reléve de la vente en demi-gros caractérisée par des livraisons régulieres de
commandes multi-produits, des volumes plus importants que pour la restauration commerciale et
différenciés selon :
> (cuisine centrale/cuisine sur place) : avec 16 000 repas préparés par jour a la
cuisine centrale de la ville de Nantes et 6 000 a celle de St-Nazaire, les volumes des commandes des
cuisines centrales peuvent étre trés importants, et adaptés aux groupements de producteurs et
grossistes. Mais 25% des cuisines recensées par le Département produisent moins de 100 repas par
jour, facilement accessible aux producteurs indépendants et artisans (voir carte p.6).

>> | a restauration scolaire sert 4 a 5 repas par semaine a chaque convive durant 36 semaines
par an (hors éventuelles collations et présence d’internat). La périodicité de la demande peut
nécessiter d’adapter la planification de la production afin d’étre en mesure de fournir les produits
au bon moment.

A noter que les cantines scolaires peuvent constituer un
débouché en complémentarité avec d’autres marchés
de vente directe confrontés a un accroissement de la
demande pendant la saison touristique (restauration
commerciale, marchés de plein vent, restauration de
loisirs...)

>> Les cuisines du secteur de la santé et du médico-
social servent généralement 3 repas par jour et une
collation a leurs convives. Les besoins sont stables et
générent des livraisons régulieres toute lannée de
produits diversifiés.

En savoir +

Consulter les fiches produits en 3¢ partie du Référentiel économique

15



La capacité a produire du « fait maison »

Les restaurants collectifs sont inégalement équipés en matériel (espace et matériel de stockage, légumerie
et ateliers de découpe, fours a cuisson lente...) et inégalement dotés de personnel formé et en nombre
suffisant ce qui conditionne leur capacité a travailler essentiellement des produits bruts et de saison.

Si le secteur est consommateur de produits élaborés requérant peu de temps de préparation, en particulier
laveés et découpés, et de produits surgelés, il s’oriente de plus en plus vers un travail plus systématique des
produits frais et du « fait maison ».

Le budget de la restauration collective

Rappelons-le, la restauration collective se définit par sa vocation a
proposer un repas a un prix modére. Le budget est donc contraint a
la fois au niveau de ticket (le prix payé par le convive doit étre
supportable par tous) et au niveau de la part subventionnée, en oriente les préférences des

moyenne de 30% a 50% pour la restauration scolaire, dépendant des cuisiniers vers les denrées les plus
capacités d'engagement des autorités compétentes (et de choix  jpordables - produits de saison et

REPERES

Cette contrainte budgétaire

politiques). morceaux et piéces « bon
marché », plutét du beeuf
Estimé autour de 2€ par repas, le colt des denrées alimentaires (le  bourguignon que de la bavette, du

colt matiére) varie selon les types de convives, le volume des  merlu que du bar.
commandes ainsi que le mode de fonctionnement de la cuisine et la
politique de I'établissement (voir zoom sur...).

Au sein de la restauration collective de Loire-Atlantique, les achats de fruits et légumes et de viande
représentent en moyenne la moitié du colt matiére, dont un tiers pour la viande,

Répartition du budget alimentaire dans les établissements de restauration collective (DRAAF 2017)

Viandes Fruits et [égumes Beurre CEuf Fromage Epicerie Poisson Pain Patisseries

20% 17% 9% 6%

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

ZOOM sur... Le codt d'un repas et le cot d’'un approvisionnement de qualité

lon le ty wives : Le coGt moyen d'un repas en restauration
collective (tous établissements confondus) peut
étre estimé entre 8€ et 10€. Les achats de
denrées alimentaires représentent environ 25%

g du codt total du repas. Il se situe a autour de 2€
en restauration scolaire (Ademe, 2021).

Source : Observatoire national de la restauration collective et bio et durable, 2019

16



Les recommandations nutritionnelles : diversité et

produits frais

Les gestionnaires de la restauration
collective sont tenus de proposer une
alimentation variée et équilibrée, adaptée
aux besoins de leurs convives.

Les recommandations nutritionnelles sont
définies par le PNNS (Plan National Nutrition
Santé) sur une base de 20 repas successifs
a partir de laquelle les cuisiniers planifient
leurs menus. De fait, la capacité d’adaptation
étant limitée en cas de non-livraison d’un
produit, ces derniers ont besoin de sécuriser
leurs approvisionnements.

REPERES

Des priorités différentes selon le type de convives qui
jouent sur les préférences de la demande

Pour réduire le risque de dénutrition, les établissements
de santé et d’hébergement de personnes agées pourront
privilégier les produits riches en apports nutritifs, les
recettes traditionnelles et saveurs « populaires » qui
plaisent et donnent envie de manger a leurs convives.

A linverse, les cantines scolaires assurent une mission
d’éducation aux saveurs et a [lalimentation qui les
disposent a proposer des recettes nouvelles. Les écoles
seront également intéressées par la mise en place
d’animations sur des produits et d’activités découverte de
I'activité agricole.

"= Appuyer votre argumentaire de vente sur les
exigences nutritionnelles du PNNS

«  Favoriser les produits de saison et locaux

» Augmenter le fait maison

» Favoriser les aliments bios

« Favoriser les céréales completes (pain, pates...)

» Proposer des légumineuses au moins deux fois par
semaine

« Alterner poisson gras/poison maigre et aller vers deux
plats par semaine

Source : PNNS 4 (2019-2023)
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Les normes sanitaires

Toute cuisine de la restauration collective doit avoir un
Plan de Maitrise Sanitaire (PNS) détaillant les mesures
prises pour assurer I'hygiene et la sécurité alimentaire des
repas servis.

Pour le fournisseur, les normes sanitaires applicables a la
restauration collective sont de trois ordres :
« Tracabilité des aliments achetés => exigence
d’étiquetage des produits
» Transport des denrées

REPERES

En Loire-Atlantique, environ 60% des
repas servis par les établissements
assurant une mission de service public
sont accessibles aux producteurs
locaux sous le régime de la dérogation
d’agrément sanitaire.

« Autorisation de vente a la restauration collective (uniguement pour les produits d’origine animale)

=> demande d’agrément sanitaire ou demande de dérogation d’agrément sanitaire

Livraison des cuisines centrales

Lorsqu’une cuisine prépare des repas qui ne sont pas consommeés sur place,
elle est soumise a un agrément sanitaire européen. En conséquence, tous les
produits carnés qu’elle utilise doivent étre également en agrément sanitaire

euronéen.

y
N BOITE A OUTILS du Département

Le du Département de Loire-Atlantique a 'attention des producteurs présente les
exigences sanitaires a respecter pour fournir des produits agricoles a la restauration collective.

Disponible sur loire-atlantique.fr et http://reseaumangerlocal44.com/
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Elaborer une offre a destination de la

restauration collective

Pour chaque produit, il conviendra de définir...

» La qualité proposée (notamment dotés de labels listés dans la loi EGAIim) ;

* La gamme de produits* que vous pouvez proposer ;

* Les périodes de disponibilité et volume que vous étes prét a vendre a la restauration collective ;
« Le conditionnement (des contenants de grande taille peuvent étre plus adaptés) ;

« Le prix de vente (frais de livraison inclus).

La relation directe avec le cuisinier du restaurant permet la prise en compte des contraintes de chacun et
opportunités, souplesse et adaptation des commandes aux produits disponibles chez le producteur.

La détermination du prix de vente

Elément décisif de la rentabilité du projet, il vous faudra
tenir compte de :
* du colt de revient
+ des prix de vente des autres producteurs
locaux voire des cours du marché
+ desvolumes et de la régularité de la commande

Le marché de la restauration collective correspond a
une demande atomisée pour laquelle il existe peu
d’'instruments de collecte et de suivi des prix qui
puissent vous donner des repéres sur les tarifs pratiqués
par les producteurs locaux. Néanmoins, un relevé des
prix effectué auprés de colleges de Loire-Atlantique est
proposeé en troisieme partie de ce guide.

Les prix de vente dépendent fortement de la relation

commerciale et des négociations entre le responsable
des achats et vous.

En savoir +

Consulter les fiches produits page 26 et suivantes.

REPERES Les gammes de produits
1" gamme 2¢ gamme 3¢ gamme 4¢ gamme 5¢ gamme
=
of [ e 01
Produits bruts Conserves Surgelés COUpéS’V;:J:S’ SOUSy Coupés,vci:iets, SoLSY
ZOOM sur... Le codt de revient

Le codt de revient est €gal au colt de
production totale supporté par I'entreprise
(frais de mise en marché inclus), rapporté a la
quantité de biens produits

Il permet de déterminer le seuil de rentabilité
de l'activité.

Il convient d’ajouter @ ce montant la marge
qui permettra a I'exploitant de se rémunérer
et de dégager des capacités d’investissement
pour faire évoluer son outil de travail.

> Les agents de la Chambre d’agriculture,
des organisations professionnelles et votre
centre de gestion peuvent vous accompagner
pour construire votre co(t de revient.
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L’organisation logistique

La logistique désigne lI'ensemble des opérations visant a assurer le déplacement d'un produit
agricole de son lieu de production a son lieu de consommation, ce qui inclut les échanges d’informations
(prises de commande, négociations...) associés. L’efficience de son organisation influe sur la rentabilité
économique du débouché de la restauration collective, mais aussi sur la performance sociale et
environnementale de votre activité. Mieux vaut bien la préparer.

L’activité se compose d’une succession d’étapes interdépendantes a coordonner :

PLANIFICATION DES

PREPARATION DES

COMMANDES COMMANDES TRANSPORT FACTURATION
QO Liste des produits Q Transformation Q Chargement O Edition de la
disponibles, éventuelle Q Trajet facture a partir du
tarifs, volumes... O Conditionnement QO Déchargement bon de livraison,
Q Prise des O Allotissement des Q Signature des bons QO Envoi
commandes commandes de livraison
QO Planification des O Edition des

livraisons

documents de

livraison

Les frais liés a la livraison, variés, parfois peu visibles, représentent au
moins 10% du chiffre d’affaires des producteurs, 23% en moyenne'. Les
répercuter dans le prix de revient est donc un enjeu a ne pas négliger.

REPERE

Col(t logistique
= rémunération du temps
consacré aux étapes de
planification, préparation et
livraison des commandes
+ colt de transport.

Une partie importante du co(t reléve de la rémunération du temps de
travail consacré a la commercialisation qui est souvent sous-estimé. Il est
toutefois inférieur au temps consacré a la vente directe sur les foires et
marchés. Il s’agit de colts quasiment fixes (le colt de transport est le
méme que le véhicule de livraison soit presque vide ou plein).

1 D’aprés une étude du GABNOR auprés des exploitations agricoles bios fournissant la restauration collective du
Nord-Pas de Calais menée entre 2013 et 2015.
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Principaux éléments affectant le colt de la chaine logistique :

+ La localisation des cuisines a livrer : plus les cuisines
livrées sont éloignées et dispersées, plus les frais de
livraison, le temps des tournées et votre empreinte
carbone sont importants, d’ou I'importance d’optimiser ~
litinéraire des tournées ; S

* Les volumes commandés : livrer des volumes importants
permet de réaliser des économies d’échelle;

» La diversité du catalogue de produits : les commandes
multi-produits sont plus complexes et donc plus longues
a gérer que les commandes mono-produits ;

+ La présence d'ateliers de transformation de proximité
(légumeries, ateliers d’abattage accessible aux
producteurs indépendants...) ;

« Les choix d’investissements a réaliser, en fonction des
caractéristiques de votre activité et du poids que vous
projetez de donner a ce débouché et a la vente directe.

en s’organisant entre

producteurs au sein d’un groupement de

producteurs

> Manger Bio 44, structure associative
regroupant 55 producteurs bios. Elle
propose des prestations de gestion
commerciale et de livraison.

> Le Kiosque paysan, un projet collectif
de mutualisation de la logistique,
depuis la collecte des denrées en
divers points de proximité a la
livraison aux acheteurs (en cours de
développement)

Garder la maitrise de
'intéaralité de la chaine de valeur

Les ressources pour en savoir + :
L'outil daide a la décision Logicout permet d'estimer le colt de vos livraisons (gratuit)

https://www.logicout.fr/couts/

Guide logistique « pourquoi et comment impulser des pratiques logistiques collaboratives entre producteurs,

qui prendra en
charge tout ou partie de l'organisation
logistique
Des  prestations  d'ateliers de la
transformation :
> La Fée au Duc (légumerie bio)
> L’Atelier de la terre a I'assiette (découpe
et transformation)
Des plateformes de proximité en Loire-
Atlantique :
> Le carreau des producteurs au MIN de
Nantes permet aux producteurs locaux
de vendre a des grossistes de la
restauration collective.

Simplification de la démarche

e Perte de lien avec le client

GABNOR : http://www.gab44.org/wp-content/uploads/2017/02/quide-logistiqueBD. pdf



https://www.logicout.fr/couts/
http://www.gab44.org/wp-content/uploads/2017/02/guide-logistiqueBD.pdf
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Comment accéder au marché de la
restauration collective ?

Quelle différence entre marché public et marché privé ? Comment prendre connaissance de la demande ?
Comment se faire connaitre des acheteurs ? Comment répondre a une commande publique ? Voici
I'essentiel a savoir au moment de passer a I'action et trouver ses premiers clients.

Des procédures d’achat différentes selon le type de
marché

La démarche commerciale a définir et mettre en ceuvre est différente en fonction de la procédure d’achat
a laquelle vous serez confronté. Celle-ci est plus ou moins réglementée selon le type de marché (public et
privé) et le volume de la demande.

Pour savoir si la commercialisation de vos produits auprés d’un restaurant collectif relévera d’'une procédure
de marché public soumis au code de la commande publique ou d’un marché privé, il vous faudra déterminer
si 'approvisionnement est géré par un acheteur privé ou par un acheteur public.

Type de structure Mode de gestion Acheteur Procédure

Gestion concédée
a une association ou une société de
restauration collective

Acheteur privé

Restaurant collectif - - . -
d’un établissement privé —)I Gestion directe ou concédée |—)| Acheteur privé

D’aprés Réalisab, 2017

Les marchés privés font I'objet de procédures simplifiées. Les
achats s'effectuent de «gré a gré»: les gestionnaires de la
restauration collectives achetent auprés des fournisseurs, sur
présentation de devis ou simple facturation, avec ou sans
contractualisation.

Les marchés publics sont régis par le code de la commande
publique (CCP) applicable au 1 janvier 2019 qui prévoit trois types
de procédures
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Une part importante du marché de la restauration collective releve des procédures de marchés publics,
mais le degré de formalisation du marché est plus ou moins important en fonction du montant des achats :

* Les petits marchés (inférieur a 40 000€) peuvent étre passés de « gré a gré?» => c'est la
En pratique, les procédures mises en ceuvre pour des achats inférieurs a
40 000€ sont identiques a elles des marchés privés

* Les plus gros marchés (supérieur a 214 000€) sont passés par appels d'offres : 'acheteur décrit
ses besoins (par écrit) et invite les fournisseurs a lui présenter des offres de vente. Il choisit ensuite,
selon des critéres objectifs et connus des candidats, I'offre la plus avantageuse qu'il a recu, sans
négociation => c’est la

* Les marchés de montants intermédiaires font I'objet d’'une procédure « hybride ». Elle s’apparente
a un appel d’offres aux démarches administratives simplifiées, et pour lequel, comme pour les petits
marches, relations directes et negociations sont possibles => ce sont les

Ces marchés conviennent autant aux producteurs indépendants qu’aux groupements de
producteurs et PME.

Les deux dernieres procédures débouchent systématiquement sur une contractualisation des ventes,
généralement d’'une année reconductible.

Plus la valeur HT du marché est
élevée, plus la procédure est
encadrée. Cependant, la volonté
des acheteurs publics de favoriser
un approvisionnement direct aupres
de producteurs, artisans et
transformateurs locaux a donné lieu
ces dernieres années a une réelle
simplification des procédures et a la
mise en place de politiques d’achat
dédiées.

2 Le gré a gré désigne les ventes conclues directement entre I'acheteur et le vendeur, suivant les termes qu’ils auront définis d’'un commun accord.
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Annuaire de la restauration collective

Producteurs et distributeurs.

Producteurs et distributeurs

Rechercher et trouver ses premiers clients

Méme si les acheteurs recourent de plus en plus au « sourcing » pour
développer un approvisionnement local de leurs cuisines, adopter une
démarche proactive reste le moyen le plus slr de se faire connaitre
rapidement et d’accéder a ce marché. Et ce d'autant plus qu’une large part
des besoins ne fait I'objet d’aucune publicité.

Comment repérer les marchés de la restauration collective ?

Cas de figure n°2 :

Marchés publics >40 000 €

L'acheteur doit procéder a une
publicité de ses marchés

L'acheteur n'a pas d'obligation de
procéder a la publicité de ses marchés

id

Consultation des avis de

marchés publics

Les Annuaires de producteurs

Afin de faciliter la mise en relation acheteurs/producteurs a I'échelle locale, des
annuaires de producteurs recensent les producteurs approvisionnant ou préts a
approvisionner la restauration collective. Les responsables de la restauration
collective peuvent ainsi identifier rapidement les exploitants locaux vendant des
produits correspondant a leurs besoins et prendre contact avec eux pour
amorcer une relation commerciale.

Pour effectuer votre recensement, il vous sera demandé de compléter et
retourner un formulaire afin dinformer [lidentité de [Ientreprise, les
caractéristiques de vos produits et votre périmétre de livraison.

\
Restaurans collectts /\ BOITE A OUTILS Référencement

(Date de dernidre mise  jour 06/2021)

REPERES

GLOSSAIRE

Le « sourcing » ou

« sourgage » désigne la
démarche de repérage
des fournisseurs
(producteurs et grossistes)
et de connaissance des
caractéristiques de leur
offre.

SITE DE VENTE EN LIGNE
AUX RESTAURANTS

La plateforme numérique
de vente de produits
locaux entre
professionnels Approlocal
vous permet de référencer
VOS produlits et conditions
de vente (prix et périmetre
de vente) et recevoir les
commandes de la
restauration collective :
www.approlocal.fr

> Annuaire des producteurs du Département de Loire-Atlantique
> Annuaire régional Approximité.fr si vous étes prét a livrer dans les
départements limitrophes de la Loire-Atlantique

L a consulter.

locaux, orientés vers la vente directe au consommateur, que les
responsables des achats de la restauration collective peuvent étre amenés

/8 7'1.;05"‘ “s «-3 Disponibles sur loire-atlantique.fr et http://reseaumangerlocal44.com/
@8 °. %o
LS S , e . .
iy .-’g;.ﬁ.' Les intercommunalités disposent également d’annuaires de producteurs
Ja 0
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Prendre directement contact avec les restaurants collectifs des cuisines est un moyen efficace et rapide de se
faire connaitre, obtenir de I'information sur les marchés (besoins, dates de passation) et trouver ses premiers

clients.

Sans publicité (marchés publics inférieurs a 40 000€, marchés privés), le démarchage est également le seul
moyen de pouvoir présenter son offre commerciale et d’accéder aux marchés.

Un développement progressif de ce nouveau débouché étant une clé de réussite, il est conseillé de commencer
par :
« cibler les cuisines situées pres de votre exploitation,
«  proposer une offre limitée de produits
* s’engager sur des volumes d’approvisionnement qui ne nécessitent pas ou peu de changement de votre
systeme de production.

N
K BOITE A OUTILS

> L'Atlas de la restauration collective du Département de Loire-Atlantique recense les services de restauration
collective (mode de gestion, nombre de repas journaliers, coordonnées téléphoniques) de plus de 1 500
établissements du département.

> Les guides du programme Reéalisab .
>> « Le guide méthodologique pour une premiére prise de contact » : une grille de questions pour guider
vOs échanges lors d’un premier contact téléphonique ;
>> « Le guide pour préparer un entretien en face a face » : un questionnaire complet articulé autour de 5
points a aborder lors d’un rendez-vous professionnel avec le(s) responsable(s) de I'approvisionnement.

Disponibles sur loire-atlantique.fr et http://reseaumangerlocal44.com/

> En Loire-Atlantique, les délégations du Département, la Chambre d’agriculture et la Chambre de métiers
organisent régulierement des rencontres entre fournisseurs et responsables de cuisine.

Les gestionnaires de la restauration collective peuvent procéder a la publicité de leurs besoins sur différents
supports, affiche ou sites internet. lls publient alors une annonce, appelée « avis de marché », afin de faire
connaitre leur recherche de fournisseurs, ainsi qu’un dossier comprenant I'ensemble des documents utiles
pour déposer une candidature et participer a la sélection des fournisseurs auxquels seront attribués les
contrats d’approvisionnement.

\
A BOITE A OUTILS du Département

Pour en savoir plus sur les marchés publics (qu’est-ce qu’un marché public, comment y répondre ?),
consultez le Guide pratique des marchés publics a destination des producteurs et transformateurs
> Disponible sur loire-atlantique.fr et http://reseaumangerlocal44.com/
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Ressources pour un accompagnement tout au long de vos
démarches

> Demander un appui technique aupres des organisations professionnelles qui ont des référents dédiés
au développement des circuits courts et de proximité et qui pourront vous accompagner dans votre

projet.
> Solliciter directement les responsables de la restauration collective (élus de votre commune,
cuisiniers...)

> Interroger les producteurs qui fournissent le marché local (agriculteurs des fermes voisines, adhérents
des organisations professionnelles auxquelles vous participez...
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Releveé de prix et quantités consommeées

Les prix et volumes consommeés figurant sur le détail ci-dessous ont été recensés en 2021 dans trois colleges de Loire-
Atlantique.

Notes de lecture :

Les recensements effectués visent a donner une image détaillée des besoins de la restauration collective scolaire, mais ne sont pas exhaustifs :
> lls portent essentiellement sur les denrées alimentaires non ou peu transformées et pouvant étre produites localement. Des produits achetés mais encore
peu introduits dans les établissements n’apparaissent dans le releveé.
> La période étudiée comporte des semaines de fermeture de I'établissement due a la crise sanitaire de la Covid-19, les besoins en année pleine sont par
conséquent plus élevés :
- Colleges de 375 repas/jour et de 500 repas/jour : recensement des achats effectués entre le 1/05/2020 et le 1/05/2021 incluant 4 semaines de
fermeture des établissements (2 semaines en mai 2020, 2 semaines en avril 2021)
- College de 700 repas/jour : Recensement des achats pour I'année scolaire 2020/2021 incluant deux semaines de fermeture de I'établissement

Les tableaux ci-dessous recensent le prix minimal et le prix maximal de chaque produit constaté au sein des établissements étudiés pour la période 2020-
2021. llest a noter des variations de prix en cours d’année scolaire selon les quantités commandées et I'évolution des cotations liée notamment a la saisonnalité
des produits. Les prix constatés sont indicatifs : ils ne peuvent étre considérés comme des prix de référence du marché de la restauration collective.

College College College
700 repas/jour 550 repas/jour 375 repas/jour
2
s 3o 5o 8o 5o 9o Prix unitaire HT
PRODUITS  Gamme | Label ee >§ o8 geo g8 T35 e wezs T Fournisseur (en€)
g3 EE 28 3 Ees 2§ EY EEs g8 en
€2 wE OFf 2 ©S5E of 2 &S E @€
. S ¢ £ 9 3 g S © s $E 3 £ S & S $E 3 g
9 (oA E. 6 O Ooge T5g 9O9a Ooec ITos
‘c - O €Y L+ O g © - O
g S S frn frn
g
. AB grossistes 29a4,9 / kg
k 4 2 2 2 2 1
Fraises brut ) g 0 0 grossiste 45 /| ke
AB pidce grossiste 0,[4)115‘31 / piéce
1364 124 11 118 39,3 3 . . s
Kiwi brut ice grossiste 0263 / piece
_ p 0,42
producteur; 3,293a / kg
AB ke 44 14,7 3 grossiste 4,84
AB grossiste 165a / piece
Melon brut piece 598 50 12 180 60 3 3,55
_ grossiste 2,1a3,35 / piéce
AB kg 36 36 1 grossiste 2 / kg
Pasteque brut _ kg 10 10 1 30 10 3 24 12 2 grossiste 1,25 a3,7 / kg
Pa;tgque brut AB ke 378 27 14 grossiste 1,3a35 / kg
(mini)
HVE kg producteur 34 / kg
AB k ist 1,8a 3,95 ki
brut € 1214 12 1 126 2 6 164 33 5 gmssfste ;05\ ; kg
. grossiste ,05 3 g
Poir
oire _ kg 2,95
conserve AB piece 6 6 1 producteur 17,35 / piece
= kg 12 12 1 grossiste 6,5 / kg
producteur 2a25 / kg
AB ist 1,45 a
Pomme brut kg @ 1026 103 10 803 42 19 301 301 10 grossiste g 4:
_ producteur 1,4 /| kg
conserve AB producteurs 16,4 / piéce
piéce 12 12 1 33 16.5 2 33 11 3 grossiste 525a / piéce
Pomme (5/1) >
11,015
Cemps) conserve producteur 0,34 / pot
{1008) AB pot | 1080 1080 1
Prune brut AB kg 30 10 3 20 20 1 grossiste 20 / kg
AB producteur 435 [/ kg
Raisi brut K 126 21 6 85 17 5 78,07 78,07 1 grossiste 2,25a3,3
GIETIL - J grossiste 1,9a25 / kg
sec - 5 5 1 grossiste 5 / kg
1. « AB » : agriculture biologique ; « autre SIQO » : labels officiels autres que AB (liste p. 9), « _ » : produit non-détenteur d’un label officiel de qualité et d’origine
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Produits

Pomme

Poire

Fraise

Melon

Prune

Péche

Raisin

Kiwi

frais et
brut

Relevé de la consommation de cantines scolaires et EPHAD en fruits frais (2018)

Gamme  Unité

kg

kg

kg

piéce

kg
kg
piéce
kg
kg

piéce

Quantité
moyenne par
commande

15320

15320

3
/service

8
/service

30

3
/service

30
/service

Fréquence des
commandes

Entre deux
vacances
scolaires

6 /période

16 /période

2
fois/période

2
fois/période
2
fois/période

Ecole primaire
30 repas/jour

Fournisseur

Producteur
local

Producteur
local

Producteur
local

Producteur
local

Grossiste

Grossiste

Producteur
local

Quantité
moyenne par

Ecole
primaire
190
repas/jour

commande

primaire

repas/jour

Quantité

Ecole

420

moyenne par
commande

w
o

30

25

25

30

30

30

400

EHPAD
250
repas/jour

5]

o o
w22 82
IR
S3E St
0E8 O

15 450

5 450

7 50

11 200

50

10 150

600
39 1 350

Fournisseurs

grossistes
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Fiche produitfele[Ugglek
Releveé de prix et quantités consommeées

Les prix et volumes consommeés figurant sur le détail ci-dessous ont été recensés en 2021 dans trois colléges de Loire-
Atlantique.

Notes de lecture :

Les recensements effectués visent a donner une image détaillée des besoins de la restauration collective scolaire, mais ne sont pas exhaustifs :
> lIs portent essentiellement sur les denrées alimentaires non ou peu transformées et pouvant étre produites localement. Des produits achetés mais encore
peu introduits dans les établissements n'apparaissent pas dans le releve.
> La période étudiée comporte des semaines de fermeture de I'établissement due a la crise sanitaire de la Covid-19, les besoins en année pleine sont par
conséquent plus éleves :
- Colleges de 375 repas/jour et de 500 repas/jour : recensement des achats effectués entre le 1/05/2020 et le 1/05/2021 incluant 4 semaines de
fermeture des établissements (2 semaines en mai 2020, 2 semaines en avril 2021)
- College de 700 repas/jour : Recensement des achats pour 'année scolaire 2020/2021 incluant deux semaines de fermeture de I'établissement

Les tableaux ci-dessous recensent le prix minimal et le prix maximal de chaque produit constaté au sein des établissements étudiés pour la période 2020-
2021. llest a noter des variations de prix en cours d’année scolaire selon les quantités commandées et I'évolution des cotations liée notamment a la saisonnalité
des produits. Les prix constatés sont indicatifs : ils ne peuvent étre considérés comme des prix de référence du marché de la restauration collective.
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5|8 £ 8., R orix unitaire HT
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. . AB , producteur 8,4 / kg
Ail frais B coupé cru kg 1 1 1 8 8 3 grossiste 5152595 / ke
Artichaut .

(11/13) _ brut kg 15 8 2 1,1a1,35 / kg
Avocat _ brut piéce 156 46,2 55 5 206 23 2 0,95a14 / pcs
AB coupé cru . 1,65a3,0 / kg
Betterave ~ U En kg 100 78 2 78 26,00 3 60 12 4 grossistes 082125 / ke
Brocolis AB brut 3,038a5,27 / kg
40/55: 40/60 brut¢ kg 250 33 3 93 2 135 19 3 \1,45 / kg
- surgelé 1,0a1,8 / kg
brut producteurs 2,30a2,90 / kg
grossistes 1,10a 1,90 / kg
AB transforma-
cru coupé teurs 3,11a3,85 / kg
grossistes
Carotte Surgelle kg 460 22 21 735 21 449 22 20 1,203326 / kg
(coupé)
Autre . N
5100 brut grossistes 0,55a1,05 / kg
Surgelé N
_ I 0,55a 1,63 / kg
- AB 1,2533 / kg
12 4 7,7 42 1 4
Céleri branche B 5 14 8 0 , 6 0 115316 / ke
AB brut kg 2,7 / ke
Céleri rave _ 43 3 8 14319 / ke
. surgelé 0,955a4,2 / kg
1 1 12 2 2
Champignon _ brut kg a4 6 9 6 9 0 4 255275 / ke
ki 80 14 4 2,5 5 9 6 1 3 i 1,25 1,85 k
Chou blanc AB brut "g grossistes / ke
piece 8 1 1,76 / pcs
Chou chinois AB colis 19 19 3 2,65a2,95 / colis
AB brut 1,2a3,65 / kg
surgelé 1,95a4,28 / kg
- ki 21 40 2 303 75 4 151 30 5
CUlRICH; brut . 0953135 / kg
- surgelé 09a279 / kg
Chou rouge AB brut kg 77 11 2 1,60a2,0 / kg
2. « AB » : agriculture biologique ; « autre SIQO » : labels officiels autres que AB (liste p. 9), « _ » : produit non-détenteur d’un label officiel de qualité et d’origine
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PRODUITS Label!  Gamme Unité g2 g2 T 5 g z&8 o 5 8o 28 o S | Fournisseurs rix unitaire
53 B¢ &t |57 E S& % £ S5 (en €)
c €S 68 ¢ £ e s | € € e
& 2 s 5 o E 82 wE OFfF ®2 wE o€
3 ¢ 3 S 3 £ 3 c =2 O 3 £ 3 ¢ 2 o 3 £
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g (e}
Chou _ brut kg 4 1 1,5 / kg
romanesco grossistes
AB N 1,62 / pcs
brut 2 12 4
Chou vert B ru piéce 0 1353155 / pcs
X rdaters | 1D ) s
Concombre brut piece | 1238 50 25 a4 35 14 421 26 16 g - =
producteurs N
_ . 0,77a1,95 / pcs
grossistes
Courge grossiste,
Butternut AB cru coupé kg 26 20 1 10 10 1 transforma- 1,6a5,15 / kg
teur
Courge .
. AB surgelé kg 45 45 2 producteurs 1,66 / kg
Courge
Citrouille AB brut kg 15 15 1 producteur 1,512 / kg
Courge . .
Potimarron _ surgelé kg 736 96 5 45 23 2 grossistes 1,06 / kg
producteurs 4,1a5,5.
AB brut grossistes 2,3a3,5 / ke
Courgette coupe,’ kg 74 11 7 260 38 7 237 34 7 . 283335 / ke
surgelé grossistes
_ brut 1432324 / kg
. AB 575 / kg
brut ki 160 15 11 25 8 3 7 7 1
Endive B ru g 192495 / ke
Epinard AB surgelé kg 5 40 2 187,5 27 2 2,3a3,24 / kg
. AB brut 26a3,1 / kg
k 1 1 12
Fenouil ~ brut g 0 5 58 5 25 / ke
. brut 1,5a4,14 / kg
Haricot beurre _ surgelé kg 20 5 1 160 115 3 15 15 1 grossistes 1322 / ke
. AB 1,69a4,57 / kg
1é k 2 4 4 7 7 294 42 7
Haricot vert ~ surgelé g 6 550 8 9 1182215 / ke
Marron _ surgelé kg 470 3 2 8,96a9,25 / kg
Mélange de _ 0,74a3,42 / kg
légumes surgelé kg 105 51 2 760 60 13 505 253 7 N
préparés A 0,89a4,2 / kg
oi bl AB brut producteurs 2,9 / kg
.a'lf’r:‘:“réu;g)c' brut kg | 1975 25 8 235 | 30 8 100 | 10 10 ssistes 055224 / kg
jaune, - | surgelé g 09431254 / kg
oi AB brut producteurs 8 / kg
éc'ﬂgloor;te brut ke | 97 | 24 5 58 | 15 7 oesiste 12417 / kg
- surgelé g 3,25a4,65 / kg
AB cru coupé tran:(l’z:ma— 4,7 / kg
Panais brut kg 20 20 1 29 6 5 ciotes 255265 / ke
_ brut & 2,1522,69 / kg
AB ) 2,522,65 / kg
2 1
Patate douce - brut kg 5 3 4 grossistes 2152269 / ke
AB producteurs, 2,292a2,92 / K
Petits pois surgelé kg 110 30 2 309 103 3 140 47 3 grossistes 3,5a 4,06 g
_ grossistes 1,09 / kg
: AB . 2,1a 41 / ke
Poireau - brut kg 10 10 11 25 8,3 3 140 24 6 grossistes 155319 / ke
AB cru coupé 90 45 2 transforma- 3,60 / kg
teur
AOP/ cuit ss N
5 § AOC | vide 520 | 168 | 3 1,094162 / kg
te‘;:‘;me e brut kg 63 32 2 1453152 / kg
cru coupé 326 65 5 326 65 5 grossistes 1,03a1,25 / kg
- c\‘:i';:S 3540 | 87 6 480 | 9 5 84 | 84 1 1,033152 / kg
surgelé 12 443 8 820 160 5 0,81 a1,36 / kg

1. « AB » : agriculture biologique ; « autre SIQO » : labels officiels autres que AB (liste p. 9), « _ » : produit non-détenteur d’un label officiel de qualité et d’origine
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repas/jour repas/jour repas/jour
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PRODUITS Label'! Gamme | Unité g -] 3 3 - g 3 s 3 3 E z 5 3 S Fournisseurs Prix unitaire HT
© €8 2§ =® EE 25 | & EE 2§ (en€)
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. AB producteur 1,6 / botte
Radis B brut botte 12 12 1 a4 22 2 PToCaTe 2824,08 / botte
AB . 2,4 / kg
Rutabaga B brut kg 23 6 4 grossistes 1552315 / kg
Salade batavia| AB N . 0,83a1,30 / pcs
(cat.2) ~ brut piece 492 38 13 336 21 16 1146 68 17 grossistes 0,8521,22 / pes
Salade ey AB brut colis 1 3 2 producteur 4,235 / colis
de batavia
Salade frisée _ brut piece 12 6 2 1,85a2,11 / pcs
Salade feuille| AB 0,90a1,30 / pcs
de chéne N
rouge cat. 2 B brut piece 132 22 6 384 24 16 24 24 1 0,8531,2 / pes
(x12u) grossistes
Salade laitue N .
(colie 12u) AB brut piece 12 1 24 24 1 1,1a1,7 / pcs
n AB brut 6,15a11,5 / kg
k 4 7 7 2 1 2
Salade méache B brut g 9 6 3 33252665 / ke
Salsifis ':%Pc/ surgelé kg 80 10 1 grossiste 2,6 / kg
Tomate cceur
de boeuf AB brut producteurs 6,804 / kg
Tomate grappe | AB brut 1,55a2,40 / kg
kg 526 44 12 736 32 23 169 12 15 5
T : g AB brut 1,5a4,6 / kg
4(7)/ré17&31e ronde brut 1,05a3,1 / kg
i - surgelé grossistes 13 / ke
Jezie coulls) coulis | picce | 21 | 80 1 12 12 1 9,285 / pcs
(3/1)
el B surgelé ke 106 | 3 260 | 130 2 3,1746,26 / kg
farcies
Steak végétal AB surgelé kg 150 38 4 grossiste 6,2a8,2 / kg
Relevé de la consommation de Iégumes frais de cantine scolaire et EPHAD (2018)
Ecole primaire Ecole Ecole EHPAD 250
servant primaire | primaire repas/jour
30 repas/jour 190 420
par jour  par jour
Produits Gamme o . @ 2
g3 & 3 ze 3 g g 2
@w® ¢ 2 ¢ 1) Ec.5 9wl ¢ w? £ wo 1)
2c ®© ¢ ® @ CO8c =c 8 5c © == i)
o o E = E c Szo o €& o E g c
£ S35E §gE 3 S8 § S35E S35E §E 5
S |38 L5383 e © 38 ES8 OB i
Pommes de terre kg 30a40 15 10a24 25 3500
Poireaux kg 2a4 5 10 350
Carottes kg 15a20 10 20 a 40 20 1200
Oignons kg 2a4 10
Céleri kg Producteur 15 150
Navet frais et kg la2 par 2 15 150
brut piéce 1a2 période
Choux kg (entre 2 10 10 500
Champignons kg 2 vacances Grossiste 10 Grossistes
Salades piéce 10 scolaires) 12 24
kg Producteur 6 50
Tomates kg 2a3 25 6 360
Haricots verts surgelé kg 2 fois Grossiste 40
Concombre piéce 5a6 25
Courgette brut kg 1a3 Producteur 5 40
Betteraves cru ss kg 5 6par | Commerce 24 12 200
vide période local
Radis frais Botte 5 10 Producteur 45
1. « AB » : agriculture biologique ; « autre SIQO » : labels officiels autres que AB (liste p. 9), « _ » : produit non-détenteur d’un label officiel de qualité et d’origine
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SealHelfolo[V[IM \/iande et Charcuterie
Relevé de prix et quantités consommeées

Les prix et volumes consommeés figurant sur le détail ci-dessous ont été recensés en 2021 dans trois colleges de Loire-
Atlantique.

Notes de lecture :

Les recensements effectués visent a donner une image détaillée des besoins de la restauration collective scolaire, mais ne sont pas exhaustifs :
> lIs portent essentiellement sur les denrées alimentaires non ou peu transformées et pouvant étre produites localement. Des produits achetés mais encore
peu introduits dans les établissements n’apparaissent dans le releve.
>  La période étudiée comporte des semaines de fermeture de I'établissement due a la crise sanitaire de la Covid-19, les besoins en année pleine sont par
conséquent plus éleves :
- Colleges de 375 repas/jour et de 500 repas/jour : recensement des achats effectués entre le 1/05/2020 et le 1/05/2021 incluant 4 semaines de
fermeture des établissements (2 semaines en mai 2020, 2 semaines en avril 2021)
- College de 700 repas/jour : Recensement des achats pour I'année scolaire 2020/2021 incluant deux semaines de fermeture de I'établissement

Les tableaux ci-dessous recensent le prix minimal et le prix maximal de chaque produit constaté au sein des établissements étudiés pour la période 2020-
2021. llest a noter des variations de prix en cours d’année scolaire selon les quantités commandées et I'évolution des cotations liée notamment a la saisonnalité
des produits. Les prix constatés sont indicatifs : ils ne peuvent étre considérés comme des prix de référence du marché de la restauration collective.

boulette surgelé au;::nf:;er/ 3,99a4,2
Agneau kg 144 20,57 7 206 103 2 0 grossistes
sauté cruss | autre SIQ0/ 10,22 12,45
vide fermier
. AB 8,9 210,95
boulette | surgelé ~ 255 85,00 3 70 70 1 75 34 2 399 6,35
autre SIQO/
CLEETE frais fermier 83 | 415 | 2 31 75 1 12,92
palette
B 8,3
cru ss autre SIQO/ grossistes R
émincé | vide fermier 147 | 49 3 643377
surgelé | 5,9a6,16
B 5,85 3 9,98
surgelé autre SIQO/ 823588
Boeuf haché fermier kg 197 40 5 384 64 6 66 33 2 ! !
. grossistes 8,5a10,95.
frais
AB producteurs 12,6
paleron frais autre S!QO/ 10,8 10,8 1 grossiste 8,95
fermier
AB 13,82
cruss transforma-
sauté vide 219 33,67 6 433,5 | 71,6 6 287 35 2 teurs 6,43a7,38
autre SIQO/
frais fermier grossistes 7,19 27,68
roti afy || EmREly 218 | 435 5 grossistes | 10,97 4 14,5
fermier
TOTAL BOEUF kg 679 1116,3 606
autre SIQO/ N
saute | LS fermier 65 | 325 | 2 323 | 40 8 7484732
_ ) 7,6 29,05
g .
Veau | paypiette autre SIQ0/ 160 5333 3 | 190 | 190 & 1 grossistes | 3843685
fermier
blanquette surgelé 65 65 1 4,55
haché _ 75 71 36 2 6,7 26,95
TOTAL VEAU kg 225 330 394
TOTAL VIANDE BOVINE | kg | 904 \ 1446,6 1000
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magret cr_u 59 17 8,50 grossistes 11,3316,5
vide
I sauté cr.u 5 autre S!O‘O/ ke 106 21,20 transforma- 7,4a7,5
vide fermier -
cuisse frais 205 68,33 130 130 4,66 a 5,88
TOTAL CANARD kg 328 130 0
brochette | surgelé _ 10 10,00 4,82
cuisse frais _ 57,5 57,45 6,15
frais 6,09a7,44
émincé cruss 140 35,00 33 33 1 transforma-
. 5,75
vide _ teurs
frais au;::r::SrO/ 7,1739,13
escalope - 225 45,00 233 78 7174877
Dinde surgelé . _SIQO/ ke grossistes 3,39
filet cruss | autre > 164 | 16,35 6,13
vide fermier transforma-
t
haché | frais | 2ulresiao/ 566 | 56,6 eurs 5,35
fermier
) autre SIQO/ .
paupiette | TS fermier 120 | 60,00 255 | 85 75 75 1 >6a9,53
surgelé _ grossistes 4,53
sauté frais | 2utre SIQ0/ 121 | 60,50 160 80 3 | 34 1 41365
fermier
TOTAL DINDE kg 746,5 648 142
autre SIQO/ .
cuisse frais fermier 239 23,85 194 97 1835 91 2 ”a"ts:::ma' 358281
— 2,65a2,8
entier . autre SIQO/ .
(1,2kg) frais fermier 36,7 | 36,66 grossiste 3,64
el c\:il::l:s transforma- 6,1a9,4
. = 240 80,00 135 68 30 30 1 teur;
Poulet flet frais autre S!QO/ ke grossiste 6,4 a 8,68
fermier
c\:il::l:s transforma- 3,4a3,93
manchon autre_SI Qo/ 337 48,14 180 90 104,4  104,4 1 teur;
frais . grossiste 6,58 a7,27
fermier
saute | OO SS 266 | 66,50 transforma- g 54 311,9
vide teur
TOTAL POULET kg 903,6 509 318
TOTAL VOLAILLE | 1978 | 1287 | 460 |
autre SIQO/ ~
Lapin sauté frais fermier kg 30 15,00 0 0 trants;t::ma 15,99
Sanglier sauté frais STG kg 10 10,00 0 0 grossiste 7,8

1. « AB » : agriculture biologique ; « autre SIQO » : labels officiels autres que AB (liste p. 9), « _ » : produit non-détenteur d’un label officiel de qualité et d’origine
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cote frais autre SIQO/ 70 35,00 2 324 108 5,48 26,16
paupiette | surgelé Y . 160 | 53,33 3 . 3,9426,8
oru s fermier grossistes
poitrine X 50 16,67 3 7,5a7,99
vide
transforma-
cruss autre SIQO/ N
roti vide fermier 300 38 8 14 e teur, >A48a6/17
Porc ke grossiste
frais AB producteur 11,54
c‘:il;:s _ transforma- | 5,31a6,17
sauté tre SIQ0/ 76 76,00 1 356 89 40 40 teur,
frais autre X grossiste 4,4 35,42
fermier
échine frais _ 21 21 rossistes 6
tempe surgelé 95 95 8 55a6,5
TOTAL PORC 666 814 156
TOTAL BOUCHERIE 3732 3753 1616
CHARCUTERIE ‘
Andouillette frais - 6,21 6,21 transforma- 7,58
teur
Boudin blanc cru ss _ 11,5 12 1 7,023
vide
Boudin noir frais STG ke 17 9 2 2,77 a 4,85
Cervelas C“/’i'szs autre SIQO 10 5 2 8 4 3,86
" cruss AB 3 grossistes 8,64
Chipolatas vide - 164 55 3 73724
) _ autreSIQ0 | piece | 68 14 5 115315
Chorizo frais pcs
kg 3,11 3,11 12,95
transforma-
Cordon bleu (dinde) frais _ 244 81 3 300 75 72 36 teurs, 4,183a5,11
grossistes
JepboRisubEl Y / _ 68 4 14 126 12 , 46 28,6
lardon grossistes
Jambon fumé / roti frais autre SIQO 305 38 8 60 20 59 30 5,06a12,5
transforma- N
Merguez boeuf mouton c\;:.::I :s _ 309 52 6 tolrs 3,724,88
Merguez véritable - grossistes 8,75a9,23
AB producteur 13,04
Mousse de canard / autre SIQO 8 8 1 31 15,5 7,5 7,5 grossiste 478397
Paté de campagne / autre SIQO kg 76 15 5 5,6 5,6 2,45a5,9
Paté de foie / autre SIQO 21 7 3 . 3,95a4,5
Rillette de porc / autre SIQO 20 10 2 11 5,5 grossistes g 54377
Rillette du mans / autre SIQO 34 9 4 3,34a4,39
Rillette de volaille / autre SIQO 7,2 3,6 7,6a9,5
. transforma-
Saucisse de toulouse/ | . _ 234 | 78 32 | 32 teur, 2,935,08
fumée .
grossiste
Saucisse volaille frais autre SIQO 37 37 1 7,5
Saucisson a l'ail frais autre SIQO 13 7 2 23 5,77 grossistes 3,1a9,5
Terrine de cerf / STG 15 15 1 12,6
OTA A 420 309 b
CONSOMMATION ANNUELLE DE VIANDE ‘ 5527,5 ‘ 4 562,5 1792

1. « AB » : agriculture biologique ; « autre SIQO » : labels officiels autres que AB (liste p. 9), « _ » : produit non-détenteur d’un label officiel de qualité et d’origine
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Consommation de cantine scolaire et EPHAD en produits de boucherie et charcuterie frais (2018)

Viande
Bovine

blanquette
veau

Roti veau

Palette (pavé
de beeuf)

Basse cote

Bourguignon

steack haché
surgelé

Sauté

Frais

kg

NC

NC

NC

15

16

40

30

1 fois
/mois

400

Lapin

Sauté

Frais

kg

3kg

producteur

Canard

aiguillette

Frais

kg

2 fois
par
périod

producteur

30

3
fois/an

Cordon
bleu

de dinde

Rissolette
(steak haché de
veau pané)

Frais

kg

grossiste

45

NC

250

100

Dinde

Sauté de dinde

Frais

kg

3,5

2a3

fois

par
périod

producteur

Sauté de dinde

Surgelé

Emincés de
dinde

Frais

15

40

30

15 fois
/an

400

400

150

Poulet

Filets de poulet

Foie de
volailles

Solilaisse

Cuisses de
poulet

Frais

kg

20
pieces

30
pieces

NC

grossiste

16

Cuisses de
poulet

Surgelé

40

80

6 fois
/an

70

40

35

50

200

Porc

Cote de porc

Filet mignon

Rotis sautés

Sauté

Saucisse de
toulouse

NC

kg

3.5kga

4 kg par

comma
nde

NC

producteur

16

16

40

30

7 fois
/an

40

350

350

grossistes
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aleal=Nelfolol0lid Produits de la mer
Releve de prix et quantités consommees

Les prix et volumes consommeés figurant sur le détail ci-dessous ont été recensés en 2021 dans trois colleéges de Loire-
Atlantique.

Notes de lecture :

Les recensements effectués visent a donner une image détaillée des besoins de la restauration collective scolaire, mais ne sont pas exhaustifs :
> lIs portent essentiellement sur les denrées alimentaires non ou peu transformées et pouvant étre produites localement. Des produits achetés mais encore
peu introduits dans les établissements n'apparaissent dans le relevé.
> La période étudiée comporte des semaines de fermeture de I'établissement due a la crise sanitaire de la Covid-19, les besoins en année pleine sont par
conséquent plus éleveés :
- Colleges de 375 repas/jour et de 500 repas/jour : recensement des achats effectués entre le 1/05/2020 et le 1/05/2021 incluant 4 semaines de
fermeture des établissements (2 semaines en mai 2020, 2 semaines en avril 2021)
- College de 700 repas/jour : Recensement des achats pour I'année scolaire 2020/2021 incluant deux semaines de fermeture de I'établissement

Les tableaux ci-dessous recensent le prix minimal et le prix maximal de chaque produit constaté au sein des établissements étudiés pour la période 2020-
2021. llest a noter des variations de prix en cours d’année scolaire selon les quantités commandées et I'évolution des cotations liée notamment a la saisonnalité
des produits. Les prix constatés sont indicatifs : ils ne peuvent étre considérés comme des prix de référence du marché de la restauration collective.

Relevé des principaux achats de produits de la mer de colleges

Anchois C‘:i‘:jzs kg 9 5 2 3 15 | 2/an grossiste | 9,954 15,55
Bar frais kg 10 10 1 mareyeur 13,95
dos 11,953
Cabillaud frais kg 108 22 5 mareyeur 16,51
queue 11,5
Calamar surgelé kg 70 70 1/an grossiste 10,5
dos frais mareyeur 8,3a9,95
Colin surgelé kg 229 27 8 785 100 8/an 315 60 3 rossistes 6,38a7,43
filet surgelé g 6,2 36,95
Crabe (chair) 450g frais kg 6 6 1 mareyeur 13
Crevette , . N
(décortiquée) surgelé kg 3 2 2 grossiste 9,46 29,9
Dorade filet frais kg 9 9 1 mareyeur 11,85
" . . 11,95a
Eglefin filet frais kg 30 15 2 mareyeur 14,05
Encornet surgelé kg 5 5) 1 grossiste 10,83
Flette frais kg 9 9 1 mareyeur 6,95
Julienne filet frais kg 27 14 2 mareYeur 12,65
grossiste 6,9
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filet 6,95 a 15,33
Lieu queue frais kg 160 11 14 186 38 mareyeur 7,45
dos 5,85a7,5
Merl filet frais mareyeur | 10,75 a 10,95
enu cureclé ke 56 | 19 3 | 370 124 | 3/an | 40 40 ossite 59475
dos S & 6,7726,8
Noix St Jacques surgelé kg 3 3 1 grossiste 10,8
CEuf de lump conserve kg 20 10 2 mareyeur 3,1
Poisson cuisiné surgelé kg 1050 175 6/an 5,5 5,5 grossiste 3,65a 6,9
Poisson pané (Colin) | surgelé kg s | 1 45 | 190 = 95 | 2/an 192 64 MAreyeur, ' 3 45 37,55
grossiste
) X frais mareyeur 10,7
Raie aile surgelé kg 32 11 3 15 7,5 2/an grossiste 5923756
sardine C°;(S/elr)ve picce | 12 1 | 115 | 15 15 | 1/an grossiste | 9,953 11,5
et frais '2?;:;32 10,354 14,5
Saumon surgelé ke 230 17 14 60 60 grossiste 7,79
queue frais mareyeur 11,75
Thon c\t:;;:s piece 12 6 2/an grossiste 10,7a12
TOTAL PRODUITS DE LA MER kg 988 1995 ‘ 798,5

Consommation de cantines scolaires et EPHAD en produits de la mer (2018)

Cubes de poisson

Poissons panés

Paupiettes de poisson

. | 1fois/
frais 253 semai- | GMS
3 kg
ne

Colin lieu
Dos de cabillaud
Filets de saumon

surgelé kg NC

NC

35kg

42

28 fois
/an

mareyeur

150

80

NC

90

300 grossiste

150

80
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SlelalNelgele i@ Produits laitiers
Releve de prix et quantité consommeées

Les prix et volumes consommeés figurant sur le détail ci-dessous ont été recensés en 2021 dans trois colléges de Loire-
Atlantique.

Notes de lecture :

Les recensements effectués visent a donner une image détaillée des besoins de la restauration collective scolaire, mais ne sont pas exhaustifs :
> lIs portent essentiellement sur les denrées alimentaires non ou peu transformés et pouvant étre produites localement. Des produits achetés mais encore
peu introduits dans les établissements n'apparaissent dans le relevé.
> La période étudiée comporte des semaines de fermeture de I'établissement due a la crise sanitaire de la Covid-19, les besoins en année pleine sont par
conséquent plus élevés :
- Colleges de 375 repas/jour et de 500 repas/jour : recensement des achats effectués entre le 1/05/2020 et le 1/05/2021 incluant 4 semaines de
fermeture des établissements (2 semaines en mai 2020, 2 semaines en avril 2021)
- College de 700 repas/jour : Recensement des achats pour I'année scolaire 2020/2021 incluant deux semaines de fermeture de I'établissement

Les tableaux ci-dessous recensent le prix minimal et le prix maximal de chaque produit constaté au sein des établissements étudiés pour la période 2020-
2021. llest a noter des variations de prix en cours d’année scolaire selon les quantités commandées et I'évolution des cotations liée notamment a la saisonnalité
des produits. Les prix constatés sont indicatifs : ils ne peuvent étre considérés comme des prix de référence du marché de la restauration collective.

College College College
700 repas par jour 550 repas par jour | 375 repas par jour
Q Q Q 2
Q (] ('] =]
= S o = S0 = S0 7]
N} 7] "] ] - P
PRODUITS Labelr | £ s g2 83 E g2 I8 E - 2 Prix unitaire HT
S S o8 o6E S o8 o3 c o8 o€ £ (en €)
« EE 25 © €E€E 2§ © EE 25§ 5
Q w E | @ E ‘0 w £ o E ‘0 w £ o € °
52 = O =] e = O 3 e = O 3
£ s o T £ =] s o T £ =] s o T £
c < w O c < @ O c < @ O
© @ © - O © m © - O © m © - O
S 5 o w S S5 o w S 5 o w
o (<1 g g g g
. fermier producteurs 0,7a1,122 /L
entier
AB 2,29 /L
AB 1.04a21.28 /L
Lait autre e 1442 | 720 2 525 |75 |7 453 | 151 | 3 rossistes
L sIQo, & 1,0421,288 /L
1/2 écrémé .
fermier
0,53a0,73 /L
1,04 21,288 /L
3,94 221,25
Bri AOP/AB ! ’ ki
rie / st (moy 8,56) /ke
Bleu _ grossistes 8a9,79 /kg
_ 465375 /kg
Tomme grossistes;
! 13,23a
blanche AB transforma- 15,44 /kg
teurs
Tome noire - grossistes 4.95 /kg
St Nectaire fe/-\r(r)nﬁér 6,6a7,7 /kg
221 1 1 2 1 2
Fromage St Paulin AB kg 857 36 40 ,3 4 6 464, 8 6 14,15 /kg
Emmental AB grossistes 8,9a10,3 /kg
(bloc) _ 4,134,65 /kg
Emmental N
(rapé) - 435,54 /kg
Secret du fermier producteurs 14,68/kg
couvent
grossistes ;
Bu\che de - transforma- 3.7a9.2/kg
chevre
teurs

1. « AB » : agriculture biologique ; « autre SIQO » : labels officiels autres que AB (liste p. 9), « _ » : produit non-détenteur d’un label officiel de qualité et d’origine
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PRODUITS Label*
AB,
Camembert Fermier
(250g) AOP
Froma Chabis fermier
° ’ge Chouarce AOP
moulé R
Chévre
(buchette, -
tomette...) AB
. AB,
Mothais :
fermier
St Evéque AOP
Sainte AOP
Maure /fermier
Tome (Pont
aux moines,
Moulin du AB
pré...)
Fromage en portions
(tout type) -
nature/arom | fermier
atisé
sceau 5kg) AB
Yaourt . fermier
aux fruits
(pot 125g) _
nature AB
autre
SIQoO,
fermier
Fromage Blanc _
autre
SIQoO,
fermier
Fromage frais sucré -
frais fermier,
Créme AB
dessert conserve
(5/1) -
creme g9 MG _
fraiche
Petit autre
Suisse mention
B
1/2 sel A :
Fermier
Beurre 1/2 sel Fermier
(250g)
doux / % sel
frais AB
frais _
CEuf (tout
calibre) dur écalé _
omelette
liquide

1. « AB » : agriculture biologique ; « autre SIQO » : labels officiels autres que AB (liste p. 9), « _ » : produit non-détenteur d’un label officiel de qualité et d’origine

Unité

piece

piéce

kg

piéce

kg

piéce
kg
kg
piéce
litre
piéce
kg
piéce

kg

piéce

litre

College
700 repas par jour

o 2
= @ @
5T 3
c o8 [}
© € E e
‘0 o E ]
= £ O S
= = o
c c = )
© © © -
3 S o w
g g
114 65 3
135 83 2
80 1
270 1
5 5 1
17 17 1
270 135 2
6 6 1
276 92 3
1105 138 8
23483 940 25
255 NC NC
345 86 4
162 81 2
600 NC NC
216 36 6
54 18 3
4680 360 13

commandes

College
550 repas par jour

[} [}
T 5% &
= c |
c oc Q
© £ £ e
0 w £ ]
5= = O =]
E=] =] o
c tE =
= 5k &
g g
70 1
10 5 2
12
4028 NC
7 416 NC
25 NC
2746 NC
50 1
290 97 3
24 8 3
388 35 11
264 88 3
3000 750 4
31 16 2

commandes

College
375 repas par jour

2 ¢
2 c [} (7]

3 =] v w»n
3 2c T O
c =} g e
© £ g a
9 0 g o E
b= £ 0 2=
[= C - @ O
= 5§ 2°
g g

19 1
10

7 1
280 47 6
140 28 5

125 NC NC

14 7 2
256 51 5
107 27 4

1260 | 420 3
1200 | 300 4
103 25,5

Fournisseurs

grossistes

producteurs

grossistes

Producteus,
grossistes

producteurs

producteurs

producteurs

grossiste

producteurs
producteurs

grossistes

producteurs

grossistes

producteurs,
grossistes

producteurs

grossistes

grossistes

grossiste

grossiste
producteurs

grossistes

producteurs

grossistes

grossistes ;
transformateurs

grossistes

grossistes ;
transformateurs

Prix unitaire HT

(en €)

2,15a2,95

SE5)

0.97
3.16a3.2
3,73

0,99 21,92
6,42
41143418
3,98
5,08 3 6,89

14.27 a
14.56

0,0820,25
1,6a3,85
2,4a3,4

0,42a0,45
0,1483a
0,151
0,88a0,19

2,22a2,8
1,18a1,36
1,107a3,9

4.05
3,31a3,99

9,17321,4
1,92 42,49

0,107

10,55
11,2312

28a3
4,52a7,96
0,35

0,102 a
0,138

0,13a0,33
0,51a0,75
2,3a4,8

40

/pcs

/pcs

/pcs
/pcs
/pcs

/pcs
/pcs
/pcs
/pcs
/pcs

/pcs

/pcs
/kg
/kg
/pcs
/pes
/pcs

/kg
/kg
/pcs

/kg
/kg

/pcs
/L

/pcs

/kg
/kg

/pcs

/kg
/pcs

/pcs

/pcs
/pcs
/L



Produits | Gamme

Lait

Camembert
Chante-
neige
Cantadou
Boursin

Kiri

Vache qui rit
St Nectaire
sucré

Fromage

sans sucre
Yaourts

Tout type

Fromage Blanc

Créeme

Flan Caramel
demi-sel en
500 g
micro-

Beurre .
beurre salé
beurre a
tartiner

Consommation de cantines scolaires et EPHAD en produits laitiers (2018)

Unité

litre

part

pot

kg

pcs

litre

pcs

Ecole primaire (30 repas/jour)

Quantité
moyenne
par commande

pack de 6
litres

32 pieces
individuelles
(genre
Babybel)

NC
32 piéces
individuelles
(genre
Babybel)

3a35

3a35

1a2litres
en fonction
du menu

NC

NC

Fréquence des
commandes

18 litres
environ par
période

lkgen
circuit court
selon
I'effectif

NC
lkgen
circuit court
selon
I'effectif

NC

en fonction
du menu

NC

NC

Fournisseur

Grossiste

Producteur
ou
commerce
local

Producteur
ou
commerce
local
Producteur
local
Producteur
local

Producteur
local

Commerce
local

NC

Ecole
primaire
190
repas/jour

Quantité

moyenne
par commande

NC

192

NC

NC

NC

NC

Quantité

Ecole

primaire

420

repas/jour

moyenne
par commande

40

20 kg

450

20 kg

450

6al0L

450

NC

Ecole primaire 520
repas

Quantité

moyenne
par commande

18

50

50

50

Fréquence des
commandes

1 fois /
semaine

2 fois /
semaine

2 fois /
semaine

1 fois /

semaine

6 fois /
an

2 fois
/mois

2 fois /
an

EHPAD 250
repas/jour
[}
-]
LeE Lo
S € £ =]
c o c 5
s5§ SE
OES I«
©
Qo
NC 11 328
3712
NC 3500
152 pots | 13 000
NC 6 000
400
5L 15 000
NC NC
226
NC 340
150
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Releve de prix et quantitées consommées

Les prix et volumes consommeés figurant sur le détail ci-dessous ont été recensés en 2021 dans trois colleéges de Loire-
Atlantique.

Note de lecture :

Les recensements effectués visent a donner une image détaillée des besoins de la restauration collective scolaire, mais ne sont pas exhaustifs :
> lIs portent essentiellement sur les denrées alimentaires non ou peu transformées et produites ou pouvant étre produites localement.
>  La période étudiée comportent des semaines de fermeture de I'établissement di a la crise sanitaire de la Covid-19, les besoins en année pleine sont par
conséquent plus éleves :
- Colleges de 375 repas/jour et de 500 repas/jour : recensement des achats effectués entre le 1/05/2020 et le 1/05/2021 incluant 4 semaines de
fermeture des établissements (2 semaines en mai 2020, 2 semaines en avril 2021)
- College de 700 repas/jour : Recensement des achats pour I'année scolaire 2020/2021 incluant deux semaines de fermeture de I'établissement

Les tableaux ci-dessous recense le prix minimal et le prix maximal de chaque produit constaté au sein des établissements étudiés pour la période 2020-2021.
Il est a noter des variations de prix en cours d’année scolaire selon les quantités commandés et I'évolution des cotations liée notamment a la saisonnalité des
produits. Les prix constatés sont indicatifs : ils ne peuvent étre considérés comme des prix de référence du marché de la restauration collective.

College College College
700 repas par 550 repas par 375 repas par
jour jour jour .
2
P a a ] @ Prix unitaire HT
1 = U @» U «n 9 » 0
=} o £ =} o £ =} o £ 3
€ 3> c O [ ] c ® c S c ®© o
& o o £ c c o £ G o £ =
3 c 3 E 3 c 3 E 3 c g_ E
(o] g6 [ofr] g6 (o] g5
I.I‘: o I.Ih. o I.IL. o
AB 0,19a0,2 /
Pain (50, 900 2 54900 3 6590
Boulangerie ain (50g) STG piéce ne Transformateurs | 0,12a0,22 / pcs
Pain long AB 4375 8 1,75a1,81 /
TOTAL Céréales KG 673 875 498
AB . 2,16a3,57 / kg
Blé 5k ki 124 3 45 3 t
é (sac 5kg) B g grossistes 18 / ke
Boulgour (sac 5kg) AB kg 70 2 grossistes 1,74a2,13 / kg
) AB producteurs 1,42a2,01 / kg
F T k 131 7 2
dont arine T55 B g 3 6 0 60 2 042094 | ke
Mais (5/1) AB piéce 54 3 7,3439,07 / pcs
. AB grossistes 333,05 / kg
R k 2 4 4 21 4
o & 36 340 6 0 1153192 / kg
Semoule couscous AB kg 268 4 325 5 160 4 1,15a2,51 / kg
TOTAL Légumineuses kg 210 85
Pois cassé (sac 5
kg) AB ke 25 ! producteurs 4,03 / ke
Pois chiche (sac kg) AB kg 75 3 353403 / kg
Pois chiche (5/1) _ piéce 3 1 grossistes 3,90 / kg
Flageolet AB kg 5 1 producteur 4,6 / kg
. producteurs, N
Harlcotsila)nc (sac AB ke 55 4 40 1 2 1 grossistes 2353455 / kg
& _ grossistes 0,9a594 / kg
dont Haricot rouge (sac AB sac 2 1 producteurs 3,75 / ke
5kg)
Lentilles blondes
(sac Skg) AB sac producteur 4,18 / kg
Lentilles corail (sac AB kg producteur 3,61 / kg
Skg) _ kg 130 6 2,5 1 45 1 gossiste 1,86 / kg
. grossiste 3,53
Len(t;!iSSI\(/e)rtes AB ke producteurs 4.04 35,26 / ke
& _ kg grossiste 1,86
A kg . 1.49a1,8 / kg
= 1322 1 2 12
Pates Tout type AB 3 3 536 7 80 grossistes 1512305 / kg
Miel Miel _ ke 8 2 2 1 13 1 producteurs, 345157/ ke
grossistes
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College College College
700 repas par 550 repas par 375 repas par

jour jour jour @
2
-] o @ @ @ Prix unitaire HT
1 —- v wn [} [} K]
PRODUITS Label g @ o g % @ o 3 % @ o 3 % c Unité
s 0 o < s 0 o £ =] o £ 3
€ 35 c ° € 35 c ® c 5 c ® o
© c o £ © c o £ © c o £ w
3 c 3 E 3 c g_ E 3 c g_ E
9% gg 9° g5 °9° 43
[ [T [T
Sauce Sauce Tomate AB piece 30 2 rossistes 9,34 / pcs
fin i 98 4 100 8 36 2 g 03305 /
) Autre kg producteurs,
Sel fin SIQO0 grossistes 2,55 / ke
gros AB produc'teurs, 1,431,7 /
grossistes
blanc 1,793199 /L
4 2 4, ) N
Vin rouge L 8 45 > grossistes 1,982a2,18 /L
Cake (mini) (carton AB colis 34 5 producteurs 14,5523 19,71 / colis
de 50u)
Crépe pcs 318 1 producteurs 0,5 / pcs
Cookies (100x750g) colis 25 2 producteurs 17 a 25,25 / colis
Entremet. _ ke 03 6 9,?3 / kg
Dessert chocolat/vanille AB 10,822a12,84 / kg
Flan (sachet 1kg) AB kg 2700 5 grossistes 8,3 / kg
Flan _ piéce 0,11a0,14 / pcs
Tarte aux pommes _ piece 33 1 3,5 / pcs
Madeleine (carton . .
de 60u) AB colis 8 5 producteurs 14,73 / colis
. Huile de tournesol AB o c ann n e 394a534 |/

1. « AB » : agriculture biologique ; « autre SIQO » : labels officiels autres que AB (liste p. 9), « _ » : produit non-détenteur d’un label officiel de qualité et d’origine

Conson;mation de cantines scolaires et EPHAD en produits d’épicerie (2018)

Ecole Ecole
. s . rimaire rimaire  Ecole primaire 520 EHPAD 250
Ecole primaire (30 repas/jour) P P P .
190 420 repas repas/jour
repas/jour repas/jour §
N 7]
o = [} [} [} [} [} 0
Produtis’ = : & 5 2 2 T iy 2 £
=) w w w w @ w W o =
c ®© T Q c ®© c ®© U & @© © c @© — 3
= = = g < 2 Scel EcelE2ce 8ec |[Ece == o

1. « AB » : agriculture biologique ; « autre SIQO » : labels officiels autres que AB (liste p. 9), « _ » : produit non-détenteur d’un label officiel de qualité et d’origine

© F) o -8 T8 -5 ¢33 - s -
o L (-3 o o (-3
i 3 fois / 40 boites
Haricot Coco kg 20 kg an de 4,2 kg
A - . N 2 fois /
Pates kg 5 kg par période Grossiste 10 20a30 25 kg mois 350
3 litres en commerce 1 fois / 4
Huile litre fonction 30 20 litres X 600 3
local mois @
du menu NC a
[e]
Lentilles commerce 10 10 25 ©
local
Pois chiches kg 10 10 kg ! f:: /
Pain NC NC NC Tous les
matins
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