En France, lintroduction des
produits bio dans la restauration
collective  connait une forte
croissance depuis le Grenelle de
I'Environnement de 2008 et le
programme Ambition bio de
2017. 61% des établissements
proposent des produits bio en
2018, +4% par rapport a 2017.
85% des consommateurs sont
intéressés par du bio dans les
cantines scolaires, 76% dans les
hopitaux et 74% dans les
restaurants d’entreprise.

44% des établissements
proposent au moins une fois par
mois un plat bio complet.
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20% de produits issus de
I'agriculture biologique dans les
restaurants collectifs, au
ler janvier 2022.

En 2018, seulement 3% des achats
de la restauration collective sont
en bio.
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Les principaux moyens mis en

ceuvre pour éviter le surcout:

- 92% limitent le gaspillage

- 71% créent des partenariats
locaux

- 69% substituent certains
produits par d’autres moins
couteux

- 68% groupent les achats,
travaillent sur I'éducation et
achetent plus de produits
bruts

44%
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LES ATOUTS:

+ des
productions agricoles: 2éme
région agricole et 1° en bio

+ Présence

: du
direct producteurs,
groupement et plates-forme
bio en passant par les
entreprises de la
transformation et de |Ia
distribution en bio

+ Une offre en

suffisante pour atteindre
I'objectif fixé des 20% de la
loi Egalim

DES OPPORTUNITES

# Des retours d'expérience et
des appuis aux restaurants
collectifs permettant la
concrétisation de l'achat bio
en toute sérénité

# La restauration
représente  un
important

# Fort intérét des opérateurs
de restauration collective
pour développer un
approvisionnement local et
bio

# Une offre bio en constante
progression et organisation

collective
débouché

Source : DRAAF (D. Lecomte), Coralim 2018, Civam bio 09.

I existe un besoin de
sensibilisation et
d’accompagnement des

établissements pour favoriser la
transition en maitrisant les
colits et en s'adaptant a l'offre
bio locale disponible en région.

LES CRAINTES ET BESOINS :
— Une offre bio
pour le débouché
de la RHD et notamment sur
certaines productions et/ou
secteur géographique
— Une restauration collective

vécue parfois comme «
» par le
monde de la production

(exigences particulieres,
compression des prix, etc.)

DES EXEMPLES D’ OUTILS DE
STRUCTURATION

Légumeries collectives portées par des
acteurs divers

Groupements de producteurs
Plateformes

Associations d’accompagnement




Source : Agence Bio, 2018 (Barométre 2018 de la consommation et de perception des produits biologiques)
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En Occitanie, le nombre de restaurants notifiés bio ne retranscrit pas
la dynamique réelle de la restauration commerciale bio. Beaucoup de
restaurants utilisent en effet des matieéres premieres et ingrédients
issus de l'agriculture biologique sans pour autant déclarer leur activité
auprés de I'Agence Bio et d’un organisme certificateur. Lune des
raisons a ce phénomene est que cette reglementation récente peut
s'avérer assez contraignante pour les restaurants, notamment quand
les recettes varient régulierement.

Pour accompagner le développement de I'offre bio en restauration commerciale, un
cahier des charges spécifique a l'utilisation des produits bio dans les restaurants
commerciaux est entré en application fin 2012 en France. Il est actuellement en
cours de modification. Les modalités de mise en ceuvre tiennent compte du niveau
d’introduction dans les assiettes :

ingrédients et produits bio

plats et menus bio

restaurants bio



