Réponse à l’appel à projets du Réseau Rural Français
Le 23 juin 2009

« Organiser une offre cohérente en produits locaux pour la restauration collective à l'échelle des territoires à partir des circuits courts et en valorisant le bio ».
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Chambre régionale d’agriculture Rhône-Alpes
23, Rue Jean Baldassini

69364 LYON Cedex 07

Tél : 04.72.72.49.10

Fax : 04.78.61.76.76

Intitulé du projet : « Organiser une offre cohérente en produits locaux pour la restauration collective à l'échelle des territoires à partir des circuits courts et en valorisant le bio ».

Rattachement à l’une des problématiques du groupe « Valorisation économique territoriale des ressources locales » : à l’axe 2 « Organiser l’approvisionnement de la restauration collective par des circuits courts» du sous groupe « Agriculture et alimentation »
Le projet
Aujourd’hui les produits bio en restauration collective connaissent un essor grandissant ; l’Etat (notamment à travers les circulaires Etat exemplaire du 2 mai 2008 et celle du 3 décembre 2008), mais également les collectivités locales et les entreprises sont de plus en plus demandeuses. L’enjeu pour l’agriculture bio est ici de faire en sorte que ces préconisations servent au développement de surfaces bio hexagonales et à la structuration de filières de proximité pour la restauration collective.

Par ailleurs des producteurs en circuits courts cherchent également à développer leurs débouchés, à rencontrer d’autres types de consommateurs et à participer plus activement à la vie de leurs territoires.

La restauration collective est un débouché particulier dans lequel les producteurs travaillant en circuits courts sont peu impliqués. Cependant certaines caractéristiques de ce secteur peuvent être attractives :

· Planification des volumes pluriannuelle et contractualisation ;

· Valorisation de produits en surplus ;

· Education à l’environnement, à l’alimentation, à la citoyenneté, au territoire ;

· Revalorisation du rôle du producteur dans un lien de proximité ;

· …

Les produits de proximité peuvent également comporter certains avantages pour les acteurs de la restauration collective et les territoires : 

· Fraîcheur et qualité des produits ;

· Traçabilité ;

· Adaptabilité et réactivité ;

· Plus de relationnel ;

· Revalorisation de la fonction des cuisiniers ;

· Meilleur bilan environnemental ;

· …

Afin de faciliter l’implication des producteurs de circuits courts dans ce secteur et d’inciter les collectivités à se tourner vers ce type de fournisseurs, ce projet tentera de collecter les expériences d'organisation de circuits courts pour l'approvisionnement de la restauration collective, de mutualiser et d’échanger entre les différents acteurs, et de voir quels sont les points qui peuvent se renforcer mutuellement. 
Il s’agira, à l’issue des travaux de mutualisation, d’inciter le regroupement des producteurs dans des organisations collectives, pour massifier l'offre, optimiser les flux logistiques, être en capacité de répondre à des marchés publics...

Les partenaires du projet
Le projet regroupe 2 types d’acteurs :

1. Les pilotes et copilotes du projet : la FNAB est le chef de file du projet et en assure à ce titre la coordination générale. Le pilotage des thèmes et des acteurs sera réalisée par 3 structures : la FNAB, la FNCivam et la CRA Rhône-Alpes (en tant que représentante de l’APCA et du réseau national des chambres d’agriculture) permettant ainsi de mobiliser un large panel de producteurs ; 

2. Les intervenants et acteurs associés : Trame, FNCuma, LIPROCO (ISARA Lyon et Réseau Grand Ouest), CCC (syndicat de la restauration autogérée), PNR (Parcs Naturels Régionaux), qui seront associés aux ateliers thématiques, séminaires… 

Organisation du projet
Le travail sera organisé en deux étapes : 

1. Capitalisation d’expériences

Au vu des multiples enjeux portés par la question de l’approvisionnement de la restauration collective, les acteurs qui s’intéressent à cette problématique sont aujourd’hui nombreux. Et de part leur statut et leur domaine d’action, leur implication prend des formes d’autant plus variées. Il convient donc au préalable de favoriser la meilleure connaissance des acteurs et des travaux (de réflexion ou d’expérimentation) déjà réalisés par chacun. 

Dans une perspective similaire, il semble nécessaire de recenser, sur la base d’une grille commune de recueil d’informations, un maximum d’initiatives locales. La participation de réseaux nationaux à cette action en facilitera la réalisation. Ce travail de capitalisation d’expériences au niveau local (à l’échelle d’établissements, de communes, de départements ou de régions) permettra d’avoir une vision d’ensemble, des possibilités d’approvisionnement de la restauration collective, sans en gommer pour autant les différences. 

Réalisation : L’ensemble des acteurs participants à cette action seront invités à participer aux deux volets de cette première étape. 

2. Ateliers de réflexion thématiques

Des ateliers s’organiseront autour de plusieurs thématiques d’importance pour la restauration collective. Chaque acteur participera à un ou plusieurs de ces ateliers en fonction de sa connaissance et de son implication sur le sujet (cf détail en infra). 

Chaque atelier donnera lieu à la réalisation d’une fiche méthodologique, qui permettra de donner des repères, de lister des documents ressources existants, des lieux de formation, etc., mais aussi d’envisager les actions pertinentes à mener pour la période 2011-2012. 

Les axes de travail du projet

Le travail sera organisé autour de plusieurs thématiques d’importance pour la restauration collective :
1. Produire pour la restauration collective 
La restauration collective est un secteur aux caractéristiques spécifiques, assez peu fréquenté par les producteurs locaux. Par rapport à d'autres débouchés les contraintes y sont plus nombreuses et demandent aux producteurs qui veulent en faire un de leurs débouchés de s'adapter à certains critères.
Cette fiche méthodologique permettra de donner des repères, de lister des documents ressources, des lieux de formation, etc...
Expériences et études à valoriser : 


-  FNAB: brochure sur les caractéristiques de la restauration collective pour les producteurs bio Capitalisation réseau


- FNCivam: Guide sur la mise en place d’une Restauration Collective Durable


Etat des lieux des connaissances ; Capitalisation inter réseaux


- Corabio : rencontre entre producteurs et collectivités

- CRA RA : Travaux de regroupement de producteurs et de structuration de l’offre en produits fermiers à l’échelle d’un département ou d’un territoire (chambres d’agriculture de Bretagne, Pays de Loire, Midi-Pyrénées, Franche-Comté, Rhône-Alpes…).

- LIPROCO : analyse des avantages/inconvénients, atouts/contraintes, modifications et adaptations nécessaires pour les agriculteurs, sur la base d’enquêtes auprès de producteurs qui livrent la restauration collective. 

2. La transformation des produits pour la restauration collective

Un des aspects importants de la restauration collective repose sur une offre composée de produits transformés. Sur ce point plus particulier, il conviendra de voir quelles sont les installations/expériences qui se sont mises en place à l'échelle des territoires et de voir si des synergies sont possibles pour aboutir à une offre adaptée. La question de la viande est primordiale : la restauration collective est grande consommatrice d’avants (bas morceaux) or il faut pouvoir valoriser (sur ce circuit ou d’autres) les arrières (morceaux nobles). 

Expériences et études à valoriser :

· FNAB : étude sur l’opportunité de transformation pour les fruits et légumes en restauration collective ;

· FNCuma : réflexion sur ateliers collectifs de producteurs

· Interbev et CCC

3. S'organiser pour livrer la restauration collective 
Des groupements de producteurs se sont structurés à travers le territoire pour approvisionner ensemble la restauration collective. Cet atelier permettra de voir sur quelles bases ces groupements se structurent, et éventuellement d’identifier les possibilités d’optimiser/ rationnaliser des moyens (stockage, transformation, logistique).

Expériences et études à valoriser : 

· FNAB: expérience des SCIC et des plates formes de distribution de produits bio 

· FN CIVAM : Exemples de mise en place de plateforme pour l’approvisionnement en produits

Locaux ; Exemple de mise en place de charte de qualité qui permet de sécuriser l’approvisionnement ; Inventaire des plans d’action et méthodologie ; Travail sur la notion de juste prix pour l’agriculteur

· LIPROCO : retours d’enquêtes de groupements de producteurs en Isère (Manger Bio Isère, micro-filière viande dans le Grenoblois)


· CRA-RA : Organisation de producteurs pour constituer des plates-formes de distribution permettant de fournir des quantités importantes à destination de la grande distribution et la RHD (Saveurs du Coin / Hypermarchés Auchan en région lyonnaise, chambres d’agriculture de Bretagne, Pays de Loire, Midi-Pyrénées, Franche-Comté, Rhône-Alpes…).

4. Marchés publics de produits de proximité
Les marchés publics peuvent être des leviers importants pour développer un approvisionnement de la restauration collective en circuits courts, notamment concernant la sécurisation des débouchés (les marchés sont pluriannuels) et la planification des productions. A l'heure actuelle près de la moitié des denrées approvisionnant la restauration collective sont fournies par ce type de marchés, dont les caractéristiques sont souvent calibrées pour des acteurs de circuits longs. 
Les notions de proximité et de local sont exclues (principe de la concurrence non-faussée) de ce type de marché et ne peuvent servir de critères de sélection des offres; cependant certains critères peuvent être mis en avant pour favoriser un approvisionnement en circuits courts et inciter ainsi des producteurs à investir ce type de débouché.
Cette fiche méthodologique permettra dans un premier temps de recenser les avantages pour une collectivité de s'approvisionner par le biais des circuits courts (réactivité, traçabilité, relationnel, adaptabilité, développement des territoires...);
et dans un second temps de mettre en avant les critères qui permettent aux producteurs de proximité de se porter candidats à ce type de marché.

Expériences et études à valoriser : 

-  FNAB: étude sur les marchés publics de produits bio de proximité  + cahier des charges types avec Me Yves René Guillou ; retours d’expériences ; formations pour les producteurs et les plates formes de distribution.

-  FNCIVAM : Inventaire des expériences acquises en matière de marchés publics


Travail de capitalisation


Mise en place de formation ou de rencontre d’initiatives sur cette question de marchés publics en particulier pour ceux qui rentrent dans la démarche

· CRA-RA : Eléments d’expertise juridique acquis dans le cadre de travaux menés avec Maître Patrice COSSALTER sur les possibilités de privilégier un approvisionnement local en restauration collective

· LIPROCO/Réseau Grand Ouest

5. Les acteurs de la restauration collective et les acteurs de territoire 
Cette thématique doit permettre une meilleure connaissance des acteurs et des mécanismes de la restauration collective. Nous pourrons voir également dans cette fiche quel peut être le rôle des collectivités locales, des DRAAF (notamment via le plan pour une alimentation sûre et diversifiée) et des acteurs de territoire dans la mise en place d'un approvisionnement cohérent de la restauration collective.
Il sera également l’occasion de bâtir un argumentaire pour les parents d’élèves, les CE…qui désirent inciter leurs restaurants collectifs à aller vers des produits de proximité.
Expériences et études à valoriser : 

- FNAB : observatoire de la restauration collective bio ; site www.repasbio.org dédié à la restauration collective bio

- Liproco : réalisation d’enquêtes auprès de restaurants d’entreprises, scolaires et d’un groupement d’achat public pour les collèges de l’Isère et de diverses collectivités de Grand-Ouest. Apport sur les connaissances du fonctionnement et des contraintes propres à la restauration collective, ainsi que sur les attentes et interrogations des acteurs.

- FNICAM : Etat des lieux des principaux acteurs intervenants dans notre réseau ; Rôle des politiques (Maires, Conseil Général, Conseil régional …) ; Les principaux acteurs de l’administration : DDSV, DDAS, FRAF, Etat avec la législation

- CRA-RA : Accord cadre signé le 28 novembre 2007 en Rhône-Alpes visant « l’Approvisionnement de la restauration collective en Rhône-Alpes par des produits agricoles et agroalimentaires locaux » : exemple d’une stratégie régionale et d’un plan d’action.

- Site : achatlocal-consorhonealpes.com 

- CCC, ANDRM, PNR,…
6. Une logistique appropriée pour les circuits courts en restauration collective 
Dans le cadre de la restauration collective de proximité, la logistique joue un rôle prépondérant. Les volumes acheminés peuvent être faibles et s'effectuer sur des distances qui parfois peuvent grever le coût final des produits, voire interdire toute solution d'approvisionnement.
Un travail approfondi sur cette thématique permettra de recenser les expériences et les études qui ont été menées sur ce terrain, et les solutions qui ont été mises en place.
Cette réflexion permettra de déboucher sur la mise en relation d'acteurs, qui au sein des mêmes territoires pourraient mutualiser leurs besoins et leurs moyens, et de voir si un modèle (ou du moins des critères de choix) peuvent être mis en place pour aboutir à un approvisionnement efficace de la restauration collective par le biais de circuits courts.

Expériences et études à valoriser : 

-     FNAB: étude sur la logistique pour l'approvisionnement
-     LIPROCO : Analyse de diverses chaînes logistiques mises en place pour un approvisionnement de la restauration collective en produits locaux. 
· CRA-RA : Mise en place de partenariats avec les filières agricoles régionales (afin de ne pas systématiquement réinventer des systèmes logistiques complexes lorsque ceci peut être évité.)

· IRQUA (Institut Régional de la Qualité Alimentaire) : réflexion sur la sensibilisation des publics scolaires

7. Accompagner la mise place de produits de proximité en restauration collective 
Afin de mieux intégrer les produits des circuits courts dans l'offre alimentaire de la restauration collective, il est important que ces produits soient accompagnés d'actions éducatives/de sensibilisation auprès des acteurs de la restauration collective (cuisiniers, gestionnaires, convives) : saisonnalité, modes de production, variétés anciennes, recettes, développement des territoires...
Cet atelier sera l’occasion de présenter les outils existants, les actions en cours et essaiera d'établir une synergie entre différents acteurs pour en établir de nouveaux, etc.

Une réflexion pourra également être menée sur la mise en place d’outils d’identification des produits issus de la production locale, qui permettent une meilleure communication sur la démarche auprès de ses convives (marque régionale, label, marque collective ou autre). 
Expériences et études à valoriser : 

- FNAB : formation des personnels de l’Etat (partenariat avec le MEEDDAT et l’IFORE) ; réseau de cuisiniers et formations de cuisiniers, gestionnaires, élus ; outils de sensibilisation, éducation à l’environnement

- FNCIVAM : Formation des gestionnaires et des équipes de la restauration ; Sensibilisation et information des équipes pédagogiques, des élèves, des parents ; Identification des ressources humaines adéquates, accompagnement de projets, besoin en termes d’ergonomie (mobiliers, etc ..)

- CRA-RA : formations-actions en Rhône-Alpes auprès des acheteurs de la restauration collective ; animation d’une table ronde « Intégration de la proximité et de l’impact carbone dans les marchés publics ». 

- LIPROCO : analyse de l’identifiant « Agriculture Rhône-Alpes » utilisé par un restaurant d’entreprises de Lyon et de la marque « Terre d’Ici » utilisée dans l’agglomération grenobloise 

- Slow Food, FNPNR, CCC, ANDRM…
Calendrier plan d’actions

	2009
	Actions
	Délivrables

	Septembre à novembre
	
	

	
	Création d’une liste de discussion entre partenaires 
	

	
	Inventaire des pratiques de chaque acteur par thèmes
	Fiches expériences de chaque acteur par thèmes à capitaliser

	Novembre
	Séminaire de restitution
	Actes du séminaire

	2010
	
	

	
	Constitution d’une grille de travail
	

	Février 2010
	Inventaire des initiatives locales
	

	
	Mise en place d’ateliers thématiques
	Fiches thématiques d’expériences

	Novembre
	Rencontre bilan
	Bilan de l’axe 2

Mise en réseau sur site internet

Programme d’actions 2011/2012

Montage du projet


Budget

Voir en annexes fichier Excel

NB : la répartition des jours précise entre les pilotes du projet se fera en septembre ; nous avons ici mis en relief un budget global qui sera réparti ultérieurement.
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Personne responsable du projet :





Eric Grunewald





Ligne directe : 01 43 38 18 70


Courriel : egrunewald@fnab.org
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