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ATELIER 2 : OUTILS DE TRANSFORMATION 

ALIMENTAIRE 

 
PERSONNES PRESENTES 
 

Christel STACCHETTI – Triangle Vert 
André PASQUALINI - Triangle Vert 
Ugo LEGENTIL – GAL Terre de Brie 
Claire FARACO – GAL SUD 77 
Maëlis POUZET – Plateau de Saclay 
Lise IA-LAURENT – GAL Gâtinais 
Julie CHERCHELAY – GAL Gâtinais 
Houmaïrat M’MADI – Plaine d’avenir 
Lylou PARIS – Plaine d’avenir 
Adèle MAISTRE – GAL Seine Aval 
Liudmila ISMAGILOVA – GAL Seine Aval 
Solenne FOURNAGE – GAL Seine Aval 
 

Jonathan SAULNIER – DRIAAF 
Olivier BEUCHERIE - Olivier BEUCHERIE 
Conseil  
BROUILLAUD Pascal - CERVIA 
Aline MUZARD –Région IDF 
Lucie PACQUET – Région IDF 
Lola NARDELLI – Région IDF 
Antoine JAN – Blezat Consulting 
Eléonore GANTHERET – Blezat Consulting 
Thomas LEFEBVRE – Réseau Rural IDF 
 
 
 
 
 

  

Les objectifs de l’atelier 

• Caractériser les différents projets de transformation en Île-de-France 

• Être en mesure d’identifier les freins et facteurs clefs de succès des projets de 
transformation 

• Mettre en cohérence ces projets avec les dispositifs d’accompagnement existants et les 
stratégies alimentaires de territoires 
 

Déroulé de l’atelier 

• Retour sur les outils de transformation franciliens – Thomas LEFEBVRE 

• Tour de table des territoires : Actualité du territoire, Complément sur des outils de 
transformation ? 

• Retours d’expériences sur des projets similaires et enseignements – Antoine JAN (Blezat 
Consulting) 

• Rappel sur les PAT et politiques alimentaires – Antoine JAN 
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• Les dispositifs de soutien aux projets de transformation – CERVIA, CRIF 

• Retour sur le plan régional d’alimentation - CRIF 
 
Les supports de présentation sont fournis en accompagnement du présent compte-rendu. Une partie 
du support n’a pas été présenté mais constitue une base de données et des retours d’expérience qui 
ont été évoqué pendant l’atelier. 
 
Cet atelier porte sur les outils de transformation alimentaire. Les outils de transformation non 
alimentaire (méthanisation, filière matériaux biosourcés…) pourront faire l'objet d'un autre atelier. 
De plus, une volonté de mise en cohérence avec les stratégies alimentaires territoriales a été 
exprimée durant la préparation de l'atelier. L’atelier intervient quelques semaines après les assises de 
l'alimentation régionale. Il pourra ainsi alimenter les réflexions dans le cadre de l'élaboration du plan 
régional de l'alimentation. 
 
 

RELEVE DES ECHANGES 
   

Résumé des échanges sur la base de la présentation 

  
Il a été rappelé l'importance de la connaissance des outils de transformation alimentaire (en projet ou 
réalisé). Il est primordial d'avoir cette connaissance pour anticiper la plus-value d'un nouveau projet 
sur un territoire. 
• Viabilité du projet : possible concurrence des projets entre eux. L'échelle pertinente pour 

l'implantation de projet est un critère à prendre en compte en premier lieu pour l'élaboration 
d'outil de transformation alimentaire. 

• Opportunités : La connaissance des projets peut aussi permettre une mutualisation de certains 
outils. Ils permettront parfois une meilleure rentabilité des outils.  

  
Par ailleurs, la connaissance des outils doit parfois dépasser l'échelle régionale. Par exemple, les filières 
viande francilienne intègre largement les abattoirs de Cosne-sur-Loire (58) et de Neubourg (27). 
  
Identification des données 
Il a été pointé la difficulté d'identification des établissements de transformation alimentaire et 
notamment de première transformation.  
Une première méthode consiste à identifier les établissements à l’aide des données INSEE en extrayant 
les établissements ayant des codes d’activités (NAF) se référant à la première transformation 
alimentaire. Cette méthode ne permet pas de prendre pas en compte les ateliers de transformation 
en activité secondaire, comme pour les exploitations agricoles.  
  
La seconde méthode pour connaitre ces projets et outils de transformation est de réaliser un inventaire 
par territoire. C'est notamment le travail qui a mené à la confection de la carte de la DRIAAF, et ce qui 
a été complété par les contributions des animateurs de territoires au cours de la préparation de 
l’atelier. Les territoires ont pu réagir, et notamment compléter les établissements de transformation 
alimentaire manquant. 
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Les outils de transformation en Île-de-France 
 
Deux approches permettent de décrire les outils de transformation :  
 
TYPOLOGIE EN FONCTION DU PORTAGE : plusieurs types de projet ont été identifiés  
 

• Des outils industriels de grands groupes, dont la chalandise d’approvisionnement est souvent 
supra régionale. Le lien avec le local est a priori réduit, hormis pour des cultures régionales 
spécifiques (moulins, unité de déshydratation, …). 
Ces groupes et outils peuvent malgré tout envisager des partenariats locaux afin 
d’expérimenter des filières de proximité (exemple de soufflet : maltage à façon). 
 

• Outil territorial « semi-industriel » ou ESS, aidé par des fonds publics à l’investissement. Le 
lien local est fort via une gouvernance impliquant les producteurs, favorisant un 
approvisionnement de proximité (agrément AB) : légumeries, conserveries, ateliers de 
découpe viande 
 
Ces outils sont souvent collectifs, portés par les collectivités. La taille semi-industrielle 
engendre souvent des difficultés de rentabilité. La notion d'échelle est à prendre en compte 
pour assurer l'approvisionnement et garantir les débouchés. 
 
La question du portage collectif nécessite souvent un pas de temps long. Il est généralement 
préférable d'avoir une démarche collective en amont du projet. Dans un second temps le 
portage collectif peut être envisagé, avec notamment un investissement et une gestion 
collective qui nécessitent une cohésion forte des membres. 

   

• Outil de transformation fermière - Outil individuel à l’échelle d’une exploitation, porté par les 
circuits de vente de la ferme : tuerie / transfo de volailles, atelier de découpe viande 
bovine/porcine, conserveries, lavage/tri PDT, triage lentilles, meunerie. 
Ces outils sont souvent particulièrement difficiles à identifier, car sont juridiquement 
dépendant de l'exploitation agricole. 

  

• Entreprises type « start up’ » filières émergentes ou produits « Haut de Gamme » Mémé 
Georgette, Les deux gourmands, I-Grec 
Ces entreprises s’approvisionnent souvent via des filières de proximité. La taille des outils 
varie, et peut atteindre des tailles semi-industrielle ou industrielle. 

  

• Métiers de bouche (Traiteur, restauration). Dans les territoires, il a été rappelé que beaucoup 
de projets liés à une demande de transformation de produit agricoles provenaient des métiers 
de bouche. La demande de ces acteurs est de plus en plus orientée vers des circuits 
d'approvisionnement courts et de proximité. C'est une demande toutefois, atomisée. 
 
Dans ce cadre, un rapprochement pourra être fait avec les Chambres des métiers et de 
l'artisanat (CMA) et les Chambres de commerces et de l'industrie (CCI).  

  
 
 
 
 
 
 
   



Réseau Rural 
Atelier 2 : Transformation alimentaire 

  
 

 
Région Ile-de-France| BLEZAT Consulting| Mars 2019  4 

TYPOLOGIE PAR FILIERE  

• Légumerie / Conserverie 

• Viande : abattoirs / découpe 

• Filière laitière 

• Céréales : Meunerie / Brasserie 
Dans le SUD 77 il y a 7-8 brasseries. Les brasseries sont des outils de transformation 
importants. Il manque parfois la filière malterie, qui est parfois approvisionnée via les grands 
groupes (Soufflet fait du maltage à la demande) 

• Grandes cultures (tri, lavage, huilerie) 

• PPAM (distillerie) 
   
Logistique 
De nouvelles solutions logistiques sont proposées par des entreprises privées pour faire le lien entre 
producteurs et distributeurs/transformateurs. 
C'est l'exemple de Promus : https://www.promus.fr/, ou de panier local 
https://www.panierlocal.com/. 
  
Restauration collective 
Le sujet fera l'objet de l'atelier 4 du réseau rural. Néanmoins, il est très en lien avec la transformation. 
En effet, des légumeries ont comme débouchés majoritaires la restauration collective. Les puissances 
publiques interviennent souvent sur des outils orientés vers la restauration collective scolaire, car c'est 
une compétence publique. 
De plus, il a été rappelé que le projet de plateforme de transformation en Seine-et-Marne, qui 
s'implantera à proximité de Provins, permettra l'approvisionnement des collèges de Seine et Marne 
(77) et des Lycées de Seine-Saint-Denis (93) et Val de Marne (94). 
Il est rappelé que même en gestion concédée, des conditions d'approvisionnement peuvent être 
définies dans le contrat avec le prestataire. Elles permettent d'avoir un contrôle de 
l'approvisionnement. 
La gestion des cantines a souvent été cédée, donc les cuisines centrales sont vues comme un moyen 
de reprendre la main. 
 
Retour d’expérience et modèles technico-économiques 
L’ensemble des fiches techniques n'a pas été présenté. Elles sont disponibles dans les documents de 
présentation. 
  

Afin d'augmenter la réussite de projets, il peut 
être judicieux :  
• D'identifier des zones à fort potentiel 

(offre suffisante, demande suffisante) 
 

• De réaliser des études de marchés et 
demander des lettres d'engagement de 
commanditaires afin d'assurer les 
débouchés de l'outil. 

 
• D’avoir les seuils de rentabilité en tête 

(Exemple, pour une légumerie, 200 - 300t 
de légumes en produit fini correspond 
généralement au seuil de rentabilité). 

 
 

https://www.promus.fr/
https://www.panierlocal.com/
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Actualité des territoires et retour sur les outils de transformation 

En plus de la carte réalisée par le Réseau Rural et Blezat Consulting pour la préparation de l'atelier, une 
seconde carte intégrant les outils de transformation identifiés lors de cet atelier sera réalisée. Les 
animateurs des territoires pourront proposer des ajouts réguliers. 
 
 
 

Triangle VERT - Christel STACCHETTI 
Les outils de transformation cités sont : 

- Transformation à la ferme (Betteraves cuites) 
- Four solaire, ESAT La vie en Herbe. Mise en 

lien avec d'autres acteurs (exemple jardin de 
Marcoussis) 

- Brasserie : Orge de Nozay, mélange pour 
avoir une meilleure homogénéité. 

- Conserverie de Marcoussis : Potager, panier 
des adhérents (réseau de cocagne), et travail 
à façon. 

Un projet de légumerie du conseil départemental 
d’Essonne est en réflexion, pour l’approvisionnement 
des collèges, d’ici 2021. 
Ceci pose la question de la concurrence de ce type de 
projet avec la plateforme de Seine et Marne ou 
encore le projet de la Coopérative bio Île-de-France. 
 

PNR Gâtinais français –  
Lise IA-LAURENT, Julie CHERCHELAY 
Une étude des étudiants de l’école des Mines est en 
cours sur l’élaboration d’un pré-diagnostic à l’échelle 
du PNR, sur la restauration collective. 
   
Plusieurs projets de cuisines centrales sont à l’étude à 
Etampe, Fontainebleau, Nemours. Elles sont portées 
par des agglomérations. Les diagnostics sont en cours. 
 
Dans le cadre du programme LEADER, le syndicat des 
quatre rivières a aussi un projet de cuisine centrale 
accompagné par le GAL. 
  

 
Plateau de Saclay – Terre et cité 
– Maëlis POUZET 
Sur le territoire, les outils de transformation se 
situentsurtout à l’échelle de l’exploitation dans le 
cadre de diversification (tri lentille, huilerie…). 
Des travaux avec des étudiants d’Agroparistech, en 
partenariat avec la plaine de Versailles, visent à 
appréhender les potentiels d’introduction dans la 
restauration collective de produits locaux. 
 

 Plaine d’avenir - Montesson –  
Houmaïrat M’MADI  
Sur le territoire il n’y a pas d’outil de transformation. La 
plupart des agriculteurs vendent en frais, en grande 
surface, sur les marchés ou en circuit court. 
  
Houmaïrat M’MADI est la nouvelle animatrice du 
territoire. 

 
 

GAL Terres de Brie – Ugo LEGENTIL 
Le GAL est cours de révision de sa stratégie 
(intégration de nouvelles filières : raisin, lait (autre 
que fromage)…). 
La majorité des projets de transformation qui 
émergent sont en transformation laitière. Des projets 
de légumeries sont aussi en cours de réflexion. 

Sud Seine et Marne – Claire FARACO 
La transformation constitue une fiche action de la 
stratégie du GAL. Il y a beaucoup d'actions à la ferme et 
7 microbrasseries. 
Les difficultés résident dans les projets de taille 
intermédiaire (ni gros projets, ni projets individuels). 
Les seuils de rentabilité sont décisifs pour ces projets. 
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GAL Seine Aval – Adèle MAISTRE 
Liudmila SMAGILOVA, Solenne FOURNAGE 
 
Les outils de transformations sont :  

- 2 légumeries (Acade et Bio, CUMA Val de Seine) 
- Moulins de Brasseuil 
- IGrec aux Alluets le roi 
- Abattoir volailles à la ferme à Breuil en Vexin 

(Haubert) avec cuisine/conserverie sur place 
- Pisciculture de Villette 
- Ferme Heurteloup : pain bio local 
- Conserverie : Charles DERUNGS 
- Plusieurs projets de conserverie sont en cours 

 
L’association ELLSA finance une étude pour estimer 
l'offre des invendus pour dimensionner un outil de 
transformation. Cette étude pourra aborder 
l’opportunité de mutualisation d’outil pour les 
différents projets de conserverie en cours. 
Solenne Fournage réalise un stage au sein de l’ADADSA 
sur l’intégration des produits locaux dans la 
restauration collective. 

 

Projet alimentaire territorial (PAT) 

Le contexte des projets alimentaires territoriaux a été rappelé, y compris les objectifs initiaux à 
l’échelle nationale (500 PAT d’ici 2020). Globalement, les PAT sont traités par l’entrée Économie 
alimentaire locale et Patrimoine alimentaire et tourisme. Les leviers sont souvent la maîtrise foncière 
et la restauration hors domicile. Il existe cependant des démarches très différentes et des échelles 
variées. 
En Île de France par exemple, sur les 5 PAT identifiés, les échelles varient de la communauté de 
communes à un PNR. 
 
Le cadre du PAT n’est pas attractif financièrement en lui-même (subvention de 30 000 à 50 000 €).. Ce 
sont majoritairement les études et l’animation qui sont financés. 
 

  CERVIA : Dispositifs Qualitair et Alimentair 

La présentation de Pascal BROUILLAUD est en pièce jointe du présent compte-rendu. 
 
Les dispositifs Qualitair et Alimentair sont propres au CERVIA et sont issus des financements agricoles 
de la Région Île-de-France. 
  
QUALITAIR  
 
L’objectif du dispositif est d’inciter les TPE et PME à mettre en place des démarches et des projets 
contribuant à l’amélioration de la qualité des aliments, à l’innovation alimentaire et favorisant la 
durabilité des procédés de transformation. 
Ces appels à projets pour l’année 2019 accompagnent en priorité les projets de diversification dans 
des démarches de transformation à la ferme portées par des exploitations agricoles ou leurs 
groupements ainsi que les projets orientés vers le développement des circuits de proximité valorisant 
les produits agricoles franciliens. 
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Les dépenses éligibles sont les investissements immatériels (études…) 
 
3 dates limites de dépôt :  

• 31/05/19 

• 13/09/19 

• 29/11/19 

 
ALIMENTAIR 
Le dispositif peut être accordé aux TPE/PME du secteur de la 1ère transformation, fortement liées à 
l'amont agricole francilien. 
Il vise à redynamiser le secteur de la première transformation en Ile-de-France dans une logique de 
structuration des filières agricoles et alimentaires de proximité, encourager la relocalisation de la 
production et des débouchés en soutenant les investissements. 
Les dépenses éligibles sont les investissements matériels (hors foncier). 
 
3 dates limites de dépôt :  

• 05/04/19 

• 21/06/19 

• 12/07/19 

Il n’y pas de limite d’âge minimum des entreprises pour ces dispositifs. 
 
http://www.cervia.fr/index.php/nos-missions-offres-de-service/aides-financieres 
 

Plan régional de l’alimentation 

Aline MUZARD, cheffe de service agriculture à la Région Île de France, a rappelé les modalités de 
l’élaboration du plan régional de l’alimentation. 
 
Trois groupes de travail se réuniront d’avril à juillet 2019. 

1. Sensibilisation / Communication 
2. Economie et structuration des filières 
3. Distribution, logistique et restauration hors foyer 

Ils visent à identifier des propositions d'actions opérationnelles 
 
Le plan régional sera voté en fin d’année 2019 et sera décliné en 2020 en dispositifs d’aide. 
   

LES PROCHAINES ACTIONS 
 

• Les contributions des territoires  
o Date atelier 3 - doodle 
o Questionnaire Dispositif local d’accompagnement (DLA) 
o Date Visite Rungis – doodle 

 

• Le Réseau Rural 
o Newsletter à venir en Avril 
o Fiche valorisation de projet 
o Concrétisation visite Rungis 
o Rédaction d’une carte des projets de transformation 

http://www.cervia.fr/index.php/nos-missions-offres-de-service/aides-financieres

