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Objectif de l’atelier

Caractériser les différentes 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
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Le programme de la demi-journée

1 h

15 
min

20 
min

1 h

14h00 – Retour sur les outils de transformation en Île de France – Thomas LEFEBVRE 

Tour de table des territoires > actualisation des projets et besoins

Retours d’expériences sur des projets de transformation et enseignements
Antoine JAN (Blezat Consulting)

Lien avec les politiques alimentaires territoriales
• Rappel sur les PAT et politiques alimentaires – Antoine JAN
• Les dispositifs de soutien aux projets de transformation – CERVIA, CRIF
• Retour sur le plan régional d’alimentation - CRIF

17h00 – Fin de l’atelier
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Calendrier des ateliers

Jan. Fév.

COPIL – 18 décembre
Plan d’action

Mise en place de l’animation courante

Lancement des ateliers 
thématiques élargies

Juil.

Atelier 1
Auto-évaluation

2019

Journée de conclusion 
et validation du plan 

d’action 2020 / 
Séminaire RR

Nov. Déc. Mars Avr. Mai Juin Août Sept. Oct. Déc.

Réunion de démarrage
6 novembre

2018

Lancement des ateliers thématiques

Atelier 2
Transformation alimentaire 
:  facteurs clefs de succès et 

interaction avec les PAT 
Atelier 3 

Gouvernance territoriale et 
ingénierie financière

Atelier 4
Restauration collective et 
approvisionnement local Atelier 5

Outils d’animation et 
émergence de projets 

innovants

Animation courante 

Thématique 1 : Animation et gouvernance des territoires
Accompagner les territoires et apporter une vision d’ensemble des territoires

Thématique 2 : Relocalisation de l’alimentation
Favoriser les échanges régionaux et renforcer l’accompagnement des porteurs de projet

Atelier 2 - Transformation alimentaire :  facteurs clefs de succès et interaction avec les PAT 5



La transformation alimentaire en Île-de-

France

6



 Des tendances à l’horizon 2025
 Vieillissement de la population

 Augmentation de la taille de la population à l’échelle de la France.

 Plus de personnes en ville et des ménages seule en plus grande proportion (34% en 2012, 44% en 2025)

 Des conséquences sur les comportements alimentaires
 16 tendances de consommation identifiées

D’après l’étude Les comportements alimentaires et tendances de consommation : panorama
https://agriculture.gouv.fr/un-outil-pour-comprendre-les-comportements-alimentaires-de-2025

Comportements alimentaires : 
quelles tendances et quelles opportunités ?
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D’après l’étude Les comportements alimentaires et tendances de consommation : panorama
https://agriculture.gouv.fr/un-outil-pour-comprendre-les-comportements-alimentaires-de-2025

Comportements alimentaires : 
quelles tendances et quelles opportunités ?
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 SANTÉ, BIEN-ÊTRE, NATURE… : Aliment « Sans », Aliments Santé

 CHANGEMENT DE RÉGIME…. : Flexitarisme, Veganisme

 DE NOUVELLES PRATIQUES D'ACHAT ET DE CONSOMMATION…
Digitalisation, nomadisme qui entraine des évolutions dans les modes de 
distribution, prêt à manger en augmentation

 UN CONSOMMATEUR EN QUÊTE DE SENS : Alimentation durable/ 
équitable, de proximité, transparence, Nostalgie

3%

58% des établissements qui 
proposent une offre bio en 2016

Des achats des 
établissements au 

total en RHD Collective

Des achats des 
établissements au total 
en RHD Commerciale

1 %

Evolution des quantités de viande achetées par les 

ménages (achats déclarés, FranceAgriMer d'après 
Kantar World Panel, 2016, base 100  en 2008)

Comportements alimentaires : 
quelles tendances et quelles opportunités ?
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Le bassin de consommation 

d’Ile de France

 Restauration collective

660 M de repas annuel en
restauration collective, ce qui
représente 8% des besoins
alimentaires de la Région.

12M

d’hab
Navetteurs Touristes

Absences : 
vacances… 11,2 M

de personnes à 
nourrir chaque 
jour, 
dont 95% 
d’habitants

42%

28%

23%

3%

3%

Dont : 2 155 316 Elèves collèges, lycées, écoles, universités (sources : Académies)

Un temps de trajet quotidien qui augmente : 92 min (tous déplacements confondus)

 11,2 M de personnes à nourrir chaque jour
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Effectifs de salariés des restaurants collectifs par commune hors Paris : en 
gestion, sous contrat, écoles, entreprises, cuisines centrales 56.29

Restaurants collectifs

EPCI
Nombre de 
restaurants 

collectifs
CC du Plateau de Lommoye (Ccpl) 1
CA Etampois Sud Essonne 4
CC les Portes Briardes Entre Villes et Forêts 2
CC Pays de Nemours 1
CC Gâtinais Val de Loing 1
CC les Terres du Gâtinais 1
CC de la Haute Vallee de Chevreuse 5
CC Gally Mauldre 1
CC Pays de Coulommiers 1

CC Vexin Centre 1
CC du Provinois 4
CC Bassée-Montois 1
Métropole du Grand Paris 954
CA Roissy Pays de France 33
CA Communauté Paris-Saclay 59
CA Plaine Vallée 8
CA Coeur d'Essonne Agglomération 16
CA Paris - Vallée de la Marne 16
CA Val d'Yerres Val de Seine 4
CA Val Parisis 15
CA Saint Germain Boucles de Seine 33
CA Saint Quentin en Yvelines 55
CA Grand Paris Sud Seine Essonne Sénart 29
CU Grand Paris Seine et Oise 34
CC Moret Seine et Loing 1
CA Melun Val de Seine 5
CC Deux Fleuves 1
CC du Pays de Fontainebleau 2
CA Val d'Europe Agglomération 3
CC Pays Créçois 1
CC Brie Boisée 1
CC Val Bréon 1
CC Pays de Bière 2
CA Marne et Gondoire 7
CA Pays de Meaux 5
CC l'Orée de la Brie 1
CC des Gués de l'Yerres 2
CC Brie Nangissienne 1
CC des Portes de l'Ile de France (Ccpif) 1
CC du Pays Houdanais (C.C.P.H.) 2
CA Versailles Grand Parc (C.A.V.G.P.) 22
CA Rambouillet Territoires 10
CC Coeur d'Yvelines 4
CC du Pays de Limours (Ccpl) 1
CC des 2 Vallées 1
CC du Val d'Essonne (Ccve) 1
CC Entre Juine et Renarde (Ccejr) 1
CC le Dourdannais en Hurepoix (Ccdh) 2
CA de Cergy-Pontoise 27
CC de la Vallée de l'Oise et des Trois Forêts 2
CC Carnelle - Pays de France 1
CC du Haut Val d'Oise 1
CC du Vexin-Val de Seine 1

SIRENE, Géoclip, traitement Réseau Rural

1389

Cuisine centrale
• [Réflexion] Sud ETAMPOIS (91) : Association des communautés de communes 

Entre Juine et Renarde, le Dourdonnais, le Hurepoix, pour la confection de plat 
pour la restauration collective scolaire et senior. Le projet associerait la 
coopérative Île-de-France Sud.

• [Réflexion] Implantation d’une cuisine centrale Pays de Fontainebleau 11



Restaurants collectifs

SIRENE, Géoclip, traitement Réseau Rural

Effectifs de salariés des restaurants collectifs par commune hors Paris : en 
gestion, sous contrat, écoles, entreprises, cuisines centrales 56.29
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EPCI
Nombre de 
restaurants 

collectifs
CC du Plateau de Lommoye (Ccpl) 1
CA Etampois Sud Essonne 4
CC les Portes Briardes Entre Villes et Forêts 2
CC Pays de Nemours 1
CC Gâtinais Val de Loing 1
CC les Terres du Gâtinais 1
CC de la Haute Vallee de Chevreuse 5
CC Gally Mauldre 1
CC Pays de Coulommiers 1

CC Vexin Centre 1
CC du Provinois 4
CC Bassée-Montois 1
Métropole du Grand Paris 954
CA Roissy Pays de France 33
CA Communauté Paris-Saclay 59
CA Plaine Vallée 8
CA Coeur d'Essonne Agglomération 16
CA Paris - Vallée de la Marne 16
CA Val d'Yerres Val de Seine 4
CA Val Parisis 15
CA Saint Germain Boucles de Seine 33
CA Saint Quentin en Yvelines 55
CA Grand Paris Sud Seine Essonne Sénart 29
CU Grand Paris Seine et Oise 34
CC Moret Seine et Loing 1
CA Melun Val de Seine 5
CC Deux Fleuves 1
CC du Pays de Fontainebleau 2
CA Val d'Europe Agglomération 3
CC Pays Créçois 1
CC Brie Boisée 1
CC Val Bréon 1
CC Pays de Bière 2
CA Marne et Gondoire 7
CA Pays de Meaux 5
CC l'Orée de la Brie 1
CC des Gués de l'Yerres 2
CC Brie Nangissienne 1
CC des Portes de l'Ile de France (Ccpif) 1
CC du Pays Houdanais (C.C.P.H.) 2
CA Versailles Grand Parc (C.A.V.G.P.) 22
CA Rambouillet Territoires 10
CC Coeur d'Yvelines 4
CC du Pays de Limours (Ccpl) 1
CC des 2 Vallées 1
CC du Val d'Essonne (Ccve) 1
CC Entre Juine et Renarde (Ccejr) 1
CC le Dourdannais en Hurepoix (Ccdh) 2
CA de Cergy-Pontoise 27
CC de la Vallée de l'Oise et des Trois Forêts 2
CC Carnelle - Pays de France 1
CC du Haut Val d'Oise 1
CC du Vexin-Val de Seine 1

1389



Les établissements de transformation

 1351 établissements  
transformateurs

 dont 228 (17%) exploitations 
agricoles

 Positionnement sur des IAA à 
forte valeur ajoutée

 Importance de la logistique et 
des coûts de transport en IDF

Dénombrement des établissements et des emplois dans la 
sphère agroalimentaire en Île-de-France INSEE 2012, 

Traitements : DRIAAF 2017

Diagnostic régionale de l’offre alimentaire, Mise à jour 2018, DRIAAF
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Divers outils de transformation

 Des outils industriels de grands groupes, dont la chalandise d’approvisionnement est
souvent supra régionale ➔ lien local a priori réduit, hormis pour des cultures
régionales spécifiques (moulins, unité de déshydratation, …)

 Outil territorial « semi-industriel » ou ESS, aidés par des fonds publics à
l’investissement ➔ lien local fort via une gouvernance impliquant les producteurs,
favorisant un approvisionnement de proximité (agrément AB) : légumeries,
conserveries, ateliers de découpe viande

 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

 Entreprises type « start up’ » ➔ filières émergentes ou produits « Haut de Gamme »
Mémé Georgette, Les deux gourmands…

 Métiers de bouche → Traiteurs, restaurations. C'est une demande atomisée mais de
plus en plus en demande d’approvisionnement local.
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Les établissements de transformation

Principaux établissements agro-alimentaires de 1ère transformation, source : DRIAAF
Principaux établissements agro-alimentaires de 1ère transformation et occupation du sol par l’agriculture,
source : DRIAAF, RPG 2017
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Les établissements de transformation

Filière Blé-Farine Pain Filière Laitière PPAM

Principaux établissements agro-alimentaires de 1ère transformation, source : DRIAAF

Conserveries
• Bonduelle
• Charles DERUNGS, Saint Ouen l'Aumône, 

Val d’Oise 
• Conserverie Coopérative dans les fermes 

de Marcoussis, créé dans les années 2000
• Conserverie de Lanières, la Ferté Gaucher 

(77), 
• Maisoncelles-en-Brie (77) , 
• Aubervilliers (93), 
• Cerny – M2C? (91), 
• Paray-Vieille-Poste (91), 
• Chevilly la rue (Rungis, 91)
• [Réflexion] Achères, conserverie
• [Etude] Pomme Versailles : 

https://www.plainedeversailles.fr/upload/modules/media_manager/etu
des/170911_JuliaMaffre_M2POMAR_rapport_de_stage.pdf

Légumeries
• Coopérative bio d’Île-de-France 

SENART
• CUMA Bio Val de Seine - ferme bio 

Île-de-France
• [Réflexion] Jardin de Courances, 

Milly-la-Forêt (77) – Production 
maraîchère au sein du domaine de 
Courances. Projet : nourrir Paris.

Ateliers de découpe, 
abattoirs
• SCIC Valor Viande - Gazéran (78) 
• Abattoirs

• Houdan…………………………….
• Ezanville……………………………
• Meaux………………………………
• Jossigny……………………………

Atelier 2 - Transformation alimentaire :  facteurs clefs de succès et interaction avec les PAT 16

Plateforme 77 
• En 2018 a eu lieu une étude de conception 

/ business plan, logistique. La plateforme 
hébergera des activités de découpe 
(volaille), laiterie (formage blanc, yaourt), 
légumerie, pour 15 millions de repas par 
an (collèges de département, et lycées du 
93 et 94).

• Aire de chalandise : Seine et Marne

https://www.plainedeversailles.fr/upload/modules/media_manager/etudes/170911_JuliaMaffre_M2POMAR_rapport_de_stage.pdf


Conserveries

 Conserverie Coopérative dans les fermes de Marcoussis, créé dans les années 2000
– Type d’outil : Conserverie fruits et légumes (création en 2014)
– Portage : coopérative membre du réseau de Cocagne
– Soutien : Essonne Active, Région IDF (362 000€ dont 60 000€ pour la conserverie), FEADER, AEV,

CERVIA, Municipalité de Marcoussis…
– Débouchés : AMAP, Epicerie, vente directe
– Approvisionnement depuis le jardin d’insertion, cultivé en agriculture biologique
– Chantier d'insertion professionnel par le maraîchage biologique et la transformation alimentaire

(Conserverie Coopérative de Marcoussis) (jardin de cocagne)
http://www.trianglevert.org/spip.php?article555

 Charles DERUNGS, Saint Ouen l'Aumône, Val d’Oise
– Type d’outil : Conserverie, fruits et légumes
– Portage : Entreprise privées familiale, existe depuis 1932
– Approvisionnement de producteurs principalement franciliens
– Débouchés : Prestation pour les professionnels et particuliers

 Autres structures : Conserverie de Lanières, la Ferté Gaucher (77), Maisoncelles-en-
Brie (77) , Aubervilliers (93), Cerny – M2C? (91), Paray-Vieille-Poste (91), Chevilly la rue
(Rungis, 91)
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Légumerie : Coopérative bio d’Île-de-France, 

Combs-la-ville (Sénart, 77)

18

Les acteurs partenaires et le
portage juridique

Initialement en association,
puis passage en SCIC
Coopérative Bio Île de
France de 36 sociétaires : 30
producteurs, département,
agences, GAB…

Activités
Légumerie : égouttage,
épluchage, ensachage de
légumes longs, légumes
ronds et légumes secs.

Approvisionnement auprès
des 30 producteurs
sociétaires.

Débouchés : restauration
collective (90% restauration
scolaire), à destination des
cuisines centrales

Volume d’affaire 
prévisionnel

1300m2 d’outil pour 700 
t/an de pomme de terre, 
300 t/an de carottes et 
légumes secs, légumes 
longs et légumes ronds

Montage financier

Soutien à l’animation : Région
Soutien à l’investissement :
• Agence de l’eau Seine Normandie
• Emprunt bancaire

Etapes de mise en œuvre

Création de la coopérative
en 2014 puis :
• Analyse de la demande
• Analyse du programme,

process
• Recherche de terrain
• Calibrer
Février 2019 : Travaux
Octobre 2019 : Outil
opérationnel

Contact 

Nathalie Zanato
Directrice de la coopérative 
bio d’Île-de-France

07 86 51 89 17
n.zanato@coopbioidf.fr
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Légumerie : CUMA Bio Val de Seine, 
(Flins, 78)

19

• Un investissement réduit 
maîtrisé, aidé à 50%

• Localisation sur une 
exploitation

• Réserver aux adhérents de la 
CUMA

• Seuil de rentabilité : 200 t

Atelier 2 - Transformation alimentaire :  facteurs clefs de succès et interaction avec les PAT 

Etapes de mise en oeuvre
• Acquisition du foncier par l’AEV en 2010
• Inauguration de la légumerie en février 2012



Abattoirs

https://www.letelegramme.fr/dataspot/abattoirs-la-carte-de-france-des-structures-agreees-30-03-2016-11013149.php

Ezanville

Meaux

Jossigny
Houdan

 Jossigny (77)

 Houdan - ETABLISSEMENTS GUY 
HARANG (78)

 Ezanville - AMINECOV(95)

 Meaux - AMINECOV (77)

 Abattoirs dérogataires
temporaire – Halal, pour l’Aïd

 De nombreux abattoirs Volaille, 
notamment des ateliers 
individuels

Carte des structures d’abattage (Le Télégramme)
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Liste complète des établissements en ANNEXE



Atelier de découpe : SCIC Valor Viande - Gazéran (78)
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Les acteurs partenaires et le
portage juridique
La gouvernance choisie est celle
de la coopérative d’intérêt
collectif. Ainsi sont associés :
• 14 éleveurs
• La Communauté de

Communes de Plaines et
Forets d’Yveline

• La Chambre Inter
départementale
d’Agriculture de l’Ile de
France

• PNR Haute Vallée de
Chevreuse

Activités
L’atelier de transformation
de viande, multi espèce se
situe à proximité
Rambouillet. La SCIC a vu le
jour en mai 2017.
Les éleveurs franciliens
peuvent faire découper,
transformer et emballer
sous vide leurs viandes pour
les proposer à la vente
directe (marchés, AMAP,
magasin à la ferme…).

Volume d’affaire 

Capacité de 60 tonnes

Montage financier
• Appel à projet pour les fonds de compensation

(appel à projet agri-développement)
• Mise à disposition du terrain par la CC de

Rambouillet
• Conseil régional : 100 000€
• Fond national d’aménagement et de développement

du territoire : 232 000 €
• Emprunt privé : 590 000€
• Yvelines Active : 100 000€ (prêt)
• Cautions bancaires

Enseignements
➢ SCIC pour un projet mené en concertation 

avec plusieurs acteurs
➢ Qui permet une crédibilité et un soutien 

publique et privé

Etapes de mise en œuvre

Première réflexion et création
de la structure juridique en
2013.
Outil opérationnel en mai 2017

Le Parisien

https://agrideveloppementidf.fr/2019/02/15/de-la-viande-locale-en-ile-de-france/
http://www.ile-de-france.chambagri.fr/rep-affiche/scic/171017_plaquette_SCIC.pdf

https://agrideveloppementidf.fr/2019/02/15/de-la-viande-locale-en-ile-de-france/
http://www.ile-de-france.chambagri.fr/rep-affiche/scic/171017_plaquette_SCIC.pdf


Volaille et œufs
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Filière Blé-farine-pain
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Filière Blé-farine-pain

24

 1ère transformation : 40% du blé 
tendre francilien moulu dans la 
région

 2ème transformation : 39% de la 
farine utilisée en seconde 
transformation issu d’Île-de-France 
(61% hors IDF)

 Baguette d’Île de France : 
• Chambre d’agriculture d’IDF,
• Boulangers,
• Fédération des coopératives d’IDF,
• Association des meuniers d’IDF
se sont regroupés autour du CERVIA pour
labelliser la filière blé farine pain
francilienne, via la marque Produit en IDF
Lancement en février 2019.
L’objectif est la production de pain 100%
issue de blés franciliens.

Diagnostic régionale de l’offre alimentaire, Mise à jour 2018, DRIAAF
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Filière laitière
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Tour de table

• Actualité du territoire (actions, problématiques…)

• Complément sur des outils de transformation?

• Quelles difficultés rencontrées? Quel accompagnement apporté?

5-10 min / 
territoire

Plaine de Versailles - T. LEFEBVRESud 77 – Bio Paysan – T. LEFEBVRE
26



9 TERRITOIRES AGRI-URBAINS

GAL Plateau de Saclay
Association Terre et cité 

GAL Seine Aval
Association ADADSA

Plaine de Versailles
Association APPVPA

GAL Sud 77
Seine et Marne Attractivité

Plaine de Montesson
Association plaine d’avenir

Triangle Vert
Association Triangle Vert

Roissy Pays de France
Communauté d’agglomération

Marne et Gondoire
Communauté d’agglomération

Centre Essonne
Association APPACE

Atelier 2 - Transformation alimentaire :  facteurs clefs de succès et interaction avec les PAT 27



Etre en mesure d’identifier les freins et facteurs 

clefs de succès des projets de transformation

• Légumeries

• Conserveries

• Ateliers « multiproduits »

• Abattoirs Mobiles

• Accompagnement projets type « start’up »

28



Données RHD 

Légumes frais et IVe gamme

38%

39%

15%

8%

Repartition FR du nombre de 
repas - Gira Food Service

Scolaire

Sanitaire et social

Travail

Autres

33%

26%

13%

20%

8%

Repartition FR du CA - Gira 
Food Service

Scolaire

Sociale

Santé

Travail

Autres

16 milliards d’€3 004 millions de repas / an
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Données RHD 

Légumes frais et IVe gamme

35%

23%

18%

13%

11%

Répartition FR des achats en 
valeur de produits frais - Gira 

Food Service

Produits carnés

Produits laitiers et œufs

Autres famille de
produits frais

F&L frais

Produits de la mer

F&L = 3ieme poste de 
dépense en frais

F&L = 7,5% de l’ensemble 
des achats alimentaires
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Données RHD 

Légumes frais et IVe gamme

55

100

32

13

LÉGUMES FRUITS

Répartition des achat en valeur F&L 
FR – Gira Food Service

Frais Surgelé Apertisé

F&L = 80% des volumes en 
valeur via des grossistes

Moyenne autres produits 
alimentaire = 60%

F&L = 6% des volumes en 
direct de producteurs

Moyenne autres produits 
alimentaire = 18%

Coûts logistiques, bassin d’appro / 
saison, équipement froid

48%

35%

17%

RHD coll.

Légumes
surgelés

Legumes frais

Légumes
apertisés

17%

75%

8%

RHD com.

Légumes
surgelés

Legumes frais

Légumes
apertisés

La RHD collective moins encline au 
produit frais

Atelier 2 - Transformation alimentaire :  facteurs clefs de succès et interaction avec les PAT 31



Quelques exemples contrastés

Le projet agricole collectif
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Etapes de mise en œuvre
• Acquisition du foncier par l’AEV en 2010
• Inauguration de la légumerie en février 2012
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Quelques exemples contrastés

L’unité centrale publique
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Quelques exemples contrastés

Le pôle de transformation alimentaire
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Quelques exemples contrastés

Le lien avec l’ESAT
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Quelques exemples contrastés

Le lien avec l’ESAT
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Les enseignements

 Quel travail préparatoire en amont ?

Points d’attention Leviers

Opportunité du 
projet

▪ Un terrain qui n’est pas vierge de concurrence : 
cuisines, SRC, industriels, ESAT…

▪ Un facteur prix déterminant : 
dimensionnement de l’outil, temps commercial, 
charge logistique, matière première (plein 
champs)

▪ Importance de l’étude d’opportunité et 
de faisabilité (outil dédié : seuil mini = 
200 t de légumes bruts)

▪ Un climat politique et sociétal favorable 
qui peut engager des volumes (mais ne 
pas surestimer l’avantage « local »)

Qualité produit
Une phase de développement à ne pas négliger : 
choix des variétés, mise en place des process, 
développement commercial, …

Un lien opportun avec les lycées agricoles ou 
une location de légumerie sous exploitée 
dans des cuisine

Investissement et 
charges

Enveloppe de 1 à 2 millions d’euros : une charge 
importante qui va peser sur le coût du produit

▪ Importance de l’étude d’opportunité et 
de faisabilité

▪ Démarrage progressif (location matériel)

Développement
commercial

Temps commercial à ne pas négliger : initiation 
des contrats dès la phase expérimentale, avant 
l’investissement

Des partenariats avantageux : SRC, grossiste, 
cuisine centrale => engagements sur des 
volumes + concentration logistique
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Les enseignements

 Focus sur les producteurs

Points d’attention Leviers

Maraîchers diversifiés 
commercialisant 
majoritairement  en 
VD 
➔Moyenne IDF : 8ha

• + de 30 variétés en moyenne : des coûts 
de production difficilement compatibles 
avec la RHD, des volumes fragmentés

• Producteur-livreur-commerçant : 
avantage logistique pour assurer les 
livraison, dans l’idéal intégrée dans leurs 
tournées

Un marché à aborder en complément de 
gamme : mise en culture spécifique sur « 3 à 
4 légumes phares », intégrée dans le système 
d’exploitation (rotation, disponibilité 
foncière, mécanisation…)

Producteur plein 
champs
➔Moyenne IDF : 150 
ha dont 60 ha de 
légumes -> rotations 
céréales)

• Des coûts de production compatibles 
avec la RHD et des volumes suffisants

• Une culture plutôt orientée « filière 
longue » (grossiste / grande distribution / 
coopérative) : implication a priori 
moindre dans la logistique ou la relation 
client
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Etre en mesure d’identifier les freins et facteurs 

clefs de succès des projets de transformation

• Légumeries

• Conserveries

• Ateliers « multiproduits »

• Abattoirs Mobiles

• Accompagnement projets type « start’up »
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DESIFRUITS - Rhône

Un outil collectif, utilisé par les producteurs
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 Produits : jus, sirops, confitures, légumes cuisinés, plats préparés (soupes, coulis,
choucroute…)

 Volumes d’activité : 47 t de produits transformés (35 000 conserves et 23 000 L de jus), dont
6t ext

 Effectifs :

 16 producteurs associés

 18 utilisateurs extérieurs (rayon de 25 km environ : tarifs majorés de 20 à 40%)

 Pas de salarié : un temps évoquée, l’embauche d’un salarié ne s’est jamais concrétisée car
certains producteurs ne pourraient pas assumer les coûts de transformation plus élevés

• Charges propres aux produits et 
aux matériels utilisés

• Attention à ne pas dépasser les 
prix pratiqués par ailleurs, coûts 
de transport inclus
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COOPERATIVE DES JARDINS DE LA HAUTE VALLEE - Aude

Un outil au service d’une coopérative de fruits
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 235 associés coopérateurs / 450 m²

 Produits : jus de fruits, confitures, confits, pestos, crèmes de châtaignes etc.).

 Possibilité de prestation de service complète

 Pour les producteurs ne souhaitant pas venir transformer eux-mêmes leurs produits

 3 salariés à temps partiel (2 ETP – 50 k€ principal poste de charge) : coordinateur et responsable de
l'atelier, assure également l'animation et le suivi des vergers de pommiers

41



COOPERATIVE DES JARDINS DE LA HAUTE VALLEE - Aude

Un outil au service d’une coopérative de fruits
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 Les utilisateurs

 95 % des coopérateurs sont agriculteurs.

 La transformation ne représente pas leur
principale activité

 Le territoire

 La coopérative travaille sur la conservation des
variétés anciennes en aidant les producteurs à
sauvegarder les vergers de plein air.
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COOPERATIVE DES JARDINS DE LA HAUTE VALLEE - Aude

Un outil au service d’une coopérative de fruits
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 3 activités pour 150 000 euros de CA

 Mise à disposition d’un outil de transformation collectif

 Activité d’achat-revente des fournitures (emballages,
bouteilles, bocaux, cartons, sucre, pectine, capsules
etc.)

 Activité commerciale :

– Majorité des produits transformés par les agriculteurs
revendus per eux-mêmes.

– Quelques producteurs se sont regroupés pour
commercialiser leurs produits.

– La coopérative approvisionne ainsi des commerces de détail
du département (petites et moyennes surfaces, offices du
tourisme, coopératives agricoles etc.). Cette activité
commerciale se limite à l’Aude et aux départements
limitrophes du fait des coûts liés au transport

 Difficulté rencontrée

 La saisonnalité des productions : taux de saturation de
l’outil à 85% entre septembre et décembre, puis
beaucoup plus faible ensuite ➔ mutualisation des ETP
avec la coopérative
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Etre en mesure d’identifier les freins et facteurs 

clefs de succès des projets de transformation

• Légumeries

• Conserveries

• Ateliers « multiproduits »

• Abattoirs Mobiles

• Accompagnement projets type « start’up »
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Projet d’atelier collectif – étude Blezat
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 Saturation de l’outil avec une gamme de produits plus large (viande)

 Volumes qui sont issus de l’activité de 6 porteurs de projets identifiés,

 Activité spécifique liée à la mise à disposition du bâtiment pour des producteurs de fruits et légumes
(5 à 10 jours/an)

 Outil dimensionné pour un tonnage d’environ 65 tonnes entrantes >> 420 m² construites
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Projet d’atelier collectif – étude Blezat
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• Aménagement extérieurs importants : voirie et 
espaces verts (cos)

• Attention à la valeur seuil ICP (si > 2t/j traitées) 
= 10 m retrait clôture

• Terrain de 2 600 m² pour 400 m² d’atelier

• Marche en avant
• Séparation « légumes bruts » et « viande » 

(terre)
• Implication de la DSV dès le début !
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Projet d’atelier collectif – étude Blezat
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 Investissements

 Fonctionnement

• Produits = location de l’espace et 
prestations

• Dépendant des volumes entrants
• Dépendant des tarifs, qui doivent 

rester compétitifs au regard de 
l’existant et du prix produit final

Variable d’ajustement :
• Loyer = montant fixé par le 

propriétaire (possiblement 
publique) – ici < à 15 k€

• Mais encadré par la règle des 
minimis (-de 200k€ / an)
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Projet d’atelier collectif – étude Blezat
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 Des coûts au m² plus élevés pour de petits outils (~ 400 à 500 m²) => 1 000 à 1 800€ / m² selon
les configurations (auto-construction, valorisation existant, …)

 Quels modèles économiques ?

 Outil collectif sans salarié, une gestion partagée en location.

– L’investissement initial et les aides font l’essentiel des tarifs

– Différents modèle de location :

▪ Tarif au jour ~200€/j ou à l'heure 25€/h

▪ Tarif au poids/volumes de produit entrant/sortant

▪ Tarif selon la machine utilisée (ex : autoclave consomme beaucoup d'électricité)

▪ Mixte : forfait jour pour accès + poids + machines

 Outils collectif avec des salariés qui gère la transformation en prestation

– Problématique du coût global qui fait souvent un produit "trop cher« au final pour la vente finale

 Stratégies pour réduire les coûts

 Taux de saturation de l’outil➔ problématique de saisonnalité : quelles mix produits possible ?

 Mutualisation des charges salariales➔ autres activités complémentaires ?

 Mutualisation des charges globales ➔ Lycée agricole / Prestation via cuisines centrales pour de petites
séries ?
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Etre en mesure d’identifier les freins et facteurs 

clefs de succès des projets de transformation

• Légumeries

• Conserveries

• Ateliers « multiproduits »

• Abattoirs Mobiles

• Accompagnement projets type « start’up »
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Abattoirs mobiles

En 2018, l’article 73 de la loi Agriculture et Alimentation a ouvert la voie à une expérimentation
de quatre ans des abattoirs mobiles en France. Un décret en Conseil d’État à paraître avant le 1er
mai 2019 en précisera les modalités d’application.

50

 Camion abattoir Ovin – Groupe industriel FRAPPA
 Développé pour palier aux pics d’abattage pendant

l’aïd-el-Kebir
 En propriété des éleveurs – exemple en Ardèche
 Investissement 200 k€ à 400 k€ : subvention PCAE
 Coût : 35 €/agneau mini

https://paca.chambres-agriculture.fr/fileadmin/user_upload/Provence-Alpes-
Cote_d_Azur/020_Inst_Paca/CA83/Documents/1_actualites/2018/note_technique_abatt
oir.pdf

2 expériences en France :
 Bœuf Etique :

 Construction d’un camion abattoir, sur le modèle Suédois Hälsingestintan
 En partenariat avec l’abattoir d’Autun (71)
 Qualité Hauts de gamme, +20 à +40% par rapport au prix du bœuf bio
 Mise en circulation fin 2019
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Projet pionnier suédois : Hälsingestintan
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 Coût d’abattage estimé à 0,80 €/kgec (contre 0,4 à 0,5 €/kgec en France)

 Personnel : 5 personnes + 1 vétérinaire. Se déplacent avec l’abattoir.

 Rendement : 6 bovins/h ; 55 animaux/j

 Rentable pour 12 à 15 animaux par jour (mini à atteindre pour chaque déplacement)

 il Nécessite une planification importante et des élevages de taille conséquente

 Dans la version suédoise, les coproduits (C1 à C3) sont récupérés par un prestataire

 Pas de valorisation des abats et pas de données sur les cuirs

 Concept

 Société qui achète des animaux qu’elle abat elle-même
et les commercialise sur un segment haut de gamme

 Abattoir mobile complet qui se déplace de ferme en
ferme. Agréé CE

 Abattage dans le camion, avec un principe de marche en
avant

 Investissement : 1,5 M€
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Etre en mesure d’identifier les freins et facteurs 

clefs de succès des projets de transformation

• Légumeries

• Conserveries

• Ateliers « multiproduits »

• Abattoirs Mobiles

• Accompagnement projets type « start’up »
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Le parcours immobilier type

d’un agro-entrepreneur
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Phase de test Phase de croissance Phase d’investissement

• Production de petites 
séries sur la plateforme

• Mise au point des 
recettes

• Accès services et 
formations : levées de 
fonds, packaging offre, 
réseau, études…

• Prospection clients et 
croissance, accès marchés

• Mutualisation de 
l’équipement

• Dimensionnement 
technique, lien 
équipementier

• Parrainage, visibilité, 
réseau, …

• Levées de fonds

• Investissements IAA 

• Ingénierie financière 
publique

• Prospection foncier 
(anticipation via réserve 
foncière sur ZA)

Incubateur 
Plateforme technique

Zone d’activitésPépinière (~3 ans)
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Les structures d’accompagnement

Un réseau de structure recensé par l’IAU, le CERVIA et
l’ARIA mais peu sont spécialisées en agroalimentaire

 Accompagnement à l'innovation

 Université, centre de recherche public

 Structure d’accompagnement technologique

 Fablab et laboratoire culinaire

 Obtenir un soutien financier

 Conseil à la création d’entreprise

 Incubateur

– Dont RUNGIS AND CO (https://www.rungisandco.com/)

– SMART FOOD PARIS (http://smartfood.parisandco.paris/Smart-
Food-Lab)

 Pépinière

 Accélérateur

 CLUSTER : Partenariat Agglomération Melun Val de
Seine et le pôle de compétitivité VITAGORA.

 Mise en réseau d’entreprise de l’agro-alimentaire

 Accès à l’information

– Scientifique

– Dynamique de consommation

Marine BOURSIER - 01 64 79 25 88 – marine.boursier@vitagora.com

Arlette MERLINI - 01 64 79 25 80 - arlette.merlini@camvs.com

Les structures d’accompagnement à l’innovation (y compris en 
transformation alimentaire)

Carte interactive IAU/CERvIA : 
https://geoweb.iau-idf.fr/portal/apps/MapJournal/index.html?appid=7081faf56a7a4cd187d09b6645870c43
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Un exemple de structure d’accueil de 
« start’up alimentaires »
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Un exemple de structure d’accueil de 
« start’up alimentaires »
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Un exemple de structure d’accueil de 
« start’up alimentaires »

LOCALISATION

Dans un bassin d’agro et bio-industries avec Silab (300 emplois), Sothys… 
ZAC dédiée à l’AA et aux bio-industries : Abattoir de Brive, Cavia.r, Fruinov (découpe et transfo fruits), Gelpass-Francep + 
restaurant Mamert
Investissement en 2007

UN INCUBATEUR ET 
UNE PÉPINIÈRE 
D'ENTREPRISES

2 Ateliers de production de 317 m²
1 atelier de 250m² supplémentaire construit en 2016

9 bureaux de 20 m2 pré-équipés

Depuis 2016 : 4 laboratoires de 30 à 50m² avec espaces communs + 4 bureaux attenants 

Matériel et chambres froides non fournies

Zone reliée à station épuration proche (peu d’effluents)

EQUIPEMENTS

Fluides : gaz (pas d’utilisation actuellement)

Air comprimé : réseau fourni
Electricité : 380 V

Quai : chaque atelier a son quai mixte, les labos ont un quai commun

ACCOMPAGNEMENT
A la carte, possible plusieurs fois par semaine si besoin
Sollicitations plutôt sur du court terme : mise au point de produit, recherche de financement, accompagnement 
commercial

SERVICES
Pépinière / Hôtel d’entreprises / Domiciliation d’entreprises (50€/mois) / Services communs : accueil téléphonique, 
copieur et imprimante en réseau, salle de réunion, espace documentation
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Un exemple de structure d’accueil de 
« start’up alimentaires »

MISSIONS

Animation

Gestion du site « en bon père de famille »

Accueil physique et téléphonique

EXPLOITATION

0,75 ETP pour la direction 
➔0,6 ETP en régime de croisière, avec une grande partie du temps sur la gestion et l’administratif (procédures 
qualité et édition de rapport d’activité)

0,8 ETP pour l’assistante qui fait le standard pour les entreprises qui n’ont pas d’accueil spécifique

Montage en DSP pour 6 ans : déléguant est la structure qui a porté l'investissement (Syndicat Mixte qui est 
aujourd'hui l'agglo du bassin de Brive).
Le délégataire est une association de gestion, composée de la CCI CORREZE et l'ARIANA (anciennes ALIA Limousin 
et Poitou-Charentes).
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Un exemple de structure d’accueil de 
« start’up alimentaires »

BUDGET 160 k€/an

RECETTES

Loyers perçus : 100 k€ (avec les charges)

Subventions/aides : CCI : 20 k€ (salaire directeur)
+ 1 AAP de la Région NA en 2018 : 30 k€

Prestations diverses (location de salles) < 5-10 k€

DÉPENSES

Salaires poste principal

Ménage 20k€/an
Maintenance, entretien des espaces verts

Loyer pour l’extension 2016 versé à la SEM : 25 à 30k€/an
Loyer versé au délégant symbolique : 1000 €/an

MOYENS HUMAINS Directeur, salarié de CCI -75% de son temps, Assistante à mi-temps partagée avec l’ARIA

REUSSITE
Locaux industriels remplis à 100%, des implantations locales. 
Forte demande sur les bureaux depuis l’ouverture de leur location à des entreprises non AA
Domiciliation d’entreprise de plus en plus demandée



Lien avec les politiques alimentaires 

territoriales

1. Rappel sur les PAT et politiques alimentaires – Antoine JAN

2. Les dispositifs de soutien aux projets de transformation – CERVIA, CRIF

3. Retour sur le plan régional d’alimentation
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Un outil au service des territoires

 PAT : Plan Alimentaire de Territoire

 Contexte d’émergence

“Les PAT visent à rapprocher les producteurs, les transformateurs, les distributeurs, les
collectivités territoriales et les consommateurs et à développer l’agriculture sur les
territoires et la qualité de l’alimentation” - Loi d’avenir 13.10.2014

 Objectif : un PAT par département, 500 PAT 2020, avec une labellisation.

Des « PAT urbains » : 
45% agglo ou aire 
urbain, 30% rural 
(dont 25% sous 

influence urbaine)

150 PAT dans la 
première phase, 

dont seulement 20 
labellisés

2 entrées majoritaires : 
Économie alimentaire 
locale et Patrimoine 

alimentaire et tourisme

Les axes 
d'intervention 

prioritaires : foncier, 
restau collective, eau

Peu de « démarche 
système »

Peu de cohésion et 
accessibilité sociale, 

(entrée initiale du PNA)
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Quelques enjeux sur les PAT
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 Une faible attractivité financière dans l’absolu

 Importance d’insister sur « l’effet levier » : co-financements, mutualisation, mise à disposition
d’ingénierie, …

 Une attractivité qui doit aller au-delà de l’apport de subventions

 Une attractivité basée sur « l’effet système »

 Le label n’est pas une fin en soit, mais il doit pousser les acteurs vers une démarche de travail cohérente
avec leurs enjeux, moyens et objectifs➔ attention « concertation » n’est pas « réseau »

 Une entrée par les compétences (RHD / foncier) qui doit être dépassée ➔ connaissances /
réseau

 Une interaction « ville-campagne » / « Inter PAT » à questionner➔ quelle échelle ?
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Les travaux RNPAT en cours

 Guide de financement des PAT :
 http://rnpat.fr/wp-content/uploads/2018/10/rnpat11-guidefinpatttesfiches-

2018.pdf

 Outil Cap Rural : http://caprural.org/des-ressources/financement-de-
projets/5998-financer-un-projet-alimentaire-sur-un-territoire

 A venir : Guide à destination des « Chargé.e.s de mission
alimentation »

 Promotion des PAT dans un lien ville-campagne
conduisant à de nouvelles synergies

 Sortir de l'entrée restauration collective un peu
dominante voire de celle du foncier

 Construire de la transversalité entre services à toutes les
échelles

 Recentrée l’enjeu de la justice alimentaire
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5 PAT en Île-de-France

Plateau de Saclay et 
Triangle Vert

PNR Haute Vallée de Chevreuse et la 
Bergerie nationale de Rambouillet

Communauté de 
communes Pays de Limours

Grand Paris Sud-Est 
Avenir

Cergy - Pontoise

+ PAT Oise – Val d’Oise?
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5 PAT en Île-de-France

Communauté de communes 
Pays de Limours

• 2018-2019
• Mise en place dans le cadre du 

Plan Climat
• Soutien de la DRIAAF et 

accompagnement par Vivacités : 
réseau francilien d’éducation 
pour une ville durable

• Surtout orienté pour les élus

Plateau de Saclay et Triangle Vert
• 58 communes, 3 EPCI
• Un premier projet PNA en 2012 sur les 

approvisionnements locaux de la 
restauration collective

• Une étude territoriale financée par les 
collectivités en 2015

• Financement par le Plan National 

d’alimentation (PNA). Lauréat en 2017. 
Mars 2017 – Mars 2019

→ Plusieurs échelles : régionale pour la
structuration des filières, locales pour
des projets de commercialisation.

→ Le territoire par forcément adapté pour
un outil de transfo collectif?

Cergy Pontoise
• En cours
• 1 EPCI
• Maîtrise foncière de la CA
• Echelle du SAT en prenant en 

compte le PNR du Vexin

Grand Paris Sud-Est Avenir
• 1 EPCI
• Soutien de l’enveloppe régional 

du Programme National pour 
l’Alimentation

• A venir 

PNR Haute Vallée de Chevreuse et la 
Bergerie nationale de Rambouillet

• Candidature PNA 2017
• Candidature retenue pour l’enveloppe 

régionale du PNA 2018
• Lancement Mars 2019 du PAT, par un 

diagnostic territorial

+ PAT Oise – Val d’Oise?

Atelier 2 - Transformation alimentaire :  facteurs clefs de succès et interaction avec les PAT 65



Lien avec les politiques alimentaires 

territoriales

1. Rappel sur les PAT et politiques alimentaires – Antoine JAN

2. Les dispositifs de soutien aux projets de transformation – CERVIA, CRIF

3. Retour sur le plan régional d’alimentation

66



Le CERVIA

Présentation de Pascal BROUILLAUD      
Conseiller technologique - CERVIA
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Dispositif de soutien

 [REGION] - Alimentair/qualitair

 [FEADER] Diversification PCAE, pour le soutien à la création d'activités de diversification
dans les exploitations agricoles
 Cet appel à projets concerne notamment le soutien à la diversification des fermes franciliennes vers

les activités de transformation et/ou vente à la ferme, à destination des exploitations agricoles
franciliennes

 Prochaine dates limites de dépôt : 11 avril 2019 et 17 septembre 2019.

 [FEADER] LEADER – Mesure 16 du Programme de développement rural

 [REGION] - Aides régionales aux entreprises de droit commun : INNOV’UP, TP’UP, PM’UP

 [Etat] – Dispositif National d’Aide à l’investissement immatériel pour les entreprises
agroalimentaires (DINAII) – Actions collectives, telles que l’accompagnement et la formation
- Dispositif National d’Aide à l’investissement immatériel pour les entreprises agroalimentaires (DiNAII)

 Appels à projets ponctuelles : Fonds de compensation (Agri Développement)…
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Lien avec les politiques alimentaires 

territoriales

1. Rappel sur les PAT et politiques alimentaires – Antoine JAN

2. Les dispositifs de soutien aux projets de transformation – CERVIA, CRIF

3. Retour sur le plan régional d’alimentation
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Plan régional de l’alimentation

Le 28 février 2019, ont eu lieu les assises de
l'alimentation franciliennes.

Des groupes de travail se réuniront jusqu’en
juillet 2019 afin d'établir un état des lieux et de
définir des mesures en faveur d'une stratégie
alimentaire régionale.

Les groupes de travail sont les suivants :

1. Sensibilisation / Communication

2. Economie et structuration des filières

3. Distribution, logistique et restauration hors
foyer
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Les prochaines étapes

1. Prochain atelier

2. Dispositif local d’accompagnement

3. Rencontre Rungis

71



Prochain atelier

 Date de l’atelier : Fin mai - Doodle à venir

 Atelier 2 : Gouvernance territoriale et ingénierie financière
 Identifier des moyens de mobiliser les acteurs publics : interco., départements, agence de l’Etat…

 Co-construire un guide des financements en Île-de-France

 Les outils de financement : Présentation de la carte mentale des financements
en Île-de-France

 La mobilisation des acteurs du territoire
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Les prochaines étapes

1. Prochain atelier

2. Dispositif local d’accompagnement

3. Rencontre Rungis
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Dispositif Local d’Accompagnement

 Monter un DLA

Les projets d'accompagnement peuvent être individuels ou collectifs. Dans le cas de demande individuel, les interlocuteurs
sont les représentants département (Essonne Active http://www.essonneactive.fr/, Yvelines Active : https://franceactive-
yvelines.org, http://www.afile77.org/…), dans le cas de projets collectifs régionaux, le montage du projet se fait à l'échelle
de France Active IDF (https://franceactive-idf.org/).

 Éligibilité

Les structures relevant de l'économie sociale et solidaire, les structures employeuses, en Ile-de-France.

Dans le cadre d'une demande collective, même les structures ne sont pas employeuses ou sont des structures publiques,
elles peuvent bénéficier de l'accompagnement. Les GAL et TAU sont considérés relevés de l'ESS.

 Déroulé de l’accompagnement

L'accompagnement est en général de 5 jours (à définir), incluant le temps de préparation de l'organisme accompagnant.

Les prestations s'étale généralement sur 6 mois, et peuvent débuter assez rapidement (2 mois) après l'identification des
besoins.

Dans le cadre d'accompagnement collectif des temps communs (ateliers) et individuels peuvent être prévus.

Du travail de préparation est à prévoir pour les territoires entre les temps d'accompagnement collectifs ou individuels.

 Quelles compétences/Quelle thématique?

Les compétences mobilisables par France active sont très variés. Bien souvent les accompagnements concernent des
montées en compétence, des diagnostics et définition de stratégie. Néanmoins cette accompagnement a pour but une
valorisation opérationnelles.
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Les prochaines étapes

1. Prochain atelier

2. Dispositif local d’accompagnement

3. Rencontre Rungis
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Rencontre Rungis

Contact : Julie HANOT – Conseillère Agricole – Semmaris / MIN Rungis

https://www.rungisinternational.com/nos-regions-ont-du-gout/le-terroir-francilien/

→ Choix de date : Jeudi ou vendredi matin

→ Environ 6h30 à Rungis

→ Visite du carreau des producteurs et échanges avec des vendeurs

→ Possibilité de salle de réunion
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Pour la suite

 Vos contributions
 Date atelier 3 - doodle

 Questionnaire DLA

 Date Rungis - doodle

 Le Réseau Rural
 Newsletter à venir en Avril

 Fiche valorisation de projet

 Concrétisation visite Rungis

Merci de votre participation
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Liste des établissements agréés CE conformément au 

règlement (CE) n°853/2004 / Onglulés domestiques (Bovins, 

Ovins, Porcins)
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Liste des établissements agréés CE conformément au 

règlement (CE) n°853/2004 / Volailles et Lagomorphe
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Liste des établissements agréés CE conformément au 

règlement (CE) n°853/2004 / Volailles et Lagomorphe
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Liste des établissements agréés CE conformément au 

règlement (CE) n°853/2004 / Volailles et Lagomorphe


