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DU PRODUIT AU CONVIVE

Le réseau interprofessionnel

de la restauration collective en gestion directe




La Restauration Collective

Chiffre
d'affaires

<

Convives

Emplois

Restaurants

: 155k
18 MDS€ 3,7 MDS / an 81 500 300 000
Enseignement Sante Social Travalil
Ecoles Hopital Ehpad Comités d’entreprises
College Clinique Handicap Administrations
Lycée Centre rééducation Creches
Universités

Autres

Armees

Prisons
Congrégations
Villages vacanceé

=



La Restauration Collective

Une offre qui concerne toute la population a tous les moments de la vie
Restauration collective

'—7/" La gestion directe est
Autres fortement implantée

1%

Travail
secteurs dans les secteurs Santé-
47% Medl.co social et
359, Enseignement, deux
(o]

Santé et secteurs a dominante

Enseignement Médico-social publique.

60% étant en gestion directe et 40% concédé a une société de restauration



La Restauration Collective

Selon les secteurs, des contraintes différentes

Nombre de personnes accueillies 5 Colt denrées par repas
par jour en moyenne | (€ HT)
(millions) ’
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1,9 1,63 1,60 2,76




Un réseau représentatif de la gestion

Les partenaires

Associations interprofessionnelles
o~ - Les convives
e RESEAU >
Fédérations
g R RESTAUCE
¢ n -
Soeco @R l
Fondations
@58~ 2= Les associations membres du réseau
Secteur Secteur Secteur
Enseignement Santé & Médico-Social Entreprises & Administrations
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Un réseau engage

Valoriser chaque
maillon de la filiere de
I'agriculteur au

C%{er

Solliciter et se faire la
voix de I'ensemble du

réseau aupres des

pcﬁues

RESEAU

RESTAUCT

&

Participer a la transition
de notre secteur vers une
restauration collective
responsable

Accompagner et

former les
professionnels du




La lol Egalim rend obligatoire

+ 50% d’achats de qualité et durables B caie Sl
dont 20% bio ou en conversion ot aoz2

* Menu végétarien en scolaire, pour 2 ans G P
* Fin de ['usage des contenants en
plastique ‘
* Etat des lieux du gaspillage S
» Amélioration de I'information des

convives <

* Don alimentaire Aujourd’hui,

seuls 3% des produits
servis sont bio...



Pou sser a plus de bio,
EtUde FNH ilfaut%ers.e:i::g:r:e::s ifnp::rtants
Restau’'co \
Etude sur une partie de ﬂ ! . ))‘

Formataon du personne|

restaurants engagés 1=

' J Action de sensibilisation

Mon Restau Responsable

/6% des
établissements
sondeés reconnaissent
les bonnes intentions
de la lol




Etude FNH
Restau’'co

Etude sur une partie de
restaurants engagés Mon
Restau Responsable

Diminution de la '?"
consommation

de viande

les investissements réalisés
o .
87 Yo dans ces domaines permettent
ddscas de faire de réelles économies.

s ces économies sont réinjectées
8 O% dans l'achat de produits bio
des cas et de meilleure qualité.



La restauration collective peut étre un levier
de la transition agricole

* Les axes de progres :
- Mellleure connaissance amont-

™
e b \' aval
A = h Disponibilité en volume
., %

- Structuration de

I'approvisionnement
e i‘ - Accompagnement des acheteurs

- Achat doit entrer dans un projet
d’établissement
- Formation des cuisiniers




Un outil pour favoriser ces echanges :

Vo
N

* |e bien-étre des convives

’ Mon Restau Responsable®, demarche de progress
restabp ‘

» |'assiette responsible
* |es éco-gestes
* |'engagement social et territorial

4 etapes ! .Questionnaire d’auto-évaluation
Visite technique
«Séance public d'engagement
Attribution du logo Mon Restau
Responsable pour une valorisation des
engagements & une reconnaissance des
pairs



