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La Demande en produits locaux 

de la Restauration collective 

et les Circuits de proximité

en Île-de-France  
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Approvisionnements locaux 
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 Qui achète ?

 Qui prépare ?

 Qui consomme ? 
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Sources : Baromètre santé nutrition 2008 et ARS 2011



6

Sources : Baromètre santé nutrition 2008 et ARS 2011



7

Sources : Baromètre santé nutrition 2008 et ARS 2011



8

Sources : Baromètre santé nutrition 2008 et ARS 2011



9

Sources : Baromètre santé nutrition 2008 et ARS 2011



10

Sources : Baromètre santé nutrition 2008 et ARS 2011



11



12



13



14



15



16



17



18



19



20



21

Le diagnostic de l’offre alimentaire

en Ile-de-France
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1. Une région très agricole et un potentiel agricole

exceptionnel avec encore une certaine diversité

de filières

2. Des exploitations de grandes cultures, de

cultures spécialisées et d’élevage performantes

3. Un environnement favorable en termes de R&D, de

conseil et d’innovation, en particulier, dans la

qualité nutritionnelle des aliments

4. Des infrastructures nombreuses et fonctionnelles

5. Un potentiel d’opérateurs puissants (agriculteurs,

commerçants de gros, transformateurs, distributeurs)

Diagnostic régional



23

A

T

O

U

T

S

6. Des débouchés intéressants dans la région

 bassin de consommation de 12 millions d’habitants

 région riche, fort pouvoir d’achat, forte proportion de cadres

 consommateurs éduqués, forte préoccupation pour la santé

 meilleur respect du repère viande/poisson/œuf

 des lieux d’achat diversifiés, liés à un meilleur équilibre

 forte consommation de bio

 population cosmopolite ouvrant sur des cultures gastronomiques variées

7. Le plus grand marché de frais au monde positionné 

sur le haut de gamme

Diagnostic régional



24

C

O

N

T

R

A

I

N

T

E

S

1. Des exploitations fragilisées, en particulier en 

cultures spécialisées et en élevage 

2. Des filières mal structurées et peu organisées dans 

l’impossibilité de fournir un marché de masse

3. Des fragilités dans la sphère agroalimentaire

 petites structures aux moyens limités

 chefs d’entreprise relativement isolés 

 charges d’exploitation élevées 

 difficultés pour s’agrandir (coût du foncier) et pour recruter 

(turnover élevé, transports / accès difficiles aux sites,…)

 contraintes de « voisinage » et nuisances diverses 

réciproques

 absence d’une « industrie de transformation référente 

régionale » et peu de lien au territoire

Diagnostic régional
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4. Un approvisionnement difficile pour répondre à la 

demande de 12 millions de consommateurs engendrant 

une forte dépendance aux produits des autres régions 

 difficultés pour l’approvisionnement local des GMS et de la 

restauration collective (volumes)

5. Une grande vulnérabilité de la région en cas de crises 

sanitaires (pandémies) et/ou de catastrophes naturelles

6. Des difficultés de logistique, de circulation et de 

desserte au plus près des consommateurs

7. Un déficit d’image des produits régionaux et des 

savoir-faire culinaires

Diagnostic régional



26

C

O

N

T

R

A

I

N

T

E

S

8. Des modes de consommation s’éloignant des modèles

plus traditionnels

 peu de temps consacré au repas, perte du modèle des 3 repas

 peu de production pour propre consommation

9. Une région inégalitaire

10. De nombreuses difficultés d’approvisionnement et

de logistique pour les structures d’aide alimentaire

Diagnostic régional
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 une présence importante de centres de recherche, de formation et de  

conseil, tournés vers les IAA

 des démarches collectives en IAA qui s’appuient sur des organismes 

structurant (CERVIA, ARIA)

 la restauration collective comme vecteur d’éducation alimentaire

 une RHF susceptible de s’ouvrir aux produits régionaux

1. Un bassin de consommation exigeant

 un intérêt marqué des franciliens pour les circuits de proximité (vente 

directe, AMAP,…) et des demandes non satisfaites

 un marché qui demande des produits de qualité et de proximité à forte 

valeur ajoutée (bio, labels,…)

 des préoccupations sanitaires et environnementales qui poussent à un 

rapprochement urbain-rural

 possibilité de développer des marchés de niches à forte valeur ajoutée

 développement du tourisme vert

 des franciliens ouverts sur les cuisines du monde

Diagnostic régional
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3. Une forte volonté politique pour le développement de 

l’alimentation de qualité et un potentiel de nouveaux 

débouchés en restauration collective

4. Des agriculteurs qui évoluent en transformateurs

5. Des marques régionales récentes pouvant renforcer 

l’image des productions et des savoir-faire franciliens 

6. Les consommateurs franciliens veulent des produits du 

monde entier (diversité des achats et des goûts)

Diagnostic régional
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1. Une déstabilisation de l’activité agricole, risquant de faire  

disparaître les exploitations agricoles et donc les filières 

franciliennes les plus fragiles
 une concurrence avec les régions voisines, notamment pour les produits de 

proximité

 des exploitations déjà fragilisées (notamment en élevage, maraîchage, horticulture, 

arboriculture) qui risquent de disparaître

2. Une inadéquation de l’offre avec une demande exigeante 

en produits bio, locaux et de haute qualité

3. Des produits bruts et de qualité, en particulier des fruits

et légumes, réservés à une catégorie de population

4. Une inaccessibilité des populations défavorisées à une

alimentation équilibrée et suffisante

5. Des difficultés pour les structures de l’aide alimentaire

Diagnostic régional
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Diagnostic régional
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 Inadéquation entre l’Offre et la Demande 

alimentaires

 Bassin de consommateurs le plus important 

d’Europe

 Productions – Transformations les plus faibles 

de métropole

Sources : Baromètre santé nutrition 2008 et ARS 2011

Éléments du contexte francilien
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& Approvisionnement des franciliens
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Conclusion

Mieux connaitre les processus d’achat et les flux 

"matières" (groupements d’achat, centrales d’achat 

RHF, grossistes,…)

Professionnaliser l’ensemble des fonctions 

achats-intendance-cuisine

Faire se croiser les acteurs de l’offre et de la 

demande

Se donner des marges de manœuvre en coût de 

revient "matière" dans la restauration collective:

 connaître les productions locales (volumes, saisonnalité,…) et les 

insérer dans les approvisionnements

 lutter contre les gaspillages (à tous les stades de la chaîne)



37

Focus sur les circuits de proximité

En

Île-de-France
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Chiffres du Recensement agricole 2010

 Nombre d’exploitations pratiquant la vente en 

circuit court : 804 (8ème rang en France)

 Sur le territoire francilien  Evolution négative

entre 2000 et 2010 : de 1 400 exploitations 

(assiette différente) à 804.

 Au moins un produit commercialisé 
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Extrait du rapport de Laurène Jolly – sept. 2012
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