


Fraîcheur & qualité gustative 
Développer, soutenir l’économie locale 
Valorisation auprès des convives 
Connaissance du mode de production 
Relationnel fournisseur 
Conditions de livraison, de commande

Disponibilité des produits 
Quantités disponibles non adaptées aux demandes 
des acheteurs 
Prix trop élevés
Difficultés de livraison
Délai entre commande et livraison
L’obligation de faire des marchés publics  
Méconnaissance de l’offre 

Budget trop restreint 
Offre pas assez importante
Méconnaissance de l’offre
Manque de moyens humains en interne 
Action non prioritaire pour la collectivité
Freins liés aux marchés publics
Risque de pertes

 La majorité des établissements se fournissant à plus de 50 % en produits locaux se situent dans la fourchette 
moyenne 1,80 €-2,20 € pour le coût de leur repas.

Motivations pour l’achat de produits locaux 
et/ou bio

Freins à l’achat de produits locaux   
(toutes qualités confondues)

Freins à l’achat de produits bio

Les principaux résultats de l’enquête

MOTIVATIONS ET FREINS À L’ACHAT 
DE PRODUITS LOCAUX ET/OU BIO 

S’APPROVISIONNER EN LOCAL ET/OU EN BIO DÉPEND-IL DE SON BUDGET ?

Influence du coût matière du repas sur  l’introduction de produits locaux

Achats de produits locaux
(en pourcentage de la valeur totale 
des achats)

Coût matière du repas

Moins de 
1.20 €

Entre 1.20 € 
et 1.50 €

Entre 1.50 € 
et 1.80 €

Entre 1.80 € 
et 2.20 €

Entre 2.20 €  
à 2.40 €

Plus de 
2.40 €

Nombre 
total

d’établisse-
ments

<5 % de produits locaux 1 1 3 1 6

Entre 5 et 10 % 3 7 1 3 14

Entre 10 et 20 % 1 4 7 4 3 19

Entre 20 et 50 % 2 7 9 8 26

Plus de 50 % 9 3 2 14

Nombre total d’établissements 1 4 17 32 17 8 79

En résumé, l’offre en produits locaux et bio 
ne semble pas assez structurée aux yeux 
des établissements scolaires pour répondre 
pleinement à leurs besoins. Il est important 
de noter que cette offre est justement mal 
connue, ce qui peut en partie expliquer ce 
sentiment.

Camembert de Normandie (AOP)

Pont l’Evêque (AOP)

Livarot (AOP)

Neufchâtel (AOP)

Volailles fermières de Normandie (IGP + Label Rouge)

Carottes de Créances (Label Rouge)

Porc fermier de Normandie (IGP + Label Rouge)

Cidre de Normandie ou cidre Normand (IGP + Label Rouge)

Crème d’Isigny (AOP)

Beurre d’Isigny (AOP)

Moules de bouchot (STG)

Oeuf plein air (Label Rouge)

Carottes des sables (Label Rouge)

Poireaux de Créances (IGP + Label Rouge)

Cidre Pays d’Auge (AOC/AOP)

Mimolette vieille et extra-vieille (Label Rouge)

Pommeau de Normandie (AOP)

Poiré De Domfront (AOC/AOP)

Calvados, Calvados Domfrontais, Calvados Pays d’Auge (AOC)

Dans cette étude, local signifie matières premières normandes et 
transformation en Normandie
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LES SIGNES OFFICIELS DE LA QUALITÉ ET DE L’ORIGINE SONT AU MENU, 
MÊME EN  « RESTO CO »  | AUTRE QU’AB

40 %  
des établissements s’approvisionnant en bio 

se situent dans la fourchette moyenne 
1,80 €-2,20 €.

Introduire des produits issus de l’Agriculture Biologique 
n’est donc pas qu’une question de budget.

En conclusion, faire évoluer ses approvisionnements est  
donc à la portée de tous les budgets ! 

Influence du coût matière du repas sur l’introduction de produits issus de l’Agriculture Biologique

Achat de produits bio
(en pourcentage de la valeur totale 
des achats)

Coût matière du repas

Moins de 
1.20 €

Entre 1.20 € 
et 1.50 €

Entre 1.50 € 
et 1.80 €

Entre 1.80€ 
et 2.20 €

Entre 2.20 € 
à 2.40 €

Plus de 
2.40 €

Nombre total 
d’établissements

Aucun achat 2 4 3 3 12

Moins de 5 % de bio 1 1 4 16 5 4 31

Entre 5 et 10 % 2 7 7 5 1 22

Entre 10 et 20 % 4 4 3 1 12

Entre 20 et 50 % 1 1 2 4

Plus de 50 % 2 1 3

Nombre total d’établissements 1 4 17 34 17 11 84
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Les fromages normands AOP 
sont les produits sous SIQO, 
hors AB, les plus servis en 

restauration collective. 

 42 % 
des établissements ayant répondu à 
l’enquête parviennent à servir à leurs 
convives des produits sous SIQO une 
à plusieurs fois par semaine.  Même 
tendance pour le Bio, avec 57 % des 
établissements qui proposent une à 
plusieurs fois des produits bio par 

semaine. 

Fréquence d’introduction des produits bio et coût matière du repas

Principaux SIQO proposés en restauration collective

Une fois par mois environ
Tous les 15 jours environ
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Plus de 2.40€ 1
Entre 2.20€ à 2.40€ 1
Entre 1.80€ et 2.20€ 5
Entre 1.50€ et 1.80€ 1
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