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Introduire des produits bio et locaux en restauration collective en maîtrisant son budgetMême si le prix est souvent le premier frein évoqué lorsqu’on envisage l’introduction de produits 

bio en restauration collective, de nombreuses expériences montrent que des solutions existent, et 

permettent de maîtriser son budget.

Quelques clés de réussite : Suivre et évaluer ses dépenses : Le poste de dépense alimentaire ne représente en moyenne que 25 % du 

coût total d'un repas en restauration collective (voir ci-contre). Des économies 

peuvent donc être réalisées en agissant sur les dépenses non alimentaires, 

puis	réaffectées	pour	les	achats	de	denrées.	« Quel est mon coût alimentaire par repas du dernier mois ? De l’année ? Quel 

est mon coût de repas livré ? Servi ? Combien me coûterait par convive l’achat 

de pommes de terre bio pour toute l’année ?... » 
En utilisant les principes et tableaux de bord de la comptabilité analytique, 

vous	pourrez	connaître	et	suivre	les	différents	postes	de	dépenses,	calculer	

des	ratios,		 justifier	certains	investissements	et	nuancer	 l’impact	budgétaire	

de certains produits.
 Commencer par un diagnostic de site :
Il	 permettra,	 outre	de	définir	 un	plan	d’actions	 adapté	 à	 ses	 ressources	 et	

objectifs,	 d’identifier	 les	 postes	 sur	 lesquels	 des	 économies	 peuvent	 être	

réalisées.
 Impliquer et former le personnel : Les gestionnaires, ainsi que le personnel en cuisine, doivent être accompagnés 

dans leurs changements de pratiques (choix des produits, techniques 

culinaires, optimisation du temps de travail, marchés publics, etc.).
 Proposer des animations éducatives, impliquer et communiquer auprès  

 des convives :Cette sensibilisation permettra, entre autre, de limiter le gaspillage.
Plus globalement, l’introduction doit :
 
Être progressive et régulière : Commencer par substituer  toute une ligne de 

produits à l’année en choisissant des produits « faciles » : pain, carottes, 

pommes, produits laitiers, etc. Les opérations de repas 100% bio sont 

pertinentes	à	condition	que	leur	fréquence	soit	définie	et	qu'une	planification	

avec les producteurs soit faite. Si ces opérations sont trop ponctuelles et pas 

anticipées,	elles	ne	structurent	pas	la	filière	agricole	et	risquent	d'engendrer	

des surcoûts.
Être planifiée et dans la durée : Pour les producteurs ou leurs groupements, 

une garantie de débouchés pendant une certaine période (via un marché 

public par exemple) évitera une répercussion du risque sur le prix. 
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Bio d’Aquitaine, association loi 1901, fédère au niveau 

régional 5 associations départementales de producteurs 

bio : AgroBio Périgord pour la Dordogne, Agrobio47 

pour le Lot-et-Garonne, Agrobio Gironde, le Civam Bio 

des Landes  et l’association B.L.E. pour le Pays Basque.

 
Bio d’Aquitaine et ces 5 associations départementales 

sont adhérentes à la FNAB, la Fédération Nationale 

des Agrobiologistes.

BIO D’AQUITAINE QUI SOMMES-NOUS ?

05 53 41 75 03info@agrobio47.frwww.agrobio47.fr05 56 81 37 70info@bio-aquitaine.comwww.bio-aquitaine.com

01 43 38 38 69accueil@fnab.orgwww.fnab.org

05 56 40 92 02info@agrobio-gironde.fr
www.agrobio-gironde.fr

05 53 35 88 18contact@agrobioperigord.fr
www.agrobioperigord.fr

05 59 65 66 99ble-arrapitz@wanadoo.fr

05 58 98 71 92civambio40@wanadoo.fr

Au national
En région

Dans les départements

www.civambiodeslandes.fr
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BATIR VOTRE PROJET
ALIMENTAIRE DE TERRITOIRE

FORMER les agriculteurs aux techniques de l’agriculture biologique 

NOS MISSIONS
CONSEILLER individuellement et collectivement les agriculteurs sur leurs projets DÉMONTRER la faisabilité technique et économique de l’agriculture bio grâce aux partenariats avec des fermes  

INFORMER grâce à des outils pratiques (guides techniques, vidéos…) mis à la disposition des agriculteurs et des lycées 

d’enseignement agricoleFAIRE LA PROMOTION de l’agriculture biologique locale et de qualité en Aquitaine lors d’évènements

Depuis plus de 20 ans, notre fédération développe l’agriculture biologique en Aquitaine. 

Par sa pratique, cette agriculture permet a structuration de circuit de commercialisation innovant, 

le développement d’une économie sociale et solidaire, la protection de l’environnement ...

ACCOMPAGNER l’émergence de projets de commercialisation collective en circuits courts

AIDER à l’accompagnement des installations en bio y compris sur les zones périurbaines

trouver une phrase pour ici

AgroBio Périgord 
Stéphanie Bomme-Roussarie
20, rue du Vélodrome 24000 Périgueux
05 53 35 88 18 • 06 74 77 58 86
s.bomme-roussarie@agrobioperigord.fr
www.agrobioperigord.fr

Isle Mange Bio
06 40 05 39 78 • islemangebio@orange.fr
www.islemangebio.fr

Collectif les Pieds dans le Plat
Jean-Marc Mouillac, Aurélie Bénazet
06 62 80 96 22 • benazet.aurelie@orange.fr
www.collectiflespiedsdansleplat.fr

Interbio Nouvelle-Aquitaine
Astrid Ragot-Joubert
05 56 79 28 52 • 06 58 91 90 50
a.ragotjoubert@interbionouvelleaquitaine.com
www.interbionouvelleaquitaine.com

vos

en dordogne
interlocuteurs

AgroBio Périgord fait partie de la FNAB (Fédération 
Nationale d’Agricutlure Biologique) et du réseau régional 
FRAB Nouvelle Aquitaine.
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AgroBio Périgord est l’association de développement de 
l’agriculture biologique qui œuvre en Dordogne depuis 
près de 30 ans. Stéphanie Bomme-Roussarie accompagne 
les projets d’introduction de produits bio locaux dans les 
restaurants collectifs, du diagnostic d’établissement au 
suivi des actions. 

Isle Mange Bio est la seule plateforme 100% bio de Dordogne 
qui approvisionne la restauration collective. Composée de 60 
producteurs environ, elle propose des produits bio uniquement 
locaux, garantis sans OGM, et des produits d’épicerie. 

Le Collectif les Pieds dans le Plat, en Dordogne c’est :
• Jean-Marc Mouillac, cuisinier du restaurant scolaire de 
Marsaneix (1er à avoir obtenu le label «En Cuisine» d’Ecocert), 
travaille avec 90 à 100% de produits bio locaux pour un coût 
de repas de 2,17¤.
• Aurélie Bénazet, diététicienne et nutritionniste, intervient 
sur la découverte de la diversité des aliments bio et de leurs 
qualités nutritionnelles.
Elle réalise également des accompagnements spécifiques. 

Interbio Nouvelle-Aquitaine accompagne le développement 
de produits bio en restauration collective à l’échelle de 
la nouvelle région. Il anime notamment le pôle régional 
de compétences sur la restauration collective bio, locale 
et de qualité (piloté par la DRAAF*, la Région et l’ARS*), 
qui a vocation à travailler sur différentes thématiques, 
de l’approvisionnement à l’éducation en passant par la 
nutrition, le gaspillage alimentaire, etc.

* DRAAF = Direction Régionale de l’Alimentation, 
de l’Agriculture et de la Forêt

ARS = Agence Régionale de Santé

Des outils à votre disposition
AgroBio Périgord met à votre disposition 
des guides, plaquettes et kits d’animation 
pour vous aider à mettre en place votre 
projet, convaincre vos partenaires et 
communiquer sur votre démarche.

www.repasbio.org
Site internet de la FNAB dédié 

à la restauration collective
www.restaurationbio.org

Site internet de partage d’expériences



pour Réussir l’INTRODUction de produits
bio & locaux en restauration collective

En choisissant des produits bio et locaux pour votre restaurant collectif, vous ouvrez votre établissement 
et vos cuisines aux acteurs locaux, en adhérant à une démarche concrète de développement durable. 

7étapesManger Bio et Local, c’est l’Idéal !®

Pourquoi choisir des produits bio
et locaux en restauration collective ?

La bio, qu’est-ce que c’est ?

• En milieu scolaire

• Dans les restaurants d’entreprise

• En milieu social et hospitalier

• Dans les centres de vacances...

• Pour améliorer la qualité alimentaire des 
repas, redonner du sens à la saisonnalité, 
privilégier le goût et répondre aux enjeux 
de santé publique.

• Pour valoriser les pratiques agricoles 
locales qui préservent la qualité de l’eau, 
la fertilité des sols et la biodiversité. 
• Pour développer l’économie locale et 
assurer le maintien d’un tissu rural riche 
et diversifié. 

Un mode de production agricole, qui répond à un cahier des 
charges européen dont les principes sont :
• la protection des plantes sans pesticides chimiques de 
synthèse,
• un élevage qui respecte le bien-être animal,
• la préservation de la fertilité des sols sans recours aux 
engrais chimiques,
• une production garantie sans OGM. 
Les pratiques bio des fermes certifiées sont contrôlées 
régulièrement par des organismes indépendants. 

Les Français sont demandeurs de produits bio dans les restaurants collectifs : ils sont 87% à se déclarer favorables à la bio dans la cantine de l’école, 76% pour celle de l’hopital, 73% pour le restaurant d’entreprise et autant pour les repas des maisons de retraite. 

une demandesociétale forte

construire un projet global
de manière collective, en rassemblant les acteurs concernés (cuisiniers, parents 
d’élèves, élus, producteurs...).

se mettre en relation avec la filière bio  locale
pour connaître les produits disponibles, leurs particularités et définir une démarche 
partenariale avec les producteurs. 

évaluer les capacités et les besoins du restaurant
pour déterminer les possibilités en fonction des moyens humains, matériels et financiers et 
définir des objectifs d’introduction. 

communiquer sur la démarche
et sensibiliser les convives en faisant vivre ce projet alimentaire 
(animations, visites de fermes...)

avancer progressivement
en planifiant son projet, notamment par une connexion avec la production et par la 
planification. Il ne s’agit pas de proposer des menus 100% bio dès le début, mais de 
faire évoluer ses pratiques avec le temps. 

maîtriser les coûts
en utilisant différents leviers qui permettent de diminuer l’impact des produits bio 
sur le prix des repas (saisonnalité, proximité de production, fraîcheur des produits, 
équilibre des menus en protéines animales et végétales...). 

apprendre à connaitre les spécificités des produits bio 
en se formant et s’informant sur leurs particularités (nutrition, techniques culinaires...)

AgroBio Périgord vous accompagne pour sensibiliser les acteurs locaux, définir vos objectifs, réaliser un diagnostic 
d’établissement et établir un plan d’actions adapté à votre fonctionnement, avec un calendrier.

AgroBio Périgord et le Collectif les Pieds dans le Plat vous proposent des formations* 
et des outils pour vous aider à vous lancer dans la démarche. 

Nous vous accompagnons pour y parvenir ! 

*formations avec le CNFPT, Centre National de la Fonction Publique Territoriale, ou à la carte. 
Ex : Formation «Cuisiner des produits bio locaux» 2 jours (1 en salle et/ou sur une ferme, 1 en 
cuisine). D’autres sessions peuvent être prévues en fonction des besoins (ex : «construire un 
plan alimentaire équilibré à base de produits bio», «introduire des produits bio en maîtrisant les 
coûts...»).
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