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Restauration commerciale et transitions agricoles et alimentaires : quels
enjeux du secteur et quelle place des territoires ?
Atelier en ligne - 09 octobre 2025
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A&ALTAA  ALTAA Clest...

+720 structures/individus qui

. : : y
suivent les actions et actus 110 allié.es signataires de la Charte !!

Un comite de pilotage
composé de Solagro, Alizée
Marceau, la Chaire UNESCO
Alimentation du Monde, Secours
Catholique Caritas France,

19 structures au comite
dorientation stratégique
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A ALTAA
POUR ETRE, ENSEMBLE,

a la hauteur des défis écologiques et sociaux

ALTAA facilite I'action des acteur-rices engageé-es
dans ces transitions sur les territoires comme au national :

ECHANGE

ACTION

COOPERATION

En créant un espace d'‘échange et de En créant une force de proposition, en
coopération pour faciliter la montée en interaction avec les actions de plaidoyer
compétence



AR ALTAA Les temps forts du programme
daction ALTAA 2022-2025

10 ateliers exploratoires et de montée en compétence

collective:

Etat des lieux collaboratif de 280+ initiatives existantes

Animation de collectifs de projets pilotes : ateliers, entretiens
Rencontres nationales 2023 & 2024 &...2025

Publication d’une boite a outils

35 leviers d'actions + initiatives inspirantes, ressources

‘ La restauration
commerciale émerge comme

champ d’action stratégique
mais peu explore.
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Projet “restauration commerciale &
territoires” 2025-2026
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Soutenu par le PNA 2024-2025

REPUBLIQUE
DE L'AGRICULTURE FRANCAISE
ET DE ALIMENTATION émg agence ot 1o

Liberee Fraterwité | Ecorocicue
Egaliee
Fraternité

EX
MINISTERE

S Alime, Rollim.




AGALTAA
Objectifs de l'atelier

=> Partager les constats et enjeux du secteur de la restauration
commerciale issus du projet ALTAA en cours : poser l'état de nos
réflexions et les enrichir collectivement

=> I|dentifier des initiatives inspirantes et mobiliser des acteur-rices
intéressés par le projet

=>» Continuer a capitaliser, identifier des freins et leviers d’'action, des

outils testés
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AGALTAA

Menu du jour

1. Introduction
2. Constats de départ et enjeux

3. Témoignage 1: Dijon Métropole et le Programme les “Tables
Prodijieuses”

4. Premieres réflexions sur les freins et leviers a I'échelle des
territoires

5. Témoignage 2 : le Centre de Développement de I'Ardéche -
“Ardeche le Golt”




AGALTAA

Constats de déepart et enjeux

Terralim
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SALTAA

LADEPECHE

DECRYPTAGE. Crise dans la restauration : hausse des
prix, terrasses a moitie vides... les professionnels

s'alarment du manque de clients

'1“ MCoaaies Leaeene Weas [ebats Cultare Le Godt 42 Moo e - Services &

Lo . 24/03/2028
Les restaurants de plus en plus nombreux a
fermer, faute de clients et de marges suffisantes :
« ll y a toute une generatlon qul arrete »

Le- ill nt atteint, da oL@ A0 Mstonqueme ove. clients sont mois nombreus

d!n n!l me: !.uu.zau J prxl

Restauration : un secteur qui peine a se remettre
du Covid

Violences en cuising : lo secteur
de la restauration peut-il
évoluer ?

— Des défis @économiques : rentabilité, crise sanitaire,
couts de I'énergie, inflation, baisse de pouvoir d'achats,
concurrence de la restauration rapide, etc.

— Des défis sociaux : difficulté de recrutement, santé
au travail, etc.

— Des défis environnementaux : modes de production,
exigences des consommateurs, nouveaux regimes
alimentaires, transitions des pratiques




SALTAA

> Des hypotheses:
o Larestauration commerciale = maillon fort des systeme alimentaire et levier de transformation des
environnements/comportements alimentaires
o De nombreux défis pour ce secteur qui affectent sa durabilité
o Une échelle territoriale pertinente pour répondre a ces défis

Une grande question : comment développer les liens entre restaurants (traditionnels, non chainés) et
territoires pour contribuer aux nécessaires transitions agricoles et alimentaires ?

N\

Des expertises, des Un groupe de 3 territoires pilotes
recherches, du territoires avancés pour expérimenter
repérage pour tisser des liens et des solutions
essaimer



ALTAA  Ce qui a déja été mené

~ '

e Etude bibliographique, compilation de données et documents de
cadrage

Des expertises, des E e Rencontres et échanges bilatéraux avec une dizaine de
1

recherches, du repérage structures
! P 9 1ére rencontre du Groupe Expert-es du projet

e Animation de la table ronde sur la restauration commerciale aux
5éme Rencontres de I'Alimentation Durable

Un groupe de territoires

avanceés pour tisser des ﬁ

liens et essaimer

Contacts et échanges avec de premiers territoires
Préparation d'un Appel a Manifestation d'Intérét

N

i',‘\} (N ) e Document de cadrage et de présentation de la démarche pour
L. . des territoires cibles
3 territoires pilotes pour

expérimenter des

solutions




Equipe et liens
sociaux

Environ 200 000 restaurants commerciaux en France, dont + de
61% sont indépendants (CIRCANA, 2025)... une grande diversité donc
une grande complexité a approcher.

b

Fournisseurs

Liens au territoire

Des données clés pour comprendre
Iintérét d'une approche territoriale,
déceler des leviers de coopérations.
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Fréquentation et budget

o, . , . . . .
E> 24% des francais déclarent aller au restaurant une fois par semaine. 65% au moins une fois par

ooooo, Le restaurant : une sortie

—rr . ) mois (2024, Lightspeed Commerce Inc)
2833 encore bien ancree chez
les Francais-es... C> Une sortie fréquente, surtout pour les jeunes, les urbains et les CSP+
...mais soumise aux contraintes budgétaires et
‘E révélatrice des inégalités ?
o
budget des Frangais au restaurant [> 6,3 /o des dépenses des ménages francais sont dediées en
4 ' moyenne aux hotels, cafés et restaurants (2023, Statista). Mais, les
- - dépenses consacrées a la restauration sont corrélées aux revenus
—_— —_— des ménages : cette part varie de 4,7% pour le premier décile de
P— S revenu a 8% pour le dernier décile (CIRCANA)
e =]
o
. déclarent 49 . mmateurs  déclarent [> Un pouvoir d'achat en baisse : 42 /o des Francais declarent aller
consacrer 10 @ Z25€ pour un déjeuner au consacrer moir i ¥ pour un diner au . . . ) .
restaurant. restaurant. moins souvent au restaurant qu'en 2022 a cause des prix trop élevés
:A l;;: ;;‘;,,’\;\)),;;J., de lo population Francaise composé de 450 répondants de plus de 18 ans Gire (2025/ EXtenCiCI)




Consommation et tendances

. “Un secteur dépendant
E> Lacarteetle PIIX = les deux principaux critéres de choix avec importance croissante de tendances
. volatiles”
des aVIS Internet (2024, IPSOS/American Express) Groupe Expert du Projet

E> 16% des consommateurs font leurs choix d'achat en fonction du mode de production en 2024, soit 8%

de plus quen 2021(2024, ADEME Greenflex). 71% des clients sont intéressés par les menus ou plat bio au
restaurant.

E> 54% des Francais demandent avant tout “plus de produits locaux ou dorigine France” et 53% du

“fait-maison” a partir de produits frais (FranceAgriMer)

E> Demande croissante pour des options alimentaire saines : 20% d'augmentation des ventes

d'options végétariennes et véganes (2025, Extencia)

> Une digitalisation du secteur, avec le bOoOm des achats en ligne, de la vente a emporter et
de la livraison




N A LTA A Staff restauration :

“Le sujet le plus important et |e plus sensible”.

Plus dun million d'emplois pour le secteur en 2024 tout type

=== de contrat compris (direction générale des entreprises)
S 200 000 postes vacants en hotellerie-restauration en 2024
(double d'avant COVID), 83% des restaurants peinent a recruter en
2024 (KPMG/GIRA)

Depuis mai 2025, métiers en tension - aide de cuisine, apprenti
de cuisine, employé polyvalent, cuisinier, chef cuisinier et serveur.

“Des métiers non valorisés en France”
et “une logique d'immédiateté” de la
part des responsables. NORA

Groupe Expert du Projet B"“AH"“NI

LEGOOT DU MONDE = GASTRONOMIE “Inl[“u[s

Armand Hurault, directeur de Festin : « La
restauration m’est apparue comme I'un des rares
secteurs d’activité ou l'origine étrangere peut étre
une valeur ajoutée »

Passionné de culture arabe, Armand Hurault a travaillé et vécu en Syrie, ol il s’est délecté des mets locaux. Il
dirige aujourd’hui I'association Festin, dédiée a I'insertion sociale par la cuisine.

Propos recueillis par Camille Labro

Publié le 14 février 2025 a 11h30 + & Lecture 2 min

Ge

pourvoyeur d'emplois en France

o’ eloy_spinnler et 2 autres

Audio d'origine

@ ella_moy 19 sem
LR R

Jaime Répondre

maximethaut 19 sem
Bravo, il était temps que notre métier
change. @

Jaime Répondre

O mad_dav_ 19 sem
<

Yaime Répondre

L)
n’-./, mni ?j corteseoenologie 19 sem
2 A ,\‘ %
|
- )

RESTAURONS LES VOCATIONS.

R L Bravo pour la sensibilisation
A \\“d—-—l” Jaime Répondre
contre ies
vlggeclhces o Voir les 1 réponses
7132 Jaime

20 mai

Connectez-vous pour aimer ou commenter,




AGALTAA

Des obligations réglementaires
avant tout sanitaires.

Legisistions et

réglementations Les lois EGalim et AGEC imposent des pratiques en matiéere
d'affichages, d'approvisionnement, de lutte contre le
gaspillage, de valorisation des biodéchets et sont soit
inconnues, soit non respectées

“Le tri des biodéchets ajoute des
colits et contraintes, sans incitation,
.@ DECHETS ALIMENTAIRES sans acteur sur le territoire”.

Correspond a I'ensemble des biodéchets (hors embal- Groupe Expert du Proiet
lage), comestibles ou non (os, noyau, peau d'agrume..), p p J
aux étapes de préparation, service et reste assiette.

n  GASPILLAGE ALIMENTAIRE
O ()R Correspond uniquement a la partie comestible des
tv déchets alimentaires. Comptabilisé aux étapes de prépa-

>~
ration, service et reste assiette. . E T ATS
GENERAUX

Restauration

traditionnelle
&2 | 2308 ALIMEN

180 g

(ADEME, 2024) ogo%o — TAT l o N

Les 4 formations obligatoires
pour ouvrir un restaurant

OBJECTIF DUREE
PERMIS Vente de boissons 20 h
D’EXPLOITATION alcoolisées (journée) (2,5 jours)
PVBAN Vente de boissons 7a8h
Permis de Vente de Boissons alcoolisées la nuit (1 jour)
Alcooliques ta Nuit (22h-08h) -
) HAGCP ) Hygiéne et sécurité 14 h
gt hmw alimentaire (2 jours)
Prévention des
Eval D:‘:ERP “ risques 7h
io el professionnels pour sur 2 jours
dsquu profes * les salariés

Source : https://www.orus.eu
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Environnement
concurrentiel

&ALTAA

Marche, concurrence et risques

Parts de marché
Le marché de la RHD : plus de 120 milliards € en 2024, «n N
croissance chaque année Rustaurstion hibargée
MAIS une unité de restauration pour 170 Francais en 2023 contre une unité
pour 210 Francais en 2013 (GIRA Conseil) ———
“Un marché saturé en France” Catés.bars
Groupe Expert du Projet '
Une concurrence féroce Des difficultés qui s'accumulent
e Restauration rapide =le secteur le plus ® [escharges dexploitation et masse salariale qui augmentent
dynamique(+5 6 % entre 2022 et 2023) (matiéres premiéres, énergie, rémunération du personnel) des
e Circuits alternatifs ou “impulse”tels que marges qui diminuent
boulangeries, snacks, food-trucks, GMS qui ® [Des défaillances et liquidations en hausse, avec une accélération
affichent des prix attractifs + praticité (et de plus entre fin 2024 et I'été 2025 : “-25 a-30 % de chiffre daffaires et 25
en plus au plaisir) fermetures de restaurants par jour.”(UMIH, 2025)



A L'I" A A Top 20 des réseaux de distribution de produits alimentaires
' et boissons en RHD - Classement 2024 France

CAHT

Appro : un marché dominé par les gros.

1 | Metro France 5,224 Md€
Cash & carry Grossistes généralistes
Metro Pomona (Episaveurs, Passion Froid, TerreAzur) 2 Groupe Pomona 5MdE
Promocash Relais d’Or
SYSCO 3 | France Frais 2Md€
Pro a Pro
. GEDAL
Quels critéres, quelles attentes des Rl 4 ae | Transgourmet France 1,7 Md€
9 & =
rgstaurateur.s > £l 4 ae | Distriboissons 1,7 Md€
Viandes / fruits et légumes: s . i
. France Frais
1 PrI.X . CRENO (que pour les Fruits et Légumes) 6 (CO ],640%
2. Orlglne N Source : Circana, 2025
3. Signes de qualité (surtout Label Rouge) 7 | Martin Brower France 16 Md€
4. Saisonnalité
(CIRCANA, 2025) Les grossistes développent “des | 8 | SyscoFrance 1,54 Md€
produits locaux, des produits regionausx,
1% des achats de la resto commerciale des produits labellises” (ZePros, 2024) B | Vi el
Ag en France sont issus de l'agriculture ' 10 =
sericuore Diologique, dont 45% surle vin Froce !

210L0C18UE (A SENCE BIO, 2023) Source : ZePros 07/24

A @




“Face a la fragmentation et a la diversité,
la proximité géographique peut étre une
clé pour mobiliser et travailler ensemble”

“Lien entre territoires et restaurateurs :
e Deux sphéres quiont des a priori et un
manque d'interconnaissance
e Besoin de mieux identifier les contraintes
des uns et des autres
e Pourlesrestaurateurs : il faut des solutions

faciles et économiquement viables”
Groupe Experts du Projet

“Pour sensibiliser ceux qui sont déja
engagés sur le volet appro aux autres
dimensions des transitions. Embarquer
ceux qui ne sont pas encore engagés.

Et mobiliser les citoyens, la clientéle ”

Groupe Experts du Projet

W A Y A




Dijon Métropole

Marie-Héléne Riamon, chargée de lafiliere
Agro-Alimentation, Dijon Métropole
Freddy Thiburce, dirigeant de Manger du Sens



M}‘ NGER Resto
DU 'SENS Pilot

REINVENTONS LES MODELES

> LES TABLES PRODIJIEUSES

Marie-Héléne RIAMON - ProDiJ. / Dijon métropole
Freddy THIBURCE - Manger du sens
Perrine Wardak - RestoPilot

20



Stratégie Alimentaire Territoriale ProDii.

»

Optimiser son
bien-étre

Mieux produir ieux Manger



Territoire du Projet

Une association inédite de territoires urbains et ruraux

Région Bourgogne
Franche-Comté

W DUON METROPOLE
251897 HABITANTS / 23 COMMUNES / 10500 ha DE SAU
W TERRITOIRE DE CONSOMMATION :
AIRE URBAINE DE DIJON
384631 HABITANTS / 214 COMMUNES

TERRITOIRE D'APPROVISIONNEMENT DE PROXIMITE
533213 HABITANTS / 292 COMMUNES / 469000 ha DE SAU

W Territoires engagés W Territoires ciblés

¥ TERRITOIRE D'APPROVISIONNEMENT ELARGI
2,795 MILLIONS D'HABITANTS / 3799 COMMUNES / 2,57 MILLIONS ha DE SAU

Département
de la Cote-dOr



ORIGINES DE LA CREATION DES TABLES PRODUJIEUSES PrODii

METROPOLE VILLE OFFICE DU TOURISME @

Prodij Commerce et Artisanat | Dijon Bourgogne
Tourisme et Congres

. ...

ENJEU COMMUN Renforcer l'attractivité et participer a I'objectif de transition alimentaire

23



I O ®
micux manger, mieux produire

15% des aliments consommeés par les habitants de Dijon Métropole sont produits et transformés en BFC

A | \"

/" Assiette de Dijon Métropole _@IJOI‘I

RECGION

/4 metropole
w18 500 t/an / 127 500 t/an )
de ?roqu!ts 'SSLé:S de / d‘aliments achetés par \k
__a region BFC / les habitants de Dijon 'I 50/ \
alimentent |'assiette / Métropole Dont (] '”%‘ i
des habitants de [ : b {
= : : / issues de BFC \ I
Dijon Métropole soit / \ ﬂ ‘
15% des volumes f OQOO \ & M
achetés i %\0/ C{p | § ?v'
-
) o : Légumes et I
l Pain et céréales Viande pommes de terre ﬁ ; !
28900 t/anachetes 11100 t/an BT -
dont 22 % issus de 18% issus de o / ;
b3 16% issus de BFC { ‘
BFC BFC / i
109 000 t/an / B
achetées par les @@ f o
mangeurs de Dijon Vﬂv / o
Métropole produits Produits - KilitFes / &
hors BFC soit 85% des laitiers et ceufs Fruits (Poissons, huiles et graisses, /'
volumes achetés ’

\ 21900 t/an 20700t/an sucre confiserie, ...)
N\ 16%BrC 5% BFC Moo
—— N f,/j %

/
\ 12100t/an
N
Innovation Alimentaire Territoriale : VEra.plus (s nroductions régionales m+ Lasur g&?‘ﬁgsiette

meétropoilteing. - Synuiees Mé,//“‘ : S/\
Ry O Ricion o\ TERRAIT
£ LA negion BouRrcocNe  [fawc) 1€ ORES . 4 . .
g&%“im s FRaweE Q)‘M \/ Titre de la présentation | Juillet 2022
7\

24



ProDij
mieux I::uer, mieux proaulrle l . j
-

éceo « Soliance

Etude sur la restauration
commerciale a Dijon
Métropole

ine
Soiion,
“y

x«, ‘f‘

/ \ .

Entre 45 et 50 M de repas sont Cela représente un chiffre

consommeés en restauration d'affaires compris entre 956 et 1
commerciale a I'échelle de la 137 M d’euros pour la

métropole restauration commerciale

Titre de la présentation | Juillet 2022

25



ieux manger, micux prod

PRATIQUES DES RESTAURATEURS Pro Di].

* 74% des gérants cherchent des produits

locaux (16% uniquement) Grossistes spéclalisés (viandes, poissons, fromages, etc.) 70%

* Freins : le prix a 48%, la disponibilité des

produits a 17%, le temps disponible a 26%
Enseignes Cash and carry (metro, promocash,etc.)

* Fruits et légumes : frais a 92%, conserves
et surgelés a égalité

. Artisans (boulangers, fromagers,elc.
* Proposer des produits locaux ? Important ipukeng oo )

pour 60%

Producteurs, y comprs les transformateurs (magasin,

* 43% ont mis en place une démarche RSE e G A )

et 17% veulent le faire

e 18% sont certifiés, 58% référencés
Directement sur le marché IETA

@

A

* 34% des répondants sont intéressés par la
démarche Les Tables Prodijieuses




Le prix constitue de loin le premier critére dans le choix d'un restaurant pour les habitants. Une
sensibilité au prix qui est aussi partagée par les excursionnistes et les touristes.

En termes de cuisine, la diversité de la carte proposée, |la proposition d'une cuisine réalisée sur place et
la proposition de produits locaux sont des criteres qui ressortent davantage.

Une trés bonne satisfaction a I'égard de I'offre de restauration proposée de Dijon Métropole (61% des
habitants se disent trés satisfaits, de méme que les excursionnistes (61%) et les touristes (54%)

La proposition de produits locaux, la présence d'un label et la proposition de produits bio sont des
points a améliorer du point de vue des clients.

Une aspiration des habitants a s'orienter davantage vers une alimentaire naturelle (pour 83% d'entre
eux) mais aussi a manger plus de produits bio (71%). Un constat similaire pour les excursionnistes et les

touristes.
Sod

4l

27



74% déclarent demander ou chercher a étre
approvisionnés en produits locaux, issus de

Bourgogne Franche Comté pour leurs
approvisionnements

Auprés de quel(s) type(s) de fournisseurs vous approvisionnez-vous pour vos produit
alimentaires, en dehors des vins et des boissons

Grossistes spécialisés (viandes, poissons, fromages. etc.) 70%

Enseignes Cash and carry (mefro, promocash,etc.) 61%

Artisans (boulangers, fromagers,etc.) 50%

Producteurs, y compris les transformateurs (magasin,

commande en ligne, drive fermier eic.) 45%

Directement sur le marché 16%

45 Millions de repas pour 290 & 350 M€ a d'approvisionnement et 27 850 t de denrées alimentaires

Besoins en denrées alimentaires de la restauration commerciale de
Dijon Métropole (tonnes/an)

4
5643; 20% e de
o]
1594; 6% ]

0 m \Vial A =
3944; 14% Lensemble des_ochcts alimentaires
de la CHD représente 31% du CA du
m Poissor marché de la CHD, en 2018 (source
‘ GiraFood, boissons comprises)

Modeélisation Soliance Alimentaire sur la base des donnees GiraFood2018
et des extrapolations de I'enquéte Gece 2024

ProDij.

micux manger, mieux produire



Les enseignements clefs concernant I'approvisionnement des restaurateurs en produits locaux

©O 0 O 0060

Un marché de prées de 300 M€

Une forte préoccupation des restaurateurs::
3 interrogés sur 4 déclarent chercher a étre approvisionnés en produits locaux — 45% d’entre eux déclarent s’approvisionner
directement aupres de producteurs

Une préoccupation qui semble rejoindre une partie de la clientéle :
La proposition de produits locaux est un critére de choix pour environ % de la clientéle mais aussi un critére d'insatisfaction de
cette clientele

Mais des freins a cet approvisionnement : le prix, le manque de temps pour sourcer et travailler avec des
producteurs locaux, un approvisionnement pas toujours sécurisé en termes de prix, souhait de ne pas multiplier
le nombre de fournisseurs

L'importance des grossistes dans l'‘approvisionnement des restaurateurs, y compris pour s'approvisionner
localement

Des grossistes et cash&carry de Dijon Métropole engagés sur certaines filieres dans cet approvisionnement local
et en recherche de producteurs (source entretiens étude filiére Soliance Alimentaire) o0
ProDij.

mieux manger, mieux produire )



Nom du resfaurant :

7 ° \ 1-introduction et ganeralitss
ITErasa0 PO LCOTOINATRIR PRSC T o o0
e r I m e r e Tad
Acressa mal

Nuvasu dengagemant (1 —25)

2-Enquéts j Carfographle

A- Déchats
) Triozwous jes desbats 5-flux o o
= 8o, pourgucl ef quels sont jes déchels non trds 7
> AUez-vCUS M &0 SCe Une DoUse mioUr 3 Queigues umissaws 7 ak o
5 0w qua's BumissauTs 7
> ¥ ¥ gas cchets Guf vous pasent proivame ?
. 2) veoricez vout lec bicdeohedc ad non

® 60 restaurants ont recgu le guide S comts i “
S/ 0w POLDUSK MAVEI-YOUS SRS encore mise en place e soluton 7
> B ou Guaie ast yoire SoUton Os Yademant 7
) & oonoapt reciauration rapide af « de 20 placec 2c2icat, avez-vous snccre du jotabie cur plaoce ? ad nn
o reciser... pafies ubeties gobedess, CoUVENTies sour comenans Souteles plsioues, Ganisthanstes anes 7
4 Guels solution pour ia vants on smportar ? Carn 7 Siozéstioue 7

e 57 restaurants ont pu étre sensibilisés via un échange approfondi et 5

o Echange basé sur un questionnaire d’une vingtaine de questions sur les sujets plonit e A A

Energie, Déchets et Carte ——

> &/ non, quaie mehode oour uder conte i gasaiage 7

o Profil des restaurants : 65% restaurants traditionnels (dont 15% de e

> Nombrs ce piat 8 & cane.
7) Avpz-vous déja mens dautrec sotions cur os thems 7

gastronomiques et bistronomiques), 10% restaurants “cuisine du monde”, 10%

B- Energle

. . . . . 1) &udvezvous voirs concommaticn d'dmergle 7 0 a0 0 000 ot KWH O
pub/bar avec offre de restauration, 8% pizzeria/italien - —
g:v;mm;rxmhx;wmnmwn 16% de vobre consommation fotale 7 od non
3) Efes vouc equipé en LED, deteotsurc de pracance 7 g:ﬁ; ::_(}xxl;;m -3
4} Avez vout un sytéme de controte dec femparaturec 7 ;:;J.r-m i“:;m'py.'.:(ﬁ

A quaie mmpdradune chauiez-vous Mver 7
> A quave Immpdraiure Cimatisez-uous i'de 7

o Recueil de quelques informations sur les restaurants B et o 1 st e i s sl 7 “

C- Contsnu dec accioties

Il s’agit d’'une étude qualitative, elle comporte ainsi des limites liées a la 113 e ocarostares v o

2) Gui 8¢t votre fourmisseur de frutts ot légumes 7
> Respacies-/ols jes salsons 7 ad non

perception des personnes interrogées et role dans le restaurant e e ==

> &!non, pourausl 7
> &lout quay umissewr ?

> AChelez VoUS 085 proos Bios 7 od non

3} Guakes cont les prinaipales viandaec qul sond & votra oarts 7 0 agnes, woau, bt O
wolite O pore

> AUSz-VCUS U plal O Vage roupe en Sysidmesoue 7 ad o0

£} Avoz-vous un pist vegétarien ? o o0

>& non, pourus 7

e TUnis mmrnon e miak i i Aeai eian

&
| ro D l l Ps Questionnaire de la phase de sensibilisation
micux manger, mieux produire @ FZOG



Un bel intéret des restaurateurs

® Sujets d’accroche :
o Les sujets énergie et gaspillage alimentaire intéressent car le lien avec des

économies potentielles est évident

o Il est plus compliqué de sensibiliser autour des enjeux de la végétalisation de la
carte et de la relocalisation des approvisionnements, le lien avec des économies
étant moins direct

e Deux difficultées rencontrées
o Entrer dans plus de détails : ils sont, pour la plupart, trés occupés et ne peuvent

consacrer plus de 10-15 minutes a un échange
o Toucher le décisionnaire : le manager n’est parfois pas la (les équipes n‘ont
pas une vision compléete des opérations)

ProD ]

mieux manger, mieux produire

MONIQUE Boire et Manger,
Quartier de I'Eglise a Dijon

@FiG



Principaux labels de restauration responsable

6 démarches globales

i écotable’

AGENCE DE LA I_:al)xfl
TRANSITION Eco-Responsable
ECOLOGIQUE

FiGG

Renforcement des indicateurs sur le plan social

2 démarches inspirantes

& PeacesWork

‘\

— Engagements environnementaux = nombreux indicateurs existants
— Engagements sociaux =indicateurs a renforcer

Exemple : TADEME a publié en 2021 un guide de restauration commerciale
durable compose de 75 critéres dont 32 obligatoires 42 facultatifs

« limitant la consommation dénergie ;

« limitant la consommation deau ;

- réduisant la production de déchets ;

« incitant a l'utilisation de ressources
renouvelables ;

« incitant a l'utilisation de substances moins
dangereuses pour lenvironnement ;
«améliorant l'éducation environnementale et la
communication ;

- sensibilisation des collaborateurs et de la
clientéle en matiere denvironnement.

=> Expérimentation d'une méthode innovante
et facilitatrice des démarches de progrés

en restauration éco responsable a partir

de I'exploitation des données comptables



Le constat : 3 limites aux démarches existantes

Comment impliquer massivement les restaurateurs sur un territoire?

Comment créer les conditions d’un reporting facile pour les restaurateurs et opposable aux tiers
? Comment réussir a déployer des labels de facon rapide et a trés faible coiit pour les

professionnels?

Objectifs expérimentation / Les Tables Prodijieuses

* Renforcer I'attractivité et l'activité des restaurateurs de Dijon et de Dijon métropole '—
en initiant une démarche de développement durable en restauration

- Construire et déployer une méthode innovante de restauration commerciale écoresponsable
via I'exploitation des données en temps réel obtenues par les logiciels comptables

* Assurer la réplicabilité et massifier les engagements des restaurateurs en déployant une stratégie innovante de
mobilisation pour lever les freins au changement des restaurateurs

MANGER <
DU SENS ﬁqon 'ﬂ Ar



ProDij.

-a/?

L’attractivité ENGAGEMENT
. - de la direction
territoriale et
durable -
®
& o
@ ®
&
EVALUATION
d’indicateurs-clés ® de l‘état initial
e — . ®
4;. o mieux ‘ B . .
F . »
I LES TABLES PRODJIEUSES B . ..

X s )

MISE EN PLACE | ReSTAURANT e ° ® o .
desactions, | ¥ aie ‘e
communication (_ R DEFINITION

d‘un plan d‘action

Source : Manger du sens, 2025. Source : Ademe, 2021.
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dijon ProDij.

#TOURISME
u CONGRES sl

NOS INTENTIONS POUR « LES TABLES PRODIJIEUSES »:
1) S’assurer que tout le monde soit au méme niveau d’information
2) Mettre toutes les idées sur la table

3) Convenir collectivement de ce que doivent étre « Les Tables ProDijieuses »
en termes d’engagements et de feuille de route réaliste

=> Quels engagements ? Quelles actions ?



« LE DIAGRAMME DES ATTENTES »
Explorer les attentes et partager la vision de chacun.e :

1/ Quels contenus dans les assiettes pour « Les Tables ProDijieuses » ?
2/ Quelle expérience pour vos clients ?

3/ Quels bénéfices pour votre personnel ?

4/ Quels atouts pour le territoire ?

5/ Quoi d’autres ?

Dans un premier temps, chacun note une idée par post-it a déposer sur les 5 feuilles de
paper-board correspondantes. Associer par affinités les visions partagées des participants

1 idée = 1 post-it.

Durée : 5 x 5 = 25’ + 15’ de prises de recul/synthése/priorisation = 45’

O W



Les attentes exprimées / restaurateurs

Pas 1 label / 1 collectif / Mettre les chefs et les producteurs / Possibilité d’
élargir a d’autres restaurateurs / 1 collectif avec possibilité d’ouvrir le
cercle des lers participants

=> CREER UN COLLECTIF

Construire qq chose / On a + a gagner de faire 2 ou 3 événements entre
nous + qu’l étiquette / Ma réflexion a évoluer, 2 ou 3 dates dans I'année /
Etre acteur, animer des événements / de la reconnaissance demain / 1
événement sur les halles / Foire de Dijon « autre chose que de la raclette »
/ « La bourgogne dans la bouche » / 1 soirée dédiée ? / + de tables locales
sur la Foire gastronomique / 1 événement de « dingue » en lien avec la
Mairie

=> ANIMER DES EVENEMENTS

Etre en mouvement rapidement / Des moyens pour y parvenir / Cultiver la
reconnaissance du territoire région BFC/attractivité / Dimension globale
politique + gastronomie / 1 accord commun « Les Tables ProDijieuses » /
Qq chose de puissant !

=> AVOIR UNE AMBITION




Conscients qu’une alimentation plus durable et un approvisionnement plus local sont essentiels pour
respecter le vivant, ’humain et notre environnement, nous - restaurateurs et restauratrices de Dijon et de
sa métropole - faisons le choix de nous inscrire dans une démarche collective afin de progresser ensembile,
de faire rayonner nos engagements et notre territoire.

#1 NOUS RESPECTONS LES PRINCIPES DU FAIT MAISON, en cuisinant sur place des produits bruts, en
majorité frais et de saison, et en utilisant des produits traditionnels de cuisine (ex. huile, beurre, pain, etc.).

#2 NOUS ACHETONS AU MINIMUM 30% DE PRODUITS LOCAUX, issus de la région Bourgogne-France-Comté
(ou ayant parcouru au maximum 200 km), ET DURABLES, sous signe d’identification de l'origine et de |la
qualité, ou issus de l'agriculture biologique, y compris en conversion, ou relevant de I'lagroécologie avec une
réduction évaluée des impacts environnementaux (sur l'eau, les sols, la biodiversité, etc.).

#3 NOUS PROPOSONS A LA CARTE — UN PLAT OU UN MENU « PRODUIEUX » - COMPOSE
MAJORITAIREMENT DE PRODUITS LOCAUX ET DURABLES (80% au moins des ingrédients utilisés), qui se
décline au fil des saisons et valorise la volonté de notre territoire pour « Mieux manger, mieux produire ».

0 W



#4 NOUS NOUS ENGAGEONS, chacun-e au titre de son établissement, DANS UNE DEMARCHE
D’AMELIORATION CONTINUE POUR REDUIRE NOTRE IMPACT ENVIRONNEMENTAL (ex. réduction du
gaspillage alimentaire, des emballages, de la consommation d’eau, etc.) et a I’évaluer annuellement.

#5 NOUS IMPLIQUONS ET VALORISONS NOS EQUIPES, chacun-e au titre de son établissement, ET NOUS
ENGAGEONS avec elles DANS UNE DEMARCHE D’AMELIORATION CONTINUE AFIN DE RENFORCER NOTRE
POLITIQUE

SOCIALE (ex. qualité de vie au travail, formation, etc.) ET NOTRE IMPACT SOCIAL POSITIF AUPRES DE NOS
CLIENT-ES (ex. fidélisation, prise en compte des alimentations particulieres, etc.).

#6 NOUS CONTRIBUONS A TISSER DES LIENS ENTRE NOUS, a créer de la convivialité et des espaces de
rencontre avec NOS CLIENT-ES, LES HABITANT-ES ET LES PRODUCTEUR-RICES, VIGNERON-NES, ARTISAN-ES,
ECOLES

HOTELIERES, etc. pour défendre une restauration durable participant a I'attractivité de notre territoire.

#7 NOUS JUSTIFIONS CHAQUE ANNEE NOTRE ADHESION A LA CHARTE «LES TABLES PRODIJIEUSES » en

évaluant nos pratiques et engagements et en publiant notre certificat qui atteste d’'une restauration durable.

O W



Experimentation d’une solution digitale innovante en
lien avec Manger du sens et RestoPilot

oo 1 v "
. A iz @ Resto MINGER
ProDij. =ouon.. l* dijon WEist® bb SENs

Les Tables Prodijieuses

7 engagements pour un développement durable

Nous mettons a disposition de votre restaurant un outil vous

permettant de:

~ Etablir un diagnostic environnemental et social

v Mettre au point votre trajectoire de décarbonation en
respectant les objectifs fixés par I’Accord de Paris

+  Piloter I'ensemble de votre trajectoire de progrés RSE en
vous engageant activement pour une restauration durable
au sein de la Métropole de Dijon

Expérimentation en cours de déploiement
aupres de 10 restaurateurs du territoire

Se connecter v

e
L a8



Prochaines étapes / Les Tables Prodijieuses

Faire signer la charte finalisée x Tester et évaluer de la solution innovante x Déployer le dispositif a I’échelle
territoriale

Assurer la rénlicabilité et massifier les engagsements des restaurateurs

Retex / Les Tables Prodijieuses

Adopter une démarche de co-design pour concilier les envies d’agir des restaurateurs et les intentions territoriaje

Privilégier une dynamique collaborative de transition associant les différentes parties prenantes concerné¢
Limiter le temps de mobilisation collectif des restaurateurs car ils ont peu de disponibilité
Dans la mesure du possible, privilégier le recours a une solution digitale adaptée

Elaborer une stratégie d’« Engagements réciproques » pour accompagner la mobilisation des restaurateurs en
termes d’animation et de moyens de communication

MANGER
DU SENS




:: MANGER
ProDIj. DU 'ENS ot

REINVENTONS LES MODELES

MERCI !

esto

Questions, reactions ?

> LES TABLES PRODIJIEUSES

Marie-Héléne RIAMON - ProDiJ. / Dijon métropole mhriamon@metropole-dijon.fr

Freddy THIBURCE - Manger du sens freddythiburce@gmail.com

Perrine Wardak — RestoPilot

perrine.wardak@food-pilot.eu
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AUALTAA

Premieres réflexions sur les leviers et freins a I'echelle
des territoires

Issues des echanges de latelier ALTAA 23 janv 2024 et du suivi du projet
pilote de Mouans Sartoux 2024

ALTAA

W A W AW A Y A



K%ALTAA Premiers leviers dactions identifies pour engager les
restaurateur-rices (2024)

1. Engager le dialogue avec les restaurateur-rices de son territoire
> Communication directe (courriers, appels, flyer, porte a porte, respecter le calendrier )
> (rganisation de diners durables pour des réunions de partenaires
> Mobilisation de restaurateur-rices lors dévénements tiers

2. Former les cuisinier-eres et restaurateur-rices au moins et mieux concernant la viande, a
cuisiner des legumineuses, a construire une offre plus vegetale et équilibrée

3. Mettre en valeur et faciliter l'identification des restaurants aux pratiques durables

d> Vli]? la création de cartes ou annuaires participatifs permettant de recenser les restaurants favorisant l'alimentation
urable

> \ia le décernement de récompenses, labels, prix, aux dimensions communicationnelles
> \lia l'appui d'associations et organismes spécialisés

> \ia les réseaux sociaux

> \ia la proposition de supports de communication aupres des clients prét a lemploi

W A W AW A Y A



/—%ALTAA Premiers leviers dactions identifies pour engager les
restaurateur-rices (suite) (2024)

4. Accompagner une évolution du menu par étape
> Via la valorisation des pratiques durables existantes aupres des convives
> \ia I'ajout d'une option durable

> Via un travail sur la composition des assiettes (davantage de légumes et |[égumineuses dans les assiettes,
réduction des portions de viande, viande en supplément etc)

b. Intervenir et former dans les formations d'hotellerie-restauration pour sensibiliser et
faire monter en competences les futur-es chef-fes, cuisinier-es, serveur-euses, etc.

b. Faciliter les approvisionnements durables des restaurateur-rices et la mise en lien avec
les producteur-rices

> Communiquer la liste des produits et producteur-rices bio existants sur le territoire et faciliter la mise en
relation

> Proposer une aide financiere a l'achat de produits bio et locaux

G A Y AW A Y A



A ALTAA PANEL DE SOLUTIONS IDENTIFIEES VIA LE PROJET EN COURS

_% % el Cap Veggie _ o ‘ i
Fait Maison » . & istrot a0
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fi@SyALTAA Premiers freins identifiés pour engager les
restaurateur-rices (2024)

- L'argument financier ne semble pas étre le premier levier pour faciliter la mobilisation
« Lesrestaurateur-rices n'ont pas besoin de changer de pratiques pour avoir des clients

- Laposition d'acteur public pour accompagner le changement de pratiques d'un acteur
privé est difficile a tenir

- Lalabellisation et le calcul de 'empreinte carbone intéresse peu les “non-engageés”
« Laconcurrence est importante dans le secteur tout comme les actions des pairs
- Contrainte temps forte, participation aux événements variable et difficile a prévoir

« Certains changements de pratiques sont compris (comme la saisonnalité) mais jugés
trop risqués, au-dela du changement d'offre ponctuel, par rapport a la potentielle perte
de clients.

- Laméconnaissance entre les restaurateur-rices et I'écosysteme des transitions
agri-alim sur le territoire (fonctionnement, besoins, attentes, contraintes etc)



ALALTAA

Juestions, réactions ?
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Centre de Developpement de I'Ardeche, « Ardeche le Goat »
Marie-Pierre Hilaire, directrice CDA
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Ardeche¥

LE GOUT

NOS§ MISSIONS

Valoriser I'Ardéche
gourmande et
responsable

Accompagner
les entreprises de la
filiere alimentaire et

les collectivités

Impliquer les
consommateurs

Mutualiser des actions
avec d'autres
secteurs d'activité.

Le Centre du développement de I'’Ardeche

//ZJ ’ ' ‘ / ‘ mmmmm

Métiers

AGRICULTURES MV . Artisanat C’ CCl ARDECHE
&TERRITOIRES Aok )

CHAMBRE D'AGRICULTURE
ARDECHE

270 adhérents / Réseau de 1 000 entreprises / 3,5 ETP
Actions collectives / Circuits de proximité
3 marques collectives déposées

GOUTEZ
L L'GRDECHE

Péole Golutez I’Ardéeche
Origine et gout
+ de 30 ans

765 produits agréés

180 entreprises sélectionnées

96 cahiers de charges
+200 contrdles / an

Poéle Projets collectifs

Tourisme gourmand
10 ans

98 entreprises sélectionnées
+200 RDV savoureux / an

Salon f y
Foud’Ardeche 1004

créé en 2017 R

Guide Miam Miam

Approvisionnement local



(\ Une histoire de plus de 30 ans

.  GOUTEZ
b 'CRDECHE

1991 Depot INPI
1994 Creéation association
1995 Lancement marque sur les produits

1996 Agrément des restaurants

2025 : 180 adhérents

- 103 producteurs/transformateurs
- 47 restaurateurs/traiteurs
- 37 points de vente/grossistes



=C Les restaurants Goutez I'Ardeche

. GOUTEZ

L L'CRDECHE

44 restaurants sélectionnés par Goltez
I’Ardeche

1. Un « Menu découverte Goltez
I’Ardeche®» et/ou des plats / boissons a T i e e
base de produits ardéchois

2. « Visites mystére» et contrbéles externes

Quel professionnel recherchez-vous ?

0 Caution qualité | e
[0 Aide au sourcing (listes de produits, ; P

logistique, guides pratiques, annuaire en ligne)
[ Valorisation des chefs (magazine
Emerveillés par I'Ardéche, guide Miam Miam,
salons, fiches recettes, web, réseaux sociaux)
0 Outils (prét de cuisine mobile, vente en ligne
de bons cadeaux, formations...)




.
Opération L’Ardeche s’invite au menu Ple @

WS o o o A
a0 MENU 1 E

DES RESTAURATEURS ET DES PRODUCTEURS
vous invitent a manger local

Evénement durant un jour ou une semaine :

les restaurants participants proposent des menus ou plats a
base de produits de proximité et affichent leurs
fournisseurs.

@ LES RESTAURANTS PARTlCIPANTS

« RESTAURANT - ee
RETOUR AUX S()URL‘hS
2570, route de 1a Fontauliére
MEYRAS

0475944729

« RESTAURANT .
LE POINT D'ORGL?E %
495, route de I'Echelette

p FABRAS

047594206 72

En amont:

E AT
. :RGE DE MONTPEZ
N ARDECHOIS AUBH{ i
o BOUC“OA . 10, route a< ¢ R TN
; e B MONTPEZAT-SOUS-E AUZOD
4275 80

17, v
JAUJAC 04275
04 75392558

- Réunion d’information sur I'approvisionnement local et = e :
les outils a disposition

04 28 40 00 12 ) /
s . LES PAVES GOURMANDS

avert le week-end
3. rue de la tontaine
| . RISTROT BRIOUDE ee 3 suede
rue Mazade

- Accompagnement des professionnels qui le souhaitent

04 7593 2533

- Campagne de communication : flyers, affiches,
banderoles, conférence de presse et publications sur les

réseaux sociaux



Ardéche¥ Rencontres professionnelles Foud’Ardéche Rencates

SALON ALIMENTATION DE PROXIMITE

LE GOUT professionnelles JSTTTNIT

Salon alimentation de proximité —
Nouveaux

fournisseurs de
proximité

70 exposants producteurs, transformateurs, = g
grossistes, prestataires... o N\ 2

- Nouveaux
< débouchés @
o
~ e w Eavel s

infos & inscriptions : www.ardechelegout fr/pro

500 visiteurs pros sur la journée

i
Ateliers, conférences, dégustations... ?
=

Y



Ardeche¥

A Valoriser I’Ardeche du goit, consommation responsable

Solutions aux freins a

Enquéte en lien avec ) .« :
I’observatoire d’Ardéche tourisme I da p p rovisionnement I OCa I
Ardeche¥ Pour remédier aux freins, les répondants sont préts a :
Evaluer : pourquoi ? TOURISME
» Recevoir des listes et offres commerciales de producteurs locaux

» Connaitre les usages et les freins en (83%)
termes

d’approvisionnement local de la * Recevoir la visite d’un producteur ou commercial (45%)

restauration hors foyer 07

» Développer localement une offre de e Acheter jusqu’a 10% plus cher les matiéres premiéres ou produits
produits bruts de proximité (39%)

et des solutions logistiques

» Proposer des actions CoReEVRRRt RYTEIRYGGIeNnY deachat local (39%)
d’accompagnement

* Faire du lien entre l'offre et la « 77% des répondants sont préts & commander a un grossiste
demande local

171 répondants » 43% a se rendre chez les producteurs locaux autour de chez
eux

» 34% a se déplacer dans un point relais mutualisé 1 fois par
semaine / a moins de 40 minutes aller-retour



. GOUTEZ
L 'CRDECHE

Juestions, réactions ?

CoNTACT : MARIE-PIERRE HILAIRE
mphilaire@ardechelegout.fr/ 06 83 39 0116

& A W A W A Y A
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ABALTAA
Ressources ALTAA

e Ressources boite a outils "Agir sur la restauration commerciale”

o Replay de la table ronde sur la restauration commerciale aux 5e Rencontres de
I'Alimentation Durable 16 sept 2025

o Fiche-ressource de lI'atelier 23 janvier 2024 "Restauration commerciale”

o Fiche-REX projet pilote Mouans-Sartoux « Les premiers pas pour engager les
restaurateurs »

o Fiche-REX projet pilote Mouans-Sartoux « La facilitation des
approvisionnements durables des restaurateurs »

o Etude de cas de I'association Bon pour le Climat

e Contribuez ala cartographie des initiatives
https://forms.gle/Ilvim7L 5M2A0Rj1vVR7

0s%0 U F2 GLW ®ea ®
0080 w w ::o



https://www.altaa.org/ressources/agir-sur-loffre-en-restauration-commerciale/
https://www.altaa.org/retour-table-ronde-rad-2025-vers-une-restauration-commerciale-durable-des-convictions-aux-pratiques-la-recette-dune-restauration-qui-a-du-sens-et-du-gout/
https://www.altaa.org/outils-et-methodologies/fiche-ressource-altaa-la-restauration-commerciale-cle-pour-accompagner-levolution-de-notre-alimentation-vers-une-assiette-plus-durable-et-plus-vegetale/
https://www.altaa.org/outils-et-methodologies/fiche-rex-les-premiers-pas-pour-engager-les-restaurateurs/
https://www.altaa.org/outils-et-methodologies/fiche-rex-la-facilitation-des-approvisionnements-durables-des-restaurateurs/
https://www.altaa.org/outils-et-methodologies/fiche-rex-la-facilitation-des-approvisionnements-durables-des-restaurateurs/
https://www.altaa.org/outils-et-methodologies/etude-de-cas-altaa-bon-pour-le-climat-accompagner-et-promouvoir-une-hotellerie-restauration-bas-carbone-via-le-changement-des-pratiques-culinaires-des-cheffes/
https://forms.gle/1vrm7L5M2AQRj1vR7

AUALTAA L a suite

e Diffusion prochaine de 'appel @a manifestation d’'intérét & constitution
du GT territoire

e Atelier aux Rencontres ALTAA 13-14 novembre 2025 a Rennes
“Restauration commerciale et territoires : quelles recettes pour des
coopeérations au service des transitions agricoles et alimentaires ?“

=> |nscriptions :
https://www.altaa.orag/inscrivez-vous-aux-3e-rencontres-nationales-daltaa

/

e FElaboration et test d'outils de mobilisation de restaurateurs avec trois
collectivités pilotes (2026)



https://www.altaa.org/inscrivez-vous-aux-3e-rencontres-nationales-daltaa/
https://www.altaa.org/inscrivez-vous-aux-3e-rencontres-nationales-daltaa/
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contact@altaa.org

Suivre les actus et actions d/ALTAA

> S'inscrire au bulletin

> Devenez allié-e en signant la Charte dALTAA

https://www.altaa.org/aqgir-avec-lalliance/
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