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En mars 2015, le Pays de Saint-Brieuc a mené une enquête auprès de toutes ses communes (hors SBA) afin d’évaluer les 

volumes de produits locaux introduits dans les restaura'ons collec'ves communales. De son côté, Saint-Brieuc Agglo-

méra'on a mandaté la MAB pour réaliser un bilan de l’introduc'on de produits bio et locaux en restaura'on collec've. 

Sont présentés ci-dessous les principaux résultats de ces travaux. 

La restauration collective et les La restauration collective et les La restauration collective et les La restauration collective et les 
produits locaux produits locaux produits locaux produits locaux     

en Pays de Sainten Pays de Sainten Pays de Sainten Pays de Saint----BrieucBrieucBrieucBrieuc    

La restaura	on collec	ve communale sur 

le Pays de Saint-Brieuc c’est: 

⇒ 88% des restaurants scolaires en ges	on 

directe  

⇒ Plus de 3,1 millions de repas servis par an 

sur le Pays 

⇒ Un coût moyen ma�ère première d’environ 

1,48 € (de 1€ à 2€) par repas 

⇒ Un budget alimentaire total es�mé à envi-

ron 4,5 millions d’€ /an 
 

Principales caractéris	ques  

des approvisionnements locaux 
 

⇒ 48% des communes enquêtées s’approvi-

sionnent en direct auprès d’au moins un 

agriculteur engagé* de la baie de Saint-

Brieuc 

⇒Près de 80% des communes s’approvision-

nent auprès d’au moins un ar�san local 

(boulanger, boucher, poissonnier ou crêpier) 
 

⇒Les produits de la baie de Saint-Brieuc ache-

tés en direct chez les producteurs engagés* 

ou via des ar�sans représentent seulement 

3% du budget alimentaire des restaurants 

scolaires enquêtés 
 

⇒La fréquence des approvisionnements lo-

caux est assez faible mais une régularité s’ins-

talle  
 

Points de vigilance 
 

⇒Traçabilité à établir pour les ma�ères pre-

mières des ar�sans locaux (viande, farine,…) 

⇒Nécessité d’évaluer la part des produits lo-

caux distribués par les grossistes pour calcu-

ler l’indicateur du SAGE 

**Objec�f du Schéma d’Aménagement et de Ges�on des Eaux (SAGE) de la Baie de Saint-

Brieuc : En 2027, 50% des achats alimentaires des communes sont issus d’exploita�ons à 

basses fuites d’azote de la Baie de Saint-Brieuc 

*Produits issus d’exploita�ons engagées dans  le Plan de Lu9e contre les Algues Vertes de la Baie de 

Saint-Brieuc 

Objec	fs SAGE 2027** 



⇒ Au minimum 35 producteurs et 35 ar	sans des 

Côtes d’Armor ont approvisionné en 2014 les res-

taurants scolaires du Pays de Saint-Brieuc 

 

⇒ Parmi ces 35 producteurs, 15 sont signataires 

d’une charte d’améliora	on des pra	ques agri-

coles, mise en place dans le cadre du Plan de 

lu9e contre les Algues Vertes de la Baie de Saint-

Brieuc 
 

 

Enquête de sa	sfac	on 
 

 

⇒Sa	sfac	on de la part des communes et de leurs 

cuisiniers en termes de qualité des produits et d’or-

ganisa�on  

 

⇒Bon accueil par les convives et le personnel édu-

ca�f 

 

 

⇒Poursuite des approvisionnements lo-

caux pour toutes les communes enga-

gées dans la démarche 

 

LA DEMARCHE 

Dans le cadre du Schéma d’Aménagement et de Ges	on des Eaux (SAGE) de la baie de Saint-Brieuc, les collec�vités 

se sont engagées à augmenter progressivement la part de leur budget alimentaire dédiée aux produits de la baie 

de Saint-Brieuc pour a?eindre 50 % en 2027. Pour les accompagner dans ce9e démarche, le Pays de Saint-Brieuc a 

mis en place un programme d’ac	ons avec ses partenaires costarmoricains, la Chambre d’Agriculture, la Chambre 

des Mé�ers et de l’Ar�sanat et la Maison de l’Agriculture Biologique. 

 

Un accompagnement gratuit, comprenant les presta�ons suivantes, est proposé aux communes du Pays: 

-un diagnos�c du fonc�onnement du service de restaura�on 

-des sessions de forma�ons pour les cuisiniers et les animateurs des TAP 

-des anima�ons dans les classes 

-des réunions de mise en réseau des différents acteurs (élus, cuisiniers, agriculteurs, ar�sans) 

Pour en bénéficier, contacter le Pays de Saint-Brieuc: ac.verger@pays-de-saintbrieuc.org ou au 02 96 58 35 24 

 

Nos partenaires financiers: 

AGENDA 

Pour aller à la rencontre des producteurs et ar�sans du Pays de Saint-Brieuc, un forum professionnel sera organisé 

en octobre 2015 sur le territoire. L’ensemble des  professionnels de la restaura�on collec�ve sera convié. 


