
Des produits de qualités dans nos lycées



54 M€ d’achat de denrées 

dans nos lycées publics chaque année
27 M de repas services dans les lycées publics

Création d’une Centrale d’achat régionale :

136 lycées adhérents dont les 2 cuisines centrales

= 157 lycées approvisionnés.

Création du label pour les lycées publics :

« La Région dans m on assiette » avec 107 lycées labellisés fin juin

2019 et un objectif de 150 labellisés en fin d'année 2019.

Création de la Marque Régionale « La Région du Goût » : porteuse

des mêmes valeurs afin d’identifier les bons produits locaux :

l’authenticité, la proximité, la durabilité.



La Région dans mon Assiette 

Objectif de 60 % d’approvisionnement

régional dans les restaurants scolaires des

lycées publics.

Faciliter le suivi et le pilotage de l’achat de

chaque lycée par le financement d’un logiciel de

gestion des achats, des stocks et de la

production culinaire.

Un soutien renforcé des lycées et de leurs

équipes : prime aux agents de restauration,

équipement, formation, communication.

Une démarche d’engagement dans la

labellisation par chaque lycée formalisé par un

vote en Conseil d’Administration et le suivi de

l’origine des denrées achetées.

Faciliter l’achat de denrées régionales grâce

à la Centrale d’achat Régionale :

Créée par la Région en 2017, en complément

des groupements d’achats existants et

d’Agrilocal.

Offrant une large gamme de denrées de

qualité (+ de 900, conventionnels ou Bio) à

coûts maitrisés, avec un accès le plus large

possible à des produits de proximité, comme

pour le bœuf, le porc, les fromages, les fruits

et légumes....

La Centrale est accessible à tous les
acheteurs publics.

La Centrale d’achat 



D e n r é e s  d o n t  u n e  p r o d u c t i o n  a   

été  ident i f iée  c o m m e d i s p o n i b l e   

e n  r é g i o n :

Viandes  : 100% b œ u f  et  a g n e a u   

nés, élevés et abattus e n région.

Volaille : 7 0 %  abattues e n   

région.

Crèmer ie  : 100 % d e s f ro m a ge s   

à  la coupe,  yaourts nature, et   

autres desserts laitiers d e   

product ion régionale.

Epicer ie  : 100% d e s  pâtes  /  

crozets / lentilles d e fabrication  

régionale.

Charcuter ie  traiteur : se lon les  

zones, jusqu’à 9 0 %  d e s   

sauc isses  et  jusqu’à 50% d e  la  

totalité d e s  articles produits e n   

région.

8  a c co rds ca dre

a l imentaires  d ont  6   

couvrant  toute la  

zon e  régionale :  

crèmerie, charcuter ie   

traiteur, épicerie,  

volailles, v iandes  

fraiches, surge lés

Résultats  : 63 lots  

actifs  d e p u is  le 5  

janvier 2018
23
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La Centrale d’achat régionale
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Stratégie mise en place

Stratégie globale : 

- Accès large à la centrale : tout acteur public régional

- 1 priorité : les achats de denrées alimentaires pour la restauration collective

- Couverture globale :  du territoire, des produits, des types de sites de 

restauration….

- Complémentarité avec les initiatives locales d’achat déjà existantes

Simplifier le lien entre acheteurs publics et fournisseurs :

- Démarche terrain : + de 200 fournisseurs sourcés

- Faciliter l’accès aux marchés publics : cellule 

d’accompagnement pour répondre aux appels d’offres 

+ simplification des supports

- Allotissement fin et adapté

- 1 site de commande en ligne dédié

Recherche de qualité :

- Critères et pondération adaptés : valorisation des circuits courts, des signes de 

qualité, du bien être animal, pondération favorisant la qualité et pas le prix

- Recherche de produits de qualité et respectueux de l’environnement : exigences de 

label Bio, label rouge, pas d’OGM…

- Une traçabilité renforcée des produits
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Depuis 1,5 ans  de fonctionnement : 

• 160 marchés disponibles sur 5 familles d’achat dont viandes et volailles, 

• + de 900 produits 

• Une centaine de fournisseurs (grossistes, producteurs, abatteur/transformateur)

• 275 adhérents : lycées, collèges, Crous, collectivités locales

Place des SIQO  : 

25% des marchés dédiés au BIO 

+

20% des marchés volailles en label rouge 

+

lots spécifiques de viande en label rouge 

+ 

des AOP et AOC 

AOP et AOC  : produits de crèmerie (fromages), épicerie

Pour les produits issus de l’élevage :

• Label rouge : poulet, viande de boeuf

• BIO : volaille, viandes de bœuf , de veau et de porc

Et d’autres chartes de qualité : porc de montagne, volaille BBC….

Résultats 



auvergnerhonealpes.fr


