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Preambule : quelques données sur le
déeroulement de l’enquéte

Objectif de I’enquéte : le réseau des Chambres de Métiers et de I’Artisanat d’Aquitaine
en partenariat avec ’ADEME et le Conseil Régional Nouvelle Aquitaine ont lancé une enquéte
aupres des artisans de ’alimentaire sur le theme des « pertes et déchets alimentaires ».

L’intérét est :

» de mesurer I’impact que ceux-ci peuvent avoir sur le développement économique des
entreprises,

» d’identifier des solutions pour y répondre (outils de suivi, techniques de vente, gestion de
production ...).

Résultats attendus : les réponses doivent permettre d’en savoir plus sur les
préoccupations et les solutions mises en ceuvre par les artisans et qui pourraient étre
partagées.

Comment : questionnaire sur le recensement des pratiques de gestion des métiers de
bouche (de l’approvisionnement jusqu’a la fin de vie des produits alimentaires produits) avec
recensement des bonnes pratiques par activité et territoire et recrutement pour bénéficier
d’une visite en entreprise plus approfondie.



Preambule : quelques données sur le
déeroulement de l’enquéte

Déroulement de I’enquéte : le questionnaire était accessible sur le logiciel de statistique SPHINX.
Les entreprises ont été contactées par mail pour y répondre directement en ligne. L’enquéte s’est
déroulée du 15 septembre 2016 au 31 décembre 2016 avec relance réguliere environ tous les 15
jours.

E-mailing : 2749 entreprises dont 2720 délivrés (envoi par mail)

Durée de I’enquéte : 3,5 mois

Echantillon : 179 réponses dont 173 effectives soit un taux de retour de 6,5 %.

Support utilisé par les entreprises : PC (69,3 %), smartphone (24 %), tablette (6,7%).

L’étude suivante porte sur l’ensemble des retours des entreprises sans différenciation des activités.

Cependant, des réponses par groupe d’activité ont été croisées afin d’intégrer dans l’analyse des
precisions complementaires.

Ces groupes sont :
» Le groupe « Farine » : Boulangerie/Patisserie/Chocolaterie/Confiserie
» Le groupe « Viande » : Poissonnerie/Boucherie/Charcuterie/Salaison

» Le groupe Traiteur/Restauration : Traiteur a emporter/Réception/Restauration rapide/Plats a
emporter



1-Origine des entreprises enquéetees

Répartition par département en % : Et En chiffres (effectif) :

Effectifs % Rep.

40 23,1%

_— 49 28,3%
= ig 37 21,4%
| N

:
36 20,8%

1-Présentation de |’entreprise




1-Effectif des entreprises enquéetées

L’échantillon porte sur 173 réponses exploitables

B 1 personne
B 2 A5 personnes
W 6 & 9 personnes

B 10 ou plus

Dans presque 66 % des cas les entreprises ont moins de 5 salariés.
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1-Chiffre d’affaire des entreprises

La répartition du CA déclaré est différente en fonction de ’activité :

Groupe « Farine »

=50 000€
50000 3200 000€

200000 3400 000€

400 000 4600 000 E-B.E'H,

> 1000 000 € 1.3%

=50 000 - 14 5%

50 000 2200 000 < L
200000 2400 000 < I |252%
400 000 2600 000 €-J) 4.5%

600 000 2800 000 €-J 6.6
800 000 31000 000 € |87
> 1000000 {0 |87

Groupe « Viande »

14,5% = RO 000 €-0.0% =50 000€
50000 5200000 €

200000 2400 000£

400 000 3600 000 €
600 000 4800 000 El5,3':—;. 600 000 800 000 €

800 000 21 000 000 €[ |9.2% 800 000 &1 000 000 €

=1000000€

15,6% 50000a200000€

200000 4400000€

400 000 2600 000 <-JIL] 2.1
156% 600 000 2800 000 €I | 5.5%
1255 800 000 31 000 000 € {0 | 5.5%
- > 1000 000 € | 26%

Les 2 groupes « Farine » et « Viandes »
déclarent un CA entre 200 et 400 k€. Le
groupe « Traiteur/restaurateur » entre 50 et
200 k€.

Mais d’une maniere générale, la tranche la
plus citée est celle de 50 a 200 k€.

Groupe « Traiteur/Restauration »

1-Présentation de |’entreprise



1-Typologie des activites
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Boulangerie

Fatisserie

Chocolateriefconfiserie 12.8%
Fromagerie fcrémerielts‘:ﬂ;

Foissonnerie-0,0%

Boucherie 16.5%
Traiteur / charcuterie f salaison 18,3%
Traiteur a emporter / Reception 14, 7%
Restauration rapide / plats a empnr’[er~|- 22 0%

Autre 21, 1%

Autres : Brasserie, glacier, épicerie, conserveur, hotel restaurant,
restauration scolaire, torréfaction-salon de thé, fabrication de confiture,
fabrication de bieres, biscuiterie, commerce de fruits et légumes




2-Concernant la matiere peérissable,
assurez-vous un suivi de vos stocks ?

10N

Suivi réalisé dans les entreprises :

e
(Vo)
)
on

9
4,

O

% Rep.
Groupe farine 93,6 % Par quelle
Groupe Viande 97% méthode ?
Groupe Traiteur/restauration 91,7%
Une gestion informatisée qui permet I_"r'1 - Rythme régulier de commande
des alertes (logiciel specifigue, tabl._ ..

et rangement par date sont les
Un numéro de lots - 16,1% méthodes les plus utilisées .

Reféerences produits l]ﬂ.'.-’f-;. . ) L, ,
La gestion informatisée étar

Lnrangement par date _'.-’1 O relativement rare (<8%).
LIn nthme decommande re ulier_ . .
ryt g Le groupe viande gere beaugc

Autre Id.EE par numéro de lot (40,6%).

de vos stocks a vos ventes

Autres : pas ou peu de stock, contréle par le personnel, commande au fur et a mesure des besoins,
tenue d’un agenda avec étiquetage des produits et dates ...




2-A quelle frequence passez-vous VoS
commandes ou vos achats ?

ALl mois .H.{:I‘H.
. Majoritairement, les commandes
sont passées a la semaine.

... de la_gestion

de vos stocks a vos ventes

Au jour {0 | 205% ,
Les frequences au coup par coup,
ALl coup par coup, en fonction d_es _4? 4% en fonction des besoins et au jour
besoins T sont plus citées chez le groupe
Selon lesoffres promotionnelles desl??,}, viande et traiteur/restaurateurs
arossistes o que le groupe farine.
Autre ||3.8%

Autre : a la quinzaine ou toutes les 3 semaines




2-Assurez-vous un suivi de votre production :

B Far jour

B Par semaine
A la demande (pas de
SUIVI...

... de la_gestion

Pour quels type de produits :

- Frais (plats cuisinés, carcasses, produits carnés, saucisses, charcuterie,
fromage et légumes, poulets rotis, snacking),

- Pain et viennoiseries (baguettes, biscuits),

- Patisserie (gateaux creme, macarons, cannelés, glaces).
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2-Si oui, quel(s) type(s) d'outils utilisez-vous ?

Le registre
papier est
I’outil le plus
utilisé
B Tableau de bord Inf...
Bl Reqgistre papier

I Autre

... de la_gestion

Concernant le tableau de bord informatique, les logiciels les plus
cités sont : Excel, CEGID, SAGE, Kesia, EBP Facturation, CIEL.
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Autre : visuel, étiquetage, ventilation sur cahier, mémoire et carnet,
fabrication a la commande, couleur de l’emballage ...




2-Assurez-vous un suivi de vos ventes par
types de produits ?

10N

Remarque : les ventes sont suivies pour 75 % de

| [’échantillon.
B Oui

. de la_gest

de vos stocks a vos ventes

B Non Pour les groupes <« Bouchers » (63,6 %) et
« Traiteurs/restaurateurs » (66,7%), ce suivi semble moins
réalisé comparativement au groupe « Farine » avec 84,4 %.

Cela permet : Selon les groupes, il ressort des tendances
- differentes. Ce suivi permet :
D'adapter votre production par_
produits en fonction du jour .
D'adapter votre production par-zﬁg? *  pour le groupe <« Viande » d’adapter Sa
produits en fonction de la semaine e : : L+ A
D'adapter votre procuiction par Juse . production en fonction de la meteo et sa
produits en fonction de la météao e pol]t]que commerciale.
Dadapter votre production par . .
proauits en fonctan de 1a sarson L | < 0 * Pour le groupe « Farine » adapter sa
D adapter votre politique cnmmercialelm.ﬂz production en fonction du jour.

De mieux gérervotre stnckmmj‘}; * Pour le groupe « Traiteur/restaurateur »

Autrqﬂ,gz de mieux gerer les stocks.




2- En absence de suivi des ventes,

-
o

Autres observations : flux tendu du a la sous capacité de production (faible durée de vie), et
production journaliere.

(V]
les raisons ? 2 9
. N JJ
23 % disent na pas suivre leur ventes : g
—
(V]
Vous ne disposez pas d'outil
L automatique de suivi de vos q) O
ventes (pas de caisse -U >
enregistreuse par exemple...) En absence de suivi des ventes, il ressort
o ’m
. . . ’ y L
Vous suivez uniquement votre ma!orltalrement, [’experience, pour
- production estimer les ventes pour les groupes W
Vous étes en mesure d'estimer « Bouchers » et « Traiteurs/Restaurateurs ». \¢’
I vos ventes grace a votre U
experience Pour le groupe « Farine », la raison @)
g Vous produisez un seul ou peu principale vient du fait d’avoir « peu de )
de produits differents produits différents ». W
B Autre
(V]




10N

2-Quels indicateurs suivez-vous ?

Pour les 3 groupes, les indicateurs liés au
suivi de la production sont par ordre
64.2% prioritaire :

Rendement matiere

Calcul du prix de revient

. de la_gest

Marge brute 46.1% 1-le calcul du prix de revient,
2-la marge brute
Aucun 12.1% b
- 3-le rendement matiere.

Altre IE,1 A

A noter : 12 % ne suivent aucun de ces
indicateurs.

Autres : temps, demandes des clients, réglementation (étiquetage), montant des ventes
par produit et par salon, vente, adaptation suivant la clientéle, fermeture hebdomadaire
des concurrents voisins, promotions, rapport qualité/prix, nombre de produits
fabriqué/jour, volume de produits par rapport a ’année précédente moins 10 %.
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3- Pouvez-vous estimer les pertes occasionnées lors de vos
fabrications, transformations de produits alimentaires (sous produits,
bio-déchets issus de la découpe...) sur une semaine ?

I Qui
I Mon

Si oui, quel est ce poids ?

BN < 5 kg / semaine
B 5 a2 25 kg / semaine
I 25 3 50 kg / semaine
B 50 2 100 kg /fsemaine
B = 100 kg /semaine

67,5 % savent estimer les pertes occasionnées lors
de la fabrication :

L’estimation des pertes est déclarée plus chez le
groupe <« Traiteur/restaurateur » (77 %) que les
groupes « Viandes » (66,7 %) et « Farine » (61,3 %)

Les estimations de poids sont faibles : 89,2 %
moins de 25 kg/semaine et 71,6 % moins de 5
kg/semaine.

Les pertes importantes (> 50 kg /semaine) sont
de 4 %.

10NS MIsesS en oceuvres

solut

)
v
(o)
f
&

=
o
>
(Vp)
f

o
=

Is
=
S
=

g
n

Ll

N




3- Si estimation des pertes occasionnées lors de vos fabrications, quel
poids pour chaque groupe ?

Groupe « Farine »

B < 5 kg / semaine
I 5425 kg !/ semaine
[ 25 3 50 kg / semaine
N = 100 kg /semaine

95,6 % de ’échantillon déclare moins de 25
Groupe « Traiteur/Restauration » kg/semaine

B < 5 kg / semaine
N 5325 kg / semaine
[ 25 4 50 kg / semaine
N = 100 kg /semaine

Répartition plus hétérogéne dans les réponses :

* 68,2 % déclarent moins de 25 kg de pertes

* 18,1 % estiment les pertes entre 25 kg et 100 kg
* 13,6 % plus de 100 kg
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Groupe « Viande »

B < 5 kg / semaine
N 5 A 25 kg / semaine
[ 25 350 kg / semaine
I 50 2 100 kg /semaine
N = 100 kg /semaine

solut

Cette connaissance des pertes peut s’expliquer du fa
d’une collecte privée facturée en fonction du poids
carcasses, abats, déchets issus de la découpe ...

3- Estimmation des volumesrét




poids ? W 25 4 50 kg / semaine
BN = 100 kg / semaine
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3- Pouvez-vous estimer les quantites de 2 %
° ° ° ° ° L
produits finis invendus par semaine ? GE) S
' =
= 8
70,8 % savent estimer les quantités de produits g C
invendus. - (a))
= 33:1 Les artisans révelent plus de pertes liées aux produits () 4
finis invendus (70,8 %) que les pertes lors de la O ()
fabrication (67,5 %) mais l’écart reste faible. .:ﬂ
-
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(o) fem
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Si oui, quel est ce  mmm 5425 kg semaine £
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3- Si estimation des invendus, quel poids pour chaque
groupe ?

Groupe « Farine »

89,1 % de ’échantillon déclare moins de 25
kg/semaine.

Plus de pertes sur les invendus avec 10,9 kg/semaine
que lors de la fabrication.

B < 5 kg /semaine
B 5 A 25 kg / semaine
0 25 450 kg / semaine

Groupe « Traiteur/Restauration »

10NS MIsesS en oceuvres

N < 5 kg /semaine
B 53 25 kg / semaine
[ 25 4 50 kg / semaine

95,3 % de ’échantillon déclare moins de 25 kg/semaine

Groupe « Viande »

A Uinverse de ’estimation des pertes lors de la
fabrication, le groupe viande affiche 100 % de moins d
25 kg/semaine.

La part de moins de 5 kg représente 73,9 %.

N < 5 kg /semaine
I 5 325 kg !/ semaine

3- Estimmation des volumesrét
solut




3-Pouvez-vous estimer la perte financiere
liée aux invendus sur une semaine ?

Quelques données chiffrés citées :

- Jusqu’a 300 € /semaine
- 15 % du CA

-10220%
B Ovui

I Mon .
Le groupe « Traiteur/restaurateur » semble plus

estimer les pertes financiéres liées aux invendus
(52,5 %) que les groupes « Farine (39,5 %) » et
« Viande » (45,5 %).
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3- Selon vous, quelles sont les raisons principales
de perte de ces produits finis / semi-finis ?

Matérielvieiuissantlz.E‘:—;

Equipements de production ou de J ; ;. Les explications sont essentiellement
stockage inadaptes e

o 7 \ 3 \ o . . .
Fluctuation des demandes clientes. m l‘lees a la clientele (74,1%) car difficile
d'un jour a l'autre, difficile a prévoir a anticiper.
Dates deconsommation depassees -24.1 T

Respectdes normes d'hygiene JIIIL ] 25.2% Les dates de consommations depassees

4 . 4 o
Mauwvaise gestion de la production I]E o sont egalement citees par 24:1 %.

(surestimation des guantités de mat...

Mangue devalorisation commerciale - ’ ‘2
A Aoy | lee= Le respect des normes d’hygiéne est

Choix de la gualité (gamme de .]?‘“" exprimé dans 25,3 %.
produits supérieure : trop colteusx o_ . T

Autre {f 11.1%

10NS MIsesS en oceuvres

Autl'es J Pas de perte.

A ce jour, je n ais pas de soucis car nous essayons de produire avec les méthodes adaptées (cuisson sous vide,
surgélation ) et nous faisons un nombre de couverts constants.

Sur les produits frais (semi conserves) limiter les quantités car les ventes sont occasionnelles.
Déchets de parage en production, reste sauce par exemple ...
Maladresse humaine : pizzas trouées ou renversées ...
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3- Estimmation des volumesrét

Aucune perte pour le moment.




3-Pour limiter les pertes en produits finis ou
semi-finis, quelle(s) solution(s) mettez-vous
en place ?

D’une maniére globale, la transformation des
invendus en d’autres formes de produits et la
vente a prix réduit sont les plus proposées,
Transformation des invendus sous suivis du don pour la consommation amlmale. .

d'autres formes de produits La mise sous vide pour allonger la duree de vie

Vente a prix réﬂuitﬂ_ des produits et le don alimentaire représente

Réflexion surla taille des portions -1?4.}, chacun 26,7 %.
(production de plus petites portions...) T

Information sur les produits encore _I2 52
disponibles/ en promotion via des r... o

Mise sous vide des produits finis ou
semi-finis (pour allonger la durée de. ..

Surgéelation

10NS Mises en ceuvres

Selon les groupes les solutions retenues sont

Sensibilisation auprés dela clientéle 13.0% différentes :
Doggy Bag ) | 6.2% - Groupe « Farine » : la transformation des
Don alimentaire-l- 26.7% invendus dom]ne‘ ) )
Don & destination de ,a_jzgz? - Grqupe « viande » : la mise sous vide est lz
consommation non humaine (éleve. .. = solution mise en avant. .
Autre 11.8% - Groupe « Traiteur/restaurant » : la vente

prix réduit est proposée.

3- Estimmation des volumesrét
solut

Autres : pas de pertes, fabrication a la commande ...




3- Que deviennent vos déchets organiques
(biodechets) ?

Collecte par prestataire prive 13.6%

Compostage domestigue

Crdures menagéeres

Altre 14.2%

Autres :
Dons : nutrition animale poule, cochon, chien et chat ...

3- Estimmation des volumesréet
solutions mises en ceuvres




3- Exemples de bonnes pratiques pour lutter
contre le gaspillage alimentaire citées et
pratiquees par les artisans :

VVVVYVYY YV VVY

VVYVYVYVYY

Bonne gestion des stocks,

Achats des matieres premieres réguliers en petites quantités,
Adapter la production, les ventes en fonction de la demande,
Gestion journaliére de la production,

Professionnalisation du personnel (contrdle, formation a la manutention des produits pour éviter le
renversement, utilisation de matériels adaptés),

Relation constante avec les fournisseurs de produits frais,

Favoriser des conditionnements réutilisables,

Dons a des associations,

Dons pour ’alimentation animale,

Promotion de produits invendus,

Réutilisation de produits invendus : ex : fruits et légumes défraichis réutilisés en restauration,
Diminution des portions : plats en sauce cuisinés en basse température sous vide en petites portions
utilisées en fonction des besoins,

Transformation des produits sous vide ou surgélation pour allonger la DLC,
Désinfection des légumes pour limiter la phase d’épluchage,

Limiter la surcharge des stands,

Contrat avec partenaire (ex: restaurateur),

Sensibilisation de la clientele.

jion des volumesréet
jonNsS mises en ocauvres

L

3- Estima
solut



4- Intérét des entreprises pour bénéficier d’un

. (Vo)

accompagnement personnallse . 8
Pour un état des lieux personnalisé et GC)
une lutte efficace contre le gaspillage Seriez-vous également intéressé par oyl
alimentaire, souhaiteriez-vous étre un audit de vos consommations e
contacté par votre conseiller de votre énergétiques ? ‘Q
chambre de métiers et de l'artisanat ? Q—
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40 intéressés par un audit alimentaire 46 intéressés par un audit énergétique




Enquéte réalisée par le réseau des Chambres
de Métiers et de ’Artisanat de l’ex Aquitaine.

Vos contacts du pole Environnement dans les 5 départements de I’Ex Aquitaine :

AN

et de I'Artisanat d'Aquitaine

CMAI Délégation Dordogne - Périgord
Yan TISNE - Tél : 05 53 35 87 48
y.tisne@artisanat-aquitaine.fr

CMAI Délégation Gironde
Marianne CARITEZ - Tél. : 05 56 99 91 42
marianne.caritez@artisanat-aquitaine.fr

CMA Landes
Stéphanie PERBOST - Tél : 05 58 05 81 70
s.perbost@cma-40.fr

CMAI Délégation Lot-et-Garonne
Thierry PLANCHE - Tél : 05 53 77 47 77
thierry.planche®@artisanat-aquitaine.fr

CMA Pyrénées-Atlantiques
Astrid MONTEAU - Tél : 05 59 55 82 63
a.monteau®@artisanat-aquitaine.fr

Chambres de Métiers
et de I'Artisanat

Région
Nouvelle-Aquitaine

Dordogne Périgond
Gironds

Landes

Lotef Garonne
Pyrangas Atlantiguas
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