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Les achats de produits

aquatiques en restauration

hors foyer en France en
2014

FranceAgriMer a demandé au CREDOC d’évaluer les quantités et les montants
de produits aquatiques achetés par la restauration collective et commerciale en
France en 2014. Nous présentons ici la synthése des résultats de cette étude.

Contexte

La part des dépenses effectives que les ménages consacrent aux services de
restauration est relativement stable depuis 20081, aux alentours de 3,9% de
'ensemble des dépenses de consommation effective des ménages. Ces
derniéres années, les dépenses des ménages en services de restauration ont
progressé a un rythme proche de I'ensemble des dépenses de consommation.
La baisse des dépenses des ménages en services de restauration a eu lieu avant,
entre 2002 et 2008.

Dans ce contexte, le nombre de repas principaux2 servis en RHF est évalué a
6,223 milliards de repas en 2014% Il est en |égere baisse par rapport a 2013. En
2014, tous les types de restaurants ont vu leur nombre de repas principaux
servis se réduire, mis a part les restaurants collectifs autogérés, restés stables.

En 2014, 52% des repas principaux pris en RHF le sont en restauration
commerciale et 48% en restauration collective.

! Comptabilité nationale, INSEE

2 PR s i~ .
Les repas principaux correspondent aux déjeuners et diners achetés dans les restaurants.
Ils peuvent étre consommeés sur place ou emportés.

* Evaluation CREDOC & partir des données de I'enquéte Girafoodservice, Restauration
2010.
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1,069 wiiiard

d’euros de produits
aquatiques dépensés
par la RHF en 2014

Les restaurants traditionnels
service a table sont les premiers
acheteurs de produits aqua-
tiques en RHF.

Alors qu’ils servent 18% des
repas de la restauration, ils
réalisent 46% des dépenses de

produits aquatiques en 2014.

Viennent ensuite les restaurants
(11%), les

collectifs

d’hébergement
restaurants sous
contrat (10%) et les restaurants
collectifs autogérés sanitaire et

social (9%).
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Ensemble des produits aquatiques

Les achats de produits aquatiques en
RHF sont évalués a 1,069 milliard d’€.

57% de ces dépenses sont destinées a
I’achat de poissons natures (non fumés,
non panés, non transformés). Viennent
ensuite les achats de coquillages crus
(15%) et de produits traiteurs (15%). Le
reste se répartit entre les crustacés crus
(6%), les conserves de produits
aquatiques (5%) et les céphalopodes
(2%).

Les restaurants commerciaux indé-
pendants représentent 57% des
montants de produits aquatiques

achetés en RHF, contre 20% pour la
restauration collective autogérée, 13%
pour les restaurants commerciaux de
chaine et 10% pour la restauration
collective sous contrat.

Montants de produits aquatiques dépensés par la RHF
Par types de produits — Milliers d’Euros et en %

Produits traiteurs
160 531
15%

Coquillages
160 558
15%

Crustacés
66 814
6%

2%

Céphalopodes

Conserves
48 298
5%

Poissons
609 100
57%

Répartition des dépenses en achats de produits aquatiques et
des repas servis en RHF selon le type de restaurants - %

Service a table

Restauration collective sous contrat

Hébergement

Sanitaire et social

Restauration de type rapide

Enseignement

Caractere captif

Secteur travail

Cafétérias - libres-services

i 2%
Concession 5%

1%,

Transport 306

46%

= Montants déboursés
Nombre de repas servis



609 Millions d’€

de poissons natures
achetés par la RHF
en 2014

36% des achats de poissons
natures concernent des produits
surgelés découpés,
ment du cabillaud (17%), du
saumon (14%) et du lieu-colin
d’Alaska (13%).

34% des dépenses en poissons

principale-

natures concernent des produits
frais entiers. Il s’agit surtout de
poissons  blancs marins, y
compris du cabillaud (39% des
poissons frais entiers) et de
saumon (13%)

28% des dépenses concernent

des poissons natures frais
découpés: saumon  (32%),
poissons  blancs  marins y

compris cabillaud (30%).

Les poissons natures surgelés
entiers représentent 2% des
dépenses de la RHF en poissons

natures.
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Poissons natures

Les achats de poissons natures réalisés
en RHF sont évalués a 609 millions d'€
en 2014.

18,5% de ces dépenses sont destinées a
I'achat de saumon, 16% a l'achat de
cabillaud. Viennent ensuite le lieu-colin
d’Alaska (9%), le bar (7,5%), le lieu noir-
lieu jaune (7%).

Les prix des poissons natures ont en
moyenne diminué de 6% sur le marché
de la RHF en 2014.

Les restaurants commerciaux indé-
pendants réalisent 56% des dépenses
en poissons natures, suivis de la
restauration collective autogérée
(25%), de la restauration collective
sous contrat (11%) et des restaurants
commerciaux de chaine (8%).

Les achats des restaurants com-

merciaux service a table (indé-
pendants ou groupes) représentent
44% des dépenses en poissons
natures.

Montants de poisons natures dépensés par la RHF
Par types de produits — Milliers d’Euros et en %

Saumon

Cabillaud

Autres poissons blancs marins
Lieu-Colin d'Alaska

Bar

Lieu Noir - Lieu jaune

Autres espéces

Merlu

Poissons blancs d'eau douce
Thon

Truite

Lotte

Sole

Hoki

Raie

8367 1,4%

112 507 18,5%
98592  16,2%
91448 15%

57000 9,4%
45600 7,5%

43545 7,1%

32631 5,4%

25776 4,206

20120 33%
18597 3,1%

15231 2,5%

14771 24%

12595 2,1%

12322 2%

Répartition des dépenses en achats de poissons natures selon le
mode de conservation et de transformation - %

MM, . .
Cabillaud (17%) urgelés decoupés
Saumon (14%) 220835
Lieu-Colin d'Alaska (13%) 36%

Surgelés entiers
10083
2%
TOTAL Surgelés entiers = 100%
Saumon (21%)
Cabillaud (15%)
Bar (13%)

Frais entiers
204 611
34%
Saumon (13%)
Cabillaud (8%)

Frais décou,

PE%aL Frais découpés = 100%

173 ﬂsnsaumun (32%)
28%  aures poissons blancs marins (15%)

Cabillaud (15%)

TOTAL Frais entiers = 10
Autres poissons blancs i



161 Millions d’€

de coquillages crus
achetés par la RHF
en 2014

65% des dépenses en crustacés
crus concernent des produits
frais entiers. Il s’agit principa-
lement de moules (40% des
coquillages crus frais entiers) et
d’huitres (37%).

16% des dépenses concernent

des coquillages frais décor-
tiqués. Il s’agit de coquilles St-

Jacques (98%).

15% des achats de coquillages
crus concernent des produits
surgelés décortiqués, quasi-
exclusivement des coquilles St-

Jacques (88%).

Les coquillages crus surgelés
entiers représentent 4% des

dépenses en coquillages.
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Coquillages crus

Les achats de coquillages crus
déboursés par la RHF en 2014 sont
évalués a 161 millions d’€.

39% des dépenses en coquillages crus
sont destinées a I'achat de coquilles St-
Jacques, les moules représentent 28%
des dépenses et les huitres 24%.

93% des achats de coquillages crus
sont le fait des restaurants com-
merciaux indépendants (73%) et des
chaines de restaurants (20%).

Les restaurants traditionnels service a
table réalisent 75% des dépenses en
coquillages crus, suivis des res-
taurants d’hébergement (13%).

Montants de coquillages crus dépensés par la RHF
Par types de produits — Milliers d’Euros et en %

Autres coquillages

Huitres
38093
24%

Moules
44 526
28%

Coquilles St Jacques
63 569
39%

Répartition des dépenses en achats de coquillages crus et des
repas servis en RHF selon le type de restaurants - %

Service a table

Hébergement

Restauration de type rapide

Cafétérias - libres-services

Restauration collective sous contrat

Caractere captif

Sanitaire et social

Concession

Enseignement
i 1%
Secteur travail 2%
0%
Transport 3%

= Montants déboursés

Nombre de repas servis



160 Millions d’€

de produits traiteurs
dépensés par la RHF
en 2014

Les dépenses en produits
traiteurs surgelés rassemblent
61% des montants déboursés
par la RHF en produits traiteurs.
Elles concernent majoritaire-
ment du poisson pané-steak de
poisson (67%) et des crevettes
(10%).

Les achats de produits traiteurs
réfrigérés sont principalement
constitués de saumons fumés
(72%).

Saumons fumés et crevettes
cuites sont trés principalement
achetés par la restauration
commerciale (resp. 91%, 73%)
alors que le surimi (59%) et les
autres produits traiteurs (65%)
sont majoritairement achetés

par la restauration collective.
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Produits traiteurs

Les achats de la RHF en produits
traiteurs sont évalués a 160 millions
d’€.

41% de ces dépenses sont destinées
a I'achat de poissons panés pré cuits.
Le saumon fumé représente 31% des
dépenses de la RHF en produits
traiteurs. Viennent ensuite les
crevettes cuites (10%).

Les restaurants commerciaux

réalisent 62% des dépenses en produits
traiteurs, d’abord les restaurants
indépendants (37%), puis ceux de
chaines (25%). Viennent ensuite les
restaurants collectifs autogérés et la
restauration collective sous contrat
(19% chacun).

La restauration de type rapide est le
premier client des produits traiteurs
(31% des achats).

Montants de produits traiteurs dépensés par la RHF
Par types de produits — Milliers d’euros et en %

Autres produits
traiteurs

Surimi
6 489
4%

Crevettes cuites
16 398
10%

Poissons panés/
meuniéres-Steaks
hachés de poissons
pré-frits pré-cuits
66 332
41%

21545

Saumon fumé
49 767
31%

Répartition des montants totaux de produits traiteurs achetés
par la RHF selon le type de produits et de restaurants - %

Total

Autres produits traiteurs

Surimi

Poissons
panés/Meuniéres-Steak
haché de poissons pré-.. |

Crevettes cuites

Saumon fumé

62%

35%
41%
49%
73%
91%
0% Zd% 4(3% 60% 80% 10b%

= Restauration collective Restauration commerciale



67 de

dépensés en crustacés
crus par la RHF en
2014

millions

61% des dépenses en crustacés
crus concernent des produits
frais entiers. Il s’agit
principalement de langoustines
(31% des crustacés crus frais
entiers), de crevettes (15%) et

de tourteaux-araignées (11%).

25%

crus concernent des produits

des achats de crustacés

surgelés entiers, principalement

des crevettes (80%).

11% des dépenses concernent
des crustacés surgelés décorti-
qués. |l

s'agit  également

principalement de crevettes

(90%).
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Crustacés crus

Les achats de crustacés crus sont
évalués a 67 millions d’€ en 2014.

41% des dépenses en crustacés crus
sont destinées a I'achat de crevettes.
Les langoustines représentent 22% des
dépenses de la RHF en crustacés crus.

95% des achats de crustacés crus sont
le fait des restaurants commerciaux. Il
s’agit trés majoritairement des restau-

-rants indépendants (85%). Les
restaurants de chaines représentent
10% des dépenses en crustacés crus.

Les restaurants traditionnels service a
table (indépendants ou chaines)
réalisent 65% des dépenses en
crustacés crus, suivis des restaurants
d’hébergement (20%), pour respec-
tivement 18% et 3% des repas servis
en RHF.

Montants de crustacés crus dépensés par la RHF
Par types de produits — Milliers d’euros et %

Autres crustacés
19 893
30%

Tourteaux Araignées

%

Crevettes
27 706
41%

Langoustines
14 402
22%

Répartition des dépenses en achats de crustacés crus selon le
type de transformation—-en %

TOTAL Surgelés décortiqués = 100%
Crevettes (90%)

Langoustines (3%) 11%

TOTAL Surgelés entiers = 100%  Surgelés entiers
Crevettes (80%) 16 685
Langoustines (7%) 25%

TOTAL Frais décortiqués = 100% Frais décortiqués
Crevettes (71%)

Tourteaux/Araignées (18%) 3%

Surgelés décortiqués

TOTAL Frais entiers = 100%
Langoustines (319%)
Crevettes (15%)
Tourteaux/Araignées (11%)

Frais entiers
40 585

61%



48

Millions d’€ dépensés
par la RHF en 2014
pour I'achat de
conserves

Les restaurants collectifs auto-
gérés des secteurs de I'ensei-
gnement réalisent 25% des
dépenses en conserves de
produits aquatiques, pour 12%

des repas servis en RHF.

Viennent ensuite les restaurants
commerciaux service a table
(19%), les restaurants de type
rapide (16%) et les restaurants
autogérés du secteur sanitaire
et social (15%).
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Conserves

Les achats de conserves réalisés par la
RHF sont évalués a 48 millions d’€ en
2013.

64% de ces dépenses sont destinées a
I'achat de conserves de thon en boites
ou en poches, 22% a des conserves de
magquereaux.

La restauration collective autogérée
réalise 46% des dépenses en
conserves de produits aquatiques, les
restaurants commerciaux indé-
pendants (37%), les restaurants
collectifs concédés (11%) et les
chaines de restaurants commerciaux
(6%).

Montants de conserves dépensés par la RHF
Par types de produits — Milliers d’Euros et %

Autres conserves de
poissons, conserves de
coquillages et de
crustacés
6886
14%

Conserves de
maquereaux
10 556
22%

Conserves de thon en
boites ou en poches
30855
64%

Répartition des dépenses en achats de produits traiteurs et des
repas servis en RHF selon le type de restaurants - %
Enseignement 25%

Service a table

Restauration de type rapide 24%
Sanitaire et social

Restauration collective sous contrat
Hébergement
Secteur travail

= Montants déboursés
Cafétérias - libres-services

2% Nombre de repas servis
Caracteére captif

Transport

Concession



23 millions d’€ de

céphalopodes
achetés par la RHF
en 2014

Les restaurants commerciaux
service a table (indépendants ou
62% des

céphalopodes,

groupes) réalisent
dépenses en
pour 18% des repas servis en
RHF.

Viennent ensuite les restaurants

d’hébergement (10%).

La restauration de type rapide
ne réalise que 8% des dépenses
en céphalopodes, alors que 24%
des repas servis en RHF le sont
dans ce type de restaurants. De
méme, les restaurants collectifs
sous contrat ne représentent
que 6% des dépenses en
céphalopodes pour 20% des

repas servis en RHF.

Céphalopodes

Les achats de céphalopodes réalisés par
la RHF sont évalués a 23,2 millions d’€
en 2014.

82% de ces dépenses sont réalisées par
la restauration commerciale, dont 63%
par des restaurateurs indépendants.

La restauration collective rassemble
18% des dépenses en céphalopodes
dont 13% pour les restaurants
autogérés.

40% des achats de céphalopodes
concernent des produits surgelés
découpés, 25% des produits surgelés
entiers, 31% des produits frais entiers.

40% des céphalopodes surgelés
découpés sont achetés par des
établissements de la restauration
collective. Les céphalopodes frais sont
quasi-exclusivement achetés en
restauration commerciale.

Montants dépensés en achats céphalopodes selon le type de
restauration — Milliers d’Euros et %

Autogestion
2921
13%

Chainés
4504
19%

Concession
1286
5%

Indépendants
14 570
63%

Répartition des dépenses en achats de selon le type de
transformation —en %

Céphalopodes
Surgelés découpés
9254
40%

Céphalopodes Frais
entiers

7375

31%

Céphalopodes Frais
découpés
877
4%

Céphalopodes
Surgelés entiers
5775
25%



Méthodologie de I'enquéte

Recueil des données
Il s’agit d’une enquéte quantitative réalisée par :
- téléphone et Internet : aupres des établissements indépendants ;
- Internet aupres des groupes.

L'enquéte a été stratifiée selon le nombre de salariés présents dans les établissements et selon trois grandes
régions (lle de France, départements du pourtour cotier, autres régions). Les consommations de produits
aquatiques sont trés sensiblement plus fortes sur les départements cotiers et en lle-de-France.

830 réponses ont été obtenues correspondant a 811,8 millions de repas servis en 2014, soit 13% des repas
principaux pris en RHF cette année-la.

Méthode d’évaluation des quantités et des montants dépensés

Etape n°1 : Validation des données obtenues dans I’enquéte

B Correspondance entre quantités, montants totaux, prix au kg

Vérification des quantités en g/repas pour chaque restaurant ayant répondu
Vérification des prix au kg — les prix au kg sont conservés hors taxe

B Correction des données aberrantes

Etape n°2 : Calcul des volumes achetés et des montants totaux dépensés

B Pour chaque type de produits et chaque catégorie de restaurants

1- Calcul de g/repas et des €/repas a partir des données issues des questionnaires
2- Estimation des quantités totales et des montants totaux a partir de la totalité
des repas servis en RHF

3- Evaluation des quantités achetées — g/repas x nombre de repas

4- Addition des réponses obtenues par types de produits et par secteurs de
restauration

5- Redressement des données a partir du nombre de repas servis par taille
d’établissement pour les catégories contenant plus de 60 réponses

Confrontation des résultats entre les données des études RHF FranceAgriMer 2013 et 2014

Cohérence des évolutions des quantités et montants achetés par les
établissements de RHF dans I'enquéte RHF FranceAgriMer 2013 avec celles
obtenues dans I'enquéte RHF FranceAgriMer 2014

Le taux de couverture de I'enquéte est de 100% pour les secteurs de restauration traités pour ce qui est des
quantités achetées pour étre servis lors de repas principaux.
Les quantités achetées et les montants dépensés pour la préparation de petits déjeuners ou de collations ne sont

pas évalués dans I’'enquéte.
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