


Préface

Depuis sa création en 2009, FranceAgriMer a dédié une petite équipe a I'animation d’exercices de
prospective pour pouvoir répondre aux demandes en ce sens émanant des professionnels ou des
pouvoirs publics.

Ces exercices de prospective s'inscrivent directement dans I'objectif général de I'établissement de
contribuer au développement des filieres. lls décrivent des futurs possibles contrastés avec pour
objectif de faciliter I'émergence de stratégies collectives favorisant ou au contraire s’opposant a
'advenue de ces futurs.

La démarche mise en ceuvre a FranceAgriMer est caractérisée par :
Une construction collective des scénarios a partir de la méthode mise au point a I'INRA

initialement par Michel Sebillotte, fondée sur une approche systémique et sur
l'interdisciplinarité.

La volonté de favoriser une vision partagée et I'appropriation des résultats en constituant un
groupe permanent réunissant des professionnels des filieres, des chercheurs de différentes
disciplines et des agents publics spécialistes du sujet de I'exercice

Une démarche qui se donne le temps d’un réel partage des points de vue sur des sujets plus
ou moins importants, mais sans enjeu immédiat et qui requiert un engagement des
participants a une forte assiduité et a une participation active au travail de co-construction.

Le GIS Fruits qui fait collaborer en son sein une grande diversité de partenaires : organismes de
recherche et d’enseignement supérieur, instituts techniques et chambre d’agriculture, partenaires
institutionnels (ministére en charge de I'agriculture, FranceAgriMer, pbles de compétitivité),
partenaires professionnels de 'amont jusqu’a I'aval de la filiére fruits, a confié a la Mission
prospective de FranceAgriMer, la conduite d’'une étude prospective. L'objet de cette étude est
d’élaborer des scénarios, pour éclairer la question « Quelles variétés adaptées aux futurs systémes de
production arboricoles et aux futures demandes de fruits ? », qui puissent servir aux décideurs de la
filiere en vue de I'élaboration de stratégies gagnantes. Début 2016, un groupe a été constitué pour
réfléchir en prospective sur ces themes. Ce groupe d’experts, dénommé « cellule d’animation » de la
prospective, constitué de chercheurs, experts de I'administration et professionnels de la filiere a
compté 16 membres et s’est réuni 16 fois entre avril 2016 et novembre 2017.

La méthodologie spécifique a la prospective n'a pas pour objet de prédire I'avenir mais de permettre
d'anticiper différentes situations que I'on pourrait rencontrer, sans préjuger de leur caractére probable,
souhaitable ou au contraire redoutable. Ces situations et les chemins qui y conduisent sont inscrits
dans des « scénarios » qu'il s’agit de présenter aux commanditaires et décideurs. L'élaboration de ces
scénarios incombe aux membres de la cellule d’animation dont les compétences diversifiées sont
croisées dans un contexte de liberté de parole et d’efforts constants de compréhension mutuelle.

Un « noyau permanent » chargé d’animer et de conduire I'exercice était composé de trois personnes
de FranceAgriMer. Ce noyau permanent était le garant de la méthode et n’a pas interféré sur le
contenu des débats.

Le présent document constitue le rapport de I'exercice de prospective « Fruits du futur - Quelles
variétés adaptées aux futurs systémes de production arboricoles et aux futures demandes de
fruits ? ». Cette prospective a été sélectionnée dans le cadre de I'’Appel a projet 2015 CASDAR

« semence et sélection végétale », theme « réflexion prospective ». L’opération a été conduite sous la
coordination du Ctifl, 'animation méthodologique de FranceAgriMer et I'appui de 'INRA. Elle a
bénéficié du soutien financier du Ministére de I'Agriculture et de I'Alimentation et de FranceAgriMer.

C’est de cette production collective sur les fruits du futur dont je vous invite & prendre connaissance.
Myléne TESTUT-NEVES

Directrice Marchés, Etudes et Prospective
FranceAgriMer

LES ETUDES de FranceAgriMer 2018 / FRUITS ET LEGUMES / 1



Préface 1

Sommaire 2
Introduction 4
Acteurs économiques de la filiere fruits 7

La consommation des fruits frais 7
La qualité en GMS 15
Les attentes de la restauration 17
Le programme Fraich’découpe 20
Données statistiques sur les fruits transformés 21
Attentes de la transformation 24
Veilles compétitives internationales Péche Nectarine et Pomme 26
Importations francaises de fruits et Iégumes 31
Blue Whale 38
Fruits et compagnie 41
Impact climatique et apports de la robotique 45
Impacts attendus du changement climatique 45
Pourquoi et comment adapter la phénologie florale au changement climatique ? 52
Adaptation des variétés fruitieres aux stress hydriques et thermiques 56
Adaptation du pilotage de I'irrigation et ressource en eau pour le verger du futur 61
Robotique et mécanisation 65
Protection des plantes 67
Stratégies bas-intrants phytosanitaires en vergers 67
Evolutions des pratiques, apports du réseau des fermes DEPHY 73
Les stimulateurs de défense des plantes : état des lieux et importance de I'effet variétal 77
Le Biocontrble, une alternative? Constats, perspectives et verrous 81
La gestion des risques sanitaires et phytosanitaires de I’offre pomme par les distributeurs
francais 87
Enjeux des aspects sanitaires 90
Création variétale : contexte et enjeux 94
Création variétale & Systeme d’évaluation variétale chez les Prunus 94
Transgéneése et édition du génome 95
Témoignage sur IFO et I’organisation de la recherche 102
Aides publiques a la recherche et programmes 103
Les choix variétaux des producteurs 107
Les principes de la méthode de prospective utilisée 109
Qu’est-ce qu’une prospective ? 109
La méthode SYSPAHMM 110
Les prolongements de la méthode SYSPAHMM proposés par P. Aigrain et H. Hannin 113
Comment s’en servir ? La nécessaire appropriation par les acteurs professionnels 114
La mise en ceuvre de la méthode SYSPAHMM pour la prospective fruits du futur 116
De quoi parle-t-on ? Le travail de représentation commune du systéme 116
L’identification des processus et la production des hypothéses : « bouturage-greffage » 120
Les 58 hypothéses retenues 120
La matrice d’influences / dépendances entre les hypothéeses 124
Les agrégats 127
Les 32 micros-scénarios 129
Les 16 micro-scénarios fruits a pépins 130
Agrégat PP4 : Changement climatique et politiques publiques 131
Agrégat PP1 : Environnement, bio et pesticides 138
Agrégat PP2 : Offre de variétés et choix des consommateurs 143
Agrégat PP3 : Systemes de production et création variétale 146

2 | Prospective Fruits du Futur > FranceAgriMer 2018



Les 16 micro-scénarios fruits & noyau 149

Agrégat PN1 : Changement climatique et politiques publiques 150
Agrégat PN2 : Mise en ceuvre des variétés et valorisation 153
Agrégat PN3 : Innovation et marketing 156
Agrégat PN4 : Environnement, bio, pesticides 160

Des micro-scénarios aux scénarios globaux 166

Méta agrégat Pommes Poire 166
Concaténation morphologique des micro-scénarios 171
Faire converger les scénarios fruits a pépins et fruits a noyau 176

Innovations variétales pour un verger adapté au changement climatique 178
Une dynamique variétale encadrée pour un consommateur exigeant 179
Création variétale fruitiere au ralenti pour un marché de bas prix 181
Les transformateurs pilotes de I'innovation variétale 183

Enjeux, conséquences, attitudes stratégiques 185

Annexe 1 : Les participants a I’exercice de prospective 188

Annexe 2 : Les fiches hypothéses 185

Thématique Politiques publiques 185
Thématique Changement climatique 195
Thématique Recherche et développement 199
Thématique Modes de lutte 211
Thématique Production 216
Thématique Marché 223
Thématique Critéres de choix des consommateurs 232
Thématique Signes de qualité 238
Hypothéses spécifiques fruits a noyau 244
Hypothéses spécifiques fruits a pépins 250

LES ETUDES de FranceAgriMer 2018 / FRUITS ET LEGUMES / 3



Introduction

Entre 2009 et 2011, la filiére fruits et légumes a effectué un exercice de prospective cofinancé par
Interfel et FranceAgrimer. Réalisé sous I'égide de la cellule mission prospective de FranceAgriMer, il a
permis de faire un certain nombre d’hypotheses sur I'évolution future de la filiere, que ce soit sous I'angle
de la production, de la distribution, de la consommation ou des politiques publiques de régulation, et
d’élaborer 5 scénarios. Cette démarche consiste en une construction collective de scénarios, favorisant
une vision partagée et I'appropriation des résultats par les acteurs de la filiere.

Ce travail peut étre décliné et adapté pour répondre a des thématiques particulieres. En s’inscrivant
dans le cadre de la réflexion induite par la prospective de la filiere fruits et Iégumes, il s’agit de batir des
hypothéses et des scénarios d'évolution possible directement utilisables par le secteur spécifique de
I'arboriculture, afin qu’il puisse orienter sa stratégie de sélection variétale pour les 20 prochaines années.
La réflexion concerne I'ensemble de la filiere arboriculture fruitiére, en tenant compte des enjeux des
différents acteurs de l'innovation variétale, de la transformation et de la distribution jusqu’au
consommateur final.

Afin d'orienter les travaux vers des applications opérationnelles pour les professionnels de I'arboriculture
le projet sera construit autour de quatre cas concrets reflétant la diversité des situations et des
problématiques touchant a I'évolution du matériel végétal fruitier : pommier, pécher, abricotier et poirier.
Dans un contexte ou les productions fruitieres sont en recherche de compétitivité avec un cadre
reglementaire environnemental plus contraignant, ou les systemes de production sont de plus en plus
diversifiés, ou I'offre produit marketée se développe, l'innovation est un levier essentiel a explorer, en
particulier celle qui touche au matériel végétal. Mais celle-ci n’est pas une fin en soi et doit se faire en
lien avec I'évolution des systémes de production et tenir compte de I'évolution des marchés et de la
demande des distributeurs et consommateurs.

Au regard de nouvelles attentes, des enjeux majeurs s’expriment en terme de gestion agro-écologique
et de durabilité des exploitations, notamment a travers des critéres comme la régularité de production, la
résistance ou la moindre sensibilité aux bio agresseurs, I'adaptation climatique des variétés (stress
abiotiques...). L'amélioration variétale doit intégrer la dimension agronomique (diminution des intrants,
diversité des systemes de production), mais aussi intégrer les problématiques liées aux marchés et a la
satisfaction des consommateurs (‘amélioration de la qualité, maitrise des itinéraires post-récolte...) Ces
enjeux ne sont pas sans conséquence sur I'organisation du processus d’'évaluation des innovations
variétales aujourd’hui encadrée, pour une partie des espéces, par la Charte Nationale de caractérisation
et de comportement des variétés et porte-greffe fruitiers..

Conscient de ces enjeux, et notamment de la nécessité d’ajuster le dispositif d’évaluation du matériel
végétal existant aux nouveaux besoins de la filiere, le GIS Fruits a engagé, dans le cadre du groupe de
travail « MEthodes et Dispositifs innovants pour 'EVALuation du matériel végétal fruitier » (MEDIEVAL),
un inventaire des outils existants. Toutefois, au regard de la durée des processus d’évaluation et
d’innovation variétale chez les espéces fruitieres et de la rapidité d’évolution des filiéres, il apparait
gu’une approche de type incrémentale, c'est-a-dire procédant par acquis limités successifs, ne semble
pas suffisante a positionner les enjeux de I'arboriculture fruitiere a 20 ans et avec elle des dispositifs
d’évaluation associés.

C’est pourquoi nous proposons dans le cadre de ce projet une réflexion prospective destinée a cerner
I'éventail des possibles et a examiner sur la base des scénarios émergents, qui apporteront des
éléments de réponse aux questions suivantes :

- A partir des évolutions envisagées en termes de débouchés économiques, de contexte sociétal et de
modes de production, quels sont les idéotypes (variétés et porte greffe) a privilégier pour y répondre ?

- A partir de la quels sont les critéres de choix a prendre en compte dans les dispositifs d’évaluation du
matériel végétal (ex : marché de destination, caractéristique nutritionnelle, mode de conduite envisagé,
) ?

L'un des verrous techniques rencontré est la difficulté pour définir des critéres d'évaluation pertinents
pour un systeme de production donné depuis le stade de production en verger jusqu'aux préférences
des consommateurs. En outre, il est difficile de prévoir avec certitude le résultat d’'un croisement, en
raison des caractéristiques génétiques, physiologiques de I'espéce mais aussi par le fait qu'il faut
sélectionner pour un trés grand nombre de caractéres.

Afin d'orienter les travaux vers des applications opérationnelles pour les professionnels de I'arboriculture
le projet sera construit autour de trois cas concrets reflétant la diversité des situations et des
problématiques touchant a I'évolution du matériel végétal.
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le pommier est la premiére espéce fruitiere frangaise sur une superficie de 40 000 hectares. Le
renouvellement variétal a favorisé la diversification de la gamme vers des types ayant des
caractéristiques visuelles et gustatives variées et, pour certaines, bien identifiées par le
consommateur. Depuis quelques années, I'édition de nouvelles variétés s'inscrit dans des
démarches intégrées associant éditeurs, pépiniéristes et metteurs en marché, afin de contréler
leur diffusion et d’optimiser leur valorisation sur le marché. La France, autrefois leader des
exportations sur le marché mondial, a perdu des positions au profit d’autres origines. En
conséquence, la production a légérement diminué pour se stabiliser autour de 1,7 millions de
tonnes. On observe une mutation sur les marchés avec d’un c6té une internationalisation des
échanges et 'émergence de nouveaux clients en dehors de I'Europe, et d'un autre cété un
intérét pour des stratégies d’approvisionnement local et pour la dimension écologique de la
production et de la consommation. Les évolutions en matiére de sélection variétale doivent,
parmi d’autres, intégrer ces dimensions parfois contradictoires.

le pécher / nectarinier a fortement régressé sur notre territoire depuis un certain nombre
d’années. Ainsi, effectifs et superficies de verger ont diminué de prés de 40 % entre 2000 et
2010. Un manque de compétitivité et les arrachages liés au virus de la Sharka expliquent cet
effondrement. La régression se poursuit, au point ou on peut se poser la question de la
pérennité a terme de cette filiere. A l'instar d’une tendance observée dans I'ensemble de la
production fruitiere, I'évolution variétale a eu tendance a uniformiser les types de fruit
commercialisés. On observe une double tendance de segmentation selon des types
représentés par des variétés les plus homogénes possible, Sila distinction péche / nectarine
demeure, les études faites auprés des consommateurs montrent que la distinction entre chair
jaune et chair blanche est de moins en moins pertinente d’un point de vue commercial, la
couleur rouge uniforme compliquant de plus en plus la sélection visuelle des catégories de
fruits. En outre, il faut rappeler que toutes les études montrent une insatisfaction gustative de la
part des consommateurs, qui peut étre liée au fait que I'aspect visuel du fruit est un repére de
maturité et de qualité gustative de moins en moins fiable. Malgré cette uniformisation (méme si
en pratique le nombre de variétés mises sur le marché est toujours aussi important), de
nouveaux types de péches se sont développés. La péche plate a bénéficié d’'un engouement de
la part du consommateur, mais les producteurs frangais ont tardé a s’emparer de ce segment
qui, actuellement, est fourni essentiellement par le verger espagnol. Plus marginalement, les
types « péche de vigne » améliorés ont gagné du terrain, offrant a des consommateurs en quéte
d’originalité gustative une alternative mais dans un type parfaitement défini et standardisé pour
un créneau commercial de niche. Toutes ces questions auront inévitablement un impact sur les
enjeux futurs de la sélection variétale pour cette espéce.

I'abricotier, autre production fruitiére estivale, est dans une logique différente de celle de la
péche / nectarine. Aprés un fort développement dans les années 80 et 90, le verger s’est
stabilisé, mais la montée en puissance des rendements a permis 'augmentation tendancielle de
la production (qui connait malgré tout une certaine variabilité en fonction d’aléas climatiques ou
physiologiques). Parallélement, I'assortiment variétal du verger s’est profondément modifié. On
est passé d'une logique de spécialisation variétale par bassin de production (qui reste encore en
grande partie vraie : Bergeron en Rhone-Alpes, Rouge du Roussillon,...) a une diffusion
géographique plus large des nouvelles variétés, par laquelle on recherche I'allongement du
calendrier de production et une régularité de production. Cela permet en effet de garantir une
période de commercialisation suffisamment large en limitant le recours a des durées de
conservation trop longues et préjudiciables a la qualité. La sélection variétale de I'abricot a eu
tendance a privilégier ces derniéres années les types « Blush » dans lesquelles la dominante
rouge s’accroft, induisant un risque réel de perte de repére pour juger de la maturité, que ce soit
pour les opérateurs et les consommateurs. Une évolution comme celle constatée pour la péche
pourrait étre préjudiciable compte tenu de la déception qualitative vis-a-vis de ce fruit, ce qui
n'est pas encore le cas en ce qui concerne l'abricot. Enfin, contrairement a la péche, en perte de
vitesse, I'abricot francais a une position prépondérante en Europe et demeure le leader a
'exportation. Les opérateurs francais souhaitent en profiter pour approcher ou développer des
marchés plus lointains. Cette stratégie imposera de réfléchir a une segmentation variétale apte
arépondre a la diversité des golts des consommateurs et a la maitrise de la qualité tout au long
de litinéraire de production et de distribution.

le cas du cerisier avait été évoqué mais c’est finalement celui du poirier qui sera considéré
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Pour résumer, le projet s’articule autour de quatre espéces qui symbolisent quatre contextes et quatre
enjeux spécifiques :

- une espece majeure dans le verger francais, exportée en grande quantité, a renouvellement variétal
régulier et qui doit s’adapter a une concurrence accrue et a la diversification des circuits de vente : le
pommier

- une espece en voie de déclin en proie a une grosse problématique sanitaire qui, malgré un
renouvellement variétal important est de moins en moins lisible pour les consommateurs et doit
rebondir : le pécher

- une espece qui s’est développée, et de plus en plus exportée, avec un renouvellement variétal
significatif, mais qui doit évoluer pour répondre a la diversité des situations pédoclimatiques et s’adapter
a la conquéte de nouveaux marchés a I'export : I'abricotier.

- une espece souvent cultivée dans les mémes exploitations arboricoles que le pommier mais avec une
dynamique variétale nettement plus faible et I'absence de renouvelement des générations de
consommateurs: le poirier

Le dernier point, transversal a I'ensemble de ces espéces fruitieres, est celui de I'évolution vers des
variétés adaptées a des itinéraires culturaux économes en main d’ceuvre. La production francaise souffre
d’un co(t du travail relativement élevé par rapport a celui de ses concurrents. Ce handicap peut étre réduit
de différentes facons : augmenter la productivité des vergers ou réduire les charges d’exploitation, en
particulier les frais de main d’ceuvre qui en constituent la plus grosse part. L'innovation variétale peut
apporter des réponses a ces thématiques. Cela peut passer par d'autres modes de conduite des arbres
en améliorant I'efficacité du travail, ou bien par des ruptures technologiques permettant d’envisager de
nouvelles conceptions, notamment au travers de la mécanisation. Ce changement de paradigme est
également central dans I'hypothése ou I'évolution des marchés et de leurs besoins pourraient justifier de
développer une production pour un marché de la transformation, lui-méme en croissance.

6 / Prospective Fruits du Futur > FranceAgriMer 2018



Premiére partie : Contexte, enjeux et tendances
Acteurs économiques de la filiere fruits

La consommation des fruits frais
d’aprés la présentation de Catherine Roty (CTIFL), le 30 novembre 2016

Quelgues tendances alimentaires

Besoins

Dans la théorie développée par le psychologue Abraham Maslow en 1954, les hommes sont motivés
par la satisfaction de différentes catégories de besoins. Maslow distingue cingq grandes catégories de
besoins. Il considére que le consommateur passe a un besoin d’ordre supérieur quand le besoin de
niveau immédiatement inférieur est satisfait.

La pyramide de Maslow est I'une des théories de motivation les plus enseignées, notamment en
management. Cependant, la classification des besoins de maniére hiérarchique, qui impose de
satisfaire un besoin avant d'atteindre le suivant n’est aujourd’hui plus considérée comme valable, un
individu pouvant, suivant son caractére, étre plus sensible a un besoin particulier, indépendamment
de la satisfaction ou non des besoins inférieurs.

Cette représentation qui place I'alimentation a la base de la pyramide est significative dans la mesure
ou se nourrir reste la priorité numéro 1. Faire ses courses alimentaires reléve d’une obligation
contrainte. On rapprochera ce constat des fréquences d’achat des fruits et léEgumes frais.

,

ccomplissement
personnel

Estime (confiance,\g
respect des autres,
estime personnelle)

&‘» Besoins sociaux (amour, amitié,
. appartenance, intimité)

L'alimentation elle-méme fait I'objet de représentations pyramidales ou les fruits et Iégumes sont
généralement positionnés a la base juste au-dessus de I'eau. On peut penser que les achats de fruits
et légumes doivent étre réguliers ou que les quantités achetées doivent étre importantes sauf a
manger surgelés ou appertisés. La fréquence d’achat induit directement les fréquences de
consommation des fruits et Iégumes frais les plus fragiles, elle a également un impact sur I'intérét du
mur a point.
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Les points d’appui a I'achat :

Les femmes restent encore largement responsables des achats alimentaires les plus courants. Pour

faire ses courses, le consommateur-acheteur se fonde sur 4 types de points d’appui :
1. ceux qui sont importés de la sphére publique ou marchande : la publicité, les prescriptions,
les médias, les conseils, etc. Les consommateurs ne sont pas automatiqguement manipulés
par ces consignes et peuvent les utiliser comme ressources avec plus ou moins de distance.
Les prescriptions peuvent étre le fait d’autres consommateurs, directement sur le lieu de
vente. Les individus interagissent avec d’autres clients sur le lieu de vente pour se faire aider
a choisir ou aider d’autres personnes a choisir.
2. ceux qui sont importés de l'univers domestique : la taille du foyer, le rythme du foyer, les
prescriptions du foyer, les préférences de celui qui fait les courses, la planification des repas
et des approvisionnements, les capacités de stockage, les compétences culinaires, les
habitudes, la santé, le budget, le temps que I'on peut consacrer aux courses, etc.
3. ceux qui sont liés au lieu de vente : le type de magasin, I'enseigne, le merchandising, la
promotion fidélisation, la PLV, le vendeur, etc.
4. ceux qui sont liés aux produits : le prix, la marque, la promotion produit, les mentions,
I'emballage, les labels, I'apparence, I'odeur, la quantité, la variété, I'origine, etc.

Globalisation
A priori la planéte se réchauffe, aussi, la terre irait plutdt vers un paysage Mad Max que Snowpiercer.
Dans les deux films si I'alimentation n’est pas spécialement a I'honneur, on y retrouve la méme vision
d’'une humanité clivée entre beaucoup de démunis et quelques happy few, c’est également vrai dans
Hunger Games. Demain une alimentation a deux vitesses ?
Ce réchauffement et ses répercutions induisent des comportements d’achats spécifiques chez
certains segments de clientéles d’ailleurs volatiles en fonction du temps dédié ponctuellement aux
achats alimentaires souvent peu investis.
Les tendances peuvent étre « globales » comme les conséquences du changement climatique mais
des attentes différentes selon les régions du monde persistent. Des régimes / modes de
consommation se répandent a travers le monde (nourriture chinoise a consommer avec des
baguettes) mais certains marchés restent tres spécifiques (par ex. la France est le seul pays au
monde ou des adultes mangent de la compote).
La localisation a un impact sur la fagcon de consommer et sur la valeur des aliments :

» auJapon, le frais est vraiment frais et les fruits sont a I'honneur dans tous les pays asiatiques.

e 0N ne mange pas aux Pays-Bas comme on mange en France : les types d’aliment mais aussi
les dépenses qu’on y consacre, le glamour qu’on y associe...

« en France, I'étude framboise en cours montre des différences Région Parisienne et Région
Centre Est (Kantar).
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L’Origine France
Elle sous-entend, au moins pour les fruits et [égumes frais :

* Une meilleure qualité gustative

e La proximité et la fraicheur

» Lerespect de la saisonnalité

* Le savoir-faire

» Des garanties sanitaires et réglementaires élevées

» Un achat responsable, solidaire « on en a marre que tout soit produit ailleurs »

*  Un prix souvent plus élevé
Plus I'attente en matiere de qualité est forte plus la déception peut étre intense. Par exemple un
acheteur de fraises espagnoles a bas prix sera d’autant plus heureusement surpris si elles sont
bonnes, qu’il n’en attendait rien et, a contrario, un acheteur de Gariguette qui aura mis un certain prix
dans son achat ne supportera pas un défaut de qualité.

La ville

L'Organisation des Nations unies estime en 1950 la population urbaine a 30 % de la population
mondiale soit 746 millions d'habitants. 2008 est I'année ou — pour la premiére fois de I'histoire connue
— plus de la moitié des humains résident en ville. En 2014, environ 54 % de la population mondiale vit
en milieu urbain avec 3,9 milliards de citadins.

Remettre la nature en ville est un des enjeux de I'urbanisation c’est aussi une envie forte des
individus. A I'horizon 2020, la Ville de Paris a 'ambition de consacrer 30 hectares a I'agriculture
urbaine et vient de dévoiler, le 3 novembre, les 33 sites lauréats pour cultiver a Paris suite I'appel a
projet Parisculteurs. Agricool Iéve 4 millions d'euros pour cultiver des légumes et des fruits dans les
villes Le Figaro, 23 novembre : cette start-up frangaise a congu des containers tout équipés pour
permettre aux agriculteurs urbains de cultiver fruits et légumes en ville

L’impact culturel sur I'alimentation

L'alimentation est un des lieux d’'affirmation de différences éthiques et culturelles. Se multiplient les
régimes « sans » alcool, lactose, gluten, de plus en plus revendiqués et non plus subits comme
I'étaient les régimes sans sel ou sans cholestérol. Manger du porc, des cuisses de grenouille, du chien
ou des escargots divise la population.

Social et identitaire

La trash-food n’est pas seulement trop riche (sinon, le tournedos Rossini en ferait partie) elle est de
« mauvais goQt » et renvoie au déclassement social de I'obésité.

Par ailleurs on ne change pas impunément les recettes méme si on est le maitre du monde : B.
Obama s’est fait rappeler a I'ordre quand il a voulu changer la recette du guacamole en y ajoutant
des pois.

L'alimentation est un marqueur social et identitaire.

Genre
La minceur une recherche absolue au moins pour les femmes occidentales.

Convictions et consommation

L'alimentation est au coeur de I'éthique. Chacun peut calculer I'empreinte carbone de son régime
alimentaire, accepter ou pas de collaborer a la maltraitance des animaux dans les abattoirs aprés
avoir vu les images diffusées par L214, limiter ou trier ses déchet, limiter son gachis alimentaire.
L'alimentation joue un rble dans I'effet de serre. En Occident, il y a une prise de conscience d’'une sur
consommation et chacun individuellement peut participer par des gestes du quotidien & promouvoir le
durable : emporter systématiquement son sac de courses etc.

Protéines vs antispécistes

Les antispécistes pronent I'égalité entre les espéces qui commence par le véganisme pour ne pas
exploiter un animal mort ou vif. Aprés la vogue du régime Dukan hyper protéiné se développent de
l'alimentation a base de protéines végétales ou d’insectes. A quand la transformation alimentaire de
cadavre humain comme dans le film « Soleil vert » ? Si 'lhomme est omnivore, les protéines lui sont
cependant indispensables. Ces préoccupations poussent vers d’autres formes de protéines : le soja
voire des algues.
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Les achats de fruits et Ilégumes frais

NB Dans les études achat et consommation sont souvent confondus ce qui ne pose pas de probléeme
pour la plupart des produits alimentaires...sauf les fruits et Iégumes pour lesquels existe une part non
négligeable d’autoconsommation. Des études spécifiques ont montré que les « auto-
consommateurs » étaient souvent également des « gros acheteurs ».

Les effets de génération sont plutdt défavorables a la consommation de fruits frais. Les ménages de
moins de 35 ans sont sous-acheteurs de fruits.

L'image des fruits n'est pas toujours favorable a son commerce :

Le fruit est un don de la nature.

Le fruit est un droit puisqu’il est bon pour la santé.

Le jardin de grand-pére nourrit une image familiére (souvent révée) déconnectée de la réalité de la
production d’un produit qui se retrouve en vrac en linéaire, sans standing alimentaire. Aussi I'univers
des fruits et Iégumes frais se situe-t-il a la périphérie de la sphére marchande et ces produits sont
considérés comme « trop » chers.

La filiere longue est complexe et injustifiable pour un produit brut, les circuits courts sont séduisants
mais pas a la portée (physique) de tous.

L'achat de fruits frais impose donc de se déplacer, de savoir acheter, conserver, préparer et planifier.
La stimulation a I'achat peut étre obtenue par
- la création de nouveautés qui stimule la curiosité, I'envie de découverte de 'inconnu, grace a
de nouvelles recettes, la remise au gout du jour de légumes oubliés ou I'acces a des fruits
exotiques, sachant que pour un produit « naturel » I'innovation acceptable est souvent la
« redécouverte d’'un produit oublié »
- lactualité a saisir en présentant I'offre comme éphémeére, attractive en prix avec des
promotions, la mise en avant de la saisonnalité, la création de menus
- lafraicheur bienfaisante a travers le caractére authentique, la contribution au bien-étre et
I'aspect appétent de produits beaux et bons, naturels, bien conservés et pleins de vitamines.
Les fruits et [égumes frais sont des produits frais mais qui ne s’achétent pas chaque jour (comme le
pain ou le journal). La fréquence d’achat est plutét hebdomadaire.
Ni la fraicheur ni la saisonnalité ne sont des notions claires que ce soit pour les professionnels ou les
consommateurs.

Les reperes produit

L’aspect général est crucial comme pour la plupart des produits frais, il doit étre visible « sous toutes
ses coutures » (barquette transparente) parce que le consommateur qui n'a pas confiance a besoin
de vérifier. Oui mais la marque de viande Charal a bien réussi avec un emballage qui ne laisse rien
voir....

La variété. La notoriété assistée des variétés de pomme est limitée a moins d’une demi-douzaine de
variétés. Mesurée depuis 15 ans par le barométre du CTIFL cette notoriété s’effrite pour la plupart des
variétés sauf Royal Gala et Pink-Lady

Pour les péches, la durée de présence de chaque variété sur les étals n’est que de quelques
semaines, ce qui ne permet pas d’en faire un repére pour le consommateur qui va se contenter de
jaune vs blanche, péche vs nectarine et plate vs ronde.

Pour les abricots, seules les variétés traditionnelles émergent (Bergeron, Rouge du Roussillon).

Le calibre. Le gros calibre est-il meilleur ? Le fruit se consomme individuellement ou se partage ?
Faut-il adapter des calibres pour les enfants ?

La couleur. Aujourd’hui, avec I'évolution de I'offre, lorsqu’ils ont le choix, c’est la couleur « orange »
des abricots qui est privilégiée, en moyenne, par une forte majorité des consommateurs (69 %) pour
qui ce critére intervient lors de I'achat. 85% des 18-35 ans choisissent cette couleur contre seulement
55% des plus de 55 ans

La coloration « la plus rouge possible » apparait étre recherchée par seulement 23% de I'échantillon
enquété. Ce sont les plus de 55 ans qui se déclarent les plus intéressés par cette couleur: 38%
d’entre eux contre 25% en moyenne de I'échantillon.

Quant a la couleur jaune, elle ne semble appréciée que par les parisiens dont 15 % déclarent la
privilégier.
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Pour les consommateurs de chacune des régions, la couleur est un indicateur de qualité gustative,

« parce que c’est meilleur » (40%) et « parce que c’'est mQr » (36%). lls accordent peu d'intérét au
cOté esthétique de la couleur ( « parce que c’est beau » ) qui ne recueille que 16% d'adhésion.

Ceux qui privilégient la couleur rouge I'associent en grande majorité (59%) a une promesse gustative
(« parce que c’est meilleur ») tandis que ceux qui privilégient la couleur orange, ils sont autant a
I'associer d’'une promesse gustative (38%) qu’a un signe de maturité (« parce que c’est meilleur »)
(CTIFL 2011)

La fermeté

Ceux qui ont choisi en priorité la fermeté comme critére de décision déclarent majoritairement (63%)
choisir des « fruits souples au toucher parce que c’est le signe qu’ils sont mdrs », et ils ne sont que
13% a acheter et manger des fruits fermes ; ces données tendent a confirmer une recherche de fruits
a maturité puisqu’une faible minorité préfére les consommer fermes.

La préférence pour une maturation a domicile (17%) et la crainte que les fruits ne s’abiment trop vite
(7%) entrainent cependant un quart des interviewés a privilégier I'achat de fruits fermes pour d’autres
raisons que celle d’une préférence gustative ; c’est un pis-aller face a la fragilité du fruit reconnue par
ailleurs et une volonté de la maitrise de la maturité.

Aucun effet d’age observé ici

En revanche, les parisiens sont sur représentés parmi ceux qui déclarent les choisir fermes parce
gu’ils préférent les faire marir eux-mémes (23% contre 17% en moyenne) et les Aixois sous
représentés ( 8% ) : compréhension de la part des parisiens qui , se sachant éloignés des zones de
production, acceptent de le faire mdrir aprés achat ?

Pour la pomme on parle de croquant et pour la poire de fondant...

Le sucré c’est le minimum...
D’aprés le barométre pomme 2014 du CTIFL, plus de 90% des acheteurs de pomme sont satisfaits,
quel que soit la variété.

Croquante Sucrée Juteuse Parfumée Acidulée

Source : Ctifl baromeétre pomme 2014

Les acheteurs de péches et nectarines sont plus critiques considérant la qualité inégale (70%) et les
fruits trop durs (plus de 50%).
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En % 1994 2002 2011
tout a fait plutét tout a fait | plutét | tout a fait | plutét
péche d'accord | d'accord | d'accord | d'accord| d'accord | d'accord
gu'alité souvent 44 40 28 45 29 44
inégale
trop dur 10 27 15 34 16 37
nectarine
gualité souvent 27 44 20 46 20 49
inégale
trop dur 18 37 16 41 18 44
d'accord | d'accord | d'accord

péche 1994 2002 2011

qualité

souvent 84 73 73

inégale

trop dur 37 49 53

nectarine

qualité

souvent 71 66 69

inégale

trop dur 55 57 62

Source : Ctifl baromeétre péche nectarine 2011

Tout a fait satisfaisante

Plut6t satisfaisante

Plutét pas satisfaisante

pas du tout satisfaisante

Tout a fait satisfait

Plut6t satisfait

Plutdt pas satisfait

Pas du tout s#tisfait

SIQO Les signes officiels d’'origine sont assez peu présents pour les fruits mais les labels et logos
signalant un itinéraire technique respectueux de I'environnement se multiplient.

Prix. En rayon le consommateur est confronté a des situations contrastées : soit les produits
(pommes) sont visiblement différentes (variétés) mais les prix sont identiques soit les produits sont
peu différents (seule I'orientation des sépales différencie visuellement la Gariguette de la Ciflorette)
mais les prix sont différents, de plus le prix varie sensiblement pour un produit semblable (ou similaire)
d’'une semaine a l'autre.
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Les usages : la mode des crudivores

Le restaurant Noma a Copenhague est aux crudivores ce qu’El Buli a Barcelone était pour la cuisine
moléculaire. Son chef, le Danois Rene Redzepi veut changer d'air et se lancer dans un nouveau
challenge : la création d'une ferme urbaine, qu'il espere voir ouvrir en 2017. «Nous allons déménager
a un endroit ou nous pourrons cultiver nos propres produits. De mai a septembre, nous allons devenir
un restaurant végétarien. Notre communauté de fermiers et agriculteurs sera au cceur de cette saison
verte». La star des fourneaux évoquait sa volonté d’opter pour un circuit court. «Les gens considérent
le Noma comme un restaurant local. Nous devons désormais adapter cette notion de local en termes
de kilomeétres pour trouver les produits».

La fraiche découpe, c'est-a-dire les fruits en 4™ gamme se sont développés bien aprés la salade
mais connaissent une forte croissance des achats.

Ctifl

%" QW +, *%h - b F‘

%

[

Les 35-64 ans, les cadres, les professions intellectuelle et libérale (acheteurs réguliers), les employés
et les retraités (acheteurs occasionnels), les foyers sans enfants et les foyers de 2 a 3 personnes sont
sur-acheteurs de produits fraiche découpe. Les moins de 25 ans achétent « plus souvent » des fruits
vs les + de 65 ans plus de légumes.

Domicile vs hors domicile, repas vs hors repas. 90% des consommateurs de pomme a domicile,

en consomment au repas et 70% en dehors des repas. La moitié des consommateurs de pomme en
mangent en dehors du domicile.
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o dessert i

comme un fruit,au dessert
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Un usage quotidien « comme un fruit au dessert » le plus fédérateur 21% des
consommateurs)
Pratique hebdomadaire « en dessert cuisiné » < 1lconsommateur sur 4
Des utilisations « modernes » beaucoup moins fréquentes
Une consommation basique privilégiée par les + de 65 ans, couples et inactifs
Tarte et compote restent les deux recettes privilégiées

Les usages de I'abricot sont semblables a ceux de la pomme pour les 50% qui le pratiquent hors
domicile au repas et les 90% qui le consomment a domicile comme un fruit au dessert.
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Tarte et compote dominent la consommation de pommes préparées, la compote est remplacée par la
confiture pour I'abricot.

Quelles évolutions des consommateurs ?

Quel role jouera I'alimentation dans le trans-humanisme, I'humanité augmentée ? Que diront au
mangeur les capteurs dont il sera bardé ? Consommera-t-il des aliments ou seulement I'idée des
aliments ? Fabriquera-t-il ses aliments avec son imprimante ?
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Le management de la qualité en GMS

Management qualité des Fruits et Légumes Carrefour d’apres la présentation de Christelle
Renaudie (Carrefour), le 30 novembre 2016

Dans un groupe comme Carrefour, la qualité fait I'objet d’'une attention particuliére. Mais celle-ci n’est
pas traitée de la méme facon s'il s’agit d’'une marque nationale ou d’'une marque de distributeur
(MDD). Dans ce dernier cas, la procédure de référencement et de suivi des fruits et |légumes est plus
compeéte puisqu’elle va du producteur au produit.

Procédure de référencement et de suivi

Tout commence par un sourcing effectué en fonction des produits définis (nécessaires) par I'enseigne.
Certaines personnes sont chargées de référencer les fournisseurs et choisissent ce qui est mis en
rayon. Ces personnes chargées du sourcing sont en relation avec le service qualité et le service
achats. Une fois les produits et les fournisseurs choisis, I'enseigne procéde a des audits de
référencement des producteurs, des fournisseurs et des stations (pour vérifier les exigences en
matiére de conditionnement, stockage, etc...). Ces audits vérifient que les acteurs se conforment aux
éléments rédigés dans les cahiers des charges. Un plan de surcontréle peut étre mandaté par
Carrefour. Dans le cas des marques nationales, il n'y a pas d’audit chez les fournisseurs ; une
évaluation est faite a partir de fiches techniques agréage définis par I'enseigne. Une fois les produits
sélectionnés et les garanties obtenues sur les fournisseurs, ceux-ci livrent la marchandise en
plateforme pour qu’elle soit agréée puis envoyée en magasin pour y étre vendue (I'agréage est un
contr6le des produits destiné a vérifier leur conformité).

Les MDD sont réalisées en partenariat avec des fournisseurs connus de I'enseigne. Un nouveau
fournisseur référencé ne produira pas immédiatement de MDD.

Construction d’un cahier des charges MDD

Le cahier des charges est construit sur la base d’'un socle des filieres qui prend en compte tous les
pré-requis non négociables, valables pour toutes les especes et dans tous les pays. A cela sont
rajoutées les exigences spécifiques pour la France, puis les exigences spécifiques par espece de
fruits et légumes (variétés, zones, calibres, ...). Les grilles d’audit sont adaptées a ces exigences.

Les points principaux a retenir sont les suivants :
- Interdiction des OGM
- Production uniqguement en pleine terre (hors sol interdit)
- Interdiction de traitement (chimique ou bio) post récolte
- Sélection des zones de productions
- Sélection des variétés (selon le godt, les particularités, I'évolution, les attentes
consommateurs...)
- Respect de la saisonnalité (pas de fraise MDD en octobre par exemple)
- Référencement et suivi des producteurs par un service technique
- Définition des conditions de production optimale
- Définition du seuil de qualité adapté a I'espéce
- Optimisation des stations (agréage des lots en entrée, délais entre récolte et expédition,...)
- Plan de contréle interne et de sur contrdle (analyse pesticide, contaminants,...)
- Analyse de risques environnementaux
- Définition des délais maximum
- Exigence de tracabilité

Les fiches techniques agréage et contrbles qualité

Les fiches techniques agréage permettent de vérifier les caractéristiques minimales et de pouvoir
catégoriser les produits.

LES ETUDES de FranceAgriMer 2018 / FRUITS ET LEGUMES / 15



Management qualité des F&L MDD Carrefour et MN

Les fiches techniques agréage MN ou MDD (= fiche produit fini du cdc) =

Caractéristiques
minimales :
réglementation + accords
interprofessionnels
frangais + exigences
spécifiques CRF +
particularités cdc si MDD

Catégorie :
réglementation UE ou
norme ONU facultative

Calibre

Variétés E i ‘

Origines’ t'? y

Direction Qualité

 carrefour () CLEMENTINEET

MANDARINE Carrefour
Girsac 2 kg

CARACTERISTIQUES |

ACCEPTATION

| AVERTISSEMENT |

REFUS

VISUEL

« Entiere, saine, propre, exempte

Exempte d'odewr ou de saveur éuangére,
Exempte de bl Jou d

de matiére érangére,
Exempte d'attaque de parasites, de dégits de gel,
Exempte de signes de desséchement interne,

se3 étendues

e e

Coloration homogéne dans tous les colis, au moins 1/3 de la surface typique de la variété.

CATEGORIE

Catégorie [

Adumis :

o Légers défamts de forme et de
coloration (y compris légeres britlures
dues au soleil),

'y ait pas d'altération de la pulpe,

+ Légers défauts d’épiderme apparus au
cows de la formation du fuit:
incrustations é
Toussissements  ou  attaques de
parasites.

o Légers défauts cicatrisés = gydle,
frottement choc,

ete.
» Décollement léger of patiel de Ia

10 % en nombre ou en|> 10 % en nombre ou
x " poids de frots ne satisfort | en poids de frwts ne
¢ Légers défuts de I'épiderme de|pp jux exigences de ha|satisfont pas  awx
natwre progressive powr autant @il | catégorie 1 mais 3 la|exigences

Catégorie I Catégorie I

CALIBRE

10 % en nombre ou en|> 10 % en nombre ou

correspondant pas au
calibre mdiqué.

VARIETES

ORIGINE

Management qualité des F&L MDD Carrefour et MN

Focus sur I'agréage F&L en PFE CRF :

Les principaux contrbles effectués :

Visuel : étiguetage (mentions réglementaires,...),

fraicheur, aspect, coloration, maturité, calibre, ...

Poids

Seuils qualité : taux de sucre, fermeté, taux de

jutosité, acidité. Dégustations.
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Carrefour

Les contrbles sont plus poussés sur les MDD. Carrefour procede a des controles sur plusieurs étapes
de la chaine afin de pouvoir apposer son approbation pour la mise en rayon. Si le produit ou le
fournisseur a révélé certaines non conformités, il peut recevoir un avertissement (mais étre quand
méme mis en rayon) en fonction de I'importance de la non-conformité. L’enseigne ne prendra pas de
risques sur les non conformités, si celle-ci est grave, le produit sera refusé.

Concernant les refus d’agréage, ils représentent en moyenne 1,6% (tous produits et toutes origines).
Les motifs sont variables (marquage, poids, aspect, coloration, maturité...).

ntréle de 1¢" nive

2

®

Carrefour



Les certifications qui existent sur des produits ou fournisseurs peuvent étre reconnues dans certains
cas pour alléger les contrdles. Toutefois, il ne s’agit que d’un allegement, il N’y a pas de confiance
aveugle au vu d’'une certification (type GlobalGap, IFS, ...) et ce n’est pas une obligation pour étre
référencé parmi les fournisseurs. Sur les MDD filiéres, il n’y a pas de reconnaissance des certificats
au niveau production, ni de réduction des contréles car les critéres d’attribution ne tiennent pas
compte des exigences spécifiques de Carrefour (restrictions de pesticides, rotations, ...).

Réclamations des consommateurs

Bien que les contrdles qualité soient nombreux, 'enseigne accorde une importance essentielle aux
remarques des consommateurs sur la (perception) qualité de ses produits. Les consommateurs ont
des réclamations variées, allant d’'un probléme de poids du produit, a I'absence de DLUO (Date Limite
d’Utilisation Optimale), en passant par le manque de précisions. lls demandent également de
l'information concernant la politique de I'enseigne (OGM), l'origine, ou encore a obtenir des conseils
quant a la conservation des produits.

Management qualité des F&L MDD Carrefour et MN @

Principaux motifs de réclamations par espece : f Péche Nectarine

Sanitaire : pourries, abimées.
pourrissent avant de mdrir,

Abricot g - g Saveur : insipides,
- ~ L U <!
MAP mais pas mars, ,\v pas de gout, pas sucrees,
) acides, pas boqs, Texture : pas mdres, dures,
farineux, secs, pas juteux, farineuses, séches,
moisis, filandreuses. ...
pas de godt, ...

Poire

trop dures,
ne marissent pas,
pourries a I'intérieur, ...

Cerise -
&

abimées, pourries,
marron a l'intérieur,
moisies vers la tige,

farineuses, pas bonnes,

Moisies,
véreuses

L

T Y B ...

En résumé, le consommateur souhaite un produit mar, bon avec du go(t, beau, sain, local et pas cher.

Les attentes de la restauration
d’aprés la présentation d’Eric Lepécheur, Président de RestauCo, le 8 novembre 2016

Chiffres clés du secteur de la restauration collective :

17 milliards d’Euro de chiffre d’affaires (2012), 300 000 emplois (ce qui en fait le 5¢me secteur en
termes d’emploi en France) répartis dans 72 700 restaurants qui servent 3 milliards de repas chaque
année.

Il convient de distinguer la restauration directe et la restauration concédée.

Dans la restauration directe (également appelée autogérée), la responsabilité de la confection des
repas est confiée a un service interne a I'entreprise qui se dote du personnel nécessaire a la
préparation des repas mais aussi aux achats correspondants.

La restauration concédée regroupe les sociétés de restauration (SRC) qui proposent aux entreprises
des prestations de restauration.

En termes d’effectifs nourris, la restauration directe représente 60% contre 40% a la restauration
concédée.

La restauration collective comprend 3 grands secteurs : la restauration scolaire (39% du marché), la
restauration médico-sociale (39%) et la restauration d’entreprise (14%)

LES ETUDES de FranceAgriMer 2018 / FRUITS ET LEGUMES / 17



Créé en 1966, le réseau de la restauration collective en gestion directe valorise les métiers du secteur
et s'engage pour I'amélioration de ses pratiques. Restau'Co et ses associations membres
représentent les professionnels de la restauration collective en gestion directe de tous les secteurs
aupres des pouvoirs publics, instances nationales et régionales.

Les membres de Restau’Co sont des professionnels, des établissements de la restauration collective
ou des associations ou groupement d’'établissements publics ou/et privés. Le réseau compte plus de
10 000 membres, établissements et personnes, du cuisinier au gestionnaire de site. Il regroupe des
établissements et associations membres : 3CERP (Chefs et Cuisiniers des Collectivités En Région
Parisienne), ’ACEHF (Association culinaire des Etablissements hospitaliers de France), ’AFDN
(Association Francaise des Diététiciens Nutritionnistes), I'AJI (association professionnelle nationale
des personnels d'intendance des établissements publics d'enseignement francais), le CNOUS (Centre
national des ceuvres universitaires et scolaires), le GOEES (Groupement des organismes employeurs
de I'économie solidaire), 'UDIHR (Union des Ingénieurs Hospitaliers en Restauration), 'TUPRT (Union
des Personnels de la Restauration Territoriale), DOMUSVI (les maisons de retraite), ACCOT
(association de cuisinier nord et bordeaux), les armées nous accompagnent aussi dans nos projets.
La mission principale du réseau Restau'Co est de valoriser les métiers de son secteur et d’améliorer
les pratiques en accompagnant les professionnels dans leurs problématiques clés : la formation, la
valorisation des métiers et le recrutement, la restauration responsable, la gestion des
approvisionnements, I'équilibre nutritionnel, la lutte contre le gaspillage, le management des
organisations.

Le réseau est engagé aupres des professionnels de la restauration collective, mais aussi des pouvoirs
publics, des filieres agricoles et des acteurs de la formation pour apporter des réponses concréetes aux
enjeux de son secteur.

Restau’Co concoit et diffuse auprés des professionnels des outils de référence : veilles, alertes,
réglementations, guides pratiques, cahiers des charges, recommandations, outils de gestion, fiches
techniques, recettes...Restau’Co coordonne des actions comme « Mon restau responsable » avec
Nicolas Hulot qui a permis I'audit de 100 structures sur environnement et qualité avec un projet de
plus de 1000 structures en 2017.

- Restau’Co est membre des interprofessions (Interfel, Inaporc et Interbev)

- Membre de I'observatoire de la qualité alimentaire

- Membre du CNA (Conseil National de I'Alimentation)

En matiere de formation, Restau’Co a contribué a la structuration d’'une mention complémentaire
«cuisinier en restauration collective » via la création d’'un CAP qui devrait voir le jour en 2018. Cette
association accompagne les acteurs régionaux et départementaux mais aussi mairies et autres
structures avec un catalogue de formation conséquent, il possede a ce titre un numéro d’agrément.

18 / Prospective Fruits du Futur > FranceAgriMer 20 18










































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































