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Quel est le plus grand défi de la restauration 
collective ?



Les consommatrices et consommateurs sont de plus en plus conscients 
de l'importance/du sens de leurs actes sur leur santé et
l’environnement.

Elles et ils décident d'acheter des produits et des services sur la base de 
leurs valeurs et de leurs convictions. 
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La consommatrice ou le consommateur activiste

Réf.: How Our Brain Determines if the Product is Worth the Price - HBS Working Knowledge

https://hbswk.hbs.edu/item/how-our-brain-determines-if-the-product-is-worth-the-price
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Attentes du consommateur activiste
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Quels sont les aspects de votre alimentation qui 
vous préoccupent le plus ?

Quelle: GDI-Konsumentenbefragung, 2023

Enquête en ligne. 1000 pers CH-D de 
18 à 65 ans, représentatives de la 
population suisse par sexe et âge



Est-ce que la restauration collective peut 
répondre aux consommatrices et 
consommatrices activistes ?
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Système alimentaire traditionnel

Adapté de : WWF Germany 2020

Culture/élevage Récolte Transformation Conditionnement Transport Restauration 
collective Consommation Pertes alimentaires 

1 million de repas sont servis quotidiennement dans la restauration collective en Suisse



Est-ce que la Confédération et l’OSAV soutiennent 
les professionnels de la restauration collective 
pour plus de durabilité et de santé ?
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Au niveau de la Confédération

Restauration 
collective

Stratégie pour le 
développement 

durable SDD 2030 
(CF)

Stratégie Suisse de 
Nutrition 2017-24 

(OSAV)

Assemblée citoyenne 
suisse pour une 

politique alimentaire –
recommandations pour 
la politique alimentaire 
Suisse 2022 (OSAV, 

OFAG, OFEV)

Stratégie Climat pour 
l’agriculture et 

l’alimentation 2050 
(OSAV, OFAG, 

OFEV)

Plan d’action contre 
le gaspillage 

alimentaire 2022 
(OFEV)

Recommandations 
pour des achats 

publics responsables 
dans le domaine de 
l’alimentation 2020 

(OFEV)

Stratégie nationale 
Prévention des 
maladies non 

transmissibles 2017-24 
(OFSP)



Standards de qualité suisses
But
Soutenir les professionnels de la restauration collective dans leur démarche 
d’amélioration continue afin de favoriser une offre alimentaire équilibrée et durable 

Moyens
• Guides pratiques contenant des recommandations pour une offre alimentaire saine 

et durable

• Instrument d’auto-évaluation pour évaluer les pratiques en lien avec l’équilibre 
alimentaire et la durabilité

• Echange de bonnes pratiques
Public-cible
• Professionnels de la restauration collective
Vision
• Les standards de qualité suisses sont une référence nationale, accessible à tous et 

positionnés de manière à soutenir une démarche volontaire d’amélioration continue



Définition de la restauration collective (RC)

Restauration hors domicile Consommation à domicile

Restauration collectiveRestauration commerciale

Domaine
«Care»

Domaine 
«Education»

Domaine
«Business»

La RC recouvre toutes les activités consistant préparer et à fournir des repas aux 
personnes travaillant et/ou vivant dans des collectivité.



Positionnement des standards
de qualité suisses

Niveau de base et de référence
Recommandations nationales, outil d’auto-évaluation, coordination

Niveau spécifique 
Cantons et communes, fédération et organismes, sociétés spécialisées santé et/ou durabilité, 

organisme de certification, logiciel métier,  société de restauration collective 

OSAV
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Concepts des Standards de qualité suisses

bestgood better better better

Amélioration en continue avec une approche ambitieuse et réaliste 
(bonnes pratiques)
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Amélioration continue structurée et simple pour la 
satisfaction des clients
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Amélioration en continue avec une approche 
réaliste (bonnes pratiques)

Références 
(guides pratiques)

Année 0 Année 1 Année 2

Auto-évaluation initiale

Année …

Echanges de bonnes 
pratiques

Boîte à outils



Moyens

Guide pratique 

• Recommandations nationales

• Lien pragmatique entre la science 
et la pratique

• Réalisé par des professionnels 
pour des professionnels 

• Accessibles de manière rapide, 
simple et attrayante  

• Toolbox à disposition

• Mise à jour itérative

• Processus d’amélioration 
continue

• Lien direct avec les guides 
pratiques

• Bilan initial et suivi (évaluer les 
progrès réalisés) ainsi que 
Benchmarking (Business)

• Valorisation des améliorations

• Résultats confidentiels

• Démarche simple, rapide et 
formative

Auto-évaluation Bonnes pratiques

• Echange de bonnes pratiques 
entre professionnels de la 
restauration

• Encouragements et stimulation

• Valorisation et mise en visibilité 
de bonnes pratiques



En pratique



Restauration collective (admin.ch)

https://www.blv.admin.ch/blv/fr/home/lebensmittel-und-ernaehrung/ernaehrung/gemeinschaftsgastronomie.html


Thématiques

Domaine Business

• Offre alimentaire équilibrée
• Achats alimentaires durables
• Gaspillage alimentaire
• Autres modèles alimentaires : allergies, 

intolérances, végétarisme
• Information et communication avec les clients
• Nudging
• Distributeurs automatiques

Domaine Education
• Restauration et offre alimentaire
• Allergies et intolérances alimentaires
• Alimentation durable
• Communication avec les partenaires
• Organisation
• Pédagogie lors du repas
• Coopération avec les fournisseur de repas
• Allergies et intolérances alimentaires



Taille des portions pour les adultes ayant 
une activité physique modérée

Fréquence
2 à 3 fois/semaine.
Idéalement, 2 fois si 
vous proposez des 
menus sur 5 jours et 3 
fois si vous proposez 
des repas 7 jours sur 7.



Des achats alimentaires durables



Planification des menus

Inclure, lors de la planification des menus, davantage de plats de viande 
provenant de parties moins nobles de l’animal (viande riche en collagène 
ou des abats selon la fréquence recommandée)



Auto-évaluation – exemples de questions



Résultats et benchmarking



Evolution des résultats



Conclusion

La restauration collective : 

• a de grands défis à relever
• Est un domaine important pour la promotion de la santé et

la durabilité 
• a les moyens de relever les défis




