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Ce webinaire sera enregistré et le support de 
présentation vous sera transmis à l’issu de la 
présentation

Merci de couper vos micros pour éviter toute 
nuisance sonore

Vous pouvez poser vos questions via le module 
de conversation
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Cadre réglementaire en 
2022 pour la restauration 
collective
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Cycle de webinaires sur les 
marchés publics en 

restauration collective

Ateliers en présentiels sur la 
pratique du sourcing et les 

outils territoriaux disponibles

Indre-et-Loire 
(37)

Tours
Jeudi 20 
Octobre 

Après-midi

Cher (18) Bourges
Jeudi 24 

Novembre 
Après-midi

Eure-et-Loir 
(28) 

Chartres
Décembre 

2022

Du Vendredi 16 Septembre au 
Vendredi 14 Octobre 2022

Octobre à 
Décembre 2022

Identifier son 
besoin et 

définir une 
nomenclature 

homogène

Organiser son 
sourcing

Marché en gré 
à gré : 

contrainte ou 
opportunité ?

Critères 
d’analyse des 

offres & 
exécution du 

marché

Cadre 
réglementaire 
en 2022 pour 

la restauration 
collective

Atelier TOURS 

annulé

Faute d’inscrits
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Déroulé

1. Rappel de la Loi EGalim

et modification via la Loi dite « climat 
et Résilience »

2. Présentation de l’outil «ma cantine»

Aurélie THOMAS
Chargée de mission sur le Programme 
National pour l’Alimentation
DRAAF Centre Val de Loire
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Loi EGAlim

6

Calendrier de la loi Egalim Promulgation loi 

climat et résilience 

aout 2021
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Lois « EGAlim » et loi « Climat et résilience 

5 champs d’application dans la restauration collective

• Des produits durables et de qualité dans les assiettes

• Information des convives

• Diversification des sources de protéines et menu 

végétarien

• Lutte contre le gaspillage alimentaire et dons alimentaires

• Substitution des plastiques

Avec une application progressive et 

différenciée

en fonction des secteurs et des mesures

Loi EGAlim

renforcée en 
2021 par la Loi 
« climat et 
résilience »
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Les structures concernées

❑ Les restaurants collectifs gérés par des personnes morales de droit 

public

• Collectivités locales

• Restaurations d’Etat, opérateurs publics, hôpitaux, etc…

❑ Les restaurants collectifs gérés par des personnes morales de droit 

privé en charge d’une mission de service public :

• Services de restauration scolaire et universitaire

• Services de restauration des établissements d’accueil des enfants de 

moins de six ans

• Services de restauration des établissements sociaux et médico-sociaux

• Services de restauration des établissements pénitentiaires

❑ Toute la restauration collective privée sera concernée en 2024

Loi EGAlim

renforcée en 
2021 par la Loi 
« climat et 
résilience »
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✓ 50 % de produits durables et de qualité, 

dont 20% de produits biologiques 

au 1er janvier 2022

✓ 60 % de produits durables et de qualité pour 

les viandes et les poissons 

au 1er janvier 2024

(taux porté à 100% pour la restauration 

d’Etat)

✓ Déclaration annuelle pour chaque 

restaurant et bilan statistique au niveau 

national en 2023

Les produits sous qualité ciblés :

✓ AB et Label rouge, AOP/AOC, IGP

✓ Produits bénéficiant de la certification« HVE »
✓ Jusqu’au 31/12/2026 certification environnementale de niveau 2

✓ Produits fermiers (sous conditions)

✓ Produits bénéficiant de l’écolabel pêche durable

✓ Produits bénéficiant du logo RUP

✓ Produits issus du commerce équitable

✓ Produits sélectionnés selon les coûts imputés aux

externalités environnementales

✓ Produits acquis principalement sur la base de leurs

performances en matière environnementale et

d’approvisionnements directs dont produits issus de

PAT

Des produits durables et 

de qualité dans les assiettes

Les objectifs inscrits dans la loi
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✓ Information des usagers une fois par an, par

voie d’affichage et par communication

électronique, de la part de produits durables

et de qualité

✓ Janv. 2022 : Affichage en permanence

dans le restaurant de la part de produits

durables et de qualité et de produits issus des

PAT

Information des convives

✓ Obligation de proposer un menu végétarien au

moins une fois par semaine dans la restauration

scolaire. Pérennisé par la loi Climat et Résilience

✓ Janv. 2023 : Obligation de proposer une option

végétarienne quotidienne dans la restauration

collective d’Etat les établissements publics et

entreprises publiques nationales

✓ Expérimentation pour les collectivités territoriales

volontaires de proposer une option végétarienne

quotidienne obligatoire (expérimentation pour 2

ans)

Diversification des sources

de protéines végétales

Les objectifs inscrits dans la loi
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Lutte contre le gaspillage alimentaire 
et dons alimentaires

✓Obligation de mettre en place une démarche de lutte contre le gaspillage alimentaire et de réaliser un 
diagnostic préalable

✓ Interdiction de détruire des denrées alimentaires encore consommables

✓ Pour opérateurs qui préparent plus de 3 000 repas par jour, 

✓ Obligation d’établir une convention de don avec association caritative habilitée

✓ Obligation de mettre en place un plan de gestion de la qualité du don

✓ Obligation de rendre publics les engagements en faveur de la lutte contre le gaspillage 
alimentaire, notamment les procédures de contrôle interne et les résultats obtenus

En vigueur

Informations, inscription des restaurations volontaires, évaluation sur

✓ Lancement d’une expérimentation pour mettre en

place une solution de réservation de repas ( mois

minimum)

Les objectifs inscrits dans la loi
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La plateforme gouvernementale  ma-cantine.gouv.fr

• Comprendre les mesures de la loi : Décryptage des mesures 

de la loi EGAlim

• Accompagner par des outils et des ressources

• Communiquer en publiant les informations des cantines, 

favorisant la transparence

• Collecter des données en vue de l’élaboration du bilan 

statistique annuel par l’administration

La plateforme 

Ma cantine :

un outil 
numérique qui 
répond aux 
besoins des 
utilisateurs
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13

contact@egalim. Beta.gouv.fr

https://ma-cantine.beta.gouv.fr

Une page d’accueil adaptée à différents types d’utilisateurs : 

gestionnaires, élu.e.s, convives : https://ma-cantine.gouv.fr/accueil
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14

COMPRENDRE
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15

Les mesures 

phares 

expliquées

Lutte contre le gaspillage 

alimentaire :

Lancement d’une expérimentation 

Solution de réservation de repas en 

restauration collective pour des collectivités 

volontaires

COMPRENDRE
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16

Les mesures 

phares expliquées

Abandon du plastique

Obligation de proposer un contenant réutilisable 

ou composé de matières recyclables pour la 

vente à emporter en restauration collective à 

compter du 1er janvier 2025

COMPRENDRE
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Décryptage : 

➢ la plaquette EGAlim

Marchés publics :

➢ le guide des marchés publics destiné aux acheteurs 
de la restauration collective en gestion directe. 
(mise à jour mai 2022)

➢ le guide des marchés publics aux acheteurs de la restauration collective 
en prestations de services 

17

ACCOMPAGNER

Des ressources
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Diversification des sources de protéines : 

➢ le guide de la mise en œuvre du menu végétarien

➢ le livret de recettes

➢ Le cadre général du plan pluriannuel de diversification des sources de protéines 

18

ACCOMPAGNER

Des ressources
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• Autodiagnostic et un tableau de bord pour se positionner et planifier sa 

progression dans la démarche

DGAL

ACCOMPAGNER Des outils pratiques  
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DGAL

20

ACCOMPAGNER

L’ autodiagnostic
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• Autodiagnostic et un tableau de bord pour se positionner et planifier sa 

progression dans la démarche

• un tableur pour le suivi de ses achats pour répondre aux objectifs de 50% en 

produits durables et de qualité dont 20% en produits bio dans les 

approvisionnements

• Un outil de saisie en ligne de ses achats pour alimenter son diagnostic pour la 

transmission d’information pour le bilan annuel 

DGAL

ACCOMPAGNER Des outils pratiques  



R E S T A U R A T I O N  C O L L E C T I V E CADRE RÉGLEMENTAIRE EN 2022 POUR LA RESTAURATION COLLECTIVE

DGAL

1) Faciliter l’usage (suivi de ses achats) et la connexion avec 

le parcours de télédéclaration

2) Fournir un service utile aux cantines non outillées

ACCOMPAGNER

Outil suivi des 
achats
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• Autodiagnostic et un tableau de bord pour se positionner et planifier sa 

progression dans la démarche

• un tableur pour le suivi de ses achats pour répondre aux objectifs de 50% en 

produits durables et de qualité dont 20% en produits bio dans les 

approvisionnements

• Un outil de saisie en ligne de ses achats pour alimenter son diagnostic pour la 

transmission d’information pour le bilan annuel 

• Un modèle d’affiche pour l’information aux convives

DGAL

ACCOMPAGNER Des outils pratiques  
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DGAL

24

ACCOMPAGNER

affichage
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DGAL

25

COMMUNIQUER

Témoignage, 
échanges de 
pratiques
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Favoriser la transparence et 

l’information des convives

Encourager les restaurants à publier leurs

informations sur leur situation vis-à-vis d’EGAlim pour

leurs convives, les élus et les autres cantines

Communiquer
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27

Communiquer
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28

Donner des chiffres clés sur la restauration

collective et améliorer le suivi de l’avancée des

mesures

Collecter les 
données
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29

L’élaboration du bilan statistique annuel  

( code Rural : article L230-5-1 et arrêté du 14/09/2022)

Première campagne  2021

du 16 juillet au 16 octobre 

2022

Collecter les 
données
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Créez votre compte et votre cantine et télédéclarer !
Voir les tutoriels sur « ma cantine »

4 étapes :

1. Enregistrez vous sur ma cantine => tutoriel Vidéo

2. Créez votre cantine

3. Créez votre diagnostic et remplissez les données d’achat

4. Télédéclarez vos données à l’administration => valeurs d’achat des produits 
HT

Le gestionnaire peut déléguer la télédéclaration à un tiers extérieur                
ex : établissement public ou société de restauration collective

Modèle contrat / 

convention de 

délégation

https://ma-cantine-1.gitbook.io/ma-cantine-egalim/tuto-utilisation-de-la-plateforme-ma-cantine
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Etape 2. Créez votre cantine

31
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Etape 2 :  Créez votre cantine

32

Les champs à renseigner :

- SIRET de la cantine, pas de la   

commune !

- Nom de la cantine

- Couverts moyens / jour

- Nombre de cantines à qui je 

fournis des repas (cuisine 

centrale)

- Secteur d’activité : scolaire, 

hôpitaux etc..

- Mode de gestion
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Etape 2 : Créez votre cantine

DRAAF

33

Pour les cuisines 

centrales :

Ajouter des info sur 

les cuisines 

satellites

Pour tous :

Ajouter des 

gestionnaires 

additionnels pour 

l’accès à la saisie



R E S T A U R A T I O N  C O L L E C T I V E CADRE RÉGLEMENTAIRE EN 2022 POUR LA RESTAURATION COLLECTIVE

Etape 3 : créez votre diagnostic

F

34

Choix du mode de saisie:

Saisie simple : pour les 

établissements < à 200 

couverts/jours : valeurs 

totales bio et produits de 

qualité et durables

Saisie détaillée : par labels 

et familles de produits de 

vos achats

Valeur totale d’achat des produits alimentaires ( en euros et HT boissons, collations comprises. 

=> Attention : 1 produit = 1 seul label.
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Etape 3 : créez votre diagnostic
DRAAF

35

Saisie simple

< à 200 couverts/jours

Possible pour tous pour la 

campagne 2021/2022
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Etape 3 : Créez votre diagnostic

DRAAF

36

Saisie détaillée
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Etape 4 : télédéclarez !

DRAAF

37

 Saisie modifiable durant toute la campagne de télédéclaration

• Campagne 2021 => jusqu’au 16 octobre 2022

• Campagne 2022 => deadline 31/03/2023

A la fin de la saisie du diagnostic de l’année 2021, possibilité de télédéclarer

son diagnostic.
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Etape 4 : télédéclarez !

DRAAF

38
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Ressources 
disponibles

Cadre réglementaire en 2022 pour la restauration collective
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disponibles

• Une plateforme gouvernementale : Webinaires et tutoriel

https://ma-cantine.agriculture.gouv.fr/accueil

• Un bouquet de ressources

• Des outils accessibles à tous : 

=>  Plaquette, guide , modèles de conventions, vidéos …

https://ma-cantine.agriculture.gouv.fr/accueil
https://ma-cantine.beta.gouv.fr/accueil
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Ressources complémentaires disponibles

Centre de ressources économie circulaire et déchets

https://www.optigede.ademe.fr/

Restauration collective
Sommaire du dossier

•Cadre réglementaire
•Retours d’expériences
•Outils pratiques (du diagnostic à l’action)
•Outils méthodologiques

Ressources
disponibles

https://www.optigede.ademe.fr/
https://www.optigede.ademe.fr/alimentation-durable-restauration-collective-cadre-reglementaire
https://www.optigede.ademe.fr/alimentation-durable-restauration-collective-retours-experiences
https://www.optigede.ademe.fr/alimentation-durable-restauration-collective-outils-pratiques
https://www.optigede.ademe.fr/alimentation-durable-restauration-collective-outils-methodologiques
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Merci de votre attention.
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