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Actualités
réglementaires en

restauration 
collective
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Permettre aux agriculteurs 
d’avoir un revenu digne en 
répartissant mieux la valeur

Améliorer les conditions 
sanitaires et 

environnementales de 
production

Renforcer le bien-être animal

Favoriser une alimentation 
sûre, saine et durable pour 

tous

Réduire l’utilisation de 
plastique dans le domaine 

alimentaire

Diversification des sources de 
protéines

Lutter contre le gaspillage 
alimentaire

Lois EGAlim, 

Climat&Résilience, AGEC



Qui est concerné ?

Restaurants scolaires de la maternelle au 
lycée, publics et privés

EHPAD, résidences autonomes pour 
personnes âgées

Etablissements d’accueil des enfants de 
moins de 6 ans (crèches, garderies, …)

Les mesures sur les menus 
végétariens diffèrent en fonction 

du type de convives



20% min *

50% min *

La localité n’est pas un critère de 
durabilité aux yeux de la loi

MAIS ELLE RESTE 
PRIMORDIALE DANS LA 

COHÉRENCE DES 
APPROVISIONNEMENTS

* En valeur HT 
d’achats de produits 
alimentaires sur une 
année civile

+ LES PRODUITS ISSUS DU COMMERCE 
ÉQUITABLE (AVEC LABELS RECONNUS)

Les labels 



Social media is a set of 

communication tools in which new 

types of interactions can occur.

Collaboration site

Diversification des sources de 
protéines

Plan d’actions pluriannuel * 

• Restaurants collectifs de plus de 200 
couverts

Au MOINS un menu 
végétarien/semaine

• Tous les restaurants scolaires de la 
maternelle au lycée

Option végétarienne 
quotidienne

• Facultative * Mise en place d’un plan d’action, sur plusieurs années, favorisant 
l’introduction PROGRESSIVE de protéines végétales (formation des 
cuisiniers, sensibilisation des convives, création de recettes, 
intégration progressive de repas végétariens, …)



Les viandes et poissons

Au moins 60% de viandes et poissons de qualité et 
durables en valeur HT d’achats de viande bovines, 
porcines, ovines, volaille et produits de la pêche. 

La restauration d’entreprise

Les évolutions réglementaires

À partir de 2024, ce cadre réglementaire 
s’appliquera aux restaurants d’entreprise.

1er janvier 2025 : interdiction de contenants 
alimentaires plastiques en restauration scolaire et 

universitaire, ainsi que dans les établissements 
d’accueil d’enfants de moins de 6 ans.

Contenants plastique

50% de SIQO, dont 20% de produits bio

Pas d’obligation de repas végétariens, mais obligation d’un plan
d’actions de diversification des sources de protéines

« fermier » « produit de la ferme » 

« produit à la ferme »



Social media is a set of 

communication tools in which new 

types of interactions can occur.

Collaboration site

Informations aux usagers

Part de produits 
de qualité et 

durables 
Part de produits 

issus du PAT*

* PAT : Projet Alimentaire de Territoire.
Produit acquis suivant des modalités prenant en
compte les coûts imputés aux externalités
environnementales liées au produit pendant son
cycle de vie (production, transformation,
conditionnement, transport, stockage, utilisation)
dont produits issus de PAT. Il n’existe pas de
référentiel, ni de méthodologie officielle.

EN PLUS pour les 
restaurants scolaires, 

universitaires et crèches: 
Information et consultation 
régulière des usagers sur la 

qualité alimentaire et 
nutritionnelle des repasDepuis le 1er janvier 2023 : 

Obligation de recenser les besoins 
sur l’outil Macantine.gouv

Affichage permanent 
obligatoire pour tous les 

restaurants collectifs

https://draaf.centre-val-de-loire.agriculture.gouv.fr/les-objectifs-de-la-loi-
egalim-
a1439.html#:~:text=%C3%80%20partir%20du%201er%20janvier,et%20les%
20entreprises%20publiques%20nationales.

Labels

Nom des fournisseurs (ferme, logo, 
photo, …)

Lieu de production ou de 
transformation

 Valoriser la production durable 
localement

https://www.leboupere.fr/medias/2023/10/Menus-du-9.10-au-24.11.2023_page-0001.jpg

https://ma-cantine-1.gitbook.io/ma-cantine-egalim/tutoriels-utiliser-la-plateforme-ma-cantine-en-tant-que-gestionnaire-detablissement
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