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Déroulé du webinaire
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Seul(e)s les intervenant(e)s peuvent prendre la parole🔇

✍

️
Vous pouvez cependant intervenir pour :

- vous présenter (nom, établissement, fonction, nb 
de couverts,...), 

- faire vos remarques sur le chat, 
- poser vos questions dans l’onglet dédié, 
- participer au(x) sondage(s) dans l’onglet dédié. 

️ Des temps de pause seront alloués pour répondre aux 
questions, remarques

📹 Le webinaire est enregistré et vous aurez accès au replay 



Ordre du jour
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Rappel du contexte 1

2 À quoi sert ma cantine ?

3 La réglementation

4 Les solutions

5 Les financements



Lutte contre le gaspillage alimen-
taire : l’obligation de réaliser un 
diagnostic du gaspillage alimentaire 
et de proposer la signature d’une 
convention de don (pour les 
établissements préparant plus de 
3000 repas/jour)

Information aux 
convives une fois par an 
par voie électronique 
ou par voie d’affichage*

Un repas végétarien 
hebdomadaire en 
restauration scolaire*

50% de produits 
durables et de qualité 
dont 20% de produits  
bio dès le 01/01/2022*

Plusieurs 
temporalités mais 
une même série 
d’actions en 5 axes :

Loi EGAlim 
(octobre 2018) 

Loi Climat et 
Résilience
(août 2021)

Le contexte juridique 
et politique

Substitution du plastique : plus de 
bouteille d’eau plate en plastique, 
d’ustensiles à usage unique, 
intediction de la vaisselle jetable, 
obligation d’avoir des contenants 
réemployables/sans plastique pour 
les opérateurs de la restauration 
collective 4



Service public dédié aux acteurs de la restauration collective, construit selon 
une méthode agile, répondant aux besoins des utilisateurs, en lien avec les lois 
EGAlim et Climat et Résilience . 

Comprendre Accompagner Communiquer Collecter

et décrypter les 
mesures des lois 
EGAlim et Climat 

et outiller les 
gestionnaires et 
administrateurs 

entre pairs et à ses 
convives pour 

valoriser ses actions

les données afin 
d’évaluer la 

politique publique 

4 objectifs : 

À quoi sert ma cantine ?



Qui est concerné ? 
Qui s’inscrit sur la plateforme ?

Les responsables légaux de 
services de restauration 
collective public et privé

Les structures, personnes 
ayant eu délégation pour le 

faire 
ex : SRC, cuisine centrale…)

Restauration

● Responsable Restauration

● Chef(fe) et ou cuisinier

● Gestionnaire restaurant scolaire

Direction ou fonctions supports :

● Élu(e)s de collectivité

● Directeurice d’établissement

● Gestionnaire administratif

● Comptable

N.B. Une cantine peut avoir plusieurs “gestionnaires” qui 
peuvent modifier différentes parties du “diagnostic” de la 
cantine
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Depuis 2024, toutes les restaurations collectives sont concernées 



Le plastique et ses enjeux
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15 tonnes/minute 
rejetées dans l’océan

460 Mt de 
plastiques/an produites 

dans le monde

 Impacts environnementaux

(fabrication des polymères, pollution des 
écosystèmes)

 Impacts sanitaires

(perturbateurs endocriniens, substances 
persistantes)

OBJ : Atteindre la fin de la mise sur le marché 
d'emballages en plastique à usage unique d'ici 
à 2040



Décryptage de la réglementation




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2025



2025

2023

Décryptage de la réglementation
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2022



DES DIFFICULTÉS DE MISE EN ŒUVRE IMPORTANTES PAS TOUJOURS 
ÉVIDENTES À IDENTIFIER 
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LE PLASTIQUE EST PRÉSENT LÀ OÙ L’ON NE L’ATTEND PAS 
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Plastique (D.541-330) :







ATTENTION AUX ALLEGATIONS BIOSOURCES, 
BIODEGRADABLES ET COMPOSTABLES
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Biosourcé



Biodégradable

°









ATTENTION AUX ALLEGATIONS BIOSOURCES, 
BIODEGRADABLES ET COMPOSTABLES
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LA RÉGLEMENTATION RELATIVE À LA MISE SUR LE MARCHÉ DES 
CONTENANTS DE SERVICE, CUISSON ET RÉCHAUFFE (MATÉRIAUX AU 
CONTACT DES DENRÉES ALIMENTAIRES)
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







Les solutions
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Contenants Lavage

Traçabilité Ergonomie



Les contenants
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Les contenants
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Les contenants
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Les contenants
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EXEMPLES DE POINTS DE VIGILANCE À AVOIR EN TÊTE

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•



Les contenants
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EXEMPLES DE POINTS DE VIGILANCE À AVOIR EN TÊTE

•

•

•



Les contenants
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EXEMPLES DE POINTS DE VIGILANCE À AVOIR EN TÊTE

•

•

•



Les contenants
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NE PAS NEGLIGER L’IMPORTANCE DU 

COUVERCLE 













Le lavage
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Le lavage
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LE LAVAGE INTERNALISÉ 























Le lavage
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LAVAGE EXTERNALISE - Vigilance à avoir avant d’entamer toute contractualisation



Le lavage
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LAVAGE EXTERNALISÉ AVEC LOCATION DE MATÉRIEL



















Le lavage
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LAVAGE EXTERNALISÉ SANS LOCATION DE MATÉRIEL

























La traçabilité 
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SUIVI DES CONTENANTS : LEQUEL CHOISIR ? 

•

•

•

•

•



Ergonomie
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COMMENT APPREHENDER LES ENJEUX ERGONOMIQUES ? 



























Les financements 
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LES FILIERES REP « responsabilité élargie du producteur »

















Les financements 
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LES DEUX FILIERES REP ASSOCIEES AUX EMBALLAGES DU SECTEUR 

•

•

•



Les financements 
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LES DEUX FILIERES REP ASSOCIEES AUX EMBALLAGES DU SECTEUR 



Les financements 
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AAP ADEME –“Soutien à l’innovation sur les contenants alimentaires
réemployables pour la restauration collective”











https://agirpourlatransition.ademe.fr/entreprises/aides-financieres/2024/aides-reemploi-emballages-contenants
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Merci beaucoup !
pour toute question, rdv sur ma cantine
ou par email : support-egalim@beta.gouv.fr


