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équilibrer les relations commerciales dans le secteur agricole et alimentaire ;

Loi de 2018, issue des États généraux de l'Alimentation avec deux principaux objectifs : 

Les  lois  EGALIM , de quoi parle-t-on  ?

favoriser l'accès pour tous à une alimentation saine et durable ;

1. La loi EGAlim

3. La loi Climat et résilience

2. La loi Anti-Gaspillage pour une Economie Circulaire (AGEC)

Loi de 2021 issue des propositions de la Convention citoyenne pour le climat 
Instaurant le menu végétarien hebdomadaire dans les établissements scolaires

Loi de 2020 visant à : supprimer le plastique jetable

Lois 
EGAlim

lutter contre le gaspillage 



Informations
des usagers

Moins de gaspillage
alimentaire et plus de
dons

Substitution
du plastique

Diversification 
des sources de
protéines

Plus de
produits de
qualité et
durables

Quelles sont les 5 mesures EGALIM ?



20%

de 2022 à 2025

 au moins 60%
 de produits de qualité et durables.

Des ressources sur le site de la DAAF pour cette mesure ici

de 2026 à 2029 à partir de 2030

35% 50% 
Part des produits de

qualité et durables

Part des produits
issus de l’AB 5% 10%  20% 

 Sur l’ensemble des achats alimentaires, 

Sur les catégories “viandes et volailles” 
et “poissons et produits de la mer”,

Plus de produits de qualité et durables

https://daaf.martinique.agriculture.gouv.fr/ressources-pour-la-mesure-no1-plus-de-produits-de-qualite-et-durables-dans-nos-r369.html


Produits SIQO

Produits écolabel

Produits des régions ultrapériphériques (RUP) 

Produits issus du commerce équitable

Produits issus d'une exploitation à “Haute Valeur Environnementale” (HVE) 

Les produits de qualité et durables

Des ressources sur le site de la DAAF pour cette mesure ici

https://daaf.martinique.agriculture.gouv.fr/ressources-pour-la-mesure-no1-plus-de-produits-de-qualite-et-durables-dans-nos-r369.html


de réemploi de la vaisselle
et des récipients

Des ressources sur le site de la DAAF pour cette mesure ici

Obligations :

La substitution du plastique

des ustensiles en plastique
à usage unique

des bouteilles d’eau en
plastique 

de mise à disposition de
fontaines à eau

de contenants
alimentaires en plastique
pour la cuisson, la
réchauffe et le service

de proposer des
contenants réutilisables
ou en matières
recyclables

Interdictions : 

https://daaf.martinique.agriculture.gouv.fr/ressources-pour-la-mesure-no4-substitution-du-plastique-r372.html


Qu'est-ce qu'un menu végétarien ? 
Menu sans viande, ni poisson, crustacés et fruits de mer.

 

Alternatives protéiques : 
légumineuses (lentilles, pois chiches, haricots...), 
les céréales (blé, riz, boulgour...), 
les œufs et/ou les produits laitiers.

Diversification des sources de protéines

Au moins 1 menu végétarien 1 fois/semaine pour le secteur scolaire 

1 plan pluriannuel de diversification des protéines si plus de 200 repas/jour

Des ressources sur le site de la DAAF pour cette mesure ici

https://daaf.martinique.agriculture.gouv.fr/ressources-pour-la-mesure-no3-diversification-des-sources-de-proteines-r371.html


Incitations aux dons alimentaires aux associations 

      Obligation d’une convention de dons avec association habilitée 
si plus de 3 000 couverts/jour

Obligation de mettre en place une démarche de lutte contre le gaspillage

Des ressources sur le site de la DAAF pour cette mesure ici

Moins de gaspillage alimentaire et plus de dons

Diagnostics de pesées
et 

Actions pour limiter le gaspillage 

https://daaf.martinique.agriculture.gouv.fr/ressources-pour-la-mesure-no2-lutte-contre-le-gaspillage-alimentaire-r370.html


Information obligatoire des convives sur la part :
des produits de qualité et durables et 
des produits issus des Projets Alimentaires Territoriaux (PAT)

Informations des usagers

par affichage permanent dans le réfectoire

par communication électronique 1 fois/an

Des ressources sur le site de la DAAF pour cette mesure ici

https://daaf.martinique.agriculture.gouv.fr/ressources-pour-la-mesure-no5-information-des-convives-r373.html


La plateforme 

Site dédié du MASA

Obligations règlementaires : 
d’inscription et 
de télédéclaration 

pour tous les responsables légaux et
gestionnaires des services de restauration
collective publique et privée

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


La plateforme 

Pourquoi télédéclarer ?

Mise en conformité avec la loi

Outil de communication gratuit pour
valoriser vos démarches et celle de vos
équipes sur les mesures EGAlim

Outil de pilotage des achats pour les
structures peu ou pas outillées

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


La plateforme 

Outil pour les fournisseurs de la
restauration collective
  

Acteurs de l’écosystème 
     catalogue de référencement des acteurs
     qui accompagnent la restauration collective
     dans une démarche d’alimentation durable

Outil de communication  
    Echanges par message avec les cantines de 
    votre territoire

https://ma-cantine.agriculture.gouv.fr/acteurs-de-l-eco-systeme/?page=1&departement=972
https://ma-cantine.agriculture.gouv.fr/acteurs-de-l-eco-systeme/?page=1&departement=972
https://ma-cantine.agriculture.gouv.fr/trouver-une-cantine
https://ma-cantine.agriculture.gouv.fr/accueil/


Etat des lieux de
la restauration
collective
en Martinique  au
regard des lois
EGAlim
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36 
cuisines centrales

453 
cuisines satellites

65 
cuisines 

de production

554 
unités 

de restauration *

33%
structures 

privées 

67%
structures 
publiques

La restauration collective en Martinique 
en chiffres

 66%
secteur scolaire

 25%
secteur social et

médico-social

 5%
secteur de la

santé

 4%
autres

secteurs

* Objectif-cible de la Politique Prioritaire du Gouvernement (PPG)



La restauration collective en Martinique 
en chiffres

 2,53 €
Moyenne des 

achats de denrées 
alimentaires 

par repas1

 33 millions d’€
d’achats de denrées
alimentaires par an1

 Estimations réalisées à partir des données issues de Ma cantine 1

13 000 000 
repas par an  1

65 000 
repas par jour1



La restauration collective en Martinique 
en chiffres

entre 30% 
et 65% 

du repas est gaspillé2

soit 1€
de gaspillage 

par convive et par
repas  3

 Estimations ADEME, à partir des données de communes martiniquaises 3

au moins 80%
des établissements

scolaires proposent au
moins un menu

végétarien par semaine   1

 Estimations à partir des données issues de Ma cantine 1

Moins de 5%
des unités de
restauration
réalisent un

diagnostic de
pesée   2

 Estimations à partir des échanges avec les établissements scolaires cuisines et production et les cuisines centrales livrant des
établissements scolaires
2



542 

98 %

unités de restauration inscrites 
sur la plateforme

des unités de restauration 
inscrites

en Martinique
1. Les inscriptions
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Évolution des inscriptions sur “Ma cantine” 
entre 2022 et 2025 en Martinique

535 542

554 unités de restauration devant être inscrites 
avant le 31/12/2026 (objectif-cible de la PPG)
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2. Les télédéclarations (TD)

Remarques : 
1) Les télédéclarations de l’année n concerne les données                                       2) Les données 2025 sont provisoires avant la publication
   de l’année n-1.                                                                                                                     du rapport au parlement en fin d’année. 

137

66

0

Évolution du nombre de cantines concernées par une
TD sur “Ma cantine” entre 2022 et 2025 en Martinique

250

18

4

0

Évolution des TD unitaires sur “Ma cantine”
entre 2022 et 2025 en Martinique

31

45% des unités
de restauration

inscrites sur 
ma cantine ont
télédéclaré en

2025

x 7 x 3



0%

3. L’atteinte des seuils EGAlim

2% de produits de qualité et durables

de produits AB

5 % des télédéclarants ont atteint les objectifs EGAlim lors de
leurs achats d’approvisionnement en 2023

Télédéclaration 2024 sur les données 2023*

* Les télédéclarations 2025 sur les données 2024 seront disponibles 
dès lors que le rapport statistique sera validé par le parlement en fin d’année.

moyenne des 18 télédéclarants
pour 155 sites de restauration

en Martinique



Estimation des besoins alimentaires  
de la restauration collective en Martinique 

Part estimée des besoins en denrées alimentaires de la restauration collective par rapport à
la production locale globale en Martinique en 2023

Estimations à partir des données d’approvisionnement d’une cuisine centrale martiniquaise de mars 2023 à mars 2024 pour les catégories
« fruits et légumes (frais et surgelés) », « viandes et volailles » et « ovoproduits » et du Mémento (DAAF) 2024 sur les données 2023.

Fruits et légumes Viandes et volailles Ovoproduits

14%

28%
2%

x%



x%

Estimations à partir des données d’approvisionnement d’une cuisine centrale martiniquaise de mars 2023 à mars 2024 pour les catégories « fruits et
légumes (frais et surgelés) », « viandes et volailles » et « ovoproduits » et du Mémento (DAAF) 2024 sur les données 2023.

Fruits et légumes Viandes et volailles Ovoproduits

1,1%

Part estimée des besoins en denrées alimentaires labellisées (tous labels confondus) de la
restauration collective par rapport à la production locale globale en Martinique en 2023

Estimation des besoins alimentaires labellisés
de la restauration collective en Martinique 

7,2%

au seuil EGAlim 3

(50% de produits EGAlim
à partir de 2030)

Seuil spécifique : 
60% de produits EGAlim 

pour les achats de viandes et volailles

16,7%

au seuil EGAlim 3

(50% de produits EGAlim
à partir de 2030)

de la production
locale totale

de la production
locale totale

de la production
locale totale



Restauration collective
et lois EGAlim 
en Martinique : 
Freins, leviers et
initiatives pour chaque
mesure
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L’approvisionnement en produits EGAlim locaux

La lutte contre le gaspillage alimentaire

La diversification des sources de protéines

La substitution du plastique

Freins, leviers et initiatives 
pour la mise en place des mesures EGAlim



Freins, leviers et initiatives 
pour la mise en place de : 

L’approvisionnement en produits EGAlim locaux



Freins sur l’approvisionnement 
en produits EGAlim locaux

Produits
Gamme de produits

restreinte

Prix
Prix plus élevés 

des produits labellisés

Tracabilité
Factures imprécises

des distributeurs

Disponibilité
Produits EGAlim locaux
faiblement disponibles

Importations
Fort recours aux importations

pour atteindre les seuils

Réponses aux AO
Peu de réponses aux appels d’offre

des producteurs locaux labellisés

Transformation
Peu de produits transformés

labellisés pour la RC

HACCP
Normes sanitaires contraignantes

pour produits terreux



Freins, leviers et initiatives 
pour l’atteinte des seuils EGAlim :

l’exemple de la                  

Intervention de M. LAGUERRE, 
directeur des achats de la SOGES 



Leviers travaillés par 

Animation de la
restauration collective

Organisation de formation,
d’ateliers d’échanges et de
rendez-vous individualisés

Développement
du label RUP

Promotion du label auprès des
producteurs locaux et des
structures de restauration

collective

Déploiement des PAT
Promotion du dispositif et

animation interPAT
(Mission d’Apaé Consult)

Déploiement des
dispositifs publics

Promotion des programmes
publics existants auprès des
structures de restauration

collective



La substitution du plastique

Freins, leviers et initiatives 
pour la mise en place de : 



Freins sur la substitution du plastique

Financement
Absence de subvention et 

montant relativement faible de l’aide à la
rotation des contenants 

Stockage
Place plus importante du stockage

des contenants réutilisables

Laverie
Absence de laverie sur le

territoire

Transport
Surcoût du transport lié à l’utilisation

de contenants réutilisables



Freins, leviers et initiatives 
pour la substitution du plastique :

l’exemple de la                  

Intervention de Mme PANEVEL, 
Responsable Qualité de la SOGES 



Leviers pour 
la substitution du plastique

Dispositif Restauration Collective - 
Emballages de la Restauration 

 Soutien financier aux acteurs effectuant la
collecte des contenants pour le réemploi de la

cuisine satellite au lieu de conditionnement 
(montant de 14,4 cts HT à chaque rotation)

Appel à projets 2025 :
 EncoRE plus de réemploi

Financement à hauteur de 50% des dépenses éligibles,
dans la limite de 50 000 € HT par projet pour études,

expérimentations/passages à l’échelle, projets de recherche
et développement facilitant le déploiement du réemploi.

Financement à hauteur de 70% des dépenses éligibles, dans la
limite de 62 500€ HT pour dépenses liées à des équipements de

traçabilité des emballages réemployables.

Date limite de candidature : 31/12/2025 

https://www.citeopro.com/metteur-en-marche-demballages-restauration/
https://www.citeopro.com/metteur-en-marche-demballages-restauration/
https://www.citeopro.com/metteur-en-marche-demballages-restauration/
https://www.citeopro.com/appel-a-projets-encore-plus-de-reemploi/
https://www.citeopro.com/appel-a-projets-encore-plus-de-reemploi/
https://www.citeopro.com/appel-a-projets-encore-plus-de-reemploi/


La diversification des sources de protéines

Freins, leviers et initiatives 
pour la mise en place de : 



Freins sur la mise en place 
du repas végétarien

Gaspillage
Source de davantage de

gaspillage de la part des convives

Rejet de la part des
parents et des convives

Plaintes vis-à-vis de ce repas

Produits transformés
Coût élevé des préparations

végétales (steaks, ...)

Méconnaissance
Confusion entre menus végétariens

et menus sans viande 

Manque de formation
Créativité moindre des cuisiniers

sur ce type de repas



Leviers du repas végétarien
Mise en place du

repas végétarien

Contribution à la meilleure
santé des convives

Moins de risques de cholestérol et de
maladies cardiaques pour ces

produits généralement moins gras

Economies réalisées par
l’absence de produits carnés 

(généralement plus chers)

Sensibilisation des convives
aux produits locaux et

recettes traditionnelles

Réduction de l’empreinte
carbone de l’alimentation 



Ressources 
pour le repas végétarien

Guide du CNRC
Guide sur les aliments, les explications

et les moyens de communication 

Livret de recettes
de la SOGES

Recettes végétariennes ou adaptables

Livret de recettes végétariennes et locales 
de l’IREPS 

en collaboration avec le LEGTA de Croix-Rivail

https://ma-cantine.agriculture.gouv.fr/static/documents/Livret_de_Recettes_Ve%CC%81ge%CC%81tariennes.pdf
https://daaf.martinique.agriculture.gouv.fr/les-recettes-vegetariennes-martiniquaises-de-la-soges-a1014.html
https://daaf.martinique.agriculture.gouv.fr/les-recettes-vegetariennes-martiniquaises-de-la-soges-a1014.html
https://daaf.martinique.agriculture.gouv.fr/livret-de-recettes-vegetariennes-et-locales-de-martinique-a1116.html
https://daaf.martinique.agriculture.gouv.fr/livret-de-recettes-vegetariennes-et-locales-de-martinique-a1116.html
https://daaf.martinique.agriculture.gouv.fr/livret-de-recettes-vegetariennes-et-locales-de-martinique-a1116.html
https://daaf.martinique.agriculture.gouv.fr/livret-de-recettes-vegetariennes-et-locales-de-martinique-a1116.html


Initiatives des lauréats de l’AAP 2023 : 
“Pour une assiette plus équilibrée et plus locale”

Activités pour les enfants 
(niveau primaire)

Asiré pa pétèt de 

Calendrier de saisonnalité
des produits locaux

https://gregoryouana.wixsite.com/alimentation
https://gregoryouana.wixsite.com/alimentation
https://daaf.martinique.agriculture.gouv.fr/calendrier-de-saisonnalite-des-produits-en-martinique-a983.html
https://daaf.martinique.agriculture.gouv.fr/calendrier-de-saisonnalite-des-produits-en-martinique-a983.html


Initiatives des lauréats de l’AAP 2023 : 
“Pour une assiette plus équilibrée et plus locale”

Atelier “le repas végétarien” du 

Atelier : Du jardin dans mon assiette

Atelier : Balance ton énergie !

Pour plus d’informations sur les ateliers sur la nutrition,
rendez-vous sur le site du Carbet des sciences.

https://www.carbet-sciences.com/category/nutrition-sante/


La lutte contre le gaspillage alimentaire

Freins, leviers et initiatives 
pour la mise en place de : 



Freins sur la lutte 
contre le gaspillage alimentaire

Diagnostic
Peu de diagnostic formel

Ajustement des portions
Crainte de plaintes des
parents et des enfants

Pesée
Manque de temps des
agents de restauration

Dons
Difficulté vis à vis 

des contraintes sanitaires

Méconnaissance du gaspillage 
Manque de sensibilisation 

des convives et de formation 
des agents de restauration



Propositions de solutions pour lutter 
contre le gaspillage alimentaire
Réalisation de

diagnostic 
de pesées

Ajustement
des portions

Mise en place 
de dons aux
associations

Sensibilisation 
des 

convives

Formation 
des agents de
restauration

Information 
auprès de la
communauté



Ebauche de solutions sur la lutte 
contre le gaspillage alimentaire

Diagnostic

Mémo sur le diagnostic
de l’ADEME

Outils pour réaliser des pesées

Calcul simplifié du
gaspillage alimentaire 

de l’ADEME
Aide au calcul des déchets

comestibles et non comestibles

https://librairie.ademe.fr/consommer-autrement/1202-realiser-un-diagnostic-du-gaspillage-alimentaire.html
https://librairie.ademe.fr/consommer-autrement/1202-realiser-un-diagnostic-du-gaspillage-alimentaire.html
https://librairie.ademe.fr/economie-circulaire-et-dechets/4936-calcul-simplifie-du-gaspillage-alimentaire-en-restauration-collective.html
https://librairie.ademe.fr/economie-circulaire-et-dechets/4936-calcul-simplifie-du-gaspillage-alimentaire-en-restauration-collective.html
https://librairie.ademe.fr/economie-circulaire-et-dechets/4936-calcul-simplifie-du-gaspillage-alimentaire-en-restauration-collective.html
https://librairie.ademe.fr/economie-circulaire-et-dechets/4936-calcul-simplifie-du-gaspillage-alimentaire-en-restauration-collective.html


Ajustement des portions

GEM-RCN
Uniquement des recommandations
de grammages, aucune obligation 

Matinik a tab (n°2) de
l’ADEME et de la DAAF

Affichage pour choix des portions
par les convives 

Fiche action de l’ADEME
Recommandations pour la mise en

place de petites, moyennes et
grandes portions

Ebauche de solutions sur la lutte 
contre le gaspillage alimentaire

https://www.economie.gouv.fr/files/files/directions_services/daj/marches_publics/oeap/gem/nutrition/nutrition.pdf
https://daaf.martinique.agriculture.gouv.fr/infolettres-matinik-a-tab-r430.html
https://daaf.martinique.agriculture.gouv.fr/infolettres-matinik-a-tab-r430.html
https://daaf.martinique.agriculture.gouv.fr/infolettres-matinik-a-tab-r430.html
https://daaf.martinique.agriculture.gouv.fr/IMG/pdf/6-portions-pmg-faim.pdf


Dons

Modèles de convention de
dons de Ma cantine

Document personnalisable avec
références règlementaires

indispensables

Fiche action de l’ADEME
Recommandations pour la mise en

place de dons aux associations d’aide
alimentaire

Ebauche de solutions sur la lutte 
contre le gaspillage alimentaire

https://daaf.martinique.agriculture.gouv.fr/modele-type-de-convention-de-dons-aux-associations-habilitees-a968.html
https://daaf.martinique.agriculture.gouv.fr/modele-type-de-convention-de-dons-aux-associations-habilitees-a968.html
https://daaf.martinique.agriculture.gouv.fr/modele-type-de-convention-de-dons-aux-associations-habilitees-a968.html
https://daaf.martinique.agriculture.gouv.fr/IMG/pdf/11-don-associations.pdf


de Cap Nord                                       du MASA

Fiche action de l’ADEME
Mise en place d’actions de

sensibilisation avec l’ensemble de la
communauté 

Méconnaissance 
du gaspillage

Information auprès de la
communauté 

Affichages de sensibilisation

Ebauche de solutions sur la lutte 
contre le gaspillage alimentaire

https://daaf.martinique.agriculture.gouv.fr/affichage-de-sensibilisation-sur-le-gaspillage-alimentaire-a1131.html
https://daaf.martinique.agriculture.gouv.fr/kit-de-communication-stop-au-gaspillage-alimentaire-a1054.html
https://daaf.martinique.agriculture.gouv.fr/IMG/pdf/5-sensibilisation.pdf


Méconnaissance 
du gaspillage

2. Sensibilisation des convives 

Sensibilisation 
par les pairs

Brigade anti-gaspi de
Guillaume le cantinier :

Tutoriel et conseils pour sa
mise en œuvre ici

Sensibilisation 
par l’observation
Le gâchimètre à pain :

Tutoriel et conseils pour sa
mise en œuvre ici

Ebauche de solutions sur la lutte 
contre le gaspillage alimentaire

http://www.youtube.com/@lecantinier
https://daaf.martinique.agriculture.rie.gouv.fr/la-brigade-anti-gaspi-bag-a1133.html
https://daaf.martinique.agriculture.gouv.fr/gachimetre-du-pain-a1119.html


Les actions antigaspi 
de Ma cantine

Recensement de nombreuses actions
possibles pour lutter contre le

gaspillage alimentaire

Fiche action de l’ADEME
Recommandations pour la sensibilsation du

personnel de cuisine

3. Formation des agents de
restauration

Méconnaissance 
du gaspillage

Ebauche de solutions sur la lutte 
contre le gaspillage alimentaire

https://ma-cantine.agriculture.gouv.fr/actions-anti-gaspi/?page=1
https://ma-cantine.agriculture.gouv.fr/actions-anti-gaspi/?page=1
https://ma-cantine.agriculture.gouv.fr/actions-anti-gaspi/?page=1
https://ma-cantine.agriculture.gouv.fr/actions-anti-gaspi/?page=1
https://daaf.martinique.agriculture.gouv.fr/IMG/pdf/9-sensibilisation-personnel-cuisine.pdf


Des questions ?



Sites-ressources
pour la

restauration
collective

La rubrique “Loi EGAlim” du site de la DAAF de Martinique

Le site de Ma cantine

Le site de la librairie de l’ADEME

https://daaf.martinique.agriculture.gouv.fr/loi-egalim-r361.html
https://ma-cantine.agriculture.gouv.fr/accueil
https://ma-cantine.agriculture.gouv.fr/accueil
https://librairie.ademe.fr/


Merci 
de votre

attention

En cas de questions 
ou de besoins d’accompagnement, 

vous pouvez contacter :

Valérie MARCELIN
valerie.marcelin@agriculture.gouv.fr

Charlotte PARAYRE
charlotte.parayre@agriculture.gouv.fr

0696 20 89 31


