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QUIZ

Quel est le principal levier 
de décarbonation de 
l'alimentation du secteur 
de la santé en France ?

La végétalisation des 
protéines

A

La réduction 
du gaspillage 
alimentaire

B

A

La réduction des 
plastiques 

alimentaires

C



20% d’un repas de la restauration du secteur 
de la santé serait gaspillé

Principaux leviers de décarbonation de l'alimentation du secteur de la santé en France

Les protéines animales représentent 

60% des émissions de GES d’un repas 
« viande/poisson »

La quantité d’emballage par repas (papier/carton et 
plastiques) représente 10% des émissions de GES

Décarboner la santé pour soigner durablement,  The shift project (2023)
Synthese cout complet pertes et gaspillage restauration collective – ADEME 2026

https://draaf.paca.agriculture.gouv.fr/IMG/pdf/cout-complet-pertes-gaspillage-restauration-co_cle4a36a1.pdf
https://draaf.paca.agriculture.gouv.fr/IMG/pdf/cout-complet-pertes-gaspillage-restauration-co_cle4a36a1.pdf


L’alimentation durable a plusieurs 
dimensions : 
- lutte contre le gaspillage alimentaire
- valorisation des biodéchets

- origine et nature des ingrédients 
- substitution des plastiques alimentaires

- diversification des protéines

Plusieurs lois encadrent les usages

NB
Tous les types de gestion sont concernés : 
gestion directe, concession ou prestation de 
service.

La loi EGAlim promulguée en 2018, 

complétée en 2021 par la loi Climat et 

Résilience, prévoit plusieurs mesures 

très ambitieuses pour améliorer la 

qualité des repas servis par la 

restauration collective publique et 

privée. 

D’autres mesures sont contenues dans 

la loi « AGEC » de 2020, ciblant 

directement la restauration collective.

Introduction

L’alimentation durable, c’est l’ensemble des pratiques alimentaires qui visent à nourrir les êtres humains en 
qualité et en quantité suffisante, aujourd’hui et demain, dans le respect de l’environnement, en étant 
accessible économiquement et rémunératrice sur l’ensemble de la chaîne alimentaire.



PLATEFORME ALIMENTATION DURABLE DE L’ANAP



ETAPE 1 : Je m’évalue 



ETAPE 2 : Je crée un plan d’action pour… 

Valorisation des biodéchets et huiles alimentaires

Approvisionnement des repas - Origine et nature des ingrédients

Substitution des plastiques et réemploi

Lutte contre le gaspillage alimentaire1

Offre végétarienne - Diversification des protéines

2

3

4

5



ETAPE 2 : Je crée un plan d’action pour… 



Approvisionnement 
des repas 
ou Origine des produits



Approvisionnement des repas Bonne pratique

100% bio, 100% 
fait-maison, 
produits 
essentiellement 
locaux et toujours 
de saison au Foyer 
d’Accueil 
Médicalisé et le 
Foyer de Vie «Le 
Bercail» (Dordogne) 
/ APEI de Périgueux

https://www.anap.fr/s/bibliotheque-idee-recueil-detaille?recordId=a06Jv00000cgwePIAQ&ideeName=100%25-bio-100%25-fait-maison-produits-essentiellement-locaux-et-de-saison
https://www.anap.fr/s/bibliotheque-idee-recueil-detaille?recordId=a06Jv00000cgwePIAQ&ideeName=100%25-bio-100%25-fait-maison-produits-essentiellement-locaux-et-de-saison
https://www.anap.fr/s/bibliotheque-idee-recueil-detaille?recordId=a06Jv00000cgwePIAQ&ideeName=100%25-bio-100%25-fait-maison-produits-essentiellement-locaux-et-de-saison
https://www.anap.fr/s/bibliotheque-idee-recueil-detaille?recordId=a06Jv00000cgwePIAQ&ideeName=100%25-bio-100%25-fait-maison-produits-essentiellement-locaux-et-de-saison
https://www.anap.fr/s/bibliotheque-idee-recueil-detaille?recordId=a06Jv00000cgwePIAQ&ideeName=100%25-bio-100%25-fait-maison-produits-essentiellement-locaux-et-de-saison
https://www.anap.fr/s/bibliotheque-idee-recueil-detaille?recordId=a06Jv00000cgwePIAQ&ideeName=100%25-bio-100%25-fait-maison-produits-essentiellement-locaux-et-de-saison
https://www.anap.fr/s/bibliotheque-idee-recueil-detaille?recordId=a06Jv00000cgwePIAQ&ideeName=100%25-bio-100%25-fait-maison-produits-essentiellement-locaux-et-de-saison
https://www.anap.fr/s/bibliotheque-idee-recueil-detaille?recordId=a06Jv00000cgwePIAQ&ideeName=100%25-bio-100%25-fait-maison-produits-essentiellement-locaux-et-de-saison
https://www.anap.fr/s/bibliotheque-idee-recueil-detaille?recordId=a06Jv00000cgwePIAQ&ideeName=100%25-bio-100%25-fait-maison-produits-essentiellement-locaux-et-de-saison
https://www.anap.fr/s/bibliotheque-idee-recueil-detaille?recordId=a06Jv00000cgwePIAQ&ideeName=100%25-bio-100%25-fait-maison-produits-essentiellement-locaux-et-de-saison
https://www.anap.fr/s/bibliotheque-idee-recueil-detaille?recordId=a06Jv00000cgwePIAQ&ideeName=100%25-bio-100%25-fait-maison-produits-essentiellement-locaux-et-de-saison
https://www.anap.fr/s/bibliotheque-idee-recueil-detaille?recordId=a06Jv00000cgwePIAQ&ideeName=100%25-bio-100%25-fait-maison-produits-essentiellement-locaux-et-de-saison
https://www.anap.fr/s/bibliotheque-idee-recueil-detaille?recordId=a06Jv00000cgwePIAQ&ideeName=100%25-bio-100%25-fait-maison-produits-essentiellement-locaux-et-de-saison


Substitution des 
plastiques 
et réemploi



Substitution des plastiques et réemploi

Moins de 
plastique, plus 
d’économies 
pour le CHU de 
Grenoble

Bonne pratique

Investissement initial de 107 000€ pour 
achat platerie et équipement  

Economies  : 
28 000€ / an (contenants plastiques à 
UU) + 1 400 € / an (Traitement des 
déchets)

https://anap.fr/s/bibliotheque-idee-recueil-detaille?recordId=a06Jv00000Tu6y5IAB&ideeName=moins-de-plastique-plus-d%E2%80%99economies-pour-le-chu-de-grenoble
https://anap.fr/s/bibliotheque-idee-recueil-detaille?recordId=a06Jv00000Tu6y5IAB&ideeName=moins-de-plastique-plus-d%E2%80%99economies-pour-le-chu-de-grenoble
https://anap.fr/s/bibliotheque-idee-recueil-detaille?recordId=a06Jv00000Tu6y5IAB&ideeName=moins-de-plastique-plus-d%E2%80%99economies-pour-le-chu-de-grenoble
https://anap.fr/s/bibliotheque-idee-recueil-detaille?recordId=a06Jv00000Tu6y5IAB&ideeName=moins-de-plastique-plus-d%E2%80%99economies-pour-le-chu-de-grenoble
https://anap.fr/s/bibliotheque-idee-recueil-detaille?recordId=a06Jv00000Tu6y5IAB&ideeName=moins-de-plastique-plus-d%E2%80%99economies-pour-le-chu-de-grenoble


Lutte contre le 
gaspillage alimentaire

ETAPE 3 : Je fais des économies… 



Gaspillage alimentaire
La moyenne de coût complet 
du gaspillage alimentaire est 

de 0,70 €/repas pour les 
structures à plus de 200 

repas par jour, 1,02€ pour 
les structures entre 50 et 
200 repas par jour, 1,24€ 

pour les structures en 
dessous de 50 repas par 

jour.
En conclusion, l'ADEME 

donne le 
chiffre de 0,83€/repas pour 

la moyenne de coût 
complet 

du gaspillage alimentaire.
Données ADEME – 2025 – Sur 54 

établissements sanitaires et médico-
sociaux



Valorisation des 
biodéchets et des huiles 
alimentaires
Transformez vos déchets en trésors verts !

ETAPE 3 : Je fais des économies… 



Valorisation des biodéchets et des huiles alimentaires



Alternatives
Bonne pratique

Don de restes 
alimentaires à une 
association – 
CH de St Pons de 
Thomières

Economie estimée à 
12 000€ pour 20 tonnes 
de biodéchets

https://anap.fr/s/bibliotheque-idee-recueil-detaille?recordId=a06Jv00000TtyqsIAB&ideeName=don-de-restes-alimentaires-a-une-association-ch-de-st-pons-de-thomieres
https://anap.fr/s/bibliotheque-idee-recueil-detaille?recordId=a06Jv00000TtyqsIAB&ideeName=don-de-restes-alimentaires-a-une-association-ch-de-st-pons-de-thomieres
https://anap.fr/s/bibliotheque-idee-recueil-detaille?recordId=a06Jv00000TtyqsIAB&ideeName=don-de-restes-alimentaires-a-une-association-ch-de-st-pons-de-thomieres
https://anap.fr/s/bibliotheque-idee-recueil-detaille?recordId=a06Jv00000TtyqsIAB&ideeName=don-de-restes-alimentaires-a-une-association-ch-de-st-pons-de-thomieres
https://anap.fr/s/bibliotheque-idee-recueil-detaille?recordId=a06Jv00000TtyqsIAB&ideeName=don-de-restes-alimentaires-a-une-association-ch-de-st-pons-de-thomieres
https://anap.fr/s/bibliotheque-idee-recueil-detaille?recordId=a06Jv00000TtyqsIAB&ideeName=don-de-restes-alimentaires-a-une-association-ch-de-st-pons-de-thomieres


Méthodes de valorisation des biodéchets
Bonne pratique

Filière inclusive 
des biodéchets : 
de l'assiette au 
compost au CH 
Mont de Marsan

Economie estimée à 
51 000€ pour 2 tonnes de 
biodéchets/semaine

https://anap.fr/s/bibliotheque-idee-recueil-detaille?recordId=a06Jv00000QYduPIAT&ideeName=filiere-inclusive-des-biodechets-de-l-assiette-au-compost-au-ch-mont-de-marsan
https://anap.fr/s/bibliotheque-idee-recueil-detaille?recordId=a06Jv00000QYduPIAT&ideeName=filiere-inclusive-des-biodechets-de-l-assiette-au-compost-au-ch-mont-de-marsan
https://anap.fr/s/bibliotheque-idee-recueil-detaille?recordId=a06Jv00000QYduPIAT&ideeName=filiere-inclusive-des-biodechets-de-l-assiette-au-compost-au-ch-mont-de-marsan
https://anap.fr/s/bibliotheque-idee-recueil-detaille?recordId=a06Jv00000QYduPIAT&ideeName=filiere-inclusive-des-biodechets-de-l-assiette-au-compost-au-ch-mont-de-marsan
https://anap.fr/s/bibliotheque-idee-recueil-detaille?recordId=a06Jv00000QYduPIAT&ideeName=filiere-inclusive-des-biodechets-de-l-assiette-au-compost-au-ch-mont-de-marsan


Autres techniques

 Digesteurs, éco-composteurs, déshydrateurs… : réduction d’environ 80% du poids des biodéchets. 

 Nécessite consommation d’électricité, eau et maintenance régulière. 

Le produit doit obligatoirement être envoyé sur une unité de valorisation 
(compostage centralisé ou méthaniseur) = transport ou compostage de proximité

Les poules, lapins, chevaux… ne doivent pas être nourris et ne doivent jamais 
manger les déchets de cuisine et de table (DCT) car il y a un risque de 
contamination croisée. (Cf. fiche Anap sur les dons aux zoos et refuges animaliers) et 
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/FR/TXT/HTML/?uri=CELEX:32009R1069

https://eur-lex.europa.eu/legal-content/FR/TXT/HTML/?uri=CELEX:32009R1069
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/FR/TXT/HTML/?uri=CELEX:32009R1069
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/FR/TXT/HTML/?uri=CELEX:32009R1069
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/FR/TXT/HTML/?uri=CELEX:32009R1069
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/FR/TXT/HTML/?uri=CELEX:32009R1069
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/FR/TXT/HTML/?uri=CELEX:32009R1069
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/FR/TXT/HTML/?uri=CELEX:32009R1069
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/FR/TXT/HTML/?uri=CELEX:32009R1069
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/FR/TXT/HTML/?uri=CELEX:32009R1069
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/FR/TXT/HTML/?uri=CELEX:32009R1069
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/FR/TXT/HTML/?uri=CELEX:32009R1069
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/FR/TXT/HTML/?uri=CELEX:32009R1069
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/FR/TXT/HTML/?uri=CELEX:32009R1069
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/FR/TXT/HTML/?uri=CELEX:32009R1069
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/FR/TXT/HTML/?uri=CELEX:32009R1069


Diversification 
des protéines

ETAPE 3 : Je fais des économies… 



Offre végétarienne



Un constat général 

Economie moyenne 1 € / repas, si fait maison
Expérimentation « Lundis verts » – Anap 2025



ETAPE 3 : Je fais des économies

 Plateforme de financements de l’Anap

 ma cantine

ETAPE 4 : Je m'inspire des bonnes pratiques



MERCI pour

votre
ÉCOUTE,

PLACE aux

QUESTIONS

Nathalie LEVIN
perf_dd@anap.fr
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