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• Introduction = 20'
o présentation des 2 AAP = 10'
o actualités réglementaires + questions = 10’

• Travail de groupe freins/leviers (et résultats) = 70'
o brainstorming en groupe sur 4 thématiques =30' :

• Approvisionnement en produits durables et de qualité
• Lutte contre le gaspillage alimentaire
• Lutte contre la dénutrition
• Végétalisation des repas

o restitution 10' par groupe = 40’
o distribution des 4 fiches freins/leviers à chaque participant

• Les 4 engagements pour ma structure = 30'
o chaque personne/structure rédige ses 4 engagements, soit 1 dans chaque thématique = 10'
o restitution individuelle, 1' par structure = 20’

• Conclusion

Ordre du jour
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Lauréats des AAP 
régional 2026 
Narbonne – Showroom RHD UPSA – 07/10/2026
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Liste des lauréats Occitanie – AAP REGIONAL Alimentation durable 2026

Vert — Lutte contre le 
gaspillage alimentaire

Bleu — Amélioration de la 
qualité des repas et 
structuration des filières
d’approvisionnement

Violet — Réduction de l’usage 
du plastique alimentaire

Rouge — Diversification des 
protéines incluant des protéines 
végétales
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ÉTABLISSEMENTS

1. Résidence Couserans 
Pyrénées
2. PNR Pyrénées ariégeoises

3. Résidence Vallée du Volp

4. GCS GAPM

5. Maison paysanne de l’Aude

6. CH Mas Careiron

7. EHPAD Saint-Vidian

8. APAJH 32 – Tour de l’âge d’or

9. SCOP Compostons

10. CH de Figeac

11. PAT CD de la Lozère

12. CH de Lozère

13. EHPAD de Vialas

14. CH de Lannemezan

15. UNAPEI 66

16. USSAP Banyuls

17. PAT Gaillac-Graulhet

18. PAT PETR Pays Midi Quercy

19. DITEP Saint-François

20. CC Ouest-Aveyron / PNR

21. Cédrat Conseil
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Lauréats des AAP 
national 2026 
Narbonne – Showroom RHD UPSA – 07/10/2026



Liste des lauréats Occitanie – AAP NATIONAL Alimentation durable 2026

• Prise en charge : jusqu'à 60 
% du coût total du projet

• 50 % versés au démarrage, 
50 % à la remise du bilan final

• Un point d'avancement 
transmis à l'Anap tous les 6 
mois

Vert — Lutte contre le 
gaspillage alimentaire

Bleu — Amélioration de la 
qualité des repas et 
structuration des filières
d’approvisionnement

Violet — Réduction de l’usage 
du plastique alimentaire



PREMIERS ÉLÉMENTS – LOI D’URGENCE 
POUR LA PROTECTION ET LA 
SOUVERAINETÉ AGRICOLES

Showroom RHD – 07/10/2026



LOI n° 2026-796 du 18 août 2026 d'urgence pour la protection et la souveraineté 
agricoles

•

•

Attention : seuls les produits « fermiers » pour

lesquels existe une définition réglementaire des conditions de production entrent dans le décompte des 50 % de produits durables et de qualité, se référer

aux guides d'achat ici pour plus de détails

•

•

•

•

https://ma-cantine.crisp.help/fr/article/les-guides-du-cnrc-7ujgj5/
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La loi d’urgence pour la protection et la souveraineté agricoles –
19/08/2026



LOI n° 2026-796 du 18 août 2026 d'urgence pour la protection et la souveraineté agricoles -



LOI n° 2026-796 du 18 août 2026 d'urgence pour la protection et la souveraineté agricoles
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https://documentation.ma-cantine.agriculture.gouv.fr/fr/
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30 min.
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Travail de groupe 

• Approvisionnement en produits durables et de qualité

• Lutte contre le gaspillage alimentaire

• Lutte contre la dénutrition

• Végétalisation des repas

Atelier 1 - Freins et leviers 
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10 min./groupe
Restitution – 1 rapporteur / groupe 

• Approvisionnement en produits durables et de qualité

• Lutte contre le gaspillage alimentaire

• Lutte contre la dénutrition

• Végétalisation des repas

Distribution des 4 fiches freins/leviers à chaque établissement

Atelier 1 - Freins et leviers 
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10 min.Travail individuel par établissement

Mes 4 engagements (1 par thématique) :
• Approvisionnement en produits durables et de qualité

• Lutte contre le gaspillage alimentaire

• Lutte contre la dénutrition

• Végétalisation des repas

Atelier 2 - Les 4 engagements de ma structure 
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Atelier 2 - Les 4 engagements de ma structure 
1 min./étab.

Restitution – 1 rapporteur / établissement 

Mes 4 engagements (1 par thématique) :
• Approvisionnement en produits durables et de qualité

• Lutte contre le gaspillage alimentaire

• Lutte contre la dénutrition

• Végétalisation des repas
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Les principaux freins identifiés lors de la réunion du 07/10

• Des représentations sur l’alimentation durable chez les personnels, les convives et 
les familles = le poids des idées reçues et des habitudes 

• Des contraintes budgétaires très fortes
• Des réglementations parfois complexes (gestion des déchets notamment)
• Un manque de formation des personnels et/ou des contraintes en termes de RH

25 personnes représentant près de 20 structures différentes ont participé
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Les principaux leviers évoqués au cours de la réunion

• Avoir une direction motrice et un collectif qui adhère au projet
• Impliquer convives et familles (commissions menus)
• Sanctuariser les budgets alimentation
• Mettre en place des solutions pratiques simples;

• Règle des 3 fois 80g = 80g viande/autre protéine + 80g féculent + 80g légume, 
permettant qu’au moins un des 3 soit mangé et réduisant ainsi gaspillage et dénutrition

• Proposition de soupes enrichies, en particulier le soir, autre moyen d’introduire des 
légumineuses

• Introduction très progressive des produits durables (ex: pain, fromage, fruits, etc.)
• Présentation des plats « plus appétissante »
• Horaire des collations pas trop près du repas de midi ou du soir (coupe l’appétit)

• Penser aux recommandations nutritionnelles de la Société francophone nutrition 
clinique et métabolisme (SFNCM)

• Dépister la dénutrition le plus tôt possible, impliquer les diététiciens et diététiciennes
• Former les personnels (pratiques culinaires, dénutrition, gaspillage, etc.)
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Les engagements pris par les présents

• Approvisionnement durable et de qualité
• Accroître l’achat local et/ou en circuit court
• Introduire progressivement des produits durables, par exemple les produits laitiers, les 

légumes…
• Introduire des critères permettant l’achat durable dans les appels d’offres
• Améliorer le sourcing local et durable
• Passer par des plateformes virtuelles ou physiques (Occitalim, Agrilocal, plateformes de

producteurs, etc.)

• Végétalisation des repas
• Introduire plus de légumineuses, notamment en retravaillant les recettes
• Maintenir 4 repas végétariens par semaine
• Inclure les convives dans les commissions menus
• S’engager dans le « Menu 2 fois Bon »
• Augmenter la fréquence de menus végétarien, notamment le soir ou pour les repas d’été
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Les engagements pris par les présents

• Lutte contre le gaspillage alimentaire
• Effectuer un diagnostic et/ou des pesées régulières
• Travailler sur des recettes plus adaptées aux goûts des convives (valable aussi pour la 

lutte contre la dénutrition)
• Mettre en place la règle des 3 fois 80g (cf. supra « leviers », valable aussi pour la lutte 

contre la dénutrition)
• Adapter le matériel de service et les portions à l’appétit du jour des convives
• Sensibiliser/Former le personnel de service au gaspillage alimentaire
• Commencer par le pain
• Mettre en place une convention de dons des excédents
• Développer des partenariats avec professionnels pour compostage et/ou méthanisation

• Lutte contre la dénutrition
• Evaluer systématiquement la dénutrition à l’entrée en établissement et/ou augmenter le 

nombre des dépistages
• Effectuer des apports nutritionnels dans les mets les plus appréciés (soupes)
• Former les personnels à l’enrichissement naturel des plats
• Proposer des animations autour du repas (ex: « semaine bleue »)
• Améliorer la présentation des plats, pour les rendre plus appétissants
• Travailler sur le suivi des compléments alimentaires


