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Des produits sarthois 
dans les cuisines des EHPAD

7 établissements partagent leur 
expérience
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Objectifs de l'expérimentation

Soutenir une économie non délocalisable, en offrant de l’activité et des perspectives aux acteurs du monde 
agricole et du monde économique local. 

Répondre aux attentes de la société et à l’enjeu de santé publique en améliorant la qualité des repas dans la 
restauration collective.

Contribuer à organiser et massifier l’offre en produits locaux pour atteindre un objectif de 80% d’achat local à 
l’horizon 2026 dans tous les collèges sarthois.

Élargir la qualité du service d’accueil au niveau des EHPAD, en agissant sur un moment primordial dans la vie 
des établissements, pour les résidents et leurs familles, à savoir le temps des repas. 

Conserver la santé par une alimentation saine, de qualité et diversifiée permettant aux résidents de trouver 
ou retrouver le plaisir de manger.

Valoriser les compétences et savoir faire des professionnels.

Accompagner les EHPAD dans le respect de la loi EGAlim et les inciter à utiliser davantage de produits locaux 
dans les repas.

Soutenir la mutualisation, la coopération et le lien social sur les territoires.
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Les étapes et calendrier
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Loi EGAlim du 30 octobre 2018

L'expérimentation à permis aux établissements de s'inscrire 
dans une démarche de progrès pouvant répondre aux 
obligations définies dans la loi.
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Mesures Echéances

Au moins 50% en valeur d’achat H.T. de 
denrées alimentaires de qualité et durables 
dont au minimum 20 % de produits issus de 
l’agriculture biologique dans les repas.

1er janvier 2022

Information obligatoire des convives une fois 
par an par voie d’affichage et de 
communication électronique de la part des 
produits de qualité et durables.

1er janvier 2020

Diagnostic et démarches de lutte contre le 
gaspillage alimentaire.

22 octobre 2020

Interdiction de rendre impropres à la 
consommation les excédents alimentaires 
encore consommables.

1er janvier 2020

Interdiction des ustensiles en plastique à 
usage unique.

1er janvier 2020



Un recueil d'expérience
et des outils
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Le recueil d’expérience

Au travers de ce recueil, des cuisiniers, diététiciennes,
personnels soignants et dirigeants d’Ehpad pilotes 
partagent leurs réussites mais aussi les difficultés 
rencontrées dans leur démarche en parcourant une série de thématiques :

Comment nouer une relation durable avec un agriculteur local ?

Acheter local quand on a l’habitude de travailler avec une centrale d’achat.

Réduire le gaspillage alimentaire sans nuire à la nutrition.

Les astuces pour fédérer les équipes autour du fait maison.

Les recettes pour maîtriser son budget.

L’avis des résidents : quid des réactions au sein des Ehpad ? Etc.
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La Boîtes à outils

Le Département met à disposition des outils simples pour accompagner ou inspirer par la 
transmission d’une méthode, de piste d’actions et d’outils accessibles. 
Chaque établissement pouvant ainsi y puiser des éléments afin de concevoir et adapter son 
projet au vue de ses spécificités. 
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Boîtes à outils

Le diagnostic

Un questionnaire pour réaliser le diagnostic de la 
fonction restauration.

Le diagnostic d’un des 7 Ehpad ayant participé au 
projet mené avec le Département. À titre 
d’exemple.
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Boîtes à outils

Lutte contre le gaspillage alimentaire

Une méthode en 8 étapes pour lutter contre le 
gaspillage alimentaire Elle renvoie, entre autres, 
vers l’outil de relevé du gaspillage de l’Ademe.

33 pistes d’actions, créées par les Ehpad pilotes 
lors d’une formation avec la société Eqosphere.
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Boîtes à outils

Relevé des achats alimentaires

Un fichier pour effectuer le relevé des achats 
alimentaires, il sert à l’enregistrement des données 
à réception des marchandises, notamment dans le 
cadre de l’application de la Loi EGAlim.

Il permet d'avoir un vue 
d’ensemble des achats 
alimentaires; à partir d’indicateurs, 
de les analyser pour agir et de les 
valoriser dans la communication 
interne ou externe.
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Boîtes à outils

Gisement des produits locaux pour la 
restauration collective

Carte référençant plus de 50 des producteurs et 
fournisseurs sarthois travaillant ou souhaitant 
travailler avec la restauration collective. Elle 
précise au passage leurs coordonnées, leurs 
spécialités (viande, légumes...), leur mode de 
production (conventionnel, label rouge, HVE...) ou 
encore leur zone de livraison.
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Producteurs locaux - Zone livraison 

— Open Data Sarthe

https://data.sarthe.fr/explore/dataset/227200029_dev-durable-producteurs-locaux-zone-livraison/map/?location=9,48.08817,0.43808


2.2- Boîtes à outils

Communiquer pour valoriser la démarche

Le kit communication aide à valoriser le savoir-
faire des cuisiniers (le fait maison), ainsi que les 
efforts pour favoriser l’alimentation haut de 
gamme, durable et locale.
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Diffusion

La diffusion auprès des EHPAD et établissements 
médico-sociaux sarthois se fera :

. par mail. 

. lors de réunions de bassin collèges / EHPAD.
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https://494sc.r.a.d.sendibm1.com/mk/cl/f/kRx3egdz25fUG9C_WXmAGqITDOL3inNMwxQ6SziDsG6uxTm183J6qKZl5G444_yU_QhlsqMukJFGLrjRKva5kb3_tFr-LGdHpDZ_ICW1xgr-qjArF1ymx_cSqRT3a21X5M06V5iwrFrBNMmkCdxwBR3X68fpiuEutpOkCn3cdJt46nJlZxMbY63_hNi8nzEcvprI3pzHhfggaIlqYNn08Ck8HSD5MhoTupHY-D6ESefKlN-gZ95-YZyAwJqIFqan6EtMgDeOv9-NZQqxIEPyEORMSVFenwgHfuul8BxdFgxy5-cofXLS
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