


VERS UNE CONSOMMATION PLUS RAISONNÉE

La prise de conscience est telle qu’elle implique des changements d’habitudes profonds. La crise sanitaire, 
en révélant les failles d’un système, accélère le mouvement vers un modèle d’économie circulaire, basé sur 
une production responsable, afin de limiter la consommation et le gaspillage des ressources et de réduire 
les déchets. Partout émerge le désir de changement et chacun à son échelle peut endiguer le phénomène 
pour avoir un impact positif. 

Le secteur de la restauration, malgré la crise sans précédent qu’il traverse, pourra ainsi se prévaloir de jouer 
un rôle dans cette transition écologique pour que la vision d’un autre monde se dessine. 

LE CADRE DE LA TRANSITION POUR LES PROFESSIONNELS DE LA RESTAURATION

Dans ce contexte préoccupant, la France et l’Europe se sont fixées des objectifs en matière de développement 
durable. Elles se sont dotées de cadres législatifs et de dispositifs permettant d’accompagner la transition : 

- La loi EGalim, posant la réduction de l’utilisation du plastique dans le domaine alimentaire et un     
calendrier précis d’interdictions autour des contenants, bouteilles, touillettes, pailles en plastique… en 
restauration et collectivités locales,
- La loi A.G.E.C., Anti Gaspillage Economie Circulaire, limitant le plastique aux emballages utiles et 
favorisant le ré-emploi, prévoit la fin de la mise sur le marché des emballages en plastique à usage 
unique d’ici 2040,
- La loi Européenne S.U.P. Single Use Plastic, visant à interdire les déchets les plus fréquemment 
retrouvés sur les plages.

La fin des plastiques à usage unique est aujourd’hui programmée et de nouveaux modèles d’économie 
circulaire, passant entre autres par des solutions de réemploi, se mettent en place. Un appel à manifestation 
d’intérêt spécifique est également en cours pour développer des dispositifs performants de ré-emploi 
d’emballages en verre.

Quelques dates  
• 2021 : exit les gobelets, assiettes jetables, couvercles, couverts, boîtes à kebab, pailles,   
 touillettes… 
• 2022 : obligation d’utiliser des contenants réemployables dans le portage de repas    
 quotidien à domicile.
• 2023 : les restaurateurs devront servir les repas pris sur place dans une vaisselle non jetable  
 et les boissons dans des verres réemployables. 
• 2025 : l’utilisation de contenants alimentaires de cuisson, de réchauffe ou de service en   
 matière plastique sera interdite dans les services de restauration collective d’établissements   
 scolaires et universitaires, ainsi que des établissements d’accueil des enfants de moins de   
 6 ans. Cette mesure est valable aussi bien en restauration collective, publique et privée, que  
 commerciale.

Pour accélérer la transition, le gouvernement, par le biais de France Relance, permet aux acteurs de 
promouvoir les initiatives en faveur de la réduction des plastiques, notamment pour le ré-emploi et le 
développement de contenants en verre. 








