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Synthéese du réseau professionnel de la restausat@aire du SPCPF

) INFORMATIONS GENERALES
I.1) Date, lieu et programme prévu

Le réseau professionnel ou plus communément agpélgeau pro » de la restauration scolaire s’est
tenu les 16 et 17 juillet 2019 au SPCPF. La thégnatretenue pour cette premiere édition « un repas
de qualité en restauration scolaire dudegré ».

I.2) Un réseau professionnel pour la restaurationcplaire
[.2.1) Définition

Pour définir un réseau pro, on pourrait utiliserypologie proposée par Guy Le Boterf. Ainsi celui-
ci peut étre défini par :

1. Un réseau de soutierfournir des « ressources » (savoirs, expertisés;mations, relations...)
dont un professionnel a besoin pour agir mais ga'ipossede pas personnellement.

2. Un réseau de partage et de capitalisation des tegs professionnelledaire progresser les
pratiques des acteurs a partir de leur partage kt création d'un savoir commun.

3. Le réseau d'action collectivela réalisation d'actions communes. Ces résealsonepas au
service de professionnels mais d'une mission d¢olec

Avoir un réseau bien étoffer permettrai donc diatgr plus facilement et plus rapidement entre
acteurs et surtout de partager des expériences sadoirs faire, mais aussi de s’entre-aiderispirer
les autres dans une thématique ciblée.

[.2.2) Intervenants et public présent

L’équipe de la restauration scolaire, entourée efe&ues formatrices, des agents du Centre de
Gestion et de Formation (CGF) et d’autres persorgssources ont animé cette rencontre.

NOM PRENOM FONCTION ENTITE
FAATAHE Juliana Elue formatrice SPCPF
HART Doris Elue formatrice SPCPF
BERNARDINO Namoeata Elue formatrice SPCPF
SOUCHE Imera Directrice adjlomte de la CGE
formation
THUAL Hélene Prestataire :
(diététicienne)
MOEROA Mihirangi Chef de projet de |a SPCPF
restauration scolaire
TERIEROOITERAI Herenui Technicienne qualité SPCPF

\S
)};’é(/SPCPF Page 2/14



Synthéese du réseau professionnel de la restausat@aire du SPCPF

Le public présent lors de ces deux journées d'é@phatait principalement des gestionnaires du
service de restauration scolaire, des directeurgérgéx de service et des responsables des ressource
humaines ou des chefs d’équipe.

NOM PRENOM FONCTION COMMUNE
PAEMARA Gladis Agent de restauration Gambier
TOOMARU Larissa Responsable des cantines Rangiroa

POUIRA Hiro Responsable financier Rangiroa
LI Angie Chef gérante polyvalente Rimatara
MAURI Lydie Gestionnaire Tahaa
MAZAT Olivier Directeur général des services Tunaara
VANE Corinne Responsable de la cuising Tumaraa
centrale
TEATIU Ludovic Secrétaire général Ua Huka
TEIKITEEPUPUNI Elodie Agent de gestion comptable Ua Huka
adjoint
HIKUTINI Danila Gestionnaire de la restauration Ua Pou
scolaire
AKA Pierre Responsable adjoint du service Ua Pou
technique
TCHONG FONG Rudolphe é3eadjoint au Maire Uturoa
TAIARUI Poeura Gestionnaire de la restauration Mahina
scolaire pour I'association
HERENUI
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Synthéese du réseau professionnel de la restausat@aire du SPCPF

I.3) Le planning de la rencontre

La restauration scolaire évolue, s'améliore et elevun véritable outil a I'éducation de nos
enfants. Elles ne se contentent plus de serviepas chaque midi mais bien de proposer un service
public de qualité aux enfants et a leur familles[@ajeux tels que la promotion des bonnes habitudes
alimentaires, la valorisation des produits locdi@ducation au godt, I'apprentissage des reglegiele
en société sont maintenant en voie d’expansion kdgpisipart des communes.

Un groupe de travail a eu lieu en novembre 201l8j-ceavait traité tout particulierement de la
démarche de qualité avec les responsables de selwiestauration scolaire présents. Cette acsion e
de nouveau au menu cette année avec notammenhhawucation aux familles, les produits locaux,
I’éducation au godt...

Afin de favoriser le partage entre les différerastigipants, des retours d’expériences et bilans
étaient également au programme.

Journée 1 Journée 2

Présentation des services de restaura Constats et plan d’actions :

scolaire et présentation de I'observatoire RS . i -
- Consolider les compétences métiers et

Votre bilan de I'année scolaire 2018/20 transverses de nos équipes RS

Retours d’expérience et bilans - Impliquer les familles dans les projets
communaux restauration scolaire

- Favoriser [lintroduction des produits
locaux en restauration scolaire

Des pistes pour un temps du ref Perspectives pour Il'année scolaire
convivial : 2019/2020 et pour la prochaine mandature
- L'ambiance et le cadre du restaure Bilan et cléture du réseau professionnel
scolaire

- L’accompagnement des enfants

- Une assiette qui donne en envie

I LE BILAN DES SERVICES DE RESTAURATION SCOLAIRE
11.1) Bilan pour 'année 2018/2019

Dans la gestion des services de restauration sepldés avancées sont a noter pour certaines
communes : remise aux normes des cuisines, implicatdes élus, mise en place d’activités avec les
enfants pendant le temps du repas, création de miom de la restauration scolaire, introduction de
plus de produits locaux... Cependant pour la grangienité des communes présentes, 'année écoulée
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Synthéese du réseau professionnel de la restausat@aire du SPCPF

a été plutot difficile. Tout en faisant part defidultés rencontrées, elles ont pu échanger azikes et
s’appuyer sur I'expérience de chacune. Cellesaiest liées a :

* Une reprise en régie du service,

» L’approvisionnement en denrées alimentaires (repte stock du prestataire) mais aussi en
produits locaux (peu de stock, suppression degie ilavance),

» L’adoption du nouveau des marchés publics. Un tetfgudaptation ainsi que des formations sont
nécessaires pour les communes.

* Un manque de personnel. Les communes ont desutliffica recruter.

* Un manque de personnel formé. Les communes aiméfaie2s monter en compétence leurs agents
grace aux formations.

* Une prise de poste, une modification du péeriméaetwns des gestionnaires ou des chefs d’équipe.
Bien souvent I'équipe en place est la méme deplisiqurs années, devoir gérer une équipe
« ancienne » avec des habitudes bien ancréegpaeshose aisée.

Ce constat ne décourage cependant pas nos comngunesstent volontaires et veulent faire du
service de restauration scolaire un service dat§ual faveur du bien-étre de I'enfant.

Pour améliorer le fonctionnement interne du sepdeEe communes misent sur la communication,
le partage d’informations et la valorisation duvéid des agents. Trois points sur lesquelles elles
souhaitent travailler, convaincues que cela impagb@sitivement I'équipe et favorisera la cohésion
interne.

1) UNE PAUSE MERIDIENNE DE QUALITE
111.1) De la cantine scolaire

Problématiques :

% Pourquoi est-ce que le temps du repas est importafit
« Qu’est-ce que cela devrait apporter aux enfants ?

Le temps du repas est un moment privilégié powmfdiet car il lui permet de :

« S’éveiller aux goQts et aux saveurs, faire des uhxtes culinaires,

* Manger un repas complet, combler/satisfaire unihasdritionnel,

* Se socialiser, partager, apprendre

« Partager un moment de bonheur, prendre du plaisir,

» Garder les enfants en forme en leur apportantiggeaécessaire, fortifier leurs corps,

» Créer une coupure avec les cours,

* Mettre a l'aise les enfants en les faisant se iserdmme a la maison-» moment de convivialité
» De renouer avec les produits locaux,

* De parfaire son bien-étre.

Les communes présentes lors du réseau pro soriblssreu bien-étre de I'enfant et misent sur un
temps de repas de qualité. Elles souhaitent redodldfforts pour transformer le temps du repasren
réel moment d’apprentissage, d’éducation, de démeret de partage.

I11.2) Au « restaurant » scolaire

Le service de restauration scolaire change, évadlteméliore en continu. Aujourd’hui les
communes souhaitent aller encore plus loin etroffiis de plaisir aux enfants. Pour atteindre cet
objectif, elles prennent exemple sur la qualitéselyice offert dans un restaurant et vont tentey' ele
rapprocher au maximum. Elles gardent toutefoisé&e ka principale différence entre une cantine
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scolaire et un « vrai restaurant » : le caractécet En effet, dans la restauration scolaire)yila pas

pas de bénéfices, ce qui rédu

it les moyens finesdisponibles.

Loin d'étre démotivées, les communes ont retenwedqges axes d’amélioration du service en

faveur des enfants :

décoration, revoir 'agencement de la salle, réglgrbruit...

Améliorer I'accueil des enfants et les relatiorteta— enfants,
Améliorer les équipements et le matériel,
Proposer des repas plus attrayants pour les enfants

Trois axes ont été travaillé pendant le réseau pro.

Créer un cadre/environnement plus agréable, areélibambiance du repas> changer la

Amélioration du cadre

Améliorer les relations

agents-enfants

Améliorer les équipements et
le matériel

Repeindre les vitres, les portes

Travailler l'adcudes agentg
communaux : saluer, sourire, av
un comportement bienveillant

Faire le point avec I'équipe de
restauration scolaire pour clarifi
le réle des agents en charge
I'accueil

5 Avoir un mobilier adapté : chaisé
piet tables proportionnés a la tai
des enfants

la
or
de

S

Mettre des affiches sur la santé,

groupe alimentaires, plus dess
des enfants en fonction du théeme|
la période

Id2orter  une  tenue  adapté
narofessionnelle, correcte (hygién
de

2voir des couverts adaptés al
egnfants et les former les enfaf
leur utilisation

s

Cadre : pendant les heures
surveillance, activités mis en pla
avec les enfants (tressag

composition de bouquets de fleu
fabrication de rideaux. Valorisatig

du travail des enfants qui sgnt

content en voient les déco dansg
cantine

detre pédagogue
ce

je,

Is,

n

la

Former les agents pour mainte
propreté des locaux

nir la

une entrée avec u
canalis

Prévoir
musique douce pour
I'énergie des enfants

nApprendre aux enfants le respec
aespect, la politesse en montrg
'exemple

Equipement (suivi, entretien..p
Al €VOoir des contrats d
maintenance, de renouvelleme
prévoir le budget

Environnement :  décorer ¢
alentours de la cantine, plant
mettre en place avec les enfants
petit jardin décoratif & I'entrée de
cantine

2$-avoriser le dialogue avec |
eenfants

bY/éhicule
fonctionnel

adapté, equipé

,,l[L:rI:outer I'enfant
A

Respect des normes en vigueut

Tenir compte des audits réalis
Des communes ont des problen
de bruit car les locaux ne sg

és
nes
nt

adaptes.
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Synthése du réseau professionnel de la restausstalaire du SPCPF

Pour la partie « amélioration des relations agenfants », il est important de pouvoir s’appuyer
sur des agents qui ont une facilité d'échange &seenfants car tout le monde n’est pas forcément a
I'aise pour le faire.

111.2.1) Réduire le bruit dans nos cantines

Le bruit est une réelle problématique dans nosireasscolaires. Plusieurs facteurs, autre que les
enfants ou les agents, en sont a l'origine : 'emwiement (proche d’une route, travaux en cours...),
les locaux et les équipements.

Pour faire un état des lieux du bruit dans nosigasitscolaires ou simplement avoir une idée des
décibels produites durant le repas, les communegepése procurer un sonometre (appareil permettant
de mesurer le bruit). Pour information, a partiB@edécibels, le seuil de risque est atteint.

(dB)
seuns 130
120
110 |
100 |
90 of e
S OnraUS A gnzot
80 Rue a fort trafic
Salle de classe
70 bruyante
60 Marché anime
50 Restaurant paisible
40 Bureau tranquille
30 Chambre a coucher
20 Jardin calme
Studio
10 d'enregistrement
Wl d'audibilitc 281} Laboratoire acoustique |

{source bruitparif fr)

Les conséquences d’'une exposition continue auxsksant :
» Lafatigue,
* Une baisse du bien-étre des agents: perte de atiotiv(travail mécanique), comportement
inapproprié (fatigue nerveuse / taties sorcieres),
» Surdité des enfants
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Synthéese du réseau professionnel de la restausat@aire du SPCPF

Pour remédier aux problémes du bruit sans avoaira fle gros travaux ou changer de locaux,
augmenter le nombre d’agents dans les cantinesgtreutine solution intermédiaire. Cela permettrait
en effet, un meilleur accompagnement des enfamentle repas.

[11.2.2) Proposer des repas novateurs et plus attrayamis assiette qui donne envie

% Expériences sensorielles breves (ESB)
Néophile : avoir envie de tester des aliments gueejconnais pas
Néophobe : avoir peur de tester des aliments goe @nnais pas

La néophobie fait partie d’'une phase de développenel’enfant. C’est normal que les enfants ne
veulent pas gouter a des aliments inconnus ousqeesent de manger certains aliments. En effiest, ve
3 ans généralement, les enfants passent danspbeite en refusant de manger des aliments qu’ils
mangeaient pourtant il y a quelque temps.

Avec le groupe présent, plusieurs actions ont\@§uees pour encourager les enfants a manger des
aliments inconnus ou peu appréciés :
» Adapter son approche : surjouer I'appréciation @giliment pour donner envie a un enfant.
* Proposer plusieurs fois aux enfants de mangerlohesrdas peu appréciés. En répétant I'action, les
enfants pourraient s’habituer a consommer ces atsnmire les aimer.
» S’installer a table avec les enfants pour disceer; manger ensemble et montrer 'exemple,
« S’aider des enseignants pour parler d’un nouvebalt pendant les heures de classe avant de le
servir a la cantine pour que I'enfant se familar@sec,
» Autres moyens de familiariser I'enfant avec lesilégs : mettre en place un potager pédagogique,
ou un cooking class... Plus I'enfant est acteur, plaara envie de manger.
» Y aller petit a petit « goute un morceau ». Surtaipas obliger I'enfant a manger !
» Améliorer la présentation, mettre de couleurs dadragie dans I'assiette,
« Déguster des aliments a I'aveugle présente queklpssages : ne pas influencer I'enfant, lui faire
godlter des mets inconnus, lui faire redécouvrirgde®urs qu’il pensait ne pas aimer...
» Avoir des plats qui dégagent des odeurs agréatetiré des épices par exemple),
» Associer un aliment inconnu ou peu aimé avec degeats que I'enfant connait et apprécie,
* Rajouter des sauces. Attention toutefois aux gténét aux ingrédients utilisés,
» Travaliller les légumes en évitant la forme brute,
» Mettre en avant 'avantage des légumes (tu vag glain d’énergie, tu vas vite grandir...).

+« L’éducation au goat

Plusieurs communes ont mis en place ou s’engagest ahe démarche d’éducation au go(t. Elles
ont bien compris tout I'enjeu d’apprendre a nosetd, citoyens de demain, a goUter de tout.

Bien que I'appréciation du godt soit personnelés (€apteurs olfactifs et gustatifs sont différents
d’un individu a un autre), en prenant I'habitudenmmmer des aliments peu appréciés, les enfants
peuvent petit a petit apprendre a les aimer.

La construction du gout se divise en trois comptesan
* Premiere composante : les saveurs : sucré, sag¥eaatide, ou saveur présente dans le glutamate
ou le thé vert (godt « métallique »)
» Deuxiéme composante : les arbmes : fruité, fleurten.obstruant les voies nasales, les arébmes sont
plus difficilement repérables.
« Troisieme composante : sensation trijuminale vation du nerf trijumeaux qui va étre sensibilisé
lorsque l'aliment apporte un coté pimenter, gaz@xemple : oignon).

\Y
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Varier les saveurs, les ardmes et les produitsesgran bon moyen d’attirer les enfants vers de
nouvelles sensations gustatives.

[11.2.3) Proposer des menus adaptés en tout temps

Les communes connaissent la maniere de préparenaass équilibrés car la plupart d’entre elles
travaillent au préalable sur des plans alimentaires

Durant un atelier de travail sur I'élaboration desnus. Nous avons eu la chance d’avoir avec nous
Héléne THUAL, une diététicienne de profession. Bllpu échanger avec les participants et partager
son savoir :

* Les légumes secs sont maintenant catégorisés calesn@otéines. La commune n’est pas obligée
d’avoir systématiquement recours a des protéinasgitie animale. Les lentilles peuvent par exemple
remplacer les protéines animales.

* En terme de portions : il vaut mieux proposer glagégumes que de viandes méme si les enfants
sont réfractaires a I'idée de les consommer etgjaliront tendance a les jeter. Bien que cela piburr
favoriser le gaspillage alimentaire, comme déjagéeo c'est en répétant, en habituant et en
familiarisant I'enfant que I'on pourra lui donnenée de manger des légumes.

» Les quantités consommées actuellement dans nasesastolaires par les enfants sont énormes.
Les quantités consommeées sont parfois plus impegague celles mangées par un adulte. Aprés deux
assiettes il vaut mieux freiner les consommatiodsmsi c’est un exercice difficile car I'enfantzanf

et qu’en plus il reste de la nourriture. En mangeapidement, les nerfs de rassasiement ne sont pas
encore activés. L’enfant vient alors se resservipensant avoir encore faim. Il faut alors lui pgrlui

dire de prendre son temps pour manger afin quedds s’activent et que I'enfant ne ressente us |
faim.

» Pour faire des sauces, on peut utiliser de la neagjeasse, des fonds de veau, de volailles, dutfume
de poisson.

* La mayonnaise n’est pas interdite, il suffit deedsifier les repas proposés et ne pas en abuser.

« Lavinaigrette : huile, moutarde, vinaigre, sud¢en@ance typiquement locale). On peut essayer de
supprimer le sucre en utilisant des herbes aroonediq

K/

+ Les produits locaux

Les produits locaux sont au coeur de la restauratiolaire en Polynésie Frangaise. Que la raison
soit culturelle, nutritionnelle ou économique, teenmunes veulent offrir des repas a base de psoduit
locaux aux enfants.

Elles ont cependant conscience que servir des psagste a ce jour difficile. Les quantités ne
sont pas suffisantes pour garantir des produisuo@ chaque repas, de plus avec le nouveau cede de
marchés publics et la suppression de la régie d@pour certaine commune, s’approvisionner aupres
de l'agriculteur « du coin » n’est plus aussi faciEn outre, les produits locaux codtent cherselkt c
reste un frein pour nos communes.

Vous trouverez en annexe, les productions desuraréalisés pendant I'atelier « produits locaux ».

[V) CAS CONCRETS

Afin de travailler sur des problemes récurrents gureontrent les communes et leurs services de
restauration scolaires avec les parents d’éleves, 6t¢ demandé aux communes présentes d’en
sélectionner quelques-uns.

\Y
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Trois sujets sont alors ressortis :

- La tarification,

- Unrepas de qualité et en quantité suffisante,

- La répartition des compétences entre le corps gmaei et les agents de la commuhee
sujet n’a malheureusement pas pu étre traité penddna séquence de travail.

Une réflexion s’est alors faite autour de ses thseepoair trouver des solutions réalisables « facilgme
et surtout sur la maniére de les mettre en plaesex@Dhématiques ont été les fils conducteurs durant
I'atelier, en effet les communes s’entendent pesrlacer au cceur du projet restauration scolaire :

- La communication (en interne, en externe)
- L’association des acteurs et notamment celles ddsi® et des parents d’éleves.

So\u)hor\s |

| NidES SouALES CFS
| COMMUNICATION AR e e ek
Explication sur \e cal- | BOURSE CONIKIUNA LE x
| cal du colt du repas
Eyplication suc la mi-
Se 2n place d'une nowvelk
organisehion de | Gommuns

AT ELIGRER LA GESTON

Re,Pri&_ en rE.aiQ,

-

v ImpLaTien/ | VRRSER
i Dl\’YL\SCfL. y’g Ecus | s HMeTIER
(Mmwe . €cole. Tanint ) ‘

TP orrrn/ Confralies
Noc JREENTS 4 (h R E=
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V) DES OUTILS POUR LA RESTAURATION SCOLAIRE
V.1) Des agents formés

Avoir des agents formés est une clé pour la radsita mise en place d’un service de restauration
scolaire de qualité. C'est pourquoi, établir unnplie formation pour chaque agent est une étape
essentielle. Une séquence durant le réseau provaspee travailler sur la montée en compétence des
agents de la restauration scolaire.

o
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V.2) Observatoire de la restauration scolaire

L’observatoire de la restauration scolaire estdsebde données globale de la restauration scolaire
mis en place par le SPCPF aux audits de 2014-2015.

Cet outil a plusieurs objectifs :

e Bien connaitre les services RS

e Promouvoir les services RS

+ Défendre l'intérét des communes.

Les modalités de fonctionnement de l'outil :
= Collecte d'informations sous forme de questionrgire
= Mise a jour de la base de données
» Synthése, analyse, diffusion.

Avec une évolution constante des communes dangditurde la restauration scolaire, les données
sont aujourd’hui obsolétes. Il est donc nécesshies mettre a jour. Pour se faire, plusieurs deles
d’'informations ont été envoyées aux communesyilanpas eu de retour depuis.

Les communes présentes sont convaincus par lagitéogds tenir a jour cette base de données. Elles
se sont toutefois entendues sur un épurementtdsé Le SPCPF, travaillera sur les données aeécol
et les soumettra aux communes pour avis.

V.3) Reglement intérieur (a mettre en place avec les arits)

Certains services de restauration scolaire ongéédn réglement intérieur qui sert notamment a
établir les regles de fonctionnement a I'intérigara cantine scolaire. Pour que celui-ci soit cosngt
respecté par tous, les communes ont évoqué I'idéesqit rédigé avec toutes les parties concernges
savoir les agents de la restauration scolaireresignants et les enfants. Pour une prochainemtreg
les communes ont demandé a pouvoir le travailles ph détail.

V.4) Indicateurs

Les indicateurs sont essentiels pour faire un sdés activités des services en charge de la
restauration scolaire d'une commune. Tout indiagbeut avoir sa pertinence, cela dépend uniquement
de la volonté de la commune. Toutefois, un indisaseul peut ne pas toujours suffire pour I'exgoit
de maniére optimal.

Voici quelques exemples d'indicateurs cités pact@amunes présentes :
* Le colt perdu par jour :
=» = Co0t du kilo de nourriture * poids des restes
(Le codt du kilo se calcule en fonction du colfalur / poids total des produits utilisés du jour)

A lui seul cet indicateur nous donne un apercu aEgs perdus par jour mais ne nous donne pas
d’explications : est-ce que tous les enfants ét@i¥sents ? est-ce que la commune a servi uneheuv
recette ?...

e Coltdunrepas:
= = Somme du colt total des repas (entrées/platgidgssnombre total de repas prévu

» Prix de revient du service :
= = dépenses de fonctionnement / nombre de repasi@ée

N
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Cet indicateur peut étre utilisé par les commurmes pommuniquer aupres des parents ou des élus.

Il permet en effet d’expliquer voire de justifieneiaugmentation du codt du repas.

Pour les communes voulant se lancer dans une stude gaspillage alimentaire, plusieurs données
peuvent servir :

Le poids des restes (entrées, plats, desserts)
Le nombre d’enfants présents

Le nombre de repas servis

La variété des produits,

Le changement de produits ou de menus...

V.5) Le réseau pro
Le réseau pro est un autre outil que le SPCPF geuhattre avant pour faire évoluer les services

de restauration scolaire. Convaincu que c’est efagaant, échangeant, mutualisant et optimisant les
informations, les données ou encore les différentds existants que les services avanceront dans |
méme direction pour atteindre un seul but : le {&iFe de nos enfants.

Pour se faire le SPCPF prévoit d’'organiser d’auteesontres avec les communes, de diffuser sur

son site internet ou sa page « facebook » les égaghde ces rencontres, d’inciter et encourager les
communes a se créer un vrai réseau en prenanitlidelde s’appeler, d’échanger et de se rencontrer.

\
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