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Locaux

En 2020
• Service à table pour les 8 classes

• Service très bruyant

• Tables abimées

En 2022
• Service à table pour les maternelles

• Self pour les élémentaires

• Mobilier neuf

• Tables et chaises hautes évitant aux adultes de se baisser



En 2020
• En cas de pluie, 5 classes dans la salle polyvalente

• Sanitaires en mauvais état

En 2022
• Préau pour protéger de la pluie

• Salle polyvalente rénovée

• Sanitaires neufs



En 2022
138,8 m2

La classe de CP est au premier étage.

Surface de la cantine

En 2020
75,8 m2

La classe de CP est à côté de la cantine.



En 2020
• 8h30-11h30 : classe

• Pause de 11h30 à 13h30 

• 45 minutes pour le 1e service + 30 minutes de remise en état 
de la cantine + 45 minutes pour le 2e service

• Obligation de rester assis 45 minutes jusqu’à la fin du 
débarrassage des tables.

• Certains jours, les enfants sortaient de la cantine à 13h30 
quand le service avait été plus long.

• 13h30-16h45 : classe 

• 16h45-17h : 15 minutes de récréation pour prendre son goûter 
avant l’étude

Horaires

En 2022
• 8h30-11h45 : classe

• Pause de 11h45 à 13h30 

• 30 minutes pour le 1e service + 15 minutes de remise en état 
de la cantine + 30 minutes pour le 2e service + 30 min de 
récréation

• Possibilité de sortir dès qu’on a fini son plateau.

• A 13h, il ne reste que quelques enfants qui prennent leur 
temps en cantine, les autres sont en récréation.

• 13h30-16h30 : classe 

• 16h30-17h : 30 minutes de récréation pour prendre son goûter 
avant l’étude



En 2024 
• Repas 11h45-12h15 (30 minutes)

• Sieste à 12h30 dans des petits lits superposés

• MS + GS dans la petite cour

• GS dans la grande cour pendant 20 minutes grâce à la passerelle

En 2020
• Repas 11h30-12h15 (45 minutes)

• Sieste à 13h30 sur des matelas posés au sol

• PS + MS + GS dans la petite cour de 12h15 à 13h30

Sieste des PS



2020 2024

Nombre d’ateliers 

périscolaires le midi
8

13

(131 inscriptions en 

atelier sur la semaine)

• Augmentation du taux d’encadrement au fur et à mesure des années

• Augmentation de l’offre d’ateliers périscolaires sur la pause méridienne ce qui diminue le nombre d’enfants sur la cour

• Difficulté de recrutement des surveillants entre 11h30 et 13h30 : changement à 3 reprises du prestataire de surveillance

• En 2023-2024 : formation à la communication non violente pour toute la communauté éducative

• Autoformation à la méthode de la préoccupation partagée pour traiter les situations de harcèlement

• Il y a eu et il continuera à avoir des disputes et des frictions sur la pause du midi car cela découle de la vie en collectivité. De même qu’il y a eu et 
qu’il continuera à avoir des disputes et des frictions, sous vos yeux, à la maison, avec un taux d’encadrement bien supérieur.
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Encadrement  de la pause méridienne

personnel en cuisine surveillants

Encadrement

https://www.preoccupationpartagee.org/


• Appel d’offre en 2020 pour changer de prestataire

• Cahier des charges monté par Le Cèdre

• Commission avec des parents, des enfants et le président d’OGEC

• 2020 : société Convivio

• Septembre 2021 : société Confor’Table

• Janvier 2023 : Confor’Table abandonne la restauration scolaire devenue 
déficitaire à cause de l’inflation

• Dans l’urgence, nous prenons la société EKILIBRE qui était arrivée en tête 
au niveau du goût en 2020 mais qui était plus chère 

Qualité des repas



• Chaque semaine, nous recevons la proposition de menus pour
S+4.

• Nous avons un contrat pour un menu à 4 composantes.

• Nous avons le choix entre 2 entrée, 2 plats, 2 légumes, 2 laitages,
2 desserts.

• Si ces choix ne nous plaisent pas, nous pouvons prendre un menu
par défaut (dit « à la carte »).

• En général, nous prenons plat + laitage + dessert

• Nous prenons souvent 1/3 de légumes + 2/3 de féculents. Selon
les cas, Zora et Sanita les proposent séparés ou au contraire les
mélangent afin que les enfants mangent les légumes.

• Avec Laurence, nous essayons de choisir un menu équilibré ET qui
sera mangé par les enfants.

• Comme 10 repas sur les 14 sont pris à la maison, nous
considérons que l’équilibre alimentaire est de la responsabilité
des parents. Un menu équilibré qui n’est pas mangé par les
enfants entraine un gaspillage alimentaire énorme. De plus, si
les enfants ne mangent pas, ils travaillent mal et les Petits
dorment mal à la sieste.

• Les enfants ont toujours d’autres choix que le fromage du jour car
les restes des jours précédents sont proposés (fromage emballé
individuellement).

• Nous achetons aussi un stock de compotes. Ainsi lorsque nous
voyons que les fruits ne sont pas mûres, nous attendons 24
heures et proposons des compotes à la place.

Choix des menus



• L’expérience nous fait supprimer certaines propositions que les enfants laissent dans leur assiette. Et nous prenons, quand cela est proposé, les
aliments frits où nous n’avons pas de restes.

• Au moment de la commande, nous jouons sur la différence de grammage entre les maternelles et les élémentaires. Quand nous choisissons du
poisson ou une viande en gros morceaux et que l’expérience a montré que les enfants en mangeaient peu, nous basculons les CP et CE1 sur le
grammage des maternelles. Ainsi nous avons le nombre de fromage et de dessert suffisant mais moins de gâchis sur le plat principal.

• Lorsque vous voyez que nous avons pris une entrée, c’est qu’en laitage nous proposons les fromages qui n’ont pas été consommés.

• Lorsqu’on teste un nouveau plat ou que je vois que l’aspect les rebute (couleur marron du curry indien par exemple), j’essaie de passer en cantine
pour en « faire la promotion ». Anecdote : il est arrivé une fois que les CP/CE1 se passent le mot que ce n’était pas bon et ils ont fait des restes
monstrueux alors que les maternelles et le 2e service ont mangé avec appétit !

• Nous poussons les enfants à goûter mais nous ne les forçons pas à finir. Donc certains ne mangent presque pas. Les parents ont évidemment un grand
rôle dans le fait d’apprendre à leurs enfants à manger de tout.

• La qualité gustative des plats ne peut évidemment pas être équivalente à celle de la maison. Les plats sont cuits à l’avance, refroidis, transportés,
réchauffés et finalement maintenus en températures. Impossible d’avoir un steak haché saignant dans ces conditions ! Et impossible de toute façon
d’avoir 100 % des enfants satisfaits par le menu. Il y aura toujours des enfants qui se plaindront le soir à la maison. Les sondages réalisés auprès des
élèves montrent un taux de satisfaction suffisant.

• Nous essayons le plus possible de donner les barquettes non consommées. Mais la plupart des associations ne sont pas intéressées car notre date
limite de consommation est très courte.

• L’entreprise Moulinot collecte une fois par semaine nos biodéchets (obligation depuis le 01/01/2024).

Lutte contre le gaspillage alimentaire

https://entreprendre.service-public.fr/vosdroits/F37782


• La volonté du conseil d’administration a été de limiter l’inflation sur les tarifs de la cantine.

• Cela a été possible en passant à 4 composants (au lieu de 5) et en supprimant un poste en cuisine (2 personnels au lieu de 3).

• L’analyse de la marge de la restauration pour 2023-2024 montre cependant un déficit à cause de l’impact des dotations aux amortissements et de 
l’augmentation du poste de surveillance.
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Conclusion

• En 5 ans, les conditions de la pause méridienne se sont largement améliorées sur tous les plans : nourriture, locaux,
encadrement.

• Il est bien sûr toujours possible de chercher à faire mieux mais j’espère que cette rétrospective vous permettra d’apprécier les
conditions dans lesquelles vos enfants prennent leurs repas et les efforts qui ont été fournis pour les améliorer.

Soyez assurés de mon dévouement

Bien cordialement

Cécile Mollier


