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) Tonalité générale du sémine

L'état des lieux 2012015 de la restauration scolaire ¢* degré en Polynésie francaise révéle, au
des disparités gu'’il souligne, des problématiquesrounes a I'ensemble des collectivités ayant é
choix de proposer un service de restauration sec

La définition de la politique tarifaire a adoptea, destion saine du service malgré un faible tau
recouvrement des factures, ou encore le respectéddss sanitaires et d’hygiene en vigueur, .
autant de responsabilités que doivent assumer aemunes. Or, comme le révele I'état des li
réalisé, le cadre réglementaire n’est pas toujasgecté par ces dernié

En paralléle de ces obligations, la pause méridierprésente égiment des enjeux forts (éduce de
santé public, ou encore déwtloppement économique et durable) qu’il convinte présentcou de
rappeler a 'ensemble des acteurs du secteur &@icaurager une démarche d’amélioration du sel

A ce titre, le SPCPF a organisé les 15 et 16 fé04.6 les Journées de laestauration scolaire »,
destinées a rappeler les fondamentaux en matienesdauration scolaire, et a identifier avec
communes et autres partenaires du secteur, dess uist travail concrétes pour I'amélioration
services de restauration scolaéda lumiére des principaux résultats de I'étt lieux 201-2015.

1.1) Intérét certain pour le sujet

Le sujet de la restauration scolaire du ler degeeie chez les élus présents a ces journée
nombreuses interrogations, laissant entrevoirdii@& grandissant de ces derniers pour la théma

Conscients des faiblesses de leur service, notainguite a la présentation des résultats de I'c
réalisé par le SPCPF et le ministére de la Saggénhires ont a cceur de faire évoluer ce derngse
certains ont encore de la difficulté a mesureelegagements et obligations que cela -entend.

|.2) Besoin d’informations claires et précise

La restauration scolaire a évolué, et avec ellg,régles sanitaires et d’hygiene. Les normes
aujourd’huiplus complexes et plus strictes qu'auparavant, peifois completemeni déconnectées »
de la realité de terrain a laquelle sont confrofgégésarchipels éloignés (conditions de travaillgaies
structures, effectif, disponibilité des denréemalitires, coutumes/pratiques local

Aussi, nombreuses étaient les questions d’ordrEgpaposees au cours des ateliers, afin d’obthrs
réponses concretes et bénéficier de I'expériensadies (exemples concre

Par ailleurs, la professionnaligat du personnel par des formations régulieresateégent été au cce
des échanges.

I.3) Volonté de progresser

Le principal souci des maires est, et a toujougs @ie tous les enfants puissent manger a leurda
moment du déjeuner, conscients que pottains, il s'agit du seul vrai repas de la jour

Aujourd’hui, au dela du simple fait de nourrir uertain nombre d’enfants, d’autres enjeux sont mi
avant. Ces journées étaient ainsi l'occasion pegr élus et agents communaux de compre
concretenent comment procéder pour améliorer le servicpqeé aux usage

Les participants étaient au dépairéservés, mais la parole s’est libérée avec les pren
témoignages d’élus ayant initié des actions enuiad&ine amélioration de leur serviceexemple de
Teva | Uta a d’une certaine maniére encouragéugesacommunes a faire de mé

Ces échanges ont créé une dynamique constructiles participants ont pu se rendre compte q
n’étaient finalement pas les seuls a rencontredidésultés.
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I.4) Nécesié d’un accompagnement pérenn

Ce qui ressort de ces journées, au dela de l'intda& et évident de ce type de séminaire pol-
construire ce qui sera la restauration scolairdeeain, c’est la nécessité de proposer a I'ensedes
communes concernées un accompagnement de qualiténgarive dans la duré

Cet accompagnement passe nécessaireme :

* une centralisation des informations afin que leswooines puissent disposer d’informatic
claires et précises rapidemt

e une coodination des projets pour en faciliter la mise emvie effective et dans des dél
satisfaisants,

» le soutien aux €lus par la création et I'animatiam réseau de partenait

Il) Restitution des ateliers

Les ateliers ont été riches d’enseignements c ont permis des échanges d’'informations construy:
en mettant en exergue notamment les difficultésaeimées par les uns, mais également les solL
adoptées par les autres. Des problématiques tnsade® ont ainsi pu étre identifiées et des fces
de leur résolution, énonceées.

L’analyse détaillée de chacun de ces ateliers esteptée en annexe du présent documen
revanche, I'ensemble des conclusions issues dieasegix est exposé-dessou:

11.1) Ateliers « Responsabilités et obligatior » dulundi 15 février 201¢

11.1.1) Al Le mode de gestion d’uiervice de restauration scolaire

Le mode de gestion a adopter dépend directemelat pelitique que le maire souhaite appliquer.
choix politique, mdrement réfléchi, doit tenir compdu contexte et de'environnement de la
commune, du profil de la population concernée, hutaiere de la réglementation en vigueur et
outils a la disposition de la commu

11.1.2) A2: Réglementation en matiére d’hygiéne alimen

L'organisation de formations du personnemmunal sur les regles sanitaires et d'hygiene gueur
est indispensable et contribue a la professioratadis des agents. Elle devrait pouvoir s'adapte
contexte et contraintes des fles éloignées, etofdenu de ces formations doit répondre les
concretement possible aux interrogations des a

11.1.3) A3: Surveillance des enfants pendant le déje

Il est essentiel de rappeler aux communes la resdité qui leur incombe en ce qui concern
surveillance des enfants au moment du repas, amme il est important de définir le réle de cha
des partenaires de la commune (enseignants, paté&hdses, associations) au moment de la p
méridienne, et de formaliser (dans le cadre d'giengent intérieur par exemple) les modalités de
intervention."Le temps du repas doit véritablement étre un mardeuacatif, et de plaisi

11.2) Ateliers « Prospectives et réflexio » du mardi 16 février 2016

[1.2.1) Al: Valoriser les produits locat

La valorisation des produits locaux et leur utiisa en restaution scolaire reposent principalem:
sur la capacité du chef de cuisine a travailleqeduits afin de proposer des menus qui réporaiex
exigences nutritionnelles (équilibre) et gustatides convives, et qui tiennent compte égalemen
contraines budgétaires de la commt

Pour développer I'utilisation des produits localest essentiel de réduire, autant que faire s jbes
difficultés rencontrées par les communes, en fasapluer notamment la réglementation si nécess

Manihi Lefoc, ASAE Cons Y/ e
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et en travdlant avec les partenaires concernés (SDR, Privddueteurs) afin d'assurer
professionnaliser I'approvisionnement des cuistegsrales et cuisines autonon

Le rble de la restauration scolaire est égalememrdmouvoir de saines habitudes aliraires aupres
des jeunes convives, et de transmettre le golt paaiproduits locaux aux consommateurs de der
tout en tenant compte du métissage des cul

[1.2.2) A2: Cadrer le temps du rep

La pause méridienne est, et doit rester, un mopr@ritégié d'échange et de détente pour les conv
Or, le bruit qui régne dans les cantines a I'hdurdéjeuner n'est pas du tout propice a la priseplas
dans des conditions convenables. Plusieurs sotuti@ehniques” existent pour réduire le bruit, n
elles resteront vaines sans un accompagnement adispenfant

Cet accompagnement nécessite une formation préathblpersonnel communal, la participation
I'équipe éducative, voire celle des parents. It deplacer I'enfant au coeur des préoccuns, avec
pour finalité, une transmission des valeurs dedan sociét:

Le respect est le fil conducteur qui doit guiderttprojet, pédagogique ou pas, visant I'amélionatie
I'encadrement au moment de la pause méridiennéudagion ne s'arréte s aux portes de la canti
pour reprendre aprés la sieste/récrée

Par ailleurs, le cadre méme du restaurant scald@eor, aménagement, ambiance, propreté) joL
rble tout aussi essentiel pour faire de la pausedieéne, un moment de convivia et de partage. Il
participe a la transmission de valeurs et s'ins@tttablement dans la promotion d'une alimente
saine, alliant plaisir des papilles et équilibre,valorisant les produits frais (locaux). Le cadhe
restaurant scolaire doit aingwiter au repas et au plaisir de partager em@aégs, en créant le
conditions favorables a I'appréciation des repapqseés aux convive

11.2.3) A3: Lutter contre le gaspillage alimenta

Le gaspillage alimentaire est important dans tolggscantinesscolaires. Il est donc essentiel
I'évaluer (peser) précisément et d'en identifi@irement les causes avant de proposer toute ¢
visant a le réduire. Pour ce faire, un travail dipg entre le personnel communal, les parentsvé'e
et les ensgnants est nécessaire, et doit se poursuivre égatgpour la mise en ceuvre des soluti
envisagées, avec l'aide de partenaires compe

Un accompagnement adapté des enfants au momeepdsi st ici aussi requis, afin de leur explic
I'intérét dela démarche mais également leur enseigner lesrgad¢maniéres de table a priviléc

L'amélioration de la qualité gustative des repagiset leur appétence est toute aussi importanie
donner envie aux enfants de déjeuner a la cantid@gprcier leur repas.

11.2.4) A4: Servir des repas équilibr

Les résultats de I'analyse des menus réaliséeldareire de I'état des lieux mettent en exergu
spécificités locales en matiere d'habitudes aliaissg, et soulignent ainsi les préférences desives
mais également celles des adultes qui cuisinerntgot

L'utilisation du plan alimentaire (PA) par les chefe cuisine (ou le gestionnaire, lorsque ce de
élabore les menus) est tres faible, bien que cgt leur garantisse I'équilibre alimtaire sur une
période de cingemaines. Il est probable que son élaborationlsgtemier frein a son utilisatio
d'autant que de nombreuses cuisines asstrois repas par semaines, et rimg (base sur laguelle est
construit le PA).

A cela s'ajoutenles difficultés de régularité de I'approvisionnetneinde qualité des produits fourr
notamment pour les iles éloigne

Manihi Lefoc, ASAE Cons Y/ e
Mihirangi Moeroa, SPCP /}}"{SPCPF 'Y ASA Page 5/11

conseil



Synthése des Journées de la Restauration sc— 15 et 16 Février 201- Teva | Uta

Si le chef de cuisine ne maitrise pas parfaitententregles de base de I'équilibre alimentaire €
recommandations de la $aren matiere de fréquence, quantité, grammagealitesnts, assurer
respect du PA devient vite tres contraignant peuwlerniel

Il semble essentiel de proposer des outils singglifpratiques et adaptés aux spécificités locale
plus des formatias sur le sujet, afin d'accompagner au mieux le¢sathe cuisine dans I'élaboration
menus équilibrés.

lII) Principales problématiques souleyv

Au dela de linformation/formation des élus et dagents communaux concernés, il est
problématiques, récumées a plusieurs niveaux, sur lesquelles il convdermener des travaux de fc
afin de proposer des solutions concretes aux coraspaur qu’elles puissent véritablement mettr
ceuvre les actions proposées tout au long de cenaita

I11.1) Difficultés li ées a I'éloignemer

L’éloignement constitue un frein pour la mise ernveew’actions, mais également pour I'applicatior
certaines normes en vigueur, par les communesrdeipels éloigné
Ces difficultés concernent :
* L’approvisionnement régulier etéquent en denrées alimentaires de qualité, a des
raisonnables,
» Les conditions d’approvisionnement en produitssfrai surgelés (entreposage, conserva
délais de livraison),
» La participation du personnel communal aux fornregiqui leur sont deinées,
» Les délais relativement longs de réalisation desaiéhes administrative

111.2) Pr ofessionnalisation du personn:

Il est essentiel que le service de restauratiolaseodes communes, repose sur du persc
compétent, qualifié et performe

Les difféents chantiers a mettre en ceuvre sur le sujeecoan :

» L’élaboration de fiches de poste définissant pérent le role et les missions de chacun
postes inhérents a 'activité du service de resataunr scolaire

« La formation continue du person en poste, parfaitement adaptée aux problématiger
terrain rencontrées par le personnel comm

* Le recrutement de nouveau personnel présentaquidgications et compétences appropri

» La reconnaissance et la valorisation des compé&eduagpersonnel en poste (par exen:
partage et transmission du sa-faire acquis par le chef de cuisine).

111.3) Tarification

Aucun service de restauration scolaire ne peutasgev aujourd’hui de pouvoir présenter un bu
« Restauration scolaisequi soit éuilibré. Toutefois, nombreuses sont les communégagturent les
repas aux parents, a un prix dérisoire, sans cwanadritablement le codt réel du rej

Or, il est fondamental pour une commune de coreaitécisément les dépenses liées a 'actdu
service de restauration scolaire, afin d’identif@ar marge de manceuvre ou du moins, les post
dépenses sur lesquels elle peut intervenir powingdes colt

Il ressort de ces journées que les prix, bien gadutsant tres clairement la volé politique de la
commune, ont trés souvent été établis de facotrairbi

L’exemple de Teva | Uta, ainsi que la présentationnouveau dispositif d’aide de la CPS, sen
toutefois avoir interpelé les maires sur l'intédaine gestion saine et trararente de leur service de
restaurations scolaire.
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Un accompagnement privilégié des communes surjée sst indéniable, car les améliorations dan
domaine auront un impact a différents nive :

* Choix des denrées alimentail

* Qualification du personthe

* Aménagement du restaurant scol:

* Encadrement et animation de la pause méridi

I11.4) Communication

Les problémes de communication ont été abordéBéatits niveaux, sur I'ensemble des ateliers 1
€également en séances pléniéres.

Une information de @glité, diffusée a 'ensemble des acteurs conceznésterne et en périphérie,
en effet primordiale pour I'efficience de la déntaadnitiée aupres des commun

Cette communication participe a la coordination detions sur le terrain, a I'appltion de la
réglementation en vigueur mais doit également sarvaloriser les initiatives des communes aupe
la population générale.

Une attention toute particuliere doit notammeng &pportée a la communication aupres des pe
d’éléves, partenges incontournables des communes pour I'amélimmatiu service de restaurati
scolaire.

IV) Perspectives d’amélioration du service de restauratcolair

Au regard de I'ensemble des informations partageesles acteurs et partenaires lors de ces
journées de laestauration scolaire, I'application d’une méthodidoprojet enquatre étapes clés
pourrait veéritablement contribuer a 'amélioratie ce service public administratif, a caractéread :

IV.1) Compréhension parfaite du cadre général d’un serce de restauration scolaire

Avant d'initier toute action dans le domaine dedatauration scolaire, il est essentiel d’en cana
parfaitement tous kes tenants et aboutisse » (réglementation, ggsn/fonctionnement du servic
Quelles sont lesesponsabilités de la commi? Quelles sont les démarches réglementaires
normes en vigueut Qui sont les principaux interlocuteurs de la camensur le suj ? Quelles sont
les dépenses inhérentes a I'activité d’'un tel se ?

IV.2) Connaissance précisdu contexte communeé

Le mode de gestion du service est la résultantehdix politique de la commune en matiére
restauration scolaire. Il doit ainsi étre adoptétemant compte du conte : situation géographique,
taille et profil de la populatioreffectif du personnel communal, possibilité d’urpegvisionnemen
auprés de producteurs locaux,

Cette analyse du terrain permet au maii :
e proposer (ou pas) un service de restauration seopairfaitement adapté aux conditions «
I'environnememnde sa commune, dans le respect de la réglenmmtaiivigueu
» valoriser les atouts de sa commune en matiereatkiption agricole et/ou artisan:

Plus le cadre réglementaire et le contexte commaoral connus et maitrisés par le maire (eagents
communaux), plus il lui sera aisé de proposer lsenein ceuvre d’actions adaptées et respectueu
la réglementation.

Cette maitrise peut également permettre a I'élurel’drce de propositions pour faire évoluel
réglementation, aux bénéficds sa population et/ou de la population en géi
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IV.3) Cohérence des actions terrain avec les principestgenus par la commune

L’exemplarité est au coeur de cette étape, quitesis I'intérét d’assurer une certaine cohéremte
les messages délivréa la population (de santé publique, d’éducatiorngce-citoyenneté, de
développement économique, etc.) et les actionssmeis@euvr

La crédibilité du maire en dépend, et de fait,daf@ance de la population envers son
La transparence refléte égalent le sérieux de la démarc

Ainsi, des parents confiants, rassurés et parfaiteimmformés sont plus a méme de s’impliquer dar
projet global d’amélioration de la restaurationlaie.

IV.4) Collaboration avec les partenaires du sectet

L’améliorationdu service de restauration scolaire ne peut se &ins la pleine collaborati(action
concertée et constructiva® la commune avec I'ensemble des partenaireseatraalu sectel

En effet, la commune n’est pas seule, et doit pwus@mpter sut’appui de partenaires comme
SPCPIFtout comme elle peut compter sur les autres camesiugqui comme elle, se sont inscrites ¢
une démarche qualité. La communication entre [#érdnts protagonistes est fondamentale, et -
construction d’'un projet ghlml, essentielle, pour sa réus:

L’objectif final estla création d’'un cercle vertueux, qui bénéficieedngemble des acteurs (intern
intermédiaires ou périphériques)

Service de
S | Restauration scolaire
adapté au contexte
Gestion saine
transparente
A Service de
Collaboration des _ )
: @) | Restauration scolaire
partenaires d =2
e qualité
*  Parents d'éléves *  Personnel qualifié
*  Education, Santé *  Respect des régles d’hygiéne
* 5PCPF, CGF = Menus éguilibres
*  Pays, Etat *  Cadre agréable et convivial
. *  Encadrement efficient de |a pause
méridienne
Journées de la Restauration scolaire”, 15 et 16 Fevrier 2006 - Mataiea.
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V) Pistes de travalil

Ces deux journées constitudatpoint de départ d’'une démarche progressive gsieniaires souciet
de proposer un service de restauration de quaiteodt mettre en ceuv

Ainsi la qualité de 'accompagnement que propoke&PCPF aux élus sur le sujet est essen
Les préconisations proposéesidessous devraient permettre de guchacun des protagonistsur la
méthode a privilégier.

V.1) Les préconisations auxcommunes

» Relever le défi de lanodernité en proposant un service de restauration scolakenatmes, adapt
a la popuhtion a laquelle il sS’adresse, et porteur des valeautenues par la commt

» Exploiter les opportunités de développement querésgmtent les différentenjeux de la
restauration scolaire (enjeux de santé publiqgue, d’éducation, profesgbnritoyen, e
développement économique et dural

» Relayer lespolitiques publiques (dont celles du Pays) en assurant ainsi la cohérdas action
mises en ceuvre.

» S’inscrire dans undémarche transversal plus efficiente, et multi partenariale (mutualisatides
moyens, partage de I'information, réunion des cdepzes

V.2) Les préconisations au SPCP

» Proposer/Assurer uaccompagnement méthodologi des communes pour la mise en ceuvre (
démarche d’améliation du servict

> A partir des résultats de I'état des lieux, prierikes travaux et établir un planning de réalisagt
de suivi.

» Participer a la médiatisatioopmmunique sur les initiatives des communes aupres de la ptipn

» Développer des outis destination des communes afin de faciliter I'eyapion de la réglementatic
en vigueur, et/ou mener dieavaux de réflexic pour faire évoluer la réglementation afin de rer
le service de restauration scolaire en Polynéaig;hise plus performt.

» Assurer une veilleau niveau national et internationdes initiatives mises en ceuvre dans le sec
de la restauration collective, a valoriser/encoeragir le Territoire

» Organiser des événements vise :
» privilégier les échanges et le partid’expériences,
* présenter aux communes des concepts novateursriaix@appliqués en Polynésie franci

» Poursuivre la réalisation études et d'enquétespour contribuer au perfectionnement du servic
assurer le suivi des démarches initiées pecommunes.

» Enrichir et animer leéseau de partenaire de la restauration scolaire.

V.3) En quelques mots clés

Améliorer leservice de restauration scolaire en Polynésie diaa@n quelques mots ¢ :
» Transparence

» Exemplarité

» Professionnalisme

» Adapté

» Collaboration

Manihi Lefoc, ASAE Cons Y/ e
Mihirangi Moeroa, SPCP /}}"{SPCPF 'Y ﬁA A Page 9/11
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Synthése des Journées de la Restauration sc— 15 et 16 Février 201- Teva | Uta

VI) Annexes

La liste des annexes :
» Le déroulé des journées,
* Laliste des communes participan
» Laliste des intervenants,
» Les tableaux synthétiques par ate

VI.1) Le déroulé des journée

e OQuverture des journées
o Discours de Mr Tearii Alpt, Maire de la commune de Teva | L
o Discours de Mme Yolande Mou, représentante du merasle la Sant
o Discours de Mme Lucia Tupai,"™ Vice présidente du SPCPF et élue déléga

« restauration scolai ».

e 2 séances pléniéres :
0 Larestauration scolee du ler degrécaractéristiques et const;
o La tarification, un outil au service de la politegde la commun

Un focus sur les aides sociales qui concernentdtauration scolaire a été présenté par la CP&
DAS.

e 7 ateliersqui se déroulaient simultanément (inscription aéafable des participan animés par
un élu formateur SPCPF :

3 ateliers |Responsabilités et obligatic » :
o0 Le mode de gestion d’'un service de restauratiolases
o La réglementation en matiére d’hyne alimentaire,
o La surveillance des enfants pendant le déje

4 ateliers €rospectives et réflexi » :
o Valoriser les produits locat
o Cadrer le temps du rep
o Lutter contre le gaspillage alimenta
o Servir des repas équilibr

VI.2) La liste des communegarticipantes

Vingt-sept communes des quatre coins de la Polynésigporidu a I'invitation du SPCI :

Pour les Australes Pour les lles-sous-le-Vent Pour les Tuamoti-Gambier
Raivavae Bora Bora Anaa
Rimatara Huahine Arutua
Rurutu Tahaa Fakarava
Tubuai Taputapuatea Fangatau

Pour les lles-du-Vent Tumaraa Gambier

Uturoa Hao
Mahina . Manihi
Teva i Uta Pour les Marquises Rangiroa
Taiarapu Est Fatu Hiva Takaroa

Nuku Hiva Tatakoto

Tahuata

Ua pou

Manihi Lefoc, ASAE Cons Y/ e
Mihirangi Moeroa, SPCP /}}"{SPCPF 'y ﬁA A Page 10/11
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VI.3) La liste des intervenants

Pour I'animation, I'équipe SPCPF :
Mme Juliana Faatahe, élu formateur, conseillereicipale de Taputapuatea
Mme Doris Hart, élu formateur, conseillére munitépde Uturoa
Mme Velda Anania dit « Yoko », élu formateur, caltéee municipale de Rimatara
Mme Tatiana Dubois, élu formateuf,"3adjointe de Punaauia
Mme Ivana Surdacki, directrice générale adjointe sirvices
Mme Mihirangi Moeroa, chef de projet restauratioalaire
* Pour les ateliers « Responsabilités et obligations:
M. Tepuanui Snow, Papeete, FAPEEP
Le CGF avec Mme Maite Alexandre et Mme Aida Mervin
Le GREPFOC avec Mme Lacken Malateste
La commune de Faaa : Mme Victoire Laurent et Me@utlollon
La commune de Pirae : Mme Reva Tetuanui et M. &Mliifietit
Mme Monique Doyen, conseillere pédagogique
Newrest avec M. Arnaud Pradel, et Mme AlexandrRRMJEL
* Pour les ateliers « Prospectives et réflexion » :
M. Renaud Coquille, Association goUt et terroir
Le SDR : M. Jérdme Lecerf
Dr Ronald Chune, AMT-CGPME
L’ADEME : Mme Manavarii Ravetupu
La Direction de la Santé : Mme Anaélle Paupier
Le GREPFOC avec M. Jean-Pierre Desperiers
* Pour les séances pléniéres :
Alvea Consulting : Mme Véronique Perrin
La commune de Teva | Uta : Mme Namoeata Bernarelidd. Tamatea Degage
La CPS : Mme Cathy PUCHON
La DAS : Mme Jeannette MASSION
* Pour la rédaction des syntheses, les cadres et atgecommunaux :
M. Tomy Ung, secrétaire général - Takaroa
M. Gregory Otto, Agent de gestion — Nuku Hiva
Mme Géraldine Roger, DRH — Taputapuatea
Mme Maimiti HOROI, secrétaire de mairie — Raivavae
M. Hiro Lemaire, Responsable DRP et info — Huahine
M. Manfred Mahaa, secrétaire général — Rimatara
Mme Hinanui Snow, - Teva | Uta
Mme Larissa Toomaru, responsable cantine, Rangiroa

Le nom des intervenants est cité une seule fois.

VI.4) La synthése des ateliers sous forme de tableaynthétique




Journées de la Restauration scolaire - 15 et 16 Février 2016 SPCPF

Lundi 15 Février 2016

Animatrice : Personnes ressources :
Juliana FAATAHE - Mihirangi MOEROA

- Tepuanui SNOW Atelier 1 : Mode de gestion d'un service de Restaation scolaire
- Arnaud PRADEL

- Informer les communes des responsabilités et obhtions
Obijectifs - Sensibiliser les communes a l'importance du respedu cadre réglementaire
- Initier une dynamique de changement : engager lesommunes.

Définition des différents modes de gestion.
Rappel du cadre réglementaire en vigueur.
SI)Présentation des avantages et contraintes de chamfleede gestion, illustrée par le témoignage des gnants.

25 communes en régie communale, 2 cas particiifete et Makemo),

Résultats Etat des lieux 2014-15 13 communes déléguent a une association,
1 commune en délégation de service public a urtgiegse privé (DSP).

Rappel des fondamentaux
(définition, réglementation, obligation

Tepuanui SNOW, I'exemple de Heitama (Papeete)

1- Problemes rencontrés par les APE sur le teridi® communes déléguent a une association sur 39)

- Probleme de gestion non transparente.

- Niveau d'impayés trés élevé. Intervention deRS@our saisie sur allocation sauf pour fonctionsaitBtat aucun recours.

APE ne répondent a aucun des 3 types de mode tiergééléguée (concession, convention d'affermagge intéressée), certaines exercent sans convesmtion d

. délégation.
Informations - Personnel non formé aux taches pour lesqueliest ilecruté.
communiquées - Méconnaissance de la réglementation en vigueur.

- Personnel payé sur une année civile, alors gserléce fonctionne en année scolaire, donc il fautvier de quoi occuper le personnel pendant les gasan
- Fond paritaire de gestion pour former le persbnne

Intervention/Témoignage des partenaifesa régie communale facilite 'acces des familasservice de restauration scolaire par la prisgharge d'une part importante des codts par la commune
Arnaud PRADEL, NEWREST :

La préparation des repas pour la restaurationtaalest le coeur de métier de la société, quelgiéses :

- Restauration scolaire = 950 000 repas par arafBagnseignement catholique, UPF),

- Restauration hospitaliere publique = 530 000 sqga an,

- Restauration hospitaliere privée = 201 000 rgpaisan,

- Entreprises = 150 000 repas par an.

Ce secteur se professionnalise de plus en plusx(dada mise en place d'une liaison froide : achandtériel et formation de I'équipe).

Il'y a autant de restaurations que d'environnements

Impayés qui "tuent" la gestion : gestion de plupkis contraignante et un savoir-faire a entretenir.

Les "économies" sont possibles si les outils delyeton (cuisine centrale) produisent plus de repas.

Difficultés de I'approvisionnement en denrées atitaiees (produits locaux notamment) et colts éleve&zdelernieres pour les fles éloignées.

Déficit budgétaire des communes.

- Non respect de la chaine du froid dans les Ttegréées par les armateurs, du fait des conditibfygrecédures” de livraison, et de l'irrégularité des égdtarrivée du

Réactions du public|Problématiques soulevées bateau.
P - Problématique liée a la participation (présemiss) agents communaux aux formations proposées g@He(rotation des vols, nombre de participants auxdtions,

Questions/Remarques soulevées

Témoignages marquants/d'intérét Cas particulier de la commune de Raivavae :
Initiatives pilotes Gratuité des repas en réponse aux dons de detiréestaires des parents de Ile.

Echanges avec legPistes de réflexion
acteurs Propositions

Privilégier une gestion en régie directe pour laem@n place d'une tarification sociale et pour en is@itthacune des étapes.

Bien comprendre la réglementation en vigueur,desidmentaux de la gestion et les enjeux d'un sedéaestauration scolaire pour poser des acticaséss,

PISte/Analyse pertinentes et cohérentes.

Le mode de gestion a adopter dépend directement tepolitique que le maire souhaite appliquer. Ce abix politique, mirement réfléchi,
CONCLUSIONS doit tenir compte du contexte et de I'environnementle la commune, du profil de la population concerre a la lumiére de la
réglementation en vigueur et des outils a la dispit®n de la commune.

TTATeter T




Journées de la Restauration scolaire - 15 et 16 Février 2016

Lundi 15 Février 2016

Animatrice :

Yoko ANANIA
Personnes ressources
- Lacken MALATESTE

- Alexandra JAFFUEL

- Olivier PETIT

- Maite ALEXANDRE / Aida MERVIN
- Clément NUI

Objectifs

SPCPF

Atelier 2 : Réglementation en matiére d'hygiéne atentaire

- Informer les communes de la réglementation en migire d'hygiéne alimentaire.
- Répondre aux interrogations des communes sur leijgt.

Rappel des fondamentaux
(définition, réglementation, obligations

- Définiton de I'hygiéne alimentaire et rappel @di@ réglementaire en vigueur.
- Présentation des Toxi-Infections Alimentairesl€zilves (Définition, facteurs de risque et proaeden cas de TIAC).
- Réle du CGF et formations proposées.

Informations
communiquées

Résultats Etat des lieux 2014-15

4 restaurants scolaires sur 69 ont la mentionugggaitrisé".
Faible niveau de qualification du personnel.

Intervention/Témoignage des partenai

ks réglementation concerne le personnel, le magries locaux, la production (et le service) ogss.

Questions/Remarques soulevées

Questions pratiques relatives notamment a la mawdient il faut présenter les produits (fruits asacsans peau ? Portions en fonction de I'age dvivaoR)

Problématiques soulevées

- Non respect de la chaine du froid dans les Tgrées par les armateurs, du fait des condi@riprocédures” de livraison, et de l'irréguladés heures d'arrivée du
bateau.

- Problématique liée a la participation (présemntss) agents communaux aux formations proposées @B F (rotation des vols, nombre de participantsfaxmations,
annulation de derniére minute).

Réactions du public

Témoignages marquants/d'intérét
Initiatives pilotes

Témoignage de la commune de Fangatau :
Participation aux formations proposées par le C&fdue difficile compte tenu de la faible fréquedes vols vers Tahiti (desserte aérienne de Qleals par mois
uniquement, en début et fin de mois).

Témoignage de la commune de Uturoa :
Souhait de pouvoir faire participer I'ensemble algsnts concernés a une seule et méme sessiomuaitor, afin d'assurer l'unicité des informationmmuniquées et

favoriser une mise en oeuvre rapide sur le terrain.
0D Lol £L tifo ol £ e A Cy -~ L = H 2l 1 i Siffis)

Echanges avec leg

Pistes de réflexion

- Proposer des formations sur site pour les Tleiggées (avantages : seul le formateur se dépecagents sont formés sur site, dans leurs logeowx, une meilleure pri

acteurs

Propositions

en compte de la réalité du terrain).
- Nommer un référent unique en charge de la restiaurscolaire, responsable de la diffusion desrmébtions aux acteurs concernés en interne.

CONCLUSIONS

L'organisation de formations du personnel communasur les régles sanitaires et d'hygiéne en vigueustindispensable et contribue a la
professionnalisation des agents. Elle devrait pouircs'adapter au contexte et contraintes des flesa@gnées, et le contenu de ces formationp
doit répondre le plus concretement possible aux ietrogations des agents.

J1 Atelier 2



Journées de la Restauration scolaire - 15 et 16 Février 2016

Lundi 15 Février 2016

Animatrice : Personnes ressources :
Doris HART - Reva TETUANUI

- Monigque DOYEN

- Victoire LAURENT

SPCPF

Atelier 3 : Surveillance des enfants pendant le déuner

Obijectifs

- Informer I'élu de ses responsabilités et obligatins.
- Sensibiliser I'élu au respect du cadre réglement et clarifier les réles des différents acteurs,
- Rassurer I'élu afin de I'initier a la dynamique du changement pour un meilleur service public de laestauration scolaire.

Rappel des fondamentaux

. (définition, réglementation, obligations
Informations

Présentation du cadre juridique relatif a la sularete des enfants au moment du repas : textexaplals en PF, responsabilités des communes.

communiquées |Résultats Etat des lieux 2014-15

La surveillance est parfois déléguée aux pareatéwas.

Intervention/Témoignage des partenai

B®jets périscolaires mis en place avec des assomaasportives ou culturelles / services civiques

Questions/Remarques soulevées

- Risque encouru en cas d'accident ? Qui est reapts?
- Manque de formation du personnel de surveillaiafectif relativement faible (insuffisant).

Réactions du public Problématiques soulevées

- Non respect de la chaine du froid dans les T@gré&es par les armateurs, du fait des conditriprocédures” de livraison, et de l'irréguladés heures d'arrivée du
bateau.
- Problématique liée a la participation (présemies) agents communaux aux formations proposées @B (rotation des vols, nombre de participantsfaumations,

annulatinn da darniara miniid

Témoignages marquants/d'intérét
Initiatives pilotes

- Projet éducatif local du Contrat de ville sutdenps périscolaire.
- Guide pour la scolarisation des enfants de mién3 ans.

Echanges avec legPistes de réflexion

acteurs Propositions

- Clarifier les responsabilités, le role et lesiten d'intervention de chacun des acteurs.
- Améliorer 'accompagnement des enfants au modhengpas : favoriser la communication, I'écoute®&changes adultes-enfants constructifs.

Piste/Analyse

La pause méridienne est un moment privilégié poettreen pratique les valeurs citoyennes et rétablidialogue respectueux (dans les 2 sens) exgrenfants et les
adultes.

CONCLUSIONS

Il est essentiel de rappeler aux communes la respsabilité qui leur incombe en ce qui concerne la sueillance des enfants au moment du
repas, tout comme il est important de définir le rée de chacun des partenaires de la commune (ensegis, parents d'éléves, associations
au moment de la pause méridienne, et de formalisédans le cadre d'un réglement intérieur par exempleles modalités de leur
intervention.

"Le temps du repas doit véritablement étre un momenéducatif et de plaisir."

J1 Atelier 3



Journées de la Restauration scolaire - 15 et 16 Février 2016

Mardi 16 Février 2016

SPCPF

Obijectifs

Encourager l'utilisation de produits locaux dans larestauration collective.

Rappel des fondamentaux
(définition, réglementation, obligations

- Enjeux (économique, de développement durabléyedéducatif, santé, professionnel) relatifs @lisation des produits locaux par les restaurantdaires.
- Outils & la disposition des communes pour promadiutilisation des produits locaux.

Résultats Etat des lieux 2014-15

Les produits locaux principalement : poisson crmaa tahiti a I'occasion des journées culturelles.

Informations
communiquées

Intervention/Témoignage des partenai

Renaud COQUILLE :
Présentation du projet des Etablissements pilotistive pour I'utilisation des produits locaux eestauration collective.

e
Jesr(‘)me LECERF :
Présentation du réle de contrble du SDR sur I'ebiedes productions locales.

Questions/Remarques soulevées

70% des participants ont déja déjeuné au restascaldgire de leur commune.

Problématiques soulevées

- Non respect de la chaine du froid dans les Tegrées par les armateurs, du fait des condi@riprocédures” de livraison, et de l'irréguladés heures d'arrivée du
bateau.
- Problématique liée a la participation (présemie=) agents communaux aux formations proposées B (rotation des vols, nombre de participantsfaxmations,

Réactions du public

Témoignages marquants/d'intérét
Initiatives pilotes

Rudolphe TCHONG FONG, gestionnaire de la commune d&aputapuatea :
Explication des modalités d'approvisionnement enipits locaux (régie d'avance).

Kalani TEIXEIRA, Kai Hotu Rau :
Présentation du réle de Kai Hotu Rau dans le dgpelment de I'approvisionnement des collectivitépreduits locaux.

Echanges avec leg

Pistes de réflexion

- Mise en place d'une régie d'avance.

acteurs

Propositions

- Création d'une pépiniere communale.
- Formation des chefs de cuisine a l'utilisatios pieoduits locaux.

Piste/Analyse

Les habitudes alimentaires (HA) se prennent tresttdne fois ancrées, les modifier prend du tesygput si elles sont liées a l'affect (émotions).
Les HA se créent progressivement par la répéti&mle plus jeune age, et tres souvent, I'enfacasla consommation de I'aliment au moment/cdatéans lequel il Ig
consomme. Consommer de nouveau l'aliment ou leeplguestion, le replonge dans I'ambiance a lagjilelst associé, et lui procure un sentiment da-Btre ou pas (e
fonction de la situation initiale). Forcer la consuoation d'aliments par des messages qui font apliatellect créé une discordance entre raisontiamo. Il résulte de
cette lutte, de la culpabilisation et du découragmvoire du dégodt.

Ainsi, il est essentiel de privilégier une décotegustative de mets de qualité, dans un cadneesinbiance agréable, pour une éducation au goiretale a de saines
habitudes alimentaires, qui allie équilibre, sattplaisir.

CONCLUSIONS

La valorisation des produits locaux et leur utiliségion en restauration scolaire reposent principalemet sur la capacité du chef de cuisine a
travailler ces produits afin de proposer des menugui répondent aux exigences nutritionnelles (équliire) et gustatives des convives, et qU
tiennent compte également des contraintes budgétas de la commune.

Pour développer l'utilisation des produits locauxjl est essentiel de réduire, autant que faire se pg les difficultés rencontrées par les
communes, en faisant évoluer notamment la réglemeatton si nécessaire, et en travaillant avec les ganaires concernés (SDR, Privé,
Producteurs) afin d'assurer et professionnaliser &pprovisionnement des cuisines centrales et cuissiautonomes.

Le role de la restauration scolaire est égalementedromouvoir de saines habitudes alimentaires aups&des jeunes convives, et de
transmettre le goQt pour nos produits locaux aux cesommateurs de demain, tout en tenant compte du nigsage des cultures.

J2 Atelier 1



Journées de la Restauration scolaire - 15 et 16 Février 2016

Mardi 16 Février 2016

Objectifs

- Identifier les points de blocage et les conditiande réussite au bon déroulement de la pause mégdne.
- Identifier enjeux et les partenaires clés afin dhitier et de piloter le changement au service deimtérét général.
- Partager les expériences, les idées et réflexioas le sujet afin de permettre aux communes d'étréorce de propositions.

Informations
communiquées

Rappel des fondamentaux
(définition, réglementation, obligations

Définition de la notion du bruit et présentationsés effets sur la santé.

Résultats Etat des lieux 2014-15

Le bruit, important dans le restaurant scolairenament du repas, constitue une géne pour les enfant

Intervention/Témoignage des partenai

Tepuanui SNOW :
Solutions concrétes pour réduire le bruit : amémages et décoration des locaux, utilisation de retédapté.

[d@enique DOYEN :
- Importance de I'accompagnement des éléves (plisagsimple surveillance) pour réduire le bruinaament du repas.
- Partenariat avec I'équipe éducative pour la msplace de projets pédagogiques visant I'enseigmiete valeurs propres a la pause méridienne.

Réactions du public

Questions/Remarques soulevées

Problématiques soulevées

- Non respect de la chaine du froid dans les l@grées par les armateurs, du fait des conditriprocédures” de livraison, et de l'irréguladées heures d'arrivée du
bateau.
- Problématique liée a la participation (présemss) agents communaux aux formations proposées @B F (rotation des vols, nombre de participantsfarmations,

Témoignages marquants/d'intérét
Initiatives pilotes

Témoignage d'une commune des IDV :
L'enfant acteur, en tant que responsable du calnseia de la cantine (projet préparé préalablememiasse et mené avec des éléves de CM2).

acteurs

Echanges avec leg Pistes de réflexion

- Agir sur les sources du bruit et améliorer I'elreanent des enfants.

Propositions

Impliquer les enseignants, les parents d'éléatdes enfants.
- Organiser convenablement la surveillance deséntu moment de la pause méridienne.

Piste/Analyse

- Proposer un service de qualité dans le respgitatle bien étre des convives, et du personnel.
- Privilégier un cadre qui invite au repas, a lt&gtion de cette pause en milieu de journée.

CONCLUSIONS

La pause méridienne est, et doit rester, un momenpfivilégié d'échange et de détente pour les conviseOr, le bruit qui regne dans les
cantines a I'heure du déjeuner n'est pas du tout fpice a la prise du repas dans des conditions comables. Plusieurs solutions
"techniques" existent pour réduire le bruit, mais dles resteront vaines sans un accompagnement adaples enfants. Cet accompagneme
nécessite une formation préalable du personnel commal, la participation de I'équipe éducative, voirecelle des parents. Il doit replacer
I'enfant au coeur des préoccupations, avec pour fitigg, une transmission des valeurs de la vie en $été. Le respect est le fil conducteur
qui doit guider tout projet, pédagogique ou pas, want I'amélioration de I'encadrement au moment deal pause méridienne. L'éducation n
s'arréte pas aux portes de la cantine pour reprendr apres la sieste/récréation.

Par ailleurs, le cadre méme du restaurant scolairédécor, aménagement, ambiance, propreté) joue unlétout aussi essentiel pour faire
de la pause méridienne, un moment de convivialité de partage. Il participe a la transmission de vadurs et s'inscrit véritablement dans Ig
promotion d'une alimentation saine, alliant plaisirdes papilles et équilibre, et valorisant les prodts frais (locaux). Le cadre du restauran
scolaire doit ainsi inviter au repas et au plaiside partager entre pairs, en créant les conditionsaforables a l'appréciation des repas
Proposeés aux convives.

J2 Atelier 2
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Journées de la Restaurati

on scolaire - 15 et 16 Février 2016

Mardi 16 Février 2016

Objectifs

- Repérer les pistes d’amélioration en travaillant gec les personnes ressources et les personnes desncunes,
- Partager les expériences, les idées et réflexions le sujet.

Rappel des fondamentaux
(définition, réglementation, obligations|

Chiffres globaux sur le gaspillage alimentaire densionde.

)

Informations

Résultats Etat des lieux 2014-15

Enquéte réalisée en Polynésie :

Le gaspillage alimentaire représente :

- 20% de la portion recommandée pour un éléve dernelle,

- 26,5% de la portion recommandée pour un élevérdéntaire.

communiquées

Intervention/Témoignage des partenai

Céline TEMATARU, Maire de Tahaa :

Le maire déjeune tous les jours a la cantine pétifier la qualité des repas servis et reconnadtpprfois le repas n'a pas trés bon goat.
Elle indique qu'il y a beaucoup de gaspillage dansa commune, et I'explique pour les raisons stéga

-el présence d'un godter,

- les enfants n'aiment pas les aliments proposés,

- la présence importante de pain a table.

Questions/Remarques soulevées

Role important du gestionnaire (gestion des quasét de la qualité des denrées alimentaires whudtabsentéisme a la cantine) et du chef de au(giéfinition des
quantités nécessaires, rations par rapport au reodgconvives).

Problématiques soulevées

- Non respect de la chaine du froid dans les TEgréées par les armateurs, du fait des conditriprocédures” de livraison, et de l'irréguladés heures d'arrivée du
bateau.
- Problématique liée a la participation (présemtss) agents communaux aux formations proposées @B (rotation des vols, nombre de participantsfarmations,

Réactions du public

Témoignages marquants/d'intérét
Initiatives pilotes

Commune de Taputapuatea :

- Suppression du service des repas du mercredietrtiredi car il y avait beaucoup trop de gagpélld.es enfants ont peu de temps pour mangersadoivent prendre
le truck.

- Valorisation des déchets avec la mise en pladgéaiseaux pour recueillir les restes alimentaitesa cantine destinés a la pépiniére communale.

Commune de Mahina :
- Réalisation d'études pour estimer la quantitéedees alimentaires et suivre son évolution.

Aol a ol L LADCIAL

Echanges avec leg

Pistes de réflexion

- Travailler en équipe pour agir sur chacune desesdu gaspillage alimentaire.

acteurs

Propositions

- Accompagner les enfants au moment du repas dendémarche d'éducation au godt.

Piste/Analyse

Comprendre quelles sont les principales causesshiliage alimentaire :

- Proportions servies importantes,

- Golt/appétence des plats servis peu satisfajsants

- Temps du repas insuffisant,

- Faible appétit des enfants (distance par ragpogodter, type de godter),

- Organisation du service (pots de yaourt déja ds\svant l'arrivée des enfants)

Intérét de mener une enquéte complémentaire asetdes pour affiner l'identification des causdsemoyens a disposition pour réduire le GA.
Education des enfants sur les quantités demandésegilils peuvent se resservir

CONCLUSIONS

Le gaspillage alimentaire est important dans toutekes cantines scolaires. Il est donc essentiel tevaluer (peser) précisément et d'en
identifier clairement les causes avant de proposéoute action visant a le réduire. Pour ce faire, utravail d'équipe entre le personnel
communal, les parents d'éléves et les enseignanss eécessaire, et doit se poursuivre également poiarmise en oeuvre des solutions
envisagées, avec l'aide de partenaires compétents.

Un accompagnement adapté des enfants au moment dypess est ici aussi requis, afin de leur expliquerititérét de la démarche mais
également leur enseigner les valeurs et maniéres @ble a privilégier.

L'amélioration de la qualité gustative des repas seis et leur appétence est toute aussi importantegar donner envie aux enfants de

déjeuner a la cantine et d'apprécier leur repas.
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Journées de la Restauration scolaire - 15 et 16 Février 2016

Mardi 16 Février 2016

Obijectifs

- Identifier les enjeux d'un repas équilibré pour h santé de I'enfant.
- Informer les communes de ce que signifie un "remaéquilibré”.
- Identifier les contraintes que peuvent rencontreles communes pour I'élaboration et le service depas équilibrés.

Informations
communiquées

Rappel des fondamentaux
(définition, réglementation, obligations

- Plan alimentaire : définition, objectifs, élabiva.
- Fréquence de consommation des aliments.
- Grammages conseillés en fonction de I'age deg\oem

Résultats Etat des lieux 2014-15

Résultats de I'enquéte des menus proposés dans d&enunes, réalisée lors de I'état des lieux.

Points d'attention :

- Les quantités de Iégumes cuits (en accompagngndenfruits en dessert, de produits locaux (tuldes) sont inférieures aux quantités recommandées.
- La quantité de desserts sucrés et gras (pagsyest quant a elle trop importante.

Intervention/Témoignage des partenai

[Bgesentation des outils a la disposition du perslocommunal, et recommandations, pour I'élaborat®menus équilibrés.

Réactions du public|

Questions/Remarques soulevées

Comment faire en cas d'absence de fruits ou derégtrais ?

Réponse de Mme Anaélle PAUPIER :

Pour garantir une consommation satisfaisante ds fetide légumes par les convives, et respecteetmmmandations en vigueur :
- privilégier en I'absence de produits frais, lasemmation de fruits ou [égumes congelés/surgelés,

- en l'absence de produits congelés/surgelés, peogoce moment la des fruits ou Iégumes en coeserv

Problématiques soulevées

- Non respect de la chaine du froid dans les Tagréées par les armateurs, du fait des conditriprocédures” de livraison, et de l'irréguladés heures d'arrivée du
bateau.
- Problématique liée a la participation (présemiss) agents communaux aux formations proposées @B (rotation des vols, nombre de participantsfarmations,

Témoignages marquants/d'intérét
Initiatives pilotes

Intégrer de plus en plus de produits frais locaaxsdes menus proposés aux convives.

acteurs

Echanges avec leg Pistes de réflexion

Propositions

Utiliser le plan alimentaire afin d'assurer I'édur# alimentaire des convives sur une période siendaines.

Piste/Analyse

Les spécificités culturelles des habitudes alimiezganfluencent le choix des aliments consommeéss galement le choix de ceux proposés au menle phef de
cuisine.

Il est essentiel de proposer des menus adaptésbéio, [gohérents avec les modalités et sourcepdajsionnement de proximité, les effectifs, erisaint les outils mis
la disposition du personnel communal concerné.

Le réle du chef de cuisine est fondamental ettilreportant d'encourager sa créativité et de vedorses compétences.

CONCLUSIONS

Les résultats de I'analyse des menus réalisée ddasadre de I'état des lieux mettent en exergue Ispécificités locales en matiere
d'habitudes alimentaires, et soulignent ainsi lesrgférences des convives mais également celles déslt@s qui cuisinent pour eux.
L'utilisation du plan alimentaire (PA) par les chefs de cuisine (ou le gestionnaire, lorsque ce derniglabore les menus) est tres faible, bie
gue cet outil leur garantisse I'équilibre alimentaie sur une période de 5 semaines. Il est probableig son élaboration soit le premier frein
a son utilisation, d'autant que de nombreuses cuisés assurent 3 repas par semaines, et non 5 (baselaquelle est construit le PA). A celd
s'ajoutent les difficultés de régularité de l'appravisionnement et de qualité des produits fournis, tamment pour les iles éloignées. Si le
chef de cuisine ne maitrise pas parfaitement lesgkes de base de I'équilibre alimentaire et les remomandations de la santé en matiere de
fréquence, quantité, grammage des aliments, assurker respect du PA devient vite trées contraignant par ce dernier.

Il semble essentiel de proposer des outils simpé&, pratiques et adaptés aux spécificités locales, plus des formations sur le sujet, afin
d'accompagner au mieux les chefs de cuisine danél#boration de menus équilibrés.
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