
 

 

Rapport de visite restaurant scolaire de l’école élémentaire Robert 
Doisneau du 19/05/2026 

Au menu ce jour-là : 

Feuilleté au fromage 

Purée/saucisse 

Cerises 

 

Visite effectuée par Julie Abbadie et Yoann GERY (RPE). 

Accueil des RPE à la porte de l’école côté direction par Mme Gayout et M. Collardeau qui ont 
d’abord répondu à nos questions et nous ont expliqué le fonctionnement du restaurant scolaire 
et le déroulé d’un service. Différents points ont pu être abordés lors de ce moment : 

- Grammage des portions servies aux enfants réglementé par le GEM-RCN (groupe 
d’étude des marchés de restauration collective et nutrition). Afin de s’adapter au mieux 
à l’appétit des enfants, et dans le but de limiter le gaspillage alimentaire, deux tailles de 
portions sont proposées lors de leur passage au service. Les assiettes grande faim et 
petite faim. Les enfants annoncent quel type d’assiette ils souhaitent avoir, s’ils 
oublient, la personne leur servant leur assiette leur pose la question. 

- Concernant le rab, celui-ci est proposé aux deux services. Cependant le rab du premier 
service ne concerne que le plat principal, afin de garantir qu’il reste encore assez de 
denrées pour les élèves mangeant au deuxième service alors que celui du deuxième 
service concerne l’ensemble du menu (entrée, plat et dessert), là aussi dans un souci de 
limitation du gaspillage alimentaire. 

- Les demandes d’éviction, notamment de porc, viandes ou tout produit d’origine animale 
sont toutes respectées par les services municipaux. Les enfants ont un petit carton 
qu’ils récupèrent lors de leur entrée dans le réfectoire, et qu’ils montrent à la personne 
leur servant leur portion de plat. Il n’y a pas en revanche pas de produit de substitution 
dans le cas où cette éviction est une demande de la part des parents sans être dans le 
cadre d’un PAI. Actuellement 8 enfants bénéficient d’un PAI sur l’élémentaire. 

- Concernant la viande, les enfants ne faisant pas l’objet de demande d’éviction, sont 
systématiquement servis en viande même s’ils ne souhaitent pas en avoir. Cela dans le 
but de les inciter à goûter, une portion plus petite leur est alors servie. 

- Le temps passé à table doit être au minimum de vingt minutes. Le respect de ce temps 
minimum de repas est surveillé grâce à un jeton de couleur qui est mis sur le plateau 
des enfants par un membre de l’équipe périscolaire à la fin de leur parcours dans la 
zone de distribution du repas. 

- L’élaboration de menus équilibrés s’appuie sur le plan alimentaire conforme aux 
recommandations du GEM-RCN, et est contrôlée par une diététicienne. 

 

 

 



 

 

Après ce moment d’échange, nous avons ensuite pu rentrer au sein de la salle de réfectoire et 
assister au déroulé du service et constater le parcours des enfants au sein du self de leur entrée 
jusqu’à la sortie avec le débarrassage de leur plateau. 

Les enfants sont donc appelés par classe à l’aide d’un micro qui diffuse dans la cour de l’école 
par un membre de l’équipe périscolaire. L’ordre de passage des classes qui passent au premier 
ou deuxième service change à chaque période de l’année scolaire. Les enfants se dirigent par 
classe vers le membre de l’équipe périscolaire les ayant appelés pour que ce dernier valide leur 
passage et coche chaque élève entrant dans le restaurant scolaire sur le logiciel Inoe. La 
personne effectuant ce rôle vérifie que tous les enfants d’une classe sont passés avant 
d’appeler la classe suivante. Si ce n’est pas le cas, elle les appelle nominativement dans le 
micro. Elle doit également faire passer au premier service les enfants ayant APC ou étant 
inscrits à l’école de musique entre treize et quatorze heures. Elle vérifie que les enfants absents 
correspondent bien aux absents en classe ce matin-là. Elle nous confie que la tâche est plus 
facile quand les parents pensent à désinscrire leurs enfants sur l’application Inoe quand un 
enfant est malade ou absent pour une autre raison. 

Une fois cette étape passée, les enfants se lavent les mains, prennent leur plateau et leurs 
couverts, et passent dans la partie de distribution du repas. Ils passent d’abord devant la zone 
de service du plat principal où ils annoncent s’ils veulent une assiette « grande faim » ou « petite 
faim ». 

Il y a ensuite la zone de service autonome où ils peuvent prendre leur entrée, leur fromage s’ils 
le souhaitent, et leur dessert. 

A la fin de cette étape, un personnel de l’équipe périscolaire pose sur leur plateau, leur verre 
avec une serviette en papier, leur pain, s’ils en veulent, et le jeton de couleur en fonction de 
l’heure. 

Au total, trois personnes gèrent la zone « self-service », avec deux en partie plat chaud et une 
sur la zone entrée/dessert pour faire le réapprovisionnement au fur et à mesure du service afin 
de limiter le gaspillage. Car aucune denrée alimentaire amenée en présentation dans les 
vitrines de service ne peut retourner en cuisine pour être servie le jour suivant. Ces denrées 
finissent donc en rab en fin de service, ou sont jetées s’il en reste malgré tout. 

Les élèves peuvent ensuite se placer librement dans la salle du restaurant scolaire. Nous avons 
pu constater qu’un nombre assez important de tables était en permanence libre, ce qui 
permettait aux élèves de trouver de la place assez facilement. 

Pendant le repas des enfants, trois personnes de l’équipe municipale assurent la surveillance 
de la salle de réfectoire. La salle étant séparée en trois zones, chaque personnel a une zone 
sous sa surveillance et est disponible pour aider si besoin. 

Une fois que tous les enfants du premier service sont passés, un membre du personnel passe 
entre les tables pour assurer la distribution du rab aux enfants qui le souhaitent. Ce jour-là, rab 
de purée. 

Quand ils ont fini de manger, les enfants se lèvent de table et vont débarrasser leur plateau. Ils 
trient leurs déchets alimentaires en trois catégories : viandes/poisson-féculents-légumes ; 
fruits ; et pain. Les déchets récoltés sont ensuite valorisés en fonction des partenariats de la 
commune. Certains déchets alimentaires partent ainsi pour alimenter un élevage canin, et une 
autre partie part en méthanisation. 



 

 

Une fois leur plateau débarrassé, les écoliers vont devant la zone de plonge et trient et empilent 
la vaisselle ainsi que leur plateau pour que tout soit lavé. 

 

A la fin du premier service, les membres du personnel attendent qu’un grand nombre de tables 
aient été libérées avant de commencer à appeler les classes du deuxième service. 

Le deuxième service se déroule de la même manière que le premier. A la différence que cette 
fois ci, la distribution de rab concerne l’entrée, la viande et la purée. 

Lors de notre visite, les derniers élèves commencèrent à manger vers 13h25, et les derniers à 
quitter le réfectoire l’ont fait vers 13h50. 

Ce jour-là, 18,6 kg de déchets alimentaires ont été récoltés, ce qui représente environ 73 g par 
enfant. A noter que le jour de notre visite a eu lieu pendant la semaine « zéro déchets ». Les 
menus avaient été composés par la classe de CE2 de Mme Trimoulet. 

Lors de notre visite, nous avons demandé à 24 enfants leur niveau de satiété en sortie de 
réfectoire. 

Sur ces 24 enfants, 3 n’avaient mangé qu’un quart de leur plateau, 3 avaient mangé la moitié, 6 
en avaient mangé au moins les trois quarts et 12 avaient entièrement fini leur plateau. 

Sur ces 24 enfants, seuls 2 ont exprimé avoir encore faim (Un élève de CM1 et un élève de CE2). 

Sur ces deux élèves, un aurait souhaité manger plus de cerise, et un aurait voulu du rab de 
saucisse mais n’en a pas demandé. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

Rapport de visite restaurant scolaire de l’école élémentaire 

Robert Doisneau du 29/05/2026 

Au menu ce jour-là : 

Feuilleté au fromage 

Poisson pané à l’anglaise (maison) 

Purée carottes/pommes de terre 

Fromage 

Fraises 

 

Visite effectuée par Rolande Meril et Pierre Jacquemin, RPE 

Le déroulé des deux services au sein du restaurant scolaire a été similaire à celui de la visite du 
19, il n’y a donc pas de précision à apporter. 

D’autres points de questionnements ont cependant été abordés : 

- Repas + responsables : 

Y a-t-il une marge de manœuvre vers une moindre empreinte carbone des repas ? Par exemple 
remplacer une partie des apports protéinés carnés par du végétal. Apparemment, la loi Egalim 
ne l'empêche pas tant que les apports minimums par mois sont remplis. 

Un frein peut être l'acceptabilité par les enfants (renoncement à la purée de pois cassé par 
exemple), mais il y des solutions à trouver. Des questions toutes en subtilité et qui se jouent 
dans les détails. 

 

- Des parents/habitants à la cantine : 

Nous avons posé la question de permettre à des parents, voire des aixois, de pouvoir prendre 
leur repas à la cantine. Cela se fait dans des communes de taille similaire. Le nombre de places 
est réduit (5-10personnes) mais permet de créer du lien entre enfants-parents-équipe du 
restaurant scolaire. Cela dans le but notamment d'une meilleure acceptabilité des plats par les 
enfants. 

Comme une bonne synergie parent d'élève/enseignant est bénéfique scolairement à l'enfant, 
on peut imaginer qu'un pont avec l'équipe de restauration peut aussi être bénéfique (moins de 
rejet). 

L'idée semble déjà avoir été abordée et est en cours de discussion. 

 

- Déchets alimentaires : 

Nous avons constaté (sans faire le sondage de satiété auprès des enfants comme lors de la 
première visite) que malgré les efforts du personnel pour diminuer la quantité de nourriture 
jetée à la poubelle, celle-ci reste importante. Mr Collardeau rappelle les trois phases que 
traverse un enfant dans son rapport à la nourriture, tout au long de sa scolarité en primaire : en 



 

 

petite et moyenne section à la maternelle, les enfants mangent de tout et sont encore dans la 
découverte sans préjugés des goûts et saveurs. Puis leur sensibilité commence à s'affirmer et 
leurs choix à se manifester (réticence sur des textures, couleurs, odeurs etc). On retrouve ces 
difficultés au primaire chez les CP et CE.  Puis en CM1 - CM2 les écoliers sont de nouveau plus 
ouverts et se sont habitués aux plats servis et mangent plus facilement ce qui leur est présenté. 

 Les effets de la météo sont également évoqués, les effets de groupe/ d'amitié (mon voisin de 
table dit que c'est mauvais, alors c'est mauvais). Question complexe et en travail permanent. 

 

- Découvrir la cuisine : 

Dans un souci d'éducation au goût et d'acceptation des plats proposés, l'idée est lancée de 
faire visiter la cuisine aux enfants. Mr Collardeau considère que c'est faisable pour de 
l'observation. Le meilleur créneau serait le matin entre 9 et 10h par exemple, avec des groupes 
de 10 enfants maximum. 

 

- Bruit : 

Le niveau sonore, sans être catastrophique, devient important quand environ les 2/3 des tables 
sont pleines. Un appel par Annie se fait avec les bras en l'air, les enfants doivent lever les mains 
pour dire qu’ils ont compris, le niveau sonore baisse. 

Une idée de lumières variables du vert au rouge est évoquée (idée vue dans une autre cantine, 
avec un détecteur de niveau sonore). 

 

- Attente pour vider son plateau : 

Un goulet d'étranglement se forme au tri des déchets. Les enfants font la queue et certains 
attendent assis à table avant de pouvoir faire la queue. 

 

Le restaurant scolaire en quelques chiffres 

 

Lors du service du 19 mai 252 repas ont été préparés pour le service de l’école élémentaire sur 
un total de 598 repas cuisinés ce jour-là (la cuisine prépare aussi les repas de l’école 
maternelle, de plusieurs crèches ainsi que pour le portage de repas à domicile).  

Lors du service du 29 mai, 251 repas furent préparés pour l’élémentaire. 18 kg de déchets furent 
collectés, ce qui représente 71g par enfant (plutôt satisfaisant pour un menu poisson/légumes). 

En 2025, 2784 kg de déchets ont été collectés, soit 70g/enfant. Entre le 1er janvier et le 30 avril 
2026, 983 kg de déchets ont été collectés, soit 67g/enfant. 

 

 

 



 

 

 

En conclusion 

 

Nous pouvons dire que nous sommes très satisfaits d’avoir pu assister à un service au 
restaurant scolaire et visiter les locaux. Nous avons pu constater une organisation satisfaisante 
du service de restauration, que les locaux apparaissent propres, fonctionnels et adaptés à 
l’accueil des enfants. Les règles d’hygiène et de sécurité semblent respectées, tant par le 
personnel que par les enfants. 

L’encadrement des enfants est assuré de manière attentive et bienveillante. Les agents veillent 
au bon déroulement du repas tout en favorisant l’autonomie des enfants. Les menus proposés 
sont équilibrés, adaptés aux enfants, respectent les normes nationales, et semblent être de 
qualité. 

Dans l’ensemble, le restaurant scolaire offre aux élèves un cadre sécurisé et agréable pour le 
déjeuner. 

Nous remercions particulièrement M. Collardeau pour son accueil et sa disponibilité. Celui-ci a 
répondu à toutes nos questions concernant le restaurant scolaire, que ce soit en direct, ou lors 
de demande d’informations complémentaires par mail. Nous voyons qu’il lui tient 
particulièrement à cœur, ainsi qu’à toute l’équipe du restaurant scolaire, de fournir des repas 
de qualité aux enfants et qu’ils y prennent plaisir au quotidien. 

Nous remercions également l’ensemble des employés municipaux présents lors de nos visites 
qui s’efforcent également de fournir un environnement plaisant à nos enfants lors des repas du 
midi dans une bienveillance apparente. 

Nous remercions aussi Mme Gayout de s’être rendu disponible lors de nos visites pour apporter 
des réponses à nos questions relevant de sa compétence, ainsi que Mme Delage pour avoir 
permis d’organiser ses visites. 


