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PRESENTATION DE L'ACTION
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4 Dans le cadre du programme national pour 'alimentation lancé par le ministére de 'alimentation en
2010,
Le LIKES adhére au programme et s’engage a respecter la charte

» I'objectif de ce programme est de faire de la restauration scolaire un véritable enjeu éducatif tant dans ses
aspects alimentaires, sociaux, culturels, @économique et de santé publique que du point de vue du rapport
a I'alimentation des enfants, adolescents et de I’hédonisme alimentaire (godts, plaisir, partage,
convivialité...)

» Les 3 grands objectifs :

1/Ré enchanter la cantine en agissant sur I'offre alimentaire pour la rendre plus attractive, tout en garantissant
le respect de la réglementation relative a la qualité des repas servis
2/Re donner du sens a I'acte alimentaire en reliant la dimension nutritionnelle aux aspects du goiit, de sociabilité
et de ritualité alimentaire

3/Restaurer une complicité souvent perdue entre 'aliment, celui qui le produit, celui qui le cuisine, et celui qui le
mange



Considérant le Programme Mational pour Ialimentation (PMA) lance en 2010 par le Ministére
de PAgriculturs, de FAlimentation, de la Péche, de |3 Ruralite =t de FAmenagement du Territoire,
pilote par la Direction Générale de Malimentation, gui permet |2 developpement d'actions vizant 3
donner un repas equilibre zux jeunes et 3 leur permettre de prendre du plaisic dans Je cadre de 1a
restauration colisctive,

Considérant que les actions du PNA mises en meuwre dans ke domaine de Meducation, de
Iinformation et de La diversité afimentaire ainsi gue dans le domaine de la gualité nutritionnelle de
Poffre alimentaire suivent lec orientations du Programme national nutrition =znts [PHMEI) defing 3
Particle L. 3231-1 du code de 13 sante publique et piloté par la Direction genérale de la sante du
Minictére du travail. de 'emploi et de la sants,

Considérant le Plan obésité 2010-2013 [PO) lancé par ke President de iz Republigue, fequel
s'appuis sur des axes du PNA et du PMMS pour zon volbet « prevention @ et pluz particulidrement
2z actions vizant 3 I'amehoration de I'offre alimenzaire en milizu scolaire,

Considérant ka Pelitique éducative de cante dans les territores du Mnistere de I'éducation

|

nationale, de 3 jsunssse =1 de lz wie 3ssocislive, defimie dans |3 ciroulairs n® 2071-Zic
du 2-12-2011,

Considerant en pasticulier I'objectif de ces plans gouvernementaux de faire de la restauration
scolsire un weritable enjeu educst® tant dans ses aspecis alimentaires, socizux, cultursis,
economigues et de samté publique gue du point de vue du rapport 3 I"alimentation des adolescents
et de I'nedonisme alimentaire (godts, pleicir, partage, convivialite.. ],
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Inscrire la restauration scolaire danz le projet d'établissement comme enjeu educafif
{amélicration des savoirs, des savoir-etre et des savoirfaire).

Créer un groupe de travail « restauration scolaire », conzulatif et rassemblant des memkres
de la communauté éducative [representanis des gléves, des parents, personnels de direction,
d’education, d'orentation, administratifs, personnels sociaux et de santé, équipe de cuising)
charge, 3 partir des obsenvations, des remarques de ses membres, de travailler 3 I'amélioration
de lz qualité plobale du temps du repas : les menus, la présentation, le dreszage des plats,
le= qualites organcleptiques des repas servis, le choix, I"accuell, k2 conviviaiité, le cadre. Ce
Eroupe s'appuiera sur les outils d evaluation telz que I'enguéte de satizfaction {point 2) ou
les bilans hebdomadaires réalizés par I"eguipe de cuisine {point 8). Les réunions de fravail
seront aussi-des moments privilegies pour informer kes membres sur les choix réalizés par
la cobectivité ; projets de menus, critéres de selection des denrees loulturels, hedomigues,
production, développement durable). présertation des plats cuisinés portant la signature de
I"equipe de clisine.

Concevoir des menus gui respectent les zaicons et walorizent le patrimecine culinaire -
mienus qui font voyager, font appel aux sens [texture, cdeur, couleur..} qui parlent de | region,
mettent en valeur s2= termirs.

u Valorizer les plats cuisingés sur site pour qu'ils portent la signature de 'équipe de cuisine
et ameéfiorer la présentation, tant du point de wue du dressage des plats lequel confére am
sliments une partie de leurs caracteriztiques sensorielles et intervient dans leur perception,
que du service et de la communication autour des plats servis,

a Faciliter le contact entre l'equipe de cuisine et les eléves. Le chefde cuisine ou le responzable
de saielite accusille les léves, lzur parle de sa cuising, 2t les incite @ golter les plais en
miettant des mois sur les mets tout en cherchant 3 les sencibilizer 3 Mequiliore alimentaire.

E Présenter le cuisinier et con égquipe sur le site internet de I'établissement, de fagon 3
permettre aur 2léwes et zux parenis d'eleves dlidentfier gui cuisine et de conforter Iz
dirmensicn humzine de fa rectauration scofzire £ 3 lever "anonymat sur les menus en prevoyant
leur signature par ke cuisinier.

Garantir aux léves un temps de repas assic de 30mn, de fagon 2 &viter de reduire ls repas 3
sa seufe forction afimentatre, 3 lui concerver son role socialisant et son caractere convivial

E Cenfier au chef de cuisine ou au responsable satellite la mission d'étudier le retour des
plateaux a la fin de chaque service de fagon quantitative et qualitative, et d'organiser une
réunion - bilan hebdomadaire permettant aux membres de MNégquipe de cuisine de faire part
de leurs observations, notamment en matiere de gaspillage.

ﬂ Réalizer une enquéte de saticfaction auprés des éléves en fin d'année. A ce fitre,
plusieurs thematiques peuvent Etre explorges © [a qualite des produfs, celle de 1a cuisine, des
assaizonnements, les cuissons et les temperatures des plats, les choix et feur permanence
jusgu'a iz fin du sarvice, la mizse envaleur de i3 prestation, |a diversite et maturite des fruits, le
chioix de Iz vaizselle, ke cadre, le femps de repas, Mambiance; la convivialite. . Cetie enquéts fait
lobjet d'ure présentation 3 k8 commizsion de restauration qui peut en tirer des orientations
pour ameliorer la qualite du service.
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