
Projet Politique de municipalisation de la cantine 

scolaire 

 

DIAGNOSTIC : 

Compte tenu de l’évolution 

- des exigences règlementaires en termes de laïcité,  anti gaspillage et utilisation des circuits courts. 

-du nombre de repas à confectionner qui s’accroit d’année en année. 

- des exigences des parents en termes de qualité des repas 

Il apparait que la DSP n’est plus adaptée  à ces nouvelles contraintes et Mr le Maire  ne souhaite plus 

faire supporter financièrement  au fermier les exigences que cette  nouvelle politique va engendrer et 

ainsi le mettre en difficulté  .Il décide de rompre à l’amiable cette DSP à partir du 1 Septembre 2016 

Etat de fait accepté par le fermier actuel . 

 

PREMIERE PARTIE 

 

Objectifs politiques à atteindre 

- Bien maitriser la qualité des repas et appliquer une politique  préventive de santé 

publique 

Le projet prévoit une montée en gamme de la prestation culinaireen privilégiant une cuisine 

traditionnelleréaliséeà partir de denrées brutes de recourir le plus possibleà des produits frais et 

saisonniers de réduire l’utilisation des produits transformésd’acheter dans la mesure du possible aux 

circuits locaux.  L enfant  fera ainsi l’apprentissage du goût et  de la diversité des saveurs. Il appliquera la 

réglementation relative à la qualité nutritionnelle des repas qui vise à limiter le service des plats les plus gras et 

sucrés.Il faudra s’ adjoindre des services d’une diététicienne pour établir  le plan alimentaire et la composition 

des menus. 

 

 

-Définition de la prestation repas attendue : 

 Bon niveau de labellisation des produits et denrées ; 
 application stricte ou non des recommandations du Groupe d’étude des marchés de restauration 

collective et de nutrition (GEMRCN) ; 



 ajout éventuel de prescriptions supplémentaires pour améliorer l’équilibre nutritionnel des repas ; 
 introduction de produits issus de l’agriculture biologique, soit par la réalisation d’un repas par 

semaine, soit par recours à des gammes de produits dans la fabrication des repas quotidiens ; 
 réalisation ou non de repas de régime; 
 production de plats de substitution ; 
 introduction d’une dimension environnementale forte (récupération des barquettes, gestion des 

déchets, économies d’eau et énergie). 
 

-Assurer un rôle éducatif au plan nutritionnel. 

Il s’agit de faire du moment repas un moment apaisé et en profiter pour éduquer les enfants aux 

bienfaits du bien mangerpar l’organisationd’actions d’animationet de formation.Il faut former les agents 

et leur permettre d’acquérir de véritables compétences en matière de nutrition 

Avoir un taux d’encadrement suffisant et maintenir la qualité des espaces d’accueil,un mobilier adapté 

et un niveau sonore légal. 

 

-Appliquer le principe de laicité: 

 

Il appartiendra  aux parents d’inscrire ou non leur(s) enfant(s)à la cantine en ayant connaissance des menus qui 

y seraient servis et des règles prévues dans le règlement intérieur. Les familles doivent s’adapter aux règles de 

l’école républicaine laïque et non l’inverse. 

Il serait donc contraire aux principes de laïcité d’exclure un aliment ou un type d’aliment pour répondre à des 

prescriptions religieuses ou philosophiques comme il le serait d’ailleurs également  de proposer 

systématiquement cet aliment ou ce type d’aliment. 

Dans les faits on se devra  de proposer la diversification des menus et d’offrir le choix afin de permettre 

l’assurance d’un repas équilibré sans contrevenir aux règles de laïcité. 

 

CONTROLER   LA GESTION  DU SERVICE DE RESTAURATION SCOLAIRE 

 Un  Comité de Gestion de la Cantine Scolaire composé de Messieurs et Mesdames les Directeurs des Écoles 

Maternelle et Primaire, des représentants des parents d’élèves et de la Municipalité et du personnel de gestion  

se réunira 1 fois par trimestre pour assurer un suivi du bon fonctionnement qualitatif et quantitatif du service de 

restauration scolaire (prix des repas, ,application du règlement intérieur et mesures disciplinaire si besoin) 

 

 

PRIX DES REPAS 

Il  est  fixé à 4 € pour les enfants et à 6 € pour les adultes et les modalités de paiement seront développées dans 

le chapitre fonctionnement 



 
- La Commune pourra, dans le cadre de certaines manifestations (réceptions scolaires, manifestations 

ludiques) demander la confection de  repas. 
 
- La cantine est également ouverte aux enseignants des écoles primaire et maternelle, mais aussi aux 

fonctionnaires d’Etat ou Territoriaux, selon la capacité d’accueil. Le prix des repas pour cette catégorie 
est fixé à 6 € . 
 

- En ce qui concerne le paiement des repas, celui-ci se fera mensuellement et en début de chaque mois  
au service mairie identifié 
 

- Le prix du repas est convenu pour l’année et fera l’objet d’un arrêté municipal. Il ne pourra être révisé 
qu’après accord du Comité de Gestion de la Cantine Scolaire 
 

 
 
 
 

 

Toutes ces  options  politiques  retenues  citées ci-dessus auront des incidences sur  le fonctionnement de  

 la préparation des marchés à passer ; 
 les besoins en personnel et leurs misions 
 l’organisation du service de restauration ; fonctionnement et encadrement  
 la constitution des dossiers d’agrément et de déclaration d’installation classée. 

Ceci est développé dans la 2ième partie 

 

DENISE FABY 

ADJOINTE AUX AFFAIRES SCOLAIRES 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



DEUXIEME PARTIE 

 

 FONCTIONNEMENT DU SERVICE DE RESTAURATION SCOLAIRE DE BONIFACIO 

 

Afin de réussir à donner un souffle nouveau à la cantine scolaire de Bonifacio, nous avons 

plusieurs objectifs : 

-Réaliser en partie nos menus à partir de produits frais et de qualités. 

-Evaluer au plus juste les besoins en personnel, ainsi que leur mission 

- Définir un nouveau mode de fonctionnement  

Favoriser les circuits courts : 

Nous avons pour volonté de favoriser l’ancrage territorial de l’alimentation, de favoriser 

l’échange avec les producteurs locaux et de mettre en place un partenariat efficace pour tisser 

le lien et développer les circuits courts au profit d’une consommation plus locale au sein du 

restaurant scolaire, l’objectif est de réaliser nos menus à partir de produits frais et de qualités. 

Pour ce faire nous avons organiser une première réunion de travail avec les producteurs 

locaux, il faut finaliser cette ébauche de travail par un travail de terrain avec la mise en place 

d’un questionnaire, ainsi que par la mise en place d’un partenariat établi. 

Un accord de principe à été donné par les producteurs présents à notre première rencontre 

pour collaborer avec la municipalité. 

 

Les Besoins en personnel et leurs missions : 

 

1 gérant administratif de cantine scolaire 35h/sem. 

1 cuisinier 35h/sem. 

1 aide cuisinier 35h/sem. 

1 plongeur et ménage .35 h/sem. 

1 agent polyvalent/service 25h/sem 

14 Encadrants service cantine  

Au niveau humain, avec une bonne organisation et un encadrement quotidien par un 

responsable qui coordonnerait les différentes tâches, la municipalité aurait juste besoin de 

recruter un plongeur dynamique, qui dans un premier temps, le matin, assurerait, l’épluchage 

des produits frais, et selon les besoins, le dressage des entrées et des desserts en collaboration 

avec l’aide cuisinier, et dans un second temps la plonge vaisselle pour la totalité du service, 

ainsi que le nettoyage des sols et l’entretien des pièces juxtaposées de la plonge.  



Et de maintenir une employée de service déjà en place, qui assurerait le dressage du 

réfectoire, et qui viendrait dans un second temps épauler le plongeur en fin de service. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Fiche de poste : GERANT DE CANTINE SCOLAIRE 

Activités 

 Superviser l'élaboration des menus du restaurant et vérifier leur composition, 

l'équilibre alimentaire et le prix de revient en collaboration avec une diététicienne et le 

chef de service 

 Suivre l'état des stocks, identifier les besoins en approvisionnement et établir les 

commandes 

 Contrôler l'application des normes d'hygiène et de sécurité alimentaires et mettre en 

place les actions appropriées 

 Suivre l'entretien et la maintenance des équipements de cuisine et déterminer les 

besoins de renouvellement 

 Effectuer la gestion comptable et administrative d'une structure avec l’aide du service 

comptabilité de la mairie 

 Etablir les plannings des employés de la cuisine et du service  
 Participer à la production des plats en cuisine 

 Suivre et vérifier les éléments d'activité et de gestion administrative du personnel 
 Organiser des évènements (semaine du goût, animation à thème, ...) au sein du restaurant 

Compétences 

 Utilisation d'outils bureautiques (traitement de texte, tableur,) 

 Utilisation de logiciels de gestion de stocks 

 Utilisation de logiciels de gestion comptable 

 Eléments de base en diététique 

 Gammes de produits alimentaires 

 Types de régimes alimentaires 

 Techniques de planification 

 Règles de gestion de stocks 

 Règles d'hygiène et de sécurité alimentaire Hazard Analysis Critical Control Point -

HACCP- 

 Gestion comptable et administrative 

 Législation alimentaire 

 Eléments de base en gestion des Ressources Humaines 

 Analyse statistique 

 

 

 

 

 

 



FICHE DE POSTE AGENT CUISINIER : 

Approvisionnement stockage 

 Élaboration d'une liste prévisionnelle de produits nécessaires aux réalisations 

 Réalisation d'inventaires 

 Stockage des denrées selon les méthodes prescrites dans l'établissement 

 Réception et vérification quantitative et qualitative des livraisons 

Organisation du travail et de la production 

 Détermination des besoins en matériel 

 Ordonnancement et planification des tâches en fonction de la production 

 Élaboration éventuelle de fiches techniques nouvelles 

Hygiène et sécurité 

 Application des règles d'hygiène et de sécurité en vigueur 

 Contrôle du rangement, du stockage des produits et matériels en fonction des 

consignes et de la législation en vigueur 

 Port d'une tenue professionnelle conforme à la législation hygiène et sécurité 

Production culinaire 

 Réalisation des préparations préliminaires 

 Réalisation de tous les fonds de base, sauces mères, … 

 Réalisation de recettes à partir de fiches techniques 

 Réalisation des plats en fonction de la carte, des commandes particulières, ... 

 Vérification des préparations (gustation, analyse et rectification) 

Distribution 

 Préparation du matériel de service 

 Dressage et envoi des plats 

 Réponse aux annonces et commandes 

 Mise en valeur des présentations 

Compétences principales 

Pour exercer au mieux son métier, le cuisinier doit posséder les compétences suivantes : 

Compétences techniques et fonctionnelles 

 Réaliser la chaîne des opérations dans la stricte application des règles d'hygiène et de 

sécurité et selon les règles de l'art 

 Utiliser ses savoir-faire en fonction des enfants 

 Assurer les différents services en suivant la diversité des rythmes 

 Appliquer les normes de présentation du restaurant 

http://www.orientation-pour-tous.fr/metier/cuisinier---cuisiniere,13572.html#description-8


 Appliquer un processus de fabrication à partir de consignes générales et d'outils plus 

spécifiques (fiches techniques) 

 Faire preuve de rigueur dans l'application des règles et habitudes communes 

 Faire preuve de créativité lorsque celle-ci est sollicitée 

 S'intégrer dans une chaîne de production 

 Travailler en autonomie et autocontrôler son travail 

 Réagir en temps réel aux aléas, aux dysfonctionnements et aux « coups de feu » 

Compétences relationnelles et comportementales 

 Prendre en considération les attentes et besoins des familles et des enfants 

 Transmettre son savoir-faire 

 Adopter un comportement compatible avec la spécificité du travail en cuisine : égalité 

d'humeur, prise de distance par rapport aux risques de conflit, ... 

 Travailler en équipe 

 Tenir compte des besoins de l'équipe de salle 

Dans notre structure, le cuisinier est responsable de la confection des plats principaux ainsi 

que des accompagnements pour 300 repas environ, en concertation avec son supérieur, qui 

l’informe des menus et lui met à disposition les denrées nécessaires. 

Participe aux différentes tâches d’entretien et d’hygiène du matériel et des locaux, en 

respectant la périodicité établie par son supérieur. 

- Renseigne les températures des chambres froides (+ / -) sur la fiche prévue à cet effet. 

- Mise en place du matériel nécessaire à la préparation et au dressage des aliments (vaisselle, -

matériel, produits frais, économat …) 

- Démarrage des cuissons lentes. 

- Cuisson des accompagnements.  

- Préparation des repas pour la crèche.  

- Aide si besoin, au dressage des entrées et des desserts. 

- Envoi des repas crèche 

- Service des adultes accompagnants  

- Dressage des plats avant le début du service. 

- Service des enfants de l’école maternelle et élémentaire 

- Récupère un échantillon du repas pour le plat témoin  

- Nettoyage et désinfection des plans de travail, du matériel et du sol de l’espace cuisine                   

- Préparations en vue du repas du lendemain / nettoyage  



FICHE DE POSTE AGENT AIDE CUISINIER : 

Préparations préliminaires 

 Rassemblement de tous les ingrédients nécessaires à la préparation des plats 

 Réalisation des travaux préparatoires : épluchage des légumes, réduction de sauces, 

garniture des fonds de tarte, … 

 Réception de la matière d'œuvre 

Production culinaire 

 Remise en température 

 Découpage de viandes et charcuterie 

 Réalisation de fonds, sauces et mets simples 

 Surveillance de la cuisson des mets 

Dressage distribution 

 Disposition des mets dans les plats 

 Transmission au personnel de salle 

Entretien 

 Entretien de la cuisine et des locaux annexes 

 Réalisation des opérations de fin de service 

  

Compétences principales 

Pour exercer au mieux son métier, le ou la commis de cuisine doit posséder les compétences 

suivantes : 

Compétences techniques et fonctionnelles 

 Appliquer des consignes 

 Appliquer strictement les règles d'hygiène et sécurité 

 Apporter une réelle valeur ajoutée malgré la simplicité des activités demandées 

 Apprendre et progresser 

 Avoir le sens de l'observation 

 Comprendre le sens des différentes activités et le rôle de chacun dans une équipe 

 Intégrer petit à petit les différentes techniques de production culinaire 

 Organiser son poste de travail en appliquant des consignes 

 Prendre en compte l'enchaînement logique des tâches 

 Prendre en compte le fonctionnement hiérarchique de l'établissement 

 Réaliser ses activités dans les temps et au moment imparti 

 Tenir sa place dans la chaîne d'activités 

Compétences relationnelles et comportementales 

http://www.orientation-pour-tous.fr/metier/commis-de-cuisine,13567.html#description-8


 Faire preuve de curiosité par rapport à l'ensemble de l'activité en cuisine 

 Porter attention à tout ce qui peut devenir apprentissage 

 S'adapter aux fluctuations de l'activité 

 S'intégrer à l'équipe 

 Se mettre à la disposition des autres acteurs de la cuisine et s'adapter à la variété des 

tâches 

 

Dans notre structure l’aide cuisinier est responsable de la confection des entrées et des 

desserts pour 300 repas environ, en relation directe avec le cuisinier et son supérieur, qui 

l’informe des menus et lui met à disposition les denrées nécessaires. 

Participe aux différentes tâches d’entretien et d’hygiène du matériel et des locaux, en 

respectant la périodicité établie par son supérieur. 

La durée hebdomadaire de son travail est de 35 heures. 

- Se met en tenue de travail  

- Mise en place du matériel nécessaire à la préparation et au dressage des entrées et desserts 

(vaisselle, -matériel, légumes/fruits frais, économat …) 

- Désinfection et épluchage des produits selon les normes HACCP en vigueur  

- Dressage des entrées, des fromages, fruits frais ou desserts.  

- Découpe des repas pour la crèche.  

- Livraison des repas crèche avec le conteneur et le chariot.  

- Service des adultes accompagnants  

- Aide le cuisinier au dressage des plats avant le début du service. 

- Service des enfants de l’école maternelle et élémentaire 

- Nettoyage et désinfection des plans de travail, du matériel et du sol du Laboratoire et de la 

légumerie.                 

- Repas du personnel cantine 

- préparations en vue du repas du lendemain. 

 

 

 

 



FICHE DE POSTE AGENT : PLONGEUR 

 Aider le personnel et l'établissement où il travaille à maintenir la cuisine propre en 

procédant au lavage et à l'entretien des locaux, du matériel et essentiellement de la 

vaisselle. 

 Le plongeur peut être amené à exécuter des tâches d'appoint en cuisine ou en salle. 

Lavage 

 Approvisionnement en produits lessiviels 

 Lavage à la main 

 Nettoyage des frigos, des fours et des équipements et matériels de la cuisine 

 Organisation d'un planning de nettoyage de la vaisselle et du matériel en fonction des 

contraintes du service 

 Réception et tri de la vaisselle en entrée 

 Utilisation correcte des divers matériels dédiés à la plonge 

 Utilisation optimale des différents produits de nettoyage 

 Vérification de la propreté et tri en sortie 

Hygiène 

 Application des règles d'hygiène et de sécurité 

 Tri des déchets 

 Transport des ordures dans les conteneurs 

 Vidage des plats et assiettes 

 Vidage des poubelles 

Compétences principales 

Pour exercer au mieux son métier, le plongeur doit posséder les compétences suivantes : 

 

Compétences techniques et fonctionnelles 

 Adapter son rythme de travail aux exigences de la cuisine et du service en salle 

 Appliquer la chronologie des différentes opérations 

 Appliquer les consignes de sécurité et d'hygiène 

 Appliquer les modes opératoires prescrits 

 Comprendre la contribution de son travail à l'ensemble des activités de l'établissement 

 Détecter et signaler d'éventuels dysfonctionnements 

 Effectuer des dosages 

 Entretenir son poste de travail 

 Garantir l'optimisation de l'utilisation des appareils spécifiques et des produits 

 Garantir la propreté de la vaisselle et des matériels courants de cuisine et des locaux 

dans le respect des normes d'hygiène et de sécurité 

 S'adapter à des rythmes de travail variables 

 Utiliser correctement et d'après des consignes précises du matériel spécialisé 

Compétences relationnelles et comportementales 

 Appliquer des consignes 

http://www.orientation-pour-tous.fr/metier/plongeurse,13590.html#description-8


 Transmettre des consignes 

 Établir des relations internes et externes efficaces, sans tension ni conflit 

 Garder son calme et son efficacité dans les moments de pression 

 Travailler en coordination avec les autres postes 

 

Agent polyvalent, il est responsable de la plonge vaisselle et batterie pour 300 repas environ, 

ainsi que de l’aide à l’épluchage et au dressage des entrées et desserts, en relation directe avec 

l’aide cuisinier, le cuisinier ainsi que son supérieur, qui l’informe des missions qu’il doit 

effectuer. 

Participe aux différentes tâches d’entretien et d’hygiène du matériel et des locaux, en 

respectant la périodicité établie par son supérieur. 

- Se met en tenue de travail  

- Prête main forte à l’aide cuisinier pour la désinfection et épluchage des produits selon les 

normes     HACCP en vigueur  

- Aide au dressage des entrées, des fromages, fruits frais ou desserts.   

- Démarre le nettoyage de la vaisselle du matin  

- Aide l’agent cuisinier au dressage des plats avant le début du service. 

- Plonge du service des enfants de l’école maternelle et élémentaire avec dans un second 

temps, l’aide de l’agent de service  

- Nettoyage et désinfection des plans de travail, de la machine de lavage automatique, du 

matériel et du sol de la plonge et du local vaisselle propre.                 

- Repas du personnel cantine 

- Aide pour les préparations en vue du repas du lendemain / nettoyage du couloir, du local dé 

cartonnage et du vestiaire en fonction du jour de la semaine. 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

FICHE DE POSTE AGENT POLYVALENT/SERVICE : 

Agent polyvalent, il est responsable du dressage du réfectoire pour 300 repas environ, ainsi 

que de l’aide à la plonge, en relation directe avec les adultes accompagnants, les enfants, le 

plongeur, ainsi que son supérieur, qui l’informe des missions qu’il doit effectuer. 

Participe aux différentes tâches d’entretien et d’hygiène du matériel et des locaux, en 

respectant la périodicité établie par son supérieur. 

- Se met en tenue de travail  

- Dresse les tables pour le service 

 - Rempli les carafes  

- Découpe le pain et met les corbeilles à table  

- Porte les chariots avec les plats pour le service des enfants de l’école maternelle et 

élémentaire (aide au service ? à voir) 

- Nettoyage et désinfection des tables et chaises, des sanitaires, du sol du réfectoire (à voir si 

entreprise de nettoyage ?)                 

- Débarrasse les tables, et donne un coup de main au plongeur pour terminer la vaisselle  

- Repas du personnel cantine 

- S’avance pour les préparations en vue du service du lendemain  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

FICHE DE POSTE AGENT ENCADREMENT PEDAGOGIQUE 

Missions : 

- surveillance dans la cour et dans la cantine 

- service des repas 

- participer au remplacement ponctuel des collègues absents 

- Préparer la salle de cantine  

- Faire l’appel dans les classes et accompagner les enfants à la cantine.  

- Accompagner les enfants aux toilettes.  

- Accueillir les enfants et les placer à table.  

- Assurer le service des plats.  

- Aider les plus jeunes enfants à prendre leur repas.  

- Effectuer la surveillance du temps de récréation après le repas ou assurer le temps de repas 

du 2ème service pour les primaires.  

- Accompagner les enfants à la récréation 

 

 

Profil du candidat : 

 

- adaptabilité, dynamisme, esprit d’équipe, savoir rendre compte de son activité, sens de 

l’organisation, 

Adapter son langage et son comportement (par rapport aux enfants et aux lieux), disponibilité, 

devoir de 

Réserve, ponctualité, assiduité. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Définir un nouveau mode de fonctionnement 

 

 

Les inscriptions : 

 

Le service de la restauration scolaire offre aux enfants scolarisés au sein de l’école maternelle 

et élémentaire de notre commune la possibilité de déjeuner le midi. 

Ce service fonctionne les lundi, mardi, jeudi et vendredi.  

Il est possible de choisir 1,2,3 ou 4 jours dans la semaine, les familles déterminent les jours de 

fréquentation lors de l’inscription. 

Lors de votre préinscription pour les activités  périscolaires et extras scolaires, nous vous 

demandons si votre enfant va fréquenter le restaurant scolaire, il suffit de cocher les jours de 

présence de votre enfant.  

 

Facturation :  

A la fin du dossier il existe un tableau réservation cantine, vous entourez les jours de présence 

et ensuite nous multiplions le nombre de repas réservés par le prix, vous pouvez réserver pour 

1 mois ou pour le trimestre. 

Pour les parents qui souhaitent réserver chaque mois, vous devez le 15 du mois d’avant vous 

rendre au Pôle enfance et jeunesse afin de réserver vos repas pour le mois suivant. 

Le règlement se fait le jour de la réservation des repas soit par chèque à l’ordre du trésor 

public, soit par espèces au Pôle enfance et jeunesse. 

 

Les documents sont communs aux inscriptions péries scolaires et extras scolaires. 

 

Reste à définir : 

 Le planning du personnel encadrants, en sachant que la volonté est de renforcé 

l’encadrement des écoliers bonifaciens, notamment pendant la pause méridienne 

Il me semble important de réfléchir à une amélioration des qualifications du 

personnels encadrants. 

 Le ménage est ce qu’il est fait par un agent cantine, est ce que l’on pense plutôt à un 

agent technique ou une entreprise ? 

 La mise en place de la régie ? qui va la gérer ? comment administrativement ça se met 

en place ? 

 Qui va gérer toute la partie technique, vérification, normes… ? 

 

 

 
 
Emilie Poggi 
 Directrice pôle enfance jeunesse 


