Compte rendu de la visite de la cantine du 16 décembre 2008
Cantine visitée : Orangers ; visite inopinée

Tranche horaire : 12H05 – 12H55

Participants : Amine Bouhafs, Lamyae Hachad

Personnes rencontrées : 

· Responsable de « temps vert » + animateurs

· M. Prudhon : chargé de direction des orangers

Déroulement de la visite :

4 temps de visite :

· Rencontre de la responsable de « Temps vert »

· Visite du1ER groupe : constitué de moyenne et grande sections ; de 12H05 à 12H25 ; « phases visitées » :
· Plat de résistance

· Fromage

· Dessert

· Evacuation 

· Toilette

· Moment de latence en attendant la reprise des cours

· Visite du 2nd groupe : constitué de petite et moyenne sections ; de 12H35 à 12H55 ; « phases visitées » :
· Moment de latence en attendant le 2ème service

· Toilette

· Accès

· Entrée

· Plat de résistance
· Rencontre brève avec M. Prudhon

Constations et actions d’améliorations proposées :

1. Gestion par « temps vert » :

	Constatations


	Actions d’améliorations proposées



	La responsable de temps vert était présente au niveau de la cour d’entrée
	Sensibiliser le prestataire « temps vert » sur la nécessité d’une supervision au niveau du réfectoire

	Le 1er service concerne les moyennes et grandes sections. Le 2ème service concerne les petites et moyennes sections
Afin de bien « phaser » les 2 services, « Temps vert » exige que les enfants de moyennes et grandes sections quittent à 12h35.

Inconvénients :

Les enfants de moyennes et grandes sections sont obligés de quitter à 12h35 ; ce qui peut perturber la finalisation des travaux en classe sachant que les maîtres peuvent les libérer jusqu’à 12h45 comme le stipule le règlement de l’établissement.
 
	Revoir le phasage des services afin de le rendre compatible avec les contraintes suivantes :
· Sieste des petites sections à 13h20
· Fin des cours des moyennes et grandes sections à 12h45
· Temps de service plus long pour les petites sections

· Optimisation du temps pour instaurer un 3ème service

Propositions à discuter :

· Faire manger les petites sections dans un groupe à part (Est-ce possible de les faire manger dans la salle de sieste par exemple ?  les emmener ensuite en salle de sieste) car leur temps de manger dure plus longtemps que les MS/GS
· Organiser 2 services qui concerneraient 120 élèves :
· 11H50-12H30
· 12H30-13H10
· Organiser 3 services qui concerneraient 180 élèves en mettant en place les moyens humains logistiques adéquats :

· 11H45-12H15

· 12H10-12H45

· 12H45-13H15

· Disposer d’une 2ème salle et organiser 2 services en parallèle ???

	Certains élèves du 2ème groupe jouaient à l’extérieur sans être vêtu de leurs manteaux alors que la température était de 10 °C
	

	Insuffisance de l’effectif d’animateurs :

1 animateur pour 2 tables / 20 enfants. Cela rend difficile l’encadrement des enfants surtout au moment des repas
	Doubler le nombre d’animateurs ; 1 pour 10 enfants


2. Repas :

	Constatations


	Actions d’améliorations proposées



	Le menu servi correspond au menu affiché :

· Entrée : légumes râpés

· Plat : bâtonnets de poisson frits avec des coquillettes au beurre

· Triangle de fromage

· Yaourt vanille
	

	Le menu est servi dans des ustensiles à une seule utilisation (barquettes en plastiques, …) sur un plateau 
	

	L’entrée était constituée d’une salade de crudités râpées. La majorité des enfants n’ont pas mangé leur entrée ; elle est restée intacte et jetée en l’état
	Le menu est à adapter en fonction des saisons et des âges des enfants

	Les enfants disposent d’un couvert constitué d’une fourchette en plastique. Il est très difficile pour eux de manger des légumes râpés avec une fourchette en plastique. Ce qui les pousse à utiliser les mains
	Adapter les ustensiles à la nourriture servie et aux âges des enfants

	Les animateurs commencent par servir le pain en attendant de servir l’entrée ou le plat.

Les enfants consomment le pain et sont rassasiés surtout ceux du 2ème groupe qui ne commencent à manger qu’à 12h25. Certains enfants ne mangent que du pain (constatation faite pour 4 enfants.)
	Eviter de distribuer du pain avant l’entrée ou le plat.

	Les animateurs proposent d’ajouter du ketchup aux pâtes. Les enfants pourraient être habitués au goût du ketchup ; ce qui va à l’encontre des recommandations d’alimentation saine.

	Ne plus proposer de sauces

	Les yaourts et les plats chauds restent à l’air libre.

	Nécessité de disposer de réfrigérateurs et autres appareillages adaptés à la bonne conservation des aliments et au respect de la chaîne de froid

	Les enfants ont du mal à désemballer leur fromage. Cela est dû à l’effectif insuffisant des animateurs
	Augmenter les effectifs d’animateurs.

La nourriture servie doit être adaptée à l’âge des enfants

	Le niveau sonore ne permet pas aux enfants d’entendre les consignes des animateurs
	

	Déséquilibre des temps de service : 35 min pour le 1er groupe et 1heure pour le 2ème groupe
	


3. Temps d’attente avant la reprise des cours :

	Constatations


	Actions d’améliorations proposées



	Les 60 enfants du 1er groupe jouent au niveau de la cour de petite section avec la présence d’un seul animateur
	Augmenter les effectifs d’animateurs
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