
L’engagement dynamique de toutes les équipes, leur volonté de porter un 
regard critique sur leurs pratiques actuelles et d’être force de proposition 
améliorent l’accompagnement des enfants sur le temps du repas.

La visée de ce référentiel est d’apporter un véritable outil de travail aux 
professionnels, pour les accompagner dans leur réflexion et leur organisation 
du temps du repas, autour du projet pédagogique de l’accueil périscolaire.
Chaque équipe s’approprie et met en œuvre les pratiques présentées de 
façon personnalisée selon le contexte de son restaurant scolaire.

Le Guide de la restauration a pour ambition de proposer
aux professionnels du temps du repas un socle commun
de pratiques et postures pour un accueil de qualité
des enfants en restauration scolaire.
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Je prépare les tables avec 
tout le nécessaire de service

Je dépose les plats sur les tables
pour que les enfants se servent
eux-mêmes

Je favorise l’utilisation
des couverts complets

Je suis disponible pour échanger
et répondre aux sollicitations

J’incite à goûter tout en restant
vigilant.e aux réactions des enfants

J’encourage la participation de
l’enfant aux tâches collectives

Parole d’agent.e :»

»
Parole d’agent.e :

J’interviens calmement pour
maintenir une ambiance détendue

Je favorise la participation
aux petites tâches

J’adapte les quantités
proposées à l’appétit de l’enfant

J’accompagne l’enfant
sans faire à sa place
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