
COMMISSION 

RESTAURATION



Bilan enquête restauration :

Questionnaire distribué et complété par les élèves en semaine 47

 Les réponses sont anonymes

Nombre de questionnaires traités : 181 sur 197 élèves (dont 194 demi-pensionnaires)



1) Quel est votre niveau de satisfaction par rapport à la restauration scolaire ?

77%

23%

Menus variés

Oui

Non

19%

63%

18%

Qualité des aliments

Excellente

Bonne

Passable

31%

55%

14%

Quantité servie

Excellente

Bonne

Passable

19%

49%

32%

Temps pour manger

Excellente

Bonne

Passable

27%

71%

2%

Les desserts

Pas assez

sucrés

Assez sucrés

Trop sucrés

25%

67%

8%

Les entrées et les plats

Pas assez

épicés / salés

Assez épicés /

salés

Trop salés /

épicés

2) Aimes-tu manger à la cantine ?

83,98%

15,47%

Oui

Non



3) A la fin du repas, laisses-tu de la nourriture dans ton assiette ?

7,73%

79,01%

13,26%

Non, jamais Oui, un peu Oui, beaucoup

Si oui, pourquoi? 12,15%

24,86%

75,14%

Je me sers trop

Je n'ai pas le temps de finir

Je n'aime pas

En général, que laisses-tu ?

26,52%

48,07%

54,14%

11,60%

6,63%

6,08% 7,18%

Entrée Plat

Légumes Fromage

Fruit Dessert

Autre

Penses-tu que la cantine devrait être améliorée ?

48,07%

49,17%

Oui Non



Améliorations demandées :

 sur la nourriture : plus de viande / moins de légumes / plus de féculents / 
diversité culturelle (plat traditionnel d’un pays 1 fois par mois) / varier plus les 
plats / meilleure présentation des plats / cuisson plus variées / assaisonnement / 
trop de fruits proposés / produits de meilleure qualité / plus de quantité 
(notamment en fin de service) / plus de pain / les boissons

 sur l’organisation : agrandir la cantine / améliorer les tables et les chaises / 
repeindre les murs / plus de temps pour manger notamment le mercredi / 
fontaine à eau pas assez rapide / décoration / le vol de nourriture / les odeurs / 
les poubelles 



Plats / recettes demandés :



Plats / recettes non aimés :



Eléments à savoir :

 Le prix d’un repas doit coûter au maximum 2,20 € pour l’achat des denrées (entrée, 
plat, produits laitiers, dessert, pain,…).

 Il faut prendre en compte différentes contraintes telles que les dates de livraisons, le 
nombre d’agents pour faire les repas, l’augmentation des prix des denrées,…

 Les menus sont préparés 4 semaines à l’avance. Ils sont établis par le chef cuisinier 
selon un plan alimentaire imposé puis validés par la gestionnaire, le chef d’établissement 
et la diététicienne.








