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L’organisation d’une kermesse est toujours un moment important dans la vie de l’école. Très souvent, en plus des stands de jeux, il est proposé de se restaurer en achetant soit des préparations confectionnées par les parents et/ou les enfants, soit des grillades faites sur place et à la demande.

Ce type d’activité n’est pas interdit réglementairement mais simplement encadré.

Pour les stands de restauration, il convient de prendre quelques précautions afin de garantir la salubrité des denrées et la sécurité des consommateurs.

Ces précautions concernent :

· Les plats apportés par les parents,

· Les préparations confectionnées par les élèves et les enseignants,

· Les préparations confectionnées lors de la kermesse et à la demande.


L’organisateur de la kermesse ne connaît en rien la nature et l’origine des matières premières ni les conditions d’hygiène existantes lors des manipulations. Dans ce contexte outre les recommandations générales et classiques à donner aux parents pour la confection des plats (préparation le jour même et présentation dans un récipient alimentaire, propreté des ustensiles de cuisine), il ne faudrait accepter que des produits à faible risque :

· Ayant subit un traitement thermique important garantissant un assainissement,

· Ne nécessitant pas une conservation au froid,

· N’incorporant pas des produits à risque tels qu’œufs non cuits ou charcuterie cuites par exemple.

Les aliments  peuvent être classés en aliments à faible risque ou à risque élevé. Vous trouverez ci-dessous des exemples pour chacune de ces catégories  :

· Faible risque :  

· légumes crus et fruits, légumes cuits (soja, haricots verts, macédoine, maïs), 

· salade de riz, de pâtes ou de blé, sans denrées animales ou d'origine animale,

· taboulé, pizza, 

· salaisons sèches (saucisson, jambon type Bayonne, chorizo), 

· fromages pâte dure, 

· gâteaux bien cuits : quatre quarts, tartes aux fruits sans crème, gâteaux yaourt 

· et tous produits longue conservation

· Risque élevé : 

· préparations à base de viande froides, d'œufs et de crème, charcuterie « maison », jambon cuit (type York),

· soja frais, salade à base de thon et/ou de mayonnaise

· gâteau à la crème, 




Ces préparations ont lieu dans le cadre scolaire, lors d’un atelier cuisine. Elles sont réalisées à l’avance dans les locaux utilisés habituellement pour la restauration collective. Un accord préalable de la mairie est donc à demander.

Ce type de réalisation est très intéressant sur le plan pédagogique mais doit être encadré. La nature et l’origine des denrées ainsi que les conditions d’hygiène et de stockage sont connues.

Il est donc possible de réaliser des préparations différentes et notamment des salades à base de végétaux. Il est indispensable dans ce contexte que les achats soit réalisés dans des établissements dont l’hygiène et la maîtrise de la chaîne de froid soient irréprochables.
Les produits seront, à l’exception des végétaux, issus du circuit industriel et seront emballés.

Le transport devra se faire sous le régime du froid (sac isotherme) plus plaque eutectique si nécessaire.

Il faudra vérifier que les volumes de stockage en froid sont suffisants.  

Lors des manipulations, il faudra veiller à l’hygiène des mains et à limiter au maximum de laisser les denrées à température ambiante.

La manipulation des denrées animales ou d’origine animale doit être réalisée, de façon privilégiée, par les adultes.


Il s’agit là du stand grillades et frites.

Les viandes et produits à base de viandes, à griller, doivent obligatoirement provenir d’un établissement agréé ou dispensé. La marque de salubrité ovale présente sur les emballages attestera de cette origine.

Les achats et le transport doivent être réalisés comme indiqué ci-dessus.

Le stockage en chambre froide est indispensable jusqu’au dernier moment. Il est acceptable de stocker dans une glacière équipée de plaques eutectiques au niveau du stand une petite quantité de denrées.

La cuisson devra être suffisante pour assainir le produit (cuisson à cœur), et les produits cuits devront être distribués rapidement.

Lors de la distribution, la manipulation des denrées au niveau des stands alimentaires, devra être assurée soit à l’aide d’instruments soit avec des gants jetables à renouveler régulièrement. Un lavage des mains préalable à l’arrivée sur le stand est obligatoire. 

Il est possible lors de la distribution de rajouter à la demande des sauces longue conservation en tube ; présentation conseillée pour sa facilité d'utilisation et pour l'hygiène des manipulations.

La distribution se fera dans des récipients jetables avec des couverts à usage unique.

Ne pas conserver les restes !
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Préparations confectionnées par les élèves et les enseignants


























Préparations confectionnées lors de la kermesse et à la demande
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