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I) FICHES CONTACTS 
  



Nom Prénom Commune / organisme Fonction Téléphone Email

PAHUIRI Stéphane Maupiti Conseiller 87 36 96 56
Pahuiri.Stef@gmail.com

Farepua31@gmail.com

YEE-ON Hawaiki Maupiti Gestionnaire
havaikiyeeon@mail.com

vestcol@commune-maupiti.pf

MAURI Lydie Tahaa Gestionnaire 40 65 72 31 lydie.mauri@commune-tahaa.pf

HAAPA Augustine Tahaa Cuisinière 87 38 37 00 augustinehaapa@gmail.com

TETAUIRA Vaihere Tahaa Comptable 40 60 80 89 vaihere.tetauira@commune-tahaa.pf

RONGOMATE Merehau Taputapuatea CAE cuisine rmerehau91@gmail.com

MARAHITI Viviane Taputapuatea Agent RS marahitiviviane@gmail.com

GUILLOUX Pitate Tumaraa Adjointe 87 34 58 64 pitate@commune-tumaraa.pf

MAZAT Olivier Tumaraa DGS 40 60 25 78 olivier.mazat@commune-tumaraa.pf

RONGOMATE Corinne Tumaraa Gestionnaire
87 71 01 92

87 29 25 29
corinne.rongomate@commune-tumaraa.pf

TINORUA Léontine Tumaraa Cuisinière 89 73 50 38 léontineprepa@gmail.com

HART Doris Uturoa
Elue délégataire de la restauration 

scolaire
faimano.hart@gmail.com

TAPUTEA Emile Uturoa Gestionnaire adjoint 40 66 21 37 cantine@commune-uturoa.pf

TETUA Vaihere/Elisabeth Ututroa Elue formatrice SPCPF 87 37 49 01 tetuaelisabeth8@gmail.com

TERIITAUMIHAU Arii-ura Uturoa Agent RS 87 35 85 27

TAUMATA Tetuanui Uturoa Agent RS 87 71 04 69

TUPAIA Monique Uturoa Agent RS 87 38 75 09 tupaiamonique@gmail.com

REIATUA Bernard Uturoa Cuisinier 87 72 50 62

LEOCE-MOUK SAN Kévin Direction de l'agriculture (DAG) Technicien forestier 40 602 100 kevin.leoce-mouk-san@raiatea.sdr.gov.pf

LHIE Boris Direction de l'agriculture (DAG)
Ingénieur agronome, chargé de 

mission PAT 

40 42 81 44 

(poste 320)
boris.lhie@dag.gov.pf

FABRESSE Marc
Chambre de l'agriculture et de la 

pêche lagonnaire (CAPL)

Responsable technique du service 

accompagnement et développement
40 54 45 06 marc.fabresse@capl.pf

ROIHAU Heiarii
Chambre de l'agriculture et de la 

pêche lagonnaire (CAPL)
Animateur rural heiarii.roihau@capl.pf

TIATOA Sylvana Direction de la santé
Responsable de la cellule promotion 

et santé
40 60 02 17 sylvana.tiatoa@raiatea.san.gov.pf

Communes

Partenaires

Liste des contacts



TERIIEROOITERAI Herenui SPCPF Technicienne qualité 40 50 63 85 herenui@spc.pf

TISSEUR Thomas SPCPF
Chargé de mission restauration 

scolaire
40 50 63 80 thomas.tisseur@spc.pf

FOUGEROUSE Vaitea SPCPF Acheteur public 40 50 63 67 vaitea.fougerouse@spc.pf

POAREU Iriti SPCPF Assistante de communication 40 50 63 79 iriti.poareu@spc.pf

SPCPF
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II) PRESENTATION DE 
LA CAPL 

  



L’agriculture polynésienne

Point sur la production 2019

Raromatai



39 000 ha 

de SAU

240 000 

animaux

5 700 

exploitations

Les exploitations locales

2 260 ha 

de SAU

19 000 

animaux

1 566 

exploitations

PF

ISLV

Nombre de cartes CAPL: + de 3500 

Nombre de cartes CAPL : 836 



La production fruitière

5 938 tonnes 

=> ISLV : 2 245 tonnes



Quantité (en tonnes) de fruits aux 
Raromata’i



MAUPITI BORA BORA HUAHINE TAHAA RAIATEA TOTAL

ABIU Q 0 0 0 1,1 1,35 2,45

ANANAS Q 0,42 0 1,80 9,83 116,02 128,07

AVOCAT Q 0,21 1,57 1,20 4,73 10,12 17,83

BANANE Q 2,13 8,66 3,40 19,77 58,13 92,09

BANANE SECHEE
Q

0 0,40 0 0 0,22 0,62

CARAMBOLE
Q

0 0 0 0,01 0,32 0,33

CITRON Q 1,47 0,84 1,65 8,94 49,26 62,16

COCO A BOIRE
Q

2,26 60,25 0,90 10,84 14,26 88,51

COCO SEC Q 0,46 30,20 19,60 622,57 27,60 700,43

COPRAH Q 302,99 47,70 226,61 1 333,68 518,90 2429,88

COROSSOLE
Q

0 0,01 0,18 0,54 0,79 1,52

GOYAVE Q 0 0 0 0,33 1,74 2,07

FRUITS DE LA 

PASSION
Q 0 0 0 0,12 3,97 4,09



MAUPITI BORA BORA HUAHINE TAHAA RAIATEA TOTAL

KAVA Q 0 0 0,12 0 0 0,12

MANDARINE Q 0 0 0 0 1,15 1,15

MANGUE Q 1,40 1,56 2,80 5,73 5,73 17,22

MAPE Q 0 0 0,53 1,16 4,14 5,83

MELON Q 0 15,00 320,45 0 1,20 336,65

ORANGE Q 0 0 0 0,65 0,98 1,63

PAMPLEMOUSSE Q 1,83 1,60 4,35 3,37 14,39 25,54

PAPAYE Q 0,98 2,93 0,76 68,46 56,90 130,03

PASTEQUE Q 3,00 40,00 147,00 37,76 11,02 238,78

POMME 

ETOILE
Q 0 0 0,10 0,57 1,23 1,90

POTIRON Q 0,35 0,45 2,50 1,29 3,04 7,63

RAMBOUTAN Q 0 0 0,06 0,92 1,68 2,66

VI TAHITI Q 0 0 0,08 0 0,15 0,23

AUTRES Q 0,42 0 0 1,18 1,13 2,73

TOTAL Q 317,92 211,17 734,09 2 133,55 905,42 4 302,15



La production maraîchère

4 450 tonnes 

=> ISLV : 332 tonnes



Quantité (en tonnes) des légumes aux 
Raromata’i



MAUPITI
BORA 

BORA
HUAHINE TAHAA RAIATEA TOTAL

AUBERGINE Q 0,26 3,08 0,45 0,64 12,35 16,78

CANNE A SUCRE Q 0,00 0,00 0,00 671,87 0,00 671,87

CHOU CHINE Q 0,22 3,78 0,32 0,50 42,67 47,49

CHOU VERT Q 0,90 1,32 0,08 0,00 1,94 4,24

CONCOMBRE Q 3,30 24,40 4,80 3,18 62,27 97,95

COURGETTE Q 0,00 0,00 0,00 0,00 3,09 3,09

CRESSON Q 0,00 0,00 0,03 0,00 0,46 0,49

CURCUMA Q 0,00 0,00 0,00 1,20 1,38 2,58

EPINARD Q 0,00 0,00 0,00 0,00 1,17 1,17



FOUKA Q 0 0 0 0 0,09 0,09

GINGEMBRE Q 0,12 0,30 4,20 14,31 2,58 21,51

HARICOT Q 0,03 1,26 0,13 0,42 4,24 6,08

MAIS FRAIS Q 0 0 0,08 0 1,13 1,21

NAVET Q 0,10 0,60 0,22 0,55 5,33 6,80

OIGNON VERT Q 0 0,21 0,03 0,08 7,63 7,95

PERSIL Q 0 0,07 0,01 0,02 1,21 1,31

POIVRON Q 0,50 8,36 1,23 1,00 17,30 28,39

RADIS Q 0 0 0 0 0 0

SALADE Q 0,43 2,00 0,84 1,32 56,61 61,20

TOMATE Q 0,85 7,50 0 1,05 16,61 26,01

AUTRES Q 0 0,11 0 0,03 0,15 0,29

TOTAL Q 6,71 52,99 12,42 696,17 238,21 1006,50

MAUPITI BORA BORA HUAHINE TAHAA RAIATEA TOTAL



Les autres productions

477 tonnes

=> ISLV : 106 tonnes

Les produits vivriers



Quantité (en tonnes) des produits 
vivriers aux Raromata’i



MAUPITI
BORA 

BORA
HUAHINE TAHAA RAIATEA TOTAL

BANANE  FEI Q 0,21 0,00 3,60 0,99 21,90 26,70

FAFA Q 0,00 0,00 0,00 0,00 0,35 0,35

IGNAME Q 0,00 0,00 0,00 0,91 1,10 2,01

MANIOC Q 0,34 0,62 2,40 0,12 2,57 6,05

PATATE DOUCE Q 0,19 0,15 0,35 10,27 4,94 15,90

TARO Q 0,26 0,35 3,80 3,30 35,53 43,24

TARUA Q 0,42 0,50 0,43 0,98 2,77 5,10

URU Q 0,23 0,00 0,55 1,32 4,59 6,69

AUTRES Q 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

TOTAL Q 1,65 1,62 11,13 17,89 73,75 106,04



Miel + de 100 tonnes

=> ISLV : 13 tonnes

Bovin : 197 tonnes

=> ISLV: 29,6 tonnes

Porc charcutier PF : 800 tonnes

=> ISLV : 5 tonnes

Œufs PF : 3229 tonnes

=> ISLV : 285 tonnes

Les produits animaux



MAUPITI BORA BORA HUAHINE TAHAA RAIATEA TOTAL

BOVINS
Q 0,00 0,00 20,49 2,65 5,62 28,76

VT 0,00 0,00 8,19 0,90 1,74 10,83

CAPRINS
Q 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

VT 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

PORCS 

CHARCUTIERS

Q 0,00 0,00 2,40 0,80 2,58 5,78

VT 0,00 0,00 0,96 0,40 16,64 18,00

PORCELETS
Q 0,00 0,00 1,60 0,40 0,50 2,50

VT 0,00 0,00 1,92 0,20 0,50 2,62

POULETS DE CHAIR
Q 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

VT 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

AUTRES VOLAILLES
Q 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

VT 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

LAPINS
Q 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

VT 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

TOTAL VIANDE
Q 0,00 0,00 24,49 3,85 8,70 37,04

VT 0,00 0,00 11,07 1,50 18,88 31,45

OEUFS 
Q(2) 16 270,00 0,00 27 700 8 640 239 52 849,10

VT 4,45 0,00 7,57 2,36 65,41 79,79

MIEL
Q 0,20 0,27 4,00 5,20 3,37 13,04

VT 0,20 0,54 10,00 10,40 7,04 28,18



Saisonnalité : les Pastèques et Melons

Tonnes

 -

 10

 20

 30

 40

 50

 60

 70

 80

 90

 100

Pastèque Prévision de production agricole Melon Prévision de production agricole Pastèque Quota d'importation Melon Quota d'importation





FIN

Mauru’uru
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III) PRESENTATION DU 
PROJET DE LOI DE PAYS 

SUR LES PRODUITS 
LOCAUX 

  



Loi de Pays sur les 

produits locaux



Objectif de la loi du Pays

Introduire plus de
produits locaux
dans la restauration
scolaire



Etablissements concernés
*Enseignement général et professionnel du 1er et 2nd degré publics et privés 

:

*Structures d’enseignement agricole publics et privés



Définition 

Produits locaux

Produits locaux : denrées alimentaires d’origine
végétale ou animale produites en Polynésie
française, brutes ou transformées.

Produit transformé : local si plus 50% des
matières premières qui le compose ont été
produites en Polynésie française.



Taux à atteindre

Exemple : Sur le total des fruits réceptionnés à la cuisine, 50% 

doivent être des fruits locaux.

Groupe 

d’aliments

Pourcentage

minimal

Pourcentage

minimal

Tuamotu = - 10%

Pourcentage 

maximal

Fruits 50 % 40%

100 %

Légumes 50 % 40%

Produits vivriers 

(féculents)

25 % 15%

Poisson 80 % 70%

Viande 15 % Tahiti et Moorea

0 % Autres îles



Modalité de justificatif 

= rapport des consommations

Contenus

Quantités, 

Part des produits locaux consommés par 
période scolaire sur l’année scolaire écoulée,

Coordonnées des fournisseurs

Rapport annuel au 31 décembre (2021) de 
l’année scolaire écoulée (2020/2021)



Comité consultatif des 

produits locaux
 Rôle consultatif auprès du gouvernement :

- Rend compte du respect des obligations

- Emet des recommandations relative à la part des produits locaux

 Saisie obligatoire :

- Révision des taux

- Cahier des charges du label

- Attribution et maintien du label

 Composition et règles de fonctionnement définies par arrête du 
conseil des ministres (à venir)



Mise en place d’un label

 Distinguer les établissements respectant le cahier des charges

 Cahier des charges et plan de contrôle rattachés au label fixés 
par arrêté pris en conseil des ministres

 Demande de label à adresser au secrétariat du comité 
consultatif

 Label délivré par arrêté du Président

 Contrôle du respect par secrétariat du comité consultatif

 Condition pour bénéficier d’une aide majorée en matière de 
prise en charge du coût des repas (modalités non définies)



Calendrier de la mise en œuvre

Le SPCPF informera du calendrier réellement mis en place.

Application 

au 1er août 2022

Report possible à 
1er août 2023 sur 

demande motivée

Si engagement 
dans des marchés, 
application au 1er

août de l’année 
suivant la  date de 

fin du marché

31 décembre 2023

Rapport pour 
l’année scolaire 

2022/2023

Pour sites 
concernés

2024

Comité consultatif

Attribution labels
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IV) PROJET DE LOI DE 
PAYS SUR LES 

PRODUITS LOCAUX – 
VERSION JUILLET 2021 
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V) PRESENTATION 
PROJET UTUROA : 

PROJET PAEPAEPOTO 
  



L’importance de servir des produits locaux dans nos 

cantines scolaires.



Projet 
agricole communal 

2021 – 2023
« PAEPAEPOTO »

Commune d’UTUROA.  Juillet 2021.
« Une agriculture saine, une vie saine prolongée » 



RAIATEA
Commune 
de UTUROA

Terrain PAEPAEPOTO Tepua



�Introduction :
Aujourd’hui, la commune d’Uturoa dispose de la 

terre « PAEPAEPOTO » dont la surface exploitable est 
de 13 300 m3. 

Celle-ci est dédiée à des fins agricoles sous la 
forme d’un jardin potager. Une quarantaine de 
personnes par le biais des différents dispositifs d’aide 
du territoire ont été formées.
�Au vu de la situation sanitaire, alimentaire et 

économique actuelle, le pays à conscience que 
le secteur primaire peut permettre à notre 
population de subvenir en partie à ses besoins 
alimentaires et financiers grâce à l’agriculture.



�Pour confirmer cette dynamique, le territoire a 
acquis le domaine BOUBÉE d’une superficie de 190 
hectares afin d’y créer pour la plus grande partie, 
des lots agricoles pré-aménagés.

�Pour cela, le nouveau Conseil Municipal se propose 
de poursuivre cette dynamique avec un concept 
nouveau basé sur la formation, le soutien de jeunes 
désireux de se lancer dans ce métier avec des 
notions de permaculture. La coopération des 
différents acteurs de la société tels que les écoles, 
les associations, les professionnelles du secteur, la 
DAG, la CAPL, le SEFI, la CCISM peut ajouter une 
plus-value à la reprise économique.



�A- La politique agricole de la commune :
Quels sont les enjeux du projet communal 2021- 2023?

�Alimentaire : afin de prévenir d’éventuelles pénuries 
alimentaires, nous proposons de fournir les cantines 
scolaires, aider les différentes associations agricoles.

�Économique : créer de l’emploi à travers différents 
dispositifs tels que CAE ICRA etc…

�Financier : Accompagnement à la personne pour des 
demandes d’aides. 

�Agricole : - répertorier les associations agricoles existantes 
et développer les micro-projets.

- répertorier le foncier communal pour projets
agricoles de quartiers.
�Les formations agricoles (CAPL, CFPA, DAG…).
� Le domaine BOUBÉE: aider les porteurs de projets à l’acquisition de 

lots.



B-Le concept agricole: Agriculture 
raisonnée et permaculture.

�Vers une agriculture autonome, biologique et locale.

�Gestion efficace des espaces et du relief: l’eau, le 
lessivage, les accès et éléments naturels ( baissières, 
dunes, bassin etc…).

�Les zones d’exploitations selon les différents critères ( 
vent, ensoleillement, sols, pentes et besoins des 
variétés cultivées).

�Expérimentation Mini-Projet 1500m2 : Objectif smig.

�Certification Bio à moyen terme.



9 lots 
agricoles Pépinère

Lot 1

Lot 8

Lot 6

Lot 5
Lot 4Lot 3

Zone 
compostage

Lot 9Superficie totale 13 200 
m2.

Les lots.1, 3, 4, 5, 6, 8, 9 
seront attibués aux 
personnes qui 
proposeront des projets 
agricoles sérieux.

Chaque lot a une 
superficie de 1500 m2.

Le lot 7 sera destiné à la 
pépinère. 

Lot n°2 zone 
compostage.







Déchets verts: 
- récupération et compostage des déchets verts 
(statistique de ramassage, étude en cours).
- Hangar de compostage croquis, devis et plan en 
cours.

L’objectif est de produire du compost pour répondre à 
la demande  des  agriculteurs. 



�C- Projet agricole « PAEPAEPOTO 2021 – 2023 ».
� 3 objectifs:

�Social : mettre des dispositifs type CAE – ICRA (SEFI) et aides 
diverses.

�Économique : développer l’emploi, l’économie alimentaire 
des foyers.

�Agricole : formations, partenariat écoles et collèges (LPPTV 
projet d’établissement…). Aide à la création de petites 
entreprises.

�Identifier les besoins de la commune en fruits et légumes : 

�Les besoins des cantines des écoles: chiffres 2019 et 2020.

�Identifier Les associations : Huma, Matahiapo, social (famille 
dans le besoin) pour donation. 



�- Les fondamentaux pour démarrer :

�Budget : gestion comptable (secrétaire), 
personnel à disposition (temps disponible), mise 
en place (besoins humains et fonctionnement). 
Le prévisionnel : financier et agricole. 

�La règlementation (délibérations) : ventes, 
donation, emplois, ( voir la DGS Tavana etc…). 
Rester dans la règlementation. 

�Les besoins : machines, outils, intrants, 
traitement, structures à budgétiser DEVIS.



� -

Besoins chiffrés:
- Gobelets 5cm*5cm : 200 
�-Plaques semis 128 : 50
�-irrigation : selon les parcelles.
�-intrants plus insecticide bio. 
�- Rouleau de paillage bio.
�- Équipement CAE : 
� Motoculteur. Outillage
�- carburant et huile faire prévisionnel sur 1 mois.
�-Commander de la fiente de poulet sec pour 

compostage. (Besoins à chiffrer).
�Serres de 80 m2.



Échéancier:

Etape1- Juillet 2021 à septembre 2022: 

-Mise en place du nouveau concept avec 6 CAE ou porteurs de 
projet,

- Nommer un responsable personnel.

- Les membres actifs de la commission agricole gèreront  les 
aménagements et les constructions.

Etape 2- Septembre 2021 septembre 2023 (deux ans): attribution des 
7 lots de 1500 m2 avec dossiers ICRA sur deux années ( Aide de 

400 000 F plus salaire ). 

Etape 3- 2022 soutien et accompagnement des agriculteurs de la 
commune lors de l’attribution des lots agricoles du domaine BOUBÉE.

Etape 4- 2021 – 2023 Formations agricoles continues et 
accompagnement à la certification BIO.



� 1- dépenses fruit et légumes.

� 2- investissement jardin partagé.

Les actions suivantes porteront sur l ’analyse des dépenses afin de connaître la rentabilité ou 
pas de l’investissement.



Prévisionnel des cultures pour répondre 
aux besoins de la commune.



1- Il ne s’agit que des premiers chiffres estimatifs 
qui s’affineront au fur et à mesure de la réception 
des devis. A rajouter, le budget terrasement 
aménagement.

2- Après une analyse plus fines de toutes les 
données, les différents prévisionnels, on sera en 
mesure d’avoir un prévisionnel et une vision 
glabale et claire du projet.

Un grand merci à toute l’équipe pour la 
conception de ce beau projet agricole.

Mauruuru.
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VI) PRESENTATION 
PROJET UTUROA : 

RESTAURATION 
SCOLAIRE VAITAHE 

  



UTUROA  TO’U  OIRE 



RESTAURATION SCOLAIRE 
Historique
Commune Instituée par le Général de Gaule le

28 juin 1948 ,elle compte aujourd'hui 3 736 Hab

 Service Cantine mis en place en 1973 en gestion APE

 En 1987 Reprise de la gestion en Régie communale

 En 2018 Projet de réhabilitation, professionnalisation du 

service et repas de qualité

 En 2020 Autorisation d’exploitation de son service de 

Restauration Scolaire 



RESTAURATION SCOLAIRE 

Organisation du service 
 1 cuisine centrale avec 5 agents 

 2 cuisines satellites avec 2 agents 

 Service repas: 5 jours /semaine 

 Cycle des menus : 5 semaines

 Nombre de repas servis :  450 repas (90/3-5ans

360/6-11ans)



QUELLES ACTIONS METTRE EN PLACE en 2020-2026 ?

 CONSTATS
 Trop de gaspillage alimentaire( restes et déchets alimentaires )

 Réticence des enfants aux légumes

 Résultats de l’enquête de satisfaction : trop de bruit- repas froid-

souvent même menu le soir à la maison…trop absences le mercredi

&vendredi

 Présentation des plats pas assez attractive

 Besoin de réorganisation de l’équipe (équipe de production et de

service – formation ) …etc



ACTIONS

LUTTE contre Le 

GASPILLAGE 

Alimentaire 

COMMISSION DES 

MENUS 

L’ENFANT 

ACTEUR du 

changement  –

responsable 

Améliorer les menus : 

intégrer de nouvelles 

recettes et plus de 

produits locaux   

Réaménager les 

locaux /service

Réorganiser 

temps repas 

/pause 

méridienne 

Impliquer/

motiver  les 

enseignants 

1 règlement 

intérieur –des 

règles de vie  



Haere mai tamaa



Amélioration des menus Réorganisation du service



Education à table Participation au débarrassage 



Je participe au tri des déchets  alimentaires  



Pesée des déchets alimentaires



Réorganisation de la pause méridienne



RESULTATS 
 Diminution du Gaspillage alimentaire :octobre à janv.(38% à 

15%) (à poursuivre stade 2)

 Amélioration du Temps de repas + ( 30mn ) et  baisse du bruit -

moment éducatif (à améliorer)

 Révision des menus ,  Nouvelles recettes desserts fait maison 

 Présentation de plus de couleurs dans les plats ( Beau –Bon) 

 BAR à salades au self ( légumes au choix )

 Communication des menus en externe via le site communal et en 

interne aux classes (échanger et proposer nouvelles recettes )  



 Satisfaction des Acteurs : Enfants –Agents du service RS – Elus–

Familles( enquête de satisfaction à reprogrammer auprès des 

enfants et familles  ) 

 Petite implication des enseignants ( Haere maru Haere papu )

 Amélioration du cadre ( jardinière – rideaux… rentrée aout)

 Règlement  intérieur ( à proposer au prochain CM) + règles de vie 

à concevoir avec et par les enfants (1er trimestre  rentrée scolaire 

2021- 2022)



PERSPECTIVES 2021-2026

Mini village 

sur le goût ; 

S.E.N.S avec 

com.voisines Projet nouvelle cuisine 

centrale 

Restauration 

municipale – collective 

communale?

Projet 

Tamaa

Maitai

Projet Tanu Anae

( jardin pédagogique –

jardin solidaire – projet 

Paepaepoto 



RESTAURATION SCOLAIRE 
CONCLUSION 
Au-delà de fournir un repas de qualité à nos enfants , en 

tenant compte des enjeux de santé , éducatif , nutritionnels et

environnementaux … , il est important de valoriser le travail

de nos agents et des équipes qui veulent faire évoluer les pratiques 

dans nos services de Restauration scolaire. Aujourdhui ,

ce service fait appel à plus de professionnalisme , de PL dans les 

menus  ce qui nécessite encore plus de  compétences , de moyens

et d’accompagnement de tous les partenaires                                           

Mauruuru



La restauration scolaire aux Raromata’i 

202108_VHT 

 

 

 

VII) ATELIER CUISINE : 
LES RECETTES DE 
TAPUTAPUATEA ET 

UTUROA 





















 

VIII) PROPOSITIONS DE 
MENUS À BASE DE 

PRODUITS LOCAUX PAR 
LA COMMUNE DE 
TAPUTAPUATEA 






