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Compte-rendu de la Commission des menus
 scolaires/périscolaires du jeudi 7 janvier 2016 
Ecole Marcel Lafitan à Versailles
1. REMARQUES ET OBSERVATIONS DES MEMBRES DE LA COMMISSION
(Tour de table des parents d’élèves et du personnel d’animation :

· Baisse de la qualité des viandes (trop grasses, élastiques, trop de sauce)
· Souhait de menus moins élaborés

· Trop d’épices (Thym, estragon) dans les sauces accompagnant les plats
· Trop de condiments (Oignons)

· Eviter les entrées mélangées à plusieurs composants : sujet déjà évoqué lors de la dernière commission
· Veiller au pourcentage de répartition des desserts

· Supprimer la mousse au chocolat noir

· Veiller à ce que les plats soient servis chauds
On constate que certains composants des menus sont plus appréciés sur certains sites et beaucoup moins sur d’autres.

(G. Breton : Je vous informe qu’une dégustation a été organisée le mercredi 25 novembre 2015 avec la 
    société Api restauration sur l’école Edme Frémy afin de faire évoluer différents morceaux de viandes.
    (Api restauration : Certains produits sont difficiles à gérer comme le sauté de bœuf qui n’est
    jamais assez mijoté. Nous pouvons apporter du jus de cuisson pour remplacer la sauce qui permet 
   de réchauffer la viande. 

Hors réunion 

(G. Breton : Suite à la Commission de restauration, certains menus ont été modifiés en conséquence :  
· Retrait de la mousse au chocolat noir
· Apport de jus de cuisson pour remplacer la sauce des viandes
· Diminution des oignons et des épices dans tous les plats 
2. PROJET (LE GASPILLAGE ALIMENTAIRE
A partir de 2016, les collectivités ont obligation de trier leurs déchets si elles produisent plus de 10 tonnes de déchets par restaurant (code de l’environnement).

On constate sur les écoles qu’une quantité de nourriture est jetée après le service aux enfants.

3 axes sont identifiés afin de gaspiller moins :

 1/ Avec le prestataire de restauration

     (Conception des menus

     (Grammage (en respectant la réglementation)

2/ Avec le personnel de restauration

     (Présentation des plats

     (Service

     (Respect des conditions de préparation

3/ Avec le personnel encadrant

     (Encadrement des enfants durant le temps de repas

     (Inciter les enfants à goûter

     (Activités pédagogiques autour du repas

La direction s’est dotée d’une balance afin de mesurer la quantité de nourriture jetée, et, d’une table de tri pour sensibiliser les enfants et le personnel au gaspillage.

Démarrage du projet

Dans un premier temps, des tests sont effectués sur 2 écoles :
Ecole élémentaire Mique/Pershing

Groupe Yves le Coz (maternelle et primaire)

Et,  nous travaillerons en partenariat avec les directeurs de centre de loisirs, les animateurs des écoles concernées, et, les parents d’élèves. 
3.  QUESTIONS DIVERSES

( Le plastique alimentaire 

Un parent d’élève : Que faites-vous par rapport aux plastiques alimentaires ?
(C. Chagnaud-Forain : Vous évoquez la toxicité des barquettes alimentaires !
(J-L Vanhoolant : Nous fournissons des barquettes en polypropylène. Des analyses et des tests sont réalisés sur nos barquettes, y compris, bien évidemment après remise en température. Il existe des barquettes aluminium mais qui ne sont pas adaptées pour la ville de Versailles.

(G. Breton : Sur ce sujet, comme pour l’ensemble des normes d’hygiène et de sécurité alimentaire, les agents sont sensibilisés tout au long de l’année.

( La pomme bio
(Une sensibilisation et un accompagnement des enfants ont été organisés par l’ensemble du personnel encadrant (Animateurs, ATSEM, Personnel de Service).
(Les enfants ont appréciés les pommes bios (pommes bicolores et golden) servies le 15 octobre 2015. Ils les ont trouvées brillantes et appétissantes. En texture : elles étaient fermes, et, en  goût : juteuses et sucrées. 

( La « Lunch box »

Les parents d’élèves : Peut-on envisager de donner une « lunch box » aux enfants ?
(C. Chagnaud-Forain : Ce sujet a déjà été évoqué. Nous ne pouvons pas permettre l’intrusion des « lunch box » car nous serions obligés d’isoler les enfants pour sécurité sanitaire.

( L’ accompagnement des enfants sur le temps du repas

Les parents d’élèves : Les enfants ont du mal à découper leur viande.

(H. Tramontin : Des consignes sont données à l’ensemble des animateurs qui sont là pour les aider. Egalement, les responsables de secteur font un travail de terrain, et, nous restons très attentifs sur ce point.

( Cas particulier : Enfant allergique (PAI)
Les parents d’élèves : Une maman en PAI regrette de ne pas avoir plus de détail sur la composition des plats.

(H. Tramontin : Dans ce cas, il suffit d’appeler le service de la restauration.

(J-L Vanhoolant : Nous travaillons, en ce moment, sur 4 produits allergisants (fruits en coque, lait de chèvre…) ceux qui constituent en moyenne 75 % des allergies des enfants en région parisienne.
Mme Chagnaud-Forain remercie les membres de la commission et la société Api restauration pour tous ces échanges.
Clôture de la réunion à 20 h 30

3

