COMPTE-RENDU ANALYTIQUE

DE LA REUNION DE LA COMMISSION DES MENUS 

LIAISON FROIDE DU 28/11/2013

POUR LES ECOLES MATERNELLES ET ELEMENTAIRES

La Commission Consultative des Menus, concernant les écoles élémentaires et maternelles en liaison froide avec le prestataire SCOLAREST s’est réunie le 28/11/2013 à 18h00 dans la salle 413 du centre administratif de Montrouge.

PRESENTS :

- Mme GASTAUD Dominique –Maire Adjoint déléguée à l’Enseignement

- Mme FAVRA Claude – Maire Adjoint déléguée à la Petite Enfance

   - Mme SCHAKNIES Elisabeth – Responsable du Service Enseignement

- Mme SOLE Alinda – Diététicienne – Service Enseignement

- M. BLORET Stéphane – Directeur de l’école maternelle A. DUVAL

- M. BERTA Jean-Louis – Parents d’élèves – Représentant la P.E.E.P

- M. BRAITO Olivier – Parents d’élève – Représentant la F.C.P.E

- Mme GILLERY Sophie – Parents d’élève – Représentant la F.C.P.E

   - Mme MESQUITA Marie – Responsable de la cuisine F.RABELAIS

   - Mme ALBEROBELLO Magalie - Adjoint Périscolaire – Maternelle

    F.RABELAIS

- Mme DURAND Catherine  - Adjointe Périscolaire – Elémentaire

 F.RABELAIS

- Mme VIDAL Catherine – Attachée clientèle Montrouge - SCOLAREST

   - Mme REUS Marie-Line – Responsable chargée de clientèle – SCOLAREST.

EXCUSES :

    - M. BIN Michel – Directeur Général des Services.

    - M. TOMCZAK – Directeur de l’école élémentaire QUENEAU

Après un tour de table, Mme Gastaud ouvre la séance à 18h00 et remercie toutes les personnes présentes. Elle rappelle les missions de la Commission Consultative des Menus, et propose de faire le bilan de la période écoulée puis d’examiner les futurs menus.
Voici les différents sujets qui ont été traités lors de la commission :

► Les fruits :

M. Berta se renseigne sur la distribution des fruits dans les réfectoires, notamment s’ils sont coupés.

Mme Solé informe donc que les fruits ne sont pas coupés et que SCOLAREST les livre sous forme entière.

Mme Gastaud ajoute que le personnel de restauration est équipé de coupe-fruits et que les fruits des enfants sont découpés en réfectoire.

M. Berta demande si les fruits ne peuvent pas être livrés épluchés et coupés par SCOLAREST ou bien de choisir des produits frais sous atmosphère modifié.

Mme Solé répond que les fruits coupés et épluchés trop longtemps avant la consommation perdent en vitamines et minéraux.

Mme Gillery fait remarquer qu’une livraison par SCOLAREST de fruits préalablement coupés ferait augmenter le nombre de barquettes et donc augmenterait les déchets.

Mme Favra, qui travaille chez France Agrimer, nous informe que ces aliments, sous atmosphère modifié, ont des DLC courtes et posent un problème de stockage et de déchets supplémentaires si non consommés. Une autre méthode de conservation pour les fruits étant dans du sirop mais, ces aliments sont alors trop sucrés.

Mme Alberobello et Mme Durand confirment de leur coté que les fruits sont bien coupés à l’aide de coupe-fruits dans les réfectoires maternelle et élémentaire de l’école Rabelais. Elles soulignent également un problème récurent de non maturité des poires.

► La viande :
M. Berta fait remarquer que la viande n’est pas appréciée et peu consommée par les enfants.

Mme Gastaud informe que des dates de visites dans les restaurants scolaires vont être planifiées afin que les parents puissent déguster un repas type de cantine scolaire. Ils pourront juger par eux même la qualité de la viande.

Mme Gillery avoue avoir déjà participé à une visite dans un restaurant scolaire et que la viande avec la sauce était difficilement identifiable à l’œil.

► La remise en température des barquettes plastiques :
Mme Gillery évoque le problème de la remise en température dans les barquettes plastique des plats chauds. Lors de sa visite sur une école, une dame de service lui aurait appris que les fours peuvent monter jusque 140°c. Elle se questionne sur la libération de polluant, de la barquette plastique, dans les aliments lors de remise en température.

Mme Mesquita, chef de cuisine sur l’école Rabelais, informe que ce n’est pas possible d’aller à plus 140°c avec les fours, puisqu’ils sont bloqués. Ils ne peuvent pas régler les températures sur les fours mais uniquement des programmations différentes. Elle précise qu’à la sortie des fours, les aliments sont entre 65°c et 80°c, d’ailleurs ces températures sont notées tous les jours sur une feuille de traçabilité.

Mme Solé informe que ces documents pourront être présentés lors de la visite des différentes cantines, la température maximum notée étant vers 90°c, jamais 140°c.

L’utilisation des barquettes plastiques interpelle cependant Mme Gillery notamment sur la question des polluants mais aussi sur le non recyclage des barquettes. Son souhait serait de mettre en place une remise en température des aliments dans des plats en Inox.

Mme Gastaud demande aux personnes présentes, représentant SCOLAREST, de nous faire parvenir la fiche technique des barquettes avec l’indication de présence de matières polluantes dans les barquettes et le degré de température qu’elles peuvent tolérer.

M. Bloret ajoute que les plats servis à table, à la maternelle Duval, sont parfois trop chauds, et que pour les premiers enfants servis, il y a un réel risque de brûlure.

Mme Reus précise que la réglementation stipule que le service des plats doit être fait à une température supérieure à 63°c. Pour un premier service, il est nécessaire de monter plus haut en température afin d’assurer un service à 63°c minimum au dernier enfant servi en tenant compte du refroidissement des plats hors des fours.

Mme Mesquita renseigne sur le fait que pour l’école Rabelais, elle a la possibilité de mettre en place un maintien au chaud des plats, ce qui n’est pas possible sur l’école Duval puisqu’il n’y a pas de four permettant cette fonction. Les plats sont par conséquent montés plus fort en température en prévision du refroidissement lors de la distribution des plats.

► Les goûters :
Mme Alberobello et Mme Durand évoquent un problème de quantité sur les goûters, parfois trop copieux lorsqu’il y a du pain. Un jour particulièrement où il y avait pain + confiture et yaourt + sucre…Les enfants ayant pris une confiture pour le pain et une autre pour le yaourt, ce qui faisait un goûter trop sucré.

Mme Solé précise que normalement c’est une confiture par enfant, le sucre étant pour le yaourt nature mais reconnaît que le yaourt est parfois servi avec de la confiture le midi, d’où la confusion possible. Elle souligne une plus grande vigilance sur cette association lors de la prochaine planche goûter, le pain étant souvent distribué le mercredi compte tenu d’une plus grande activité physique pour les enfants cette journée.

Mme Gillery questionne sur la possibilité d’installer une collation le matin.

Mme Gastaud rappelle que cette collation du matin a été réglementairement supprimée, elle n’est plus justifiée (ANSES, agence nationale de sécurité sanitaire de l’alimentation).

► Le pain
Mme Gillery revient sur la qualité du pain de l’école Berthelot, très apprécié, et demande si cette qualité de pain a été poursuivie sur d’autre site.

Mme Gastaud informe que le boulanger de Berthelot ne peut assurer la livraison sur d’autres écoles de la ville.

Mme Solé informe que 3 autres écoles ont des pains au levain : Duval, Queneau et Rabelais, mais il s’agit de farine blanche classique (T50 ou T55). La différence avec Berthelot, ou le pain est également au levain, et que la farine utilisée est semi-complète (T80).

M. Braito souhaiterait que la liste des noms des boulangers, de chaque école, soit fournie.

Mme Gastaud refuse de fournir cette liste et souhaite conserver l’anonymat des boulangeries, elle précise cependant la proximité géographique des boulangers fournisseurs par rapport à l’école.

► La critique des menus précédant
Mme Alberobello et Mme Durand nous font parvenir les différents renseignements collectés auprès des différents directeurs de centres de loisirs :

· trop de hoki en poisson,

· pas de remarque sur les fruits autre que le problème de maturité des poires,

· la semaine du goût a été globalement appréciée, mauvais retour cependant sur les carottes râpées au miel (pas goût de miel) et les endives au bleu (mal consommées),

· le fromage Montboissier et le cœur de palmier sont mal appréciés des enfants,

· la qualité de la viande est aléatoire, parfois grasse notamment le dernier gigot,

· la dernière brandade de poisson était trop liquide après la remise en température,

· les bananes et haricots verts sont appréciés des enfants.

Mme Mesquita nous informe également des points relevés par les différents responsables de restauration :

· les fromages : chèvre, bleu et camembert sont trop forts en goût et donc peu consommés par les enfants,

· la potée bretonne et la plupart des plats avec légumes sont très pauvres en quantité de légumes car  il y a une réduction importante lors de la remise en température.

· livraison trop tardive sur certain site, 9h ou 9h30 : cela décale la journée de travail des agents.

Mme Vidal souligne que les livreurs ont pour nouvelle mission de réaliser un contrôle contradictoire à la livraison sur chaque école, ce qui entraine un retard de livraison sur les dernières écoles.

Mme Favra demande alors à la société SCOLAREST de fournir, à chacun des livreurs, un outil informatique adapté à ce contrôle afin d’accélérer la réalisation de cette mission.

Mme Mesquita poursuit en soulignant que, par manque de temps de préparation, l’heure du repas des enfants est parfois retardée ce qui complique l’organisation de l’école sur la pause méridienne.

Pour revenir sur la qualité des plats, Mme Alberobello et Mme Durand nous indiquent que :

· la qualité de cuisson des pommes de terre est meilleure lorsque les barquettes sont moins remplies,

· les barquettes des enfants sont plus appétissantes que celle des adultes (aspect, goût, couleur).

Mme Alberobello fait remarquer que l’ensemble des enfants de la maternelle ont eu des problèmes intestinaux suite au repas du 6.11.2013 à cause du jus de viande (potage poireaux pommes de terre maison, sauté de porc au caramel et sauté de dinde au caramel pour les s/porc, macaronis, Montboissier et edam, banane bio). Rien ne permet d’affirmer que ces maux étaient dus à la consommation du repas.

Mme Gillery demande alors des informations concernant la composition des sauces dans les plats.

Mme Reus précise que toutes les sauces possèdent un ingrédient liant la sauce. Les problèmes intestinaux peuvent tous aussi être dus à la présence de légumes riches en fibres dans le repas que les enfants n’ont pas l’habitude de consommer.

M. Bloret ajoute ne pas avoir eu de problème avec ce menu sur l’école Amaury Duval.

Mme Gastaud informe que, dans le cas de signalement d’enfants malades après la consommation d’un repas, il est possible de faire analyser le repas, avec l’intermédiaire de nos plats témoins, par un laboratoire d’analyse. Il faut par contre nous en faire la demande et surtout nous en faire le signalement le plus rapidement possible. Dans le cas présent, il peut tout aussi bien s’agir d’une période d’épidémie.

Mme Favra ainsi que les parents d’élèves demandent cependant que leur soit fournie la description des plats en sauce.

Mme Durand termine en précisant que :

· le rôti du jour (28.11 : rôti de dinde) était gras comme parfois,

· les plats en sauce contiennent trop peu de sauce pour les élémentaires,

· le potage maison est souvent trop salé,

· le fromage est très bon,

· la quantité de petit-suisse, sur l’école Boileau, pour les adultes, était trop faible : 1 seul petit-suisse sur un dernier menu.

► Lecture du menu de Noël et propositions des menus pour janvier-février 2014

Le menu de Noël est validé.

Les planches de menus pour janvier-février présentées par la Société SCOLAREST, après certaines modifications, ont été approuvées.

Les modifications faites sont :

· Après la demande de Mme Gillery, la suppression du filet de hoki, poisson d’eau profonde. Il sera remplacé par un autre poisson.

· Diminution de la quantité de tomates présentes sur les menus puisque ce n’est pas un légume de saison.

Afin de fixer les dates de visites des différents parents d’élèves dans les écoles, Mme Reus et Mme Vidal quittent la salle de commission des menus, après avoir salué les membres de la Commission Consultative des Menus.

Mme Gastaud fixe alors les jours de visite suivants : 

	DATE


	RESTAURANTS SCOLAIRES
	LIEU DU RENDEZ VOUS

	JEUDI 
09/01/2014

	Ecoles maternelle et élémentaire RABELAIS 

Ecole maternelle BERTHELOT

	11h30 devant les écoles Rabelais puis déjeuner à Berthelot

	JEUDI 
16/01/2014

	Ecole maternelle A. DUVAL

Ecole élémentaire QUENEAU
	11h30 devant Amaury Duval,  déjeuner à Queneau

	LUNDI 
20/01/2014
	Ecoles maternelles et élémentaires BUFFALO 

Ecoles maternelles et élémentaires BOILEAU


	11h30 devant l’école maternelle Buffalo, déjeuner à l’élémentaire Boileau

	MERCREDI 29/01/2014
	Ecoles maternelles et élémentaires A. BRIAND


	11h30 devant l’école maternelle Briand

	JEUDI 
06/02/2014
	Ecole maternelle M. ARNOUX

Groupe scolaire RENAUDEL
	11h30 devant la maternelle Maurice Arnoux et déjeuner à Renaudel


	MERCREDI 12/02/2014

	Ecole maternelle HAUT MESNIL
	11h30 devant l’école maternelle et déjeuner sur place


Après avoir remercié les membres de la Commission Consultative des Menus de leur présence, M. Gastaud lève la séance à 20h30. La date de la prochaine réunion de la commission des menus est alors fixée :

Jeudi 23 janvier 2014 à 18h00,

 en salle 413 du centre administratif de Montrouge.

