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COMMISSION DES MENUS du 15 avril 2008

En présence de :

Mr Dubedat et Mr Cottin-Gautier, responsables de la caisse des écoles

Mme Guillaume, responsable du personnel

Mlle Lafond, diététicienne

Mme Pélissier, responsable des commandes

Les Chefs de cuisine Mme Rigaudy (mat. Th Deck) et Mme Hock (St Charles)

Les Directeurs d’école Mme Fourmanoir (Gutenberg), Mme Rolgen (195 Saint-Charles) et Mr Contard (Miollis) 

Les représentants des parents Corinne Mozer (PEEP) et Aude Sèle Barancy (FCPE)

Etude des  menus du 14 mars au 11avril

Tartiflette : 
Une seule école a appelé pour dire que les enfants n’avaient rien mangé le jour de la tartiflette. Sinon, pas de retour; les cuisinières disent que c’est un plat très apprécié des enfants. Celle servie ce mois-ci vient d’un nouveau fournisseur (moins de fromage et plus de lardons) ; elle parait meilleure.

Fromage: 
En alternance, il est servi du fromage à la coupe et du fromage emballé, type « Rondelé ». La FCPE signale beaucoup de gâchis pour les fromages emballés en maternelle ; les cuisinières signalent que les avis sont partagés. Dans les écoles où ce type de fromage est bien mangé, les animateurs le tartinent sur le pain. 

Repas de Pâques : 
Apprécié, à part la salade du pêcheur qui a été peu mangée. Le 15 avril,  une salade composée de maïs, surimi, poivrons et tomates a été servie et a été très appréciée ; elle remplacera la salade du pêcheur.

Le bœuf : 
La FCPE avait proposé depuis plusieurs mois de faire une enquête de satisfaction plus large lors d’un prochain repas à base de bœuf, dans un maximum d’écoles. L’enquête a eu lieu le 7 avril. Les retours ont été bons. Toutefois, il est précisé que le nouveau fournisseur n’est peut-être pas définitif. Il sera donc opportun de continuer à surveiller. Les animateurs trouvent qu’il y a un progrès depuis le nouveau fournisseur, mais la qualité est encore inégale.

Les grèves : 

Nous évoquons à nouveau les menus proposés les jours de grève. Mme Guillaume rappelle qu’ils ne peuvent maintenir un menu normal car certaines écoles sont fermées et  il manque du personnel dans d’autres. En général, il y a des raviolis, des surgelés ou des conserves. La prochaine fois, il sera proposé des cordons bleus et des chips.

Consultation des enfants :

La FCPE avait demandé le mois dernier si l’on pouvait demander l’avis des enfants, en plus de celui des adultes sur la qualité des menus. Il est répondu que cela est très difficile : quels enfants choisir, ceux qui mangent bien, ou au contraire ceux qui mangent mal ? Mme Guillaume suggère un cahier de commentaires, à mettre à disposition des enfants. Mme Fourmanoir propose que cela se passe au niveau du conseil des élèves, dans un premier temps dans les écoles volontaires. La caisse des écoles pense que l’idéal serait  que des parents déjeunent régulièrement sur place et fasse part de leur impressions.

Divers

Les sauces : la vinaigrette est souvent très relevée, et convient plus aux adultes qu’aux enfants ; il faut éviter l’excès d’ail et d’échalotes. A voir au niveau de chaque cantine.
Brandade de morue : consistance inégale ; parfois très bien.
Four: nouveau four à l’école François Coppée.
Préparation des menus du mois de juin


Rien de particulier 

Prochaine réunion le mardi 20 mai  à 14h30

Question préliminaire de Mme Rolgen : seule la FCPE rédige un compte-rendu des commissions ; il serait opportun qu’il en existe un « officiel », car certaines écoles n’affichent pas ce C.R. aucune décision n’est prise ; la FCPE précise que de nombreux directeurs lisent ce C.R., quand la FCPE le propose. Par ailleurs, la FCPE accepte de transmettre une copie à Mme Guillaume.
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