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 COMMISSION DES MENUS   20 MAI 2008

En présence de :

M. Dubédat et M. Cottin-Gautier, responsables de la caisse des écoles

Mme Guillaume, responsable du personnel

Mlle Lafond, diététicienne

Mme Pélestin, responsable des commandes

Chefs de cuisine des écoles Théodore Deck (Mme Rigaudy) et St Charles (Mme Hock)

Directeurs des écoles  Gutenberg (Mme Fourmanoir), et Miollis (M. Contard)

Représentante des fédérations : Aude Sèle-Barancy (FCPE) ; pas de représentant PEEP.
Ajout à la commission du 15 avril :
Madame Bruno, nouvelle chargée de la caisse des écoles (ex petite enfance) est favorable au maintien des menus cuisinés sur place. Elle est venue prendre un repas à la cantine, et l’a apprécié.
Consultation des enfants : 

Madame Fourmanoir a demandé leur avis aux enfants (moyenne et grande section), lors d’un conseil d’élèves, comme annoncé à la dernière commission. 

Extrait des réponses : 

Les Moyennes sections aiment les carottes râpées, les raviolis, les frites, les pâtes au saumon, les pâtes au gruyère, le blé, la salade de fruits…

Les grandes sections n’aiment pas le kiwi, l’avocat, la danette, la ratatouille …

Tout cela à titre indicatif.
Etude des  menus du 14 avril au 16 mai
1) Qualité de la viande : 
Le fournisseur choisi pour faire l’intérim, suite à la démission de l’ancien, a également démissionné fin avril; l’entreprise familiale Lucien, de la région de Beauvais, a été choisie, pour 1 an a priori.
Bœuf : les sautés ou bourguignons sont maintenant cuisinés avec du gîte-noix, au lieu du paleron dont les enfants n’apprécient pas la gélatine. Evidemment, la viande est plus sèche ! Mme Rigaudy signale qu’elle a augmenté le temps de cuisson du sauté, et que sa viande n’était donc pas sèche ; instructions seront données aux autres cuisines.
Veau : le rôti de veau du 13 mai était bien.

2) Les grèves : 
Finalement, lors de la dernière grève, il a encore été servi des raviolis, alors qu’il avait été convenu de servir des « cordons bleus ». Il s’agit d’un problème de congélateur ; en effet, les jours de grève, la caisse des écoles n’est prévenue que le jour J du nombre de repas à servir. Il faut donc prévoir pour tout le monde lors de la commande, et  s’adapter le jour même ; pour éviter le gâchis, le plat principal est prévu en conserve (raviolis) ou en surgelé (cordons bleus). Ce qui n’est pas préparé ce jour-là, est gardé en réserve ; or les congélateurs sont vidés à la fin de l’année, car beaucoup d’écoles n’ont pas de centre de loisirs.
Il est rappelé que les enfants adorent les raviolis. Le débat sur les cordons bleus avait eu lieu surtout à la demande des adultes. La FCPE fait remarquer que le prix du repas n’est pas modifié ces jours-là, donc qu’il faut maintenir la qualité.
En effet, ce sont des raviolis de volaille. Depuis 10 ans, la Mairie a choisi de ne pas introduire de bœuf haché, sauf s’il est haché sur place (c’est le cas pour les spaghettis à la bolognaise). Martine Guillaume suggère que cette interdiction puisse être rediscutée en Mairie. 

3) Les desserts :
La FCPE fait la remarque suivante : Pourquoi ne pas préciser « danette » quand c’est le cas, au lieu de marquer « mousse au chocolat » et de laisser supposer que les desserts sont faits maison alors qu’ils sont industriels ? 
En fait les desserts sont tous industriels, sauf la salade de fruits; d’une part, la charge de travail des cantinières est déjà suffisante (impossible de préparer 1000 éclairs au chocolat, précise Mm Rigaudy) ; d’autre part un dessert préparé à l’avance nécessite d’être mis en coupelle, et il n’y a pas la place pour le conserver au réfrigérateur en plus des entrées sur assiette. Par ailleurs, il n’est pas possible d’indiquer de marque.

4) Les fournisseurs : 
La FCPE demande s’il est possible de connaître les fournisseurs et s’ils sont plusieurs par produit ; Il est obligatoire de passer par une offre publique pour tous les fournisseurs, sauf le pain car le montant des dépenses est faible. Du coup ce sont des boulangers du quartier qui fournissent les écoles. Malheureusement, ce n’est pas possible pour le reste.

 Il y en a 2 pour les fruits et légumes (halles de Paris sud et Goetz), soit un pour chacun des 2 secteurs géographiques ; en effet, il est difficile pour un seul fournisseur d’avoir des fruits à maturité en grande quantité. Il n’y a qu’un fournisseur pour les autres  catégories (viande, surgelés etc.…) ; je n’ai pas eu le temps d’en demander la liste (car réunion très longue ; à demander la prochaine fois). Il est rappelé que 11300 repas sont servis chaque jour. Mme Fourmanoir propose qu’une plaquette soit rédigée pour informer en quelques grandes lignes les parents sur la cantine scolaire dans le XVe. Un petit groupe doit se constituer pour le faire.
Par ailleurs, la plaquette faite il y a quelques années par Mme Descroix m’est remise.

5) Les primaires : 
Il est toujours difficile de varier les menus en primaire ; les enfants mangent moins bien. Est-ce parce que les parents ne cuisinent pas chez eux, suggère M. Dubédat ? ou est-ce un âge auquel ils aiment moins de choses ?

6) Le prix des denrées : 
Malgré l’importance des commandes, le prix de revient des aliments n’est pas vraiment bas, à cause des frais élevés de livraison (34 points)

7) Les fruits : 
Le Dr RUF, médecin scolaire coordonnateur voudrait supprimer le kiwi, car très allergisant. Elle sera invitée à la prochaine commission.
Cela pose le problème de la variété des fruits ; toute l’année, bananes et pommes ;  en hiver, clémentines et oranges. En automne, raisin et poires ; à cette saison, les fraises ; mais les fruits d’été ne sont pas encore mûrs (abricots, pêches) et les cerises très chères. 
Préparation des menus de septembre et octobre

Prochaines réunions les mardis 30 septembre et 21 octobre à  14h30

