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COLOMBES CLICHY COLLECTIVITES

COMMISSION DES MENUS
Ville de Colombes

Date : 14/01/2022

Etaient présents :

Boris DULAC (BD)

Elu a I'éducation

Nathalie MA (NM)

Elue en charge de la restauration scolaire et Présidente du SIVU
Co.Cli.Co

David DAILLON (DD)

Directeur du SIVU Co.Cli.Co

Lylia ATBI (LA)

Diététicienne nutritionniste et Qualiticienne au SIVU Co.Cli.Co

Christophe CONDON

Chargé des relations SIVU

Didier BENOIT (DB)

Responsable des services entretiens des batiments scolaires

Mohamed Ali MEGHERBI (MM)

Adjoint Service Enfance de la ville de Colombes

Laetitia POURIN (LP)

Adjointe ALE Ecole Marcel Pagnol de la ville de Colombes

Monsieur SALIN

Directeur de I'école Marcel Pagnol

Kaci BRIK

Parent UPIC

Farida GAOUAQUI

Présidence UPIC

Peggy LAPIERRE

Parent UPIC

Marie GRIMAULT

Parent FCPE

Karine CHOLEWA-BRIONNE

Parent FCPE

Lieu/Heure : Ecole Marcel Pagnol & 14h00

Ordre du jour :

I. Présence et tour de table de I'assemblée

Il. Parole aux enfants de ['école

I1l. Retour sur les menus de Décembre 2021 et Janvier 2022

IV. Validation des menus de Février 2022 et Mars 2022

V. Conclusion
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Présence et tour de table de I'assemblée
NM introduit la commission et dématrre le tour de table de présentation de chacun des participants.

Parole aux enfants de I’école élémentaire

Les éleves ont effectué un sondage
auprés des enfants de la grande
section au CM2. Il en ressort que :
- 65% des éléves estiment ne pas avoir
assez de temps pour manger
- 67% n’aiment pas ce qu’ils mangent
- 65% ont encore faim apres le repas
- 65% trouvent que le repas n’est pas
assez chaud
- 60 % trouvent que les menus sont
assez variés
Le directeur ajoute que I'insatisfaction
augmente avec I’age des enfants.

Ce sondage est globalement moins positif que celui présenté a
I’école Léon Bourgeois lors de la précédente commission. Nous
travaillons sur un questionnaire qui sera distribué sur toutes les
écoles de Colombes pour avoir un point de vue plus global et
ainsi mieux repérer nos axes d’amélioration.

DB a fait un rappel aux référents des offices sur la prise des
températures en début, milieu et fin de service, ainsi que sur le
fait de couvrir les bains marie afin de garantir des repas chauds.

Les éléves proposent :
e Plus de fruits de saison et moins
de compote

Les parents pensent que cette volonté n’est pas forcément
présente dans toutes les écoles.

Pour l'instant il y a un fruit frais au déjeuner en moyenne un jour
sur deux. Lorsqu’il n’y pas de fruit frais au déjeuner, il y en a un
au godter.

NM ajoute que les fruits que nous proposons sont des fruits de
saison.

¢ Moins de plastique : fromage a la
coupe, ketchup en pot « pousse-
pousse » et non en dosette

Tous les fromages a pate molle que nous proposons sont des
fromages a la coupe. Nous sommes a la recherche de fromages
a pate dure prédécoupés car la découpe n’est pas possible en
office.

Nous envisageons donc de diminuer la fréquence de fromage
emballé individuellement mais il ne sera pas possible de
totalement les éliminer pour des questions d’organisation et de
matériel dans les offices.

La proposition du ketchup et de la mayonnaise en pot est étudiée
pour les prochains menus.

e Des péates moins séches

DB expligue le probléeme d’assechement des pates di a la
réchauffe en bac gastro. Les couvercles actuels sont
progressivement en train d’étre remplacés par des couvercles
étanches qui réglerai le probleme d’asséchement des pates. Le
service d’entretien des batiments scolaires travaille actuellement
sur les temps de réchauffe des repas en bacs gastro afin
d’obtenir une procédure assurant un bon maintien de la qualité.
Dans cette démarche, une rencontre est prévue le vendredi 21
janvier entre le SIVU Co.Cli.Co et le services d’entretiens des
batiments scolaire.

e Moins de sauce

La restauration étant en liaison froide, nous sommes obligés de
proposer des viandes et poissons en sauce pour assurer une
bonne réchauffe sans assécher le produit. Nous varions entre
les sauces tomate, sauces creme et les jus plus ou moins liés.
DB a fait le rappel aux référents des offices de ne pas mettre
trop de sauce dans l'assiette et dans la mesure du possible de
demander aux enfants si la quantité de sauce leur convient.

e Plus de soupe et plus de légumes
de saison

La soupe était habituellement servie une fois par semaine sur
chaque école car elle était livrée directement chaude.

Aujourd’hui, notre agrément nous oblige a la livrer refroidie et
donc a la réchauffer en office. Ce changement d’organisation
nous contraint a diminuer la fréquence des soupes a 1 fois toutes
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les deux semaines car nécessite plus de manipulation au SIVU
Co.Cli.Co et en office. Avec la participation de la ville de
Colombes, nous travaillons sur une organisation nous
permettant d’augmenter cette fréquence pour I'hiver 2022/2023.

Avoir du choix pour les entrées et
les desserts

Cela n’est pas envisagé pour I'instant car cela induirait beaucoup
de gaspillage alimentaire. De plus, en maternelle et en
élémentaire le choix doit étre proposé entre deux composantes
équivalentes.

Plus d’entrée chaude

Les entrées chaudes sont proposées soit lorsque le nombre de
convives est plus faible (mercredi ou vacances scolaire), soit
guand le plat principal est froid car la taille des fours de réchauffe
ne permet pas de réchauffer I'entrée, le plat principal et la
garniture.

Plus de pain
Du pain autre que de la baguette
plus souvent

LA : Pour I'instant, nous proposons une baguette aux graines de
lin au golter et du pain de campagne tous les jeudis. Ces pains
sont moins bien consommés que la baguette servie
habituellement.

Lareprésentante de la FCPE demande a remplacer le pain blanc
par du pain complet. Nous ferons des tests auprés des enfants
de I'école Marcel Pagnol pour évaluer la pertinence de proposer
du pain complet. Une rencontre est prévue avec le boulanger le
25 janvier afin de découvrir ses propositions en pain complet.
Pour les quantités de pain, elles sont actuellement 10 grammes
au-dessus des grammages recommandés par le GEMRCN pour
les élémentaires.

LP : Les enfants qui déjeunent au dernier service ont le droit de
se resservir et le coupe pain a été reprogrammé pour des
morceaux plus gros.

Les parents trouvent qu’il n’est pas normal que seuls les éléves
du dernier service puissent se resservir du pain. Nous rappelons
qu’il y a un roulement et que tous les éléves ont cette possibilité
au moins une fois par semaine.

Plus de féculent pour diminuer
I'envie de manger du pain

Les quantités de féculents servies respectent les grammages
recommandés par le GEMRCN.

Les parents disent que selon leur taille et leur age, certains
éléves ont encore faim a la fin du repas et aimeraient que les
enfants puissent choisir une taille d’assiette.

MM répond que cela est déja appliqué pour les entrées, les
coupelles sont plus ou moins remplies et les enfants peuvent
choisir celle qui leur convient. Pour le plat chaud, les enfants
peuvent demander a étre plus ou moins servis.

Les enfants présents confirment que cela est bien appliqué dans
leur école.

Les parents aimeraient que cela soit plus visible car ils pensent
que tous les enfants ne sont pas au courant de ce
fonctionnement. Il faudrait d'une part le leur rappeler
systématiquement et d’autre part délimiter des zones claires «
petites faims » et « grandes faims ».

DB et MM rappellent aux référents des offices de proposer des
coupelles plus ou moins remplies et demandent a ce qu’un
travail soit fait avec le responsable de 'accueil de loisir pour que
cela soit plus visible et que les enfants soient mis au courant.
Pour les plats chauds, DB a demandé aux référents des offices
d’interroger les enfants si la quantité leur convient dans la
mesure du possible.

MM rappelle que les enfants ont été informés et qu’un affichage
a été mis en place.
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(Selon le protocole sanitaire de chaque école cela peut ne pas
étre possible car les entrées et desserts sont parfois déja
préparés sur le plateau de I'enfant.)

e De la meilleure viande car elle | Nous allons rechercher la cause de ce probléeme (matiére
est parfois trop dure, grasse ou | premiére, cuisson ou réchauffe) afin de proposer une viande de
élastique meilleure qualité. Nos fournisseurs de viande sont des

fournisseur de bonne qualité

Lareprésentante de la FCPE demande la suppression totale et rapide des barquettes plastiques pour
le transport et pour la réchauffe.

DB répond que pour l'instant 19 écoles sont équipées pour la réchauffe en bac inox. La réchauffe en barquette
plastique sera supprimée pour la totalité des écoles en 2025.

Pour ce qui est du transport en bac inox, cela demande une réflexion et une logistique trés importante
(contenant plus lourd pour les chauffeurs et les agents des offices, logistique de nettoyage des bacs a
déterminer, I'entiéreté de la fabrication des repas a revoir ...). Nous ne pouvons donc pas donner de date
pour le moment.

La FCPE demande a ce que le SIVU Co.Cli.Co ai un panel d’enfant qui testerai les recettes.

DD répond que nous avons la volonté de mettre cela en place dés que la situation sanitaire le permettra.

BD suggeére de faire intervenir les équipes d’animateurs dans I'animation des temps de repas, mais aussi
dans I'évaluation de la satisfaction des enfants.

La FCPE souléve que le nettoyage des tables n’est pas forcément effectué entre deux services et qu’il
manque des tables dans un restaurant scolaire ce qui fait que les enfants sont pressés par les
animateurs pour laisser la place aux prochains. DB répond qu’il a fait un rappel auprés des responsables
de secteur afin qu’ils vérifient que la désinfection est bien effectuée.

La FCPE aimerai que les animateurs aient acces aux chambres froides afin de pouvoir proposer des
yaourts au godter et demande une charte qualité du SIVU Co.Cli.Co. DB répond que le service E.B.S. va
étudier la faisabilité de pouvoir proposer les yaourts au godQter.

L’UPIC nous demande de retirer les soupes de brocolis car les enfants ne les consomment pas. Ce
retour est contredit par LP car cette soupe a été servie le jour de la commission et a été bien consommeée par
les enfants.

L’UPIC demande de retirer du menu le céleri rémoulade, les pomelos et le chou car les enfants
n’aiment pas. Cet avis est aussi contredit par I'animatrice, par exemple, le pamplemousse est hien
consommé par plus de la moitié des enfants.

Nous avons conscience que ces entrées ne font pas 'unanimité c’est pour cela que nous proposons plus
souvent les entrées plus appréciées comme les carottes rapées ou le concombre. Nous continuons de
proposer les entrées plus clivantes pour avoir un menu varié, pour éduquer et faire découvrir de nouveaux
godts aux enfants et pour tout de méme faire plaisir & ceux qui aiment ca.

L’UPIC demande pourquoi nous ne proposons pas de soupe pour le menu a théme hiver : Le menu est
pendant les vacances : il y a moins de personnel dans les offices donc il n’est pas possible de proposer de la
soupe.

Les parents aimeraient plus de fromage et des fruits secs au goQter : Nous mettons du fromage une fois
par mois mais nous pouvons augmenter cette fréquence a deux fois pour les prochains menus. Nous
intégrerons les fruits secs et oléagineux au mois de mars et en fonction des retours des animateurs sur la
consommation des enfants nous déciderons de la fréquence a laquelle nous les proposerons.

Les parents aimeraient connaitre les contraintes et obligations pour faire les menus : NM explique que
nous proposerons prochainement un fascicule qui explique le fonctionnement du SIVU Co.Cli.Co et comment
sont établis les menus.

Les parents aimeraient avoir plus d’informations sur nos recettes, la nature de nos produits (frais,
surgelés ou appertisés) et les ingrédients des produits industriels : Pour l'instant nous avons détaillé les
recettes sur nos affichages. Nous travaillons sur un nouvel outil d’affichage de menu (présenté par DD lors
de la commission) qui permettra de donner plus de détail sur nos recettes.
Nous pouvons donner quelques réponses :
¢ Nous utilisons trés peu de boites de conserves a part pour les légumes secs et quelques entrées (type
mais, fond d’artichaut ...).
e La plupart de nos légumes en entrée sont frais et la plupart de nos légumes en garniture sont surgelés
nature puis assaisonnés par nos cuisiners.
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Les parents aimeraient supprimer le Hoki du menu car non écologique : Le Hoki est un poisson issu de
péche durable certifi¢ MSC qui est une certification internationale et reconnue par I'Etat francais. La
restauration scolaire nous permet un choix limité de poisson (pauvres en arrétes, disponible en quantité
suffisante et a prix abordable). Le hoki est proposé une fois par mois (voir 2 pour les repas sans viande qui
ont deux fois plus de poisson). Le supprimer sans le remplacer affecterait la variété de poisson que nous
proposons et le remplacer par un autre poisson qui ne serait pas certifi€¢ MSC ne serait pas forcément mieux.
Les problemes soulevés sur le Hoki sont :

e Son origine: nous rappelons que la quantité que nous produisons nous oblige a avoir des
fournisseurs qui propose du poisson en quantité suffisante. Le Colin vient donc d’Alaska, le coeur de
filet de merlu vient d’Afrique du sud. Nous ne pourrions proposer qu’une ou deux variété de poisson
si nous établissions comme critére la zone de péche. De plus, ces deux variétés ont un prix supérieur
ce qui nous obligerait a diminuer la qualité d’autres produits pour réinjecter ce budget dans le poisson.

e Lapéche au chalut et en eau profonde : Le hoki est certifie MSC, cela garanti une péche qui préserve
I'écosystéme marin. La péche au chalut certifiée MSC est reglementée et cartographiée, certaines
zones sont protégées et cette péche est interdite lors des périodes de reproduction.

L’UPIC a présenté un sondage réalisé sur environ 300 parents. Il en ressort que I’équilibre et la variété
sont reconnus et appréciés, 48% des parents trouvent la cantine « passable ou mauvaise », 2/3 des
enfants ne mangent pas a leur faim. Les attentes des parents sont de :

Simplifier les recettes (moins de sauce, entrée et plats moins complexes, que les enfants
connaissent et arréter les assaisonnements clivants)

Nous avons apporté des réponses au sujet de la sauce et des plats clivants.

Pour les plats végétariens, les enfants ne sont malheureusement pas tous habitués a manger des plats
sans viandes. Nous rappelons qu’il est obligatoire de proposer 4 repas végétariens par mois. Nous
essayons de trouver un équilibre entre des plats que les enfants reconnaissent comme les péates a la
bolognaise végétale ou le couscous végétal a base de « simili carné » (préparation de soja qui imite
I'aspect de la viande) et des plats a base de Iégumes secs que les enfants apprécient moins mais qui
doivent entrer petit a petit dans les habitudes alimentaires de chacun.

Ameéliorer la qualité des produits (viande, fruit mar et facile & manger ou matériel facilitant leur
consommation, augmenter I'offre des produits de saisons, de circuit court et locaux, retravailler
I'offre des produits industriels et transformés)

Nous avons apporté une réponse au sujet de la viande.

Nous travaillons sur la qualité des fruits distribués. Lorsque leur maturité ne nous convient pas, nous
demandons a nous faire relivrer des fruits de meilleures qualités. Nous allons faire le rappel a nos équipes
de bien contrdler la qualité des fruits et aux offices de nous informer si celle-ci n’est pas satisfaisante.
Pour les fruits locauy, il est difficile de trouver un producteur en lle de France capable de nous fournir la
quantité nécessaire et ayant des prix et une réactivité adaptée a la restauration collective. Pour linstant,
nous favorisons les produits frangais. La plupart des repas sont faits maison et les produits industriels et
transformés sont étudiés par des diététiciennes nutritionnistes. lls peuvent étre écartés en fonction de
leur composition et nous étudions la fréquence a laquelle ils sont proposés au menu et prenons en compte
le plaisir qu’ils procurent aux enfants.

Modifier nos propositions (réduire ou arréter les yaourts avec morceaux, le pamplemousse, le
chou et le céleri, modifier I'offre végétarienne, proposer plus de féculent en garniture, repenser
les pique-niques, proposer plus de soupe)

Nous avons apporté des réponses a propos des plats clivants, des repas végétariens et des soupes. Les
yaourts aux fruits que nous proposons habituellement sont des yaourts brassés BIO donc sans morceaux.
Nous tenons a continuer de proposer des plats de Ilégumes en accompagnement car les enfants doivent
s’habituer & manger des légumes sans systématiquement avoir un féculent a c6té, surtout s’il y en a déja
en entrée. Les pique-nigues sont actuellement composés de chips ou d’une entrée, de sandwich ou d’'une
salade composée, d’un produit laitier (+pain si fromage) et d’'un dessert. Une réflexion est menée pour
I'ajout d’'une composante supplémentaire pour les élémentaires et les adultes.

5/6



[1l. Retour sur les menus de Décembre et Janvier :

1°" décembre : les aiguillettes de poulet et cceur de blé ont été trés appréciés

3 décembre : le couscous végétal et la danette liégeoise ont été trés appréciés

6 décembre : le sauté de boeuf était gélatineux et gras

8 décembre : le coeur de palmier ne passe pas du tout

21 décembre : la croziflette de légumes a été bien appréciée

24 décembre : la salade de pépinette n’a pas été appréciée car il y avait trop de

composantes (poivrons et olives que les enfants n’aiment pas forcément)

e 5janvier : letaboulé alaféta et le repas escalope de dinde épinards ont été trés
appréciés

e 6 janvier : le mélange végétal a été bien consommé

e 7janvier : le saumon fumé et les pommes forestines ont été tres appréciés mais
laviande, le feuilleté pour les sans viandes et la pointe cacao en dessert ne I’'ont
pas été

e 10janvier : I'intégralité du menu (radis, steak haché, pommes vapeurs, ketchup,

purée de fruit) a été trés apprécié

V. Validation menus de Janvier et Février
Les parents ont peur que la choucroute ne soit pas bien consommée. Nous sommes d’accord sur le fait de la
laisser au menu car cela peut étre une découverte pour certains enfants mais d’y mettre assez de pommes
de terre.

Le pain d’épices au golter de février et de mars pose probleme car les parents pensent que les enfants
n’aiment pas. Nous le retirons du menu du mois de mars.

V. Conclusion

BD informe les parents qu’un groupe de travail sera mené a partir du mois d’avril afin d’'améliorer la restauration
scolaire et ainsi augmenter la satisfaction.

Faisant suite aux retours des parents et enfants qui peuvent étre différents et contradictoires, NM introduit le
guestionnaire qui sera distribué aux enfants afin d’établir un point 0 du niveau de satisfaction actuel et
commencer le groupe de travail. La logistique pour administrer le questionnaire est toujours en réflexion.

La prochaine commission des menus scolaires aura lieu au mois de mars pour les menus d’avril et mai.
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