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COLOMBES CLICHY COLLECTIVITES

COMMISSION DES MENUS
Ville de Colombes

JEUDI 24 MARS 2022

Etaient présents :

MA Nathalie Conseillére Municipale, Présidente du SIVU Co.Cli.Co
Responsable pdle Qualité, Clients, Nutrition et Hygiene SIVU

FAYED Ayah Co.Cli.Co

ATBI Lylia Diététicienne Nutritionniste Qualiticienne SIVU Co.Cli.Co

MORTIER Célia Diététicienne Nutritionniste

MESTRES Valérie

Directrice école S. Vell

CONDON Christophe

Chargé de mission ville de Colombes/ SIVU Co.Cli.Co

MEGHERBI Mohamed Al

Responsable Adjoint Service enfance

BENOIT Didier

Responsable du service EBS de la ville de Colombes

BAIAI Neyla

Etudiante diététicienne

BETTENCOURT Liliane

Référent d’office école S.Veil

LACROIX Bastien

Animateur école S. Veil

POURIN Laetitia

IAdjointe ALE école M. PAGNOL

LAPIERRE Peggy

Parent UPIC

FIEL Helena

Parent BTS

CHOLEWA-BRIONNE Karine

Parent FCPE

ZOUBIR Sarah

Parent d’éleve S. Veil Active

Lieu/Heure : Ecole primaire Simone VEIL a 14h00

Ordre du jour :

I. Présence et tour de table de I'assemblée.

Il. Parole aux enfants de I'école élémentaire Simone Veil

I1l. Retour sur les menus de février et mars 2022

IV. Présentation des menus d’avril et mai 2022

V. Questions diverses
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Présence et tour de table de I'assemblée
Madame Nathalie MA introduit la commission et démarre le tour de table de présentation de chacun des
participants.

Parole aux enfants de I’école élémentaire

Remontées des éléves concernant
leurs ressentis lorsqu’ils vont a la
cantine:

Certains enfants sont stressés par le
monde.

Les premiers groupes sont décus de ne
pas avoir le droit de se resservir afin
d’éviter qu’il ne manque des repas pour
les derniers éléves du service.

Les enfants souhaiteraient avoir
I'affichage des menus avec des photos
pour prendre connaissance des plats et
ainsi pouvoir faire leur choix en fonction
de leurs godts.

Les enfants sont contents de retrouver
leurs amis.

Plats préférés des éléves : Fruits de
mer, lasagnes, chocolat, soupes, Hot-
dog, semoule, omelettes au fromage,
boulettes, sardines, pommes rissolées,
concombres, blches, poulet, glaces, riz,
carottes, brocolis

Les plats sont trop froids, mal cuits,
mal assaisonnés : Les gnocchis n’ont
pas été consommés a cause de leur
texture (trop dur), il en est de méme pour
les pates et le riz.

Viande trop dure.

Pas assez de féculents.

Pas assez de sel: les enfants
souhaiteraient avoir a disposition des
sachets de sel.

Pas assez de sucre dans les yaourts
natures.

Monsieur BENOIT expliqgue que la texture des féculents est
due au maintien en température a plus de 63°C tout au long
du service.

Monsieur BENOIT et Madame ATBI explique que des tests
de remise en température sont effectués au sein de la cuisine
centrale afin de trouver les paramétres de réchauffe les
mieux adaptés pour une meilleure qualité des repas.

Madame ATBI explique qu’il ne sera pas possible de mettre
a disposition des sachets de sel et de sucre car c’est contraire
aux recommandations du PNNS.

Il a été également expliqué aux enfants que les menus sont
constitués en fonction des fréquences déterminées par le
GEMRCN.

Idées d’améliorations des éléves :
Pouvoir avoir plusieurs choix au moins
pour le dessert.

Pouvoir choisir un plat plaisir par an.
Avoir de la viande Halal.

Avoir la sauce a part.

Avoir plus de glaces et des frites.

Explication aux enfants qu’il y a un équilibre alimentaire a
respecter, c’est pour cela quils ne peuvent pas avoir
plusieurs choix.

Le repas plaisir est habituellement proposé avant les
vacances d'été. Les classes bénéficiant d’'une animation
nutrition constituent un menu avec les diététiciennes du
SIVU. Celui-ci est ensuite proposé au menu.

Les viandes et les poissons sont conditionnés directement
avec la sauce. Il est possible de demander la quantité de
sauce a sa convenance au moment du service.

Madame ATBI et Madame MA expliquent qu’il ne sera pas
possible d’avoir des frites car les fours ne permettent pas
d’obtenir des frites de bonnes qualités gustatives. Cependant
des alternatives sont proposées au menu telles que des
potatoes ou des pommes noisettes.

Hygiene :
Les éléves ont trouvé des cheveux dans
le poisson a plusieurs reprises.

Madame BETTENCOURT a répondu qu’elle avait aussi
remarqué la présence de cheveux a plusieurs reprises mais
aussi des mouches dans des plats et des petites pierres dans
les lentilles.

Rappel fait par Madame FAYED que des regles d’hygienes
strictes sont mises en place dans la cuisine pour éviter cela
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(tenue de travail changée tous les jours, port de la charlotte
recouvrant la totalité des cheveux et masque).

Il a été demandé a Madame BETTENCOURT de faire
parvenir des photos des anomalies et des non-conformités
constatées a la cuisine afin que des actions correctives
puissent étre engagées.

Recyclage et débarrassage :

Le bac de recyclage des produits non
consommeés n’est pas a hauteur pour les
enfants (trop bas), les yaourts sont jetés
et explosent dans le bac ou ils sont mis
directement a la poubelle.

Les poubelles de tris sont difficiles
d’'usage pour les éléves.

Rappel a faire par les animateurs aux enfants sur les
consignes de tris et débarrassage.

Retour sur les menus de février et mars :

Madame POURIN :

02/02: Roulé au fromage
apprécié mais butternut fade
08/02 : Couscous tres apprécié
09/02 : Menu trop léger, les enfants
avaient encore faim

14/02 : Menu trop léger et cubes de
fruits au sirop non appréciés

17/02 : saucisson et crépe au fromage
trés appréciés

24/02 : Raclette trés appréciée

trés

03/03: Trop de vinaigrette dans
I'entrée et fond d’artichaut pas
apprécié
09/03: Choucroute pas du tout
appréciée

10/03 : Le saumon se décolore au fil
du service donc les éléves ne veulent
pas le manger en plus de cela il est
sec.

Les poires sont souvent trop dures.
Les émincés végétariens ne sont pas
appréciés. Les menus Mater ma santé
sont plus appréciés car meilleurs.

Le SIVU Co.Cli.Co prend en compte les remarques et fera
plus attention a la qualité des poires.

Concernant les vinaigrettes, le SIVU ne sera pas en mesure
de conditionner les sauces dans des barquettes différentes
pour les entrées.

Il a été soulevé par le SIVU que la référence de I'émincé
végétal a été dernierement changée par une autre.
Malheureusement, les enfants n’ont pas godté et n’ont donc
pas remarqué le changement.

Monsieur MEGHERBI :
sandwichs pour les
durant les sorties

manque de
sans-viande

Nous laissons le choix a la ville de passer sur des sandwichs
exclusivement sans viande pour que tout le monde puisse
bénéficier d’'un repas méme si cela induit a la répétition des
sandwichs. Effectivement, a ce jour le SIVU n’est pas en
mesure de proposer divers variétés de sandwich.

Madame LAPIERRE : Les fromages
types Munster, Saint-Nectaire ne sont
pas appréciés par les éleves a cause
de leurs godts prononcés

Les fromages servis ne sont pas trés prononceés en goQt car
il s’agit de fromages pasteurisés. De plus, nous proposons
des fromages variés afin d’éviter les répétitions et participer
a I’éducation alimentaire.

Tout le monde pense qu’il serait bien
de mettre des soupes froides type
gaspacho car les soupes chaudes
sont trés appréciées par les éléves
durant ’hiver.

L’équipe qualité du SIVU étudiera cette requéte.

Madame BETTENCOURT a fait
remarquer que les barquettes de
viande étaient trés déséquilibrées :
elle a déja recu une barquette
composée exclusivement de gras

Madame ATBI a expliqué que les cuisiniers font de leur mieux
pour remplir les barquettes de fagon équitable.
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qu’elle n’a donc pas pu donner aux | Il a été proposé a Madame BETTENCOURT de ne pas
éléves (a donné du poisson a la | hésiter a remonter ces informations au SIVU afin de pouvoir
place). agir en conséquence dans la mesure du possible.

22/03 : pas assez de poisson pour les
sans viande.

V. Validation menus d’avril et mai

Pour le 4 avril : Faire attention a la qualité des poires

Pour le 7 avril : Des cro(tons vont étre ajoutés dans la salade pour la garnir et garantir des féculents pour les
enfants qui n’aiment pas la brandade de poisson.

Pour le 8 avril : L'ceuf dur sera finalement servi froid et la sauce aurore avec les épinards car les animateurs
et les parents pensent que les ceufs durs chauds ne seront pas appréciés et consommeés par les enfants.
Pour le 11 avril : Pour plus de compréhension, il sera affiché « aux épices orientales » a la place de « sauce
aux épices orientales ».

Pour le 14 avril : Remarque de la part de Madame LAPIERRE sur la composition des beignets de calamar.
Avant la sélection du produit, la fiche technique a été vérifiée par le pdle qualité et nutrition du SIVU Co.Cli.Co
Pour le 2 mai : Ajout de chou blanc avec le chou rouge et précision sur I'affichage qu’il y a une sauce creme
avec les raviolis.

Pour le 5 mai : Ajout du détail des fruits de mer sur le menu et d’une traduction du menu portugais.

Pour le 6 mai : Yaourt & boire au godter a la place du yaourt BIO aux fruits.

Pour le 13 mai : Détail de la composition du palet montagnard a ajouter sur I'affichage.

Pour le 25 mai : Compote pomme-ananas a la place des cubes d’ananas.

Pour le 27 mai : Détail de la composition de la salade piémontaise sur I'affichage.

Godter : les élémentaires ne consomment pas leur goQter a table pendant les vacances, nous allons donc
remplacer les yaourts en pots par des yaourts a boire.

V. Conclusion

La commission s’est bien passée, tous les participants ont été satisfaits des échanges constructifs qu’il y a pu
avoir.

Les APE remercie le SIVU et les services de la ville de Colombes pour la prise en compte de leurs demandes.
A la suite de cette commission, une journée d’animation nutrition sera organisée au sein de I'école S. Veil
aupres de classes de CM1 et CM2

Une prochaine commission de menus scolaires aura lieu en mai.
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