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Compte rendu

Commission des menus du 30 novembre 2020
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La restauration scolaire 2020/2021

Les mesures sanitaires

Le personnel de la Caisse des écoles porte un masque pendant toute la durée de sa présence dans les locaux depuis le 11 mai.

Les produits de nettoyage utilisés correspondent  à la norme EN 14476 (bactéricides, fongicides, virucides)

Les tables sont nettoyées/désinfectées après chaque groupe ou service. Un nettoyage approfondi est réalisé à l’issue de la prestation quotidienne.

Les menus

Au regard des fortes contraintes de personnel (absences pour raisons de cas contact, de maladie), les menus notamment à compter du re-confinement ont été aménagés :

· En 4 composantes

· En maintenant des productions maison, avec des produits frais ou surgelés mais en évitant les desserts maison

· En maintenant le niveau de qualité des produits

Les objectifs de l’année scolaire

Depuis janvier 2020, 2 menus végétariens sont servis. Ce rythme sera maintenu tout au long de l’année.

S’agissant d’alimentation durable, le taux 2019 était de 55,3 %.

Depuis la rentrée, le nouveau marché de viandes Bio et Label Rouge est exécuté, et la Caisse des écoles s’est inscrite au programme européen Fruits et Légumes à l’école, qui entraine la présentation  d’au moins 2 fruits Bio les jours de classe.

Le taux devrait donc continuer d’augmenter favorablement.

La lutte contre le gaspillage alimentaire se poursuit : une première action 2020/2021 a vu le jour la semaine du 23 novembre (semaine Européenne de Réduction des Déchets, au cours de laquelle les assiettes totalement terminées ont été comptées), qui a permis d’avoir une première impression sur les écoles où la sensibilisation est à mener en priorité.
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D’autres seront programmées au cours de l’année, à vocation pédagogique de sensibilisation.
De même, de nouvelles tables de tri seront mises en place dans les écoles volontaires où les espaces permettent leur installation.

La Caisse des écoles poursuivra également la démarche de diminution de la part carbone des repas, initiée dans le cadre du projet d’Eco 2 Initiatives.

Question : n’y a-t-il pas un risque de manque de protéines lors des repas végétariens ?

Les menus y compris les jours sans produits carnés, respectent l’équilibre nutritionnel : le plat peut être à base d’œuf, des protéines sont présentes également lorsque des produits à base de soja sont servis, et un produit laitier est systématiquement fourni à chaque repas (sous forme de produit laitier proprement dit ou en dés de fromage dans les entrées.

Question : peut-on avoir des explications sur l’opération fruits et légumes deux fois / semaine et sur l’origine du bio.

L’opération lancée par France Agrimer Fruits et légumes à l’école permet de recevoir des subventions européennes en cas de distribution de 2 fruits ou légumes frais sous signe de qualité par semaine.

Les légumes BIO proposés par la Caisse sont essentiellement surgelés.

Aussi, dans le cadre du programme, la Caisse propose 2 fruits frais Bio par semaine (il peut y en avoir plus en fonction des propositions et de la cotation).

 La Caisse est vigilante quant à l’origine des produits. Si la banane Bio vient de République Dominicaine, les pommes sont françaises.

Il peut arriver l’été que certaines tomates Bio soient italiennes.

La Caisse est à la recherche de nouveaux partenariats pour permettre des approvisionnements qualitatifs de proximité.

Question : tables de tri, comment cela se passe-t-il en élémentaire ? Est-ce les enfants qui trient ou les animateurs ?

Les élèves dont les écoles disposent de selfs en maternelle font eux même le tri à partir de la moyenne section.

Les animateurs le font pour les petites sections et aident pour les autres.

Si l’école n’a pas de table de tri, ce sont les animateurs qui rassemblent les bio déchets dans une assiette en bout de table.

Question  Pourquoi y a-t- il parfois 3 lignes sur certains menus alors que les menus ont 4 ou 5 composantes.

La ligne du plat se dédouble parfois, il y a systématiquement une composante protidique (viande/céréale ou légumineuse) et un accompagnement.
Pour exemple, les lasagnes bolognaise doivent s’interpréter comme viande hachée (composante protidique) + pâtes (accompagnement).
Question : Les petits mangent tôt et se plaignent d’avoir très faim au goûter

Les grammages suivent les recommandations ; il y a un grammage maternelle, un élémentaire, un collège, un grammage adulte.

Une assiette témoin est présente, l’enfant peut demander autant que celle-ci. Il peut également demander du rab de légumes.

Question  Les enfants  de Parmentier souhaiteraient 
- avoir un choix d’entrée et un choix de plat, 
Ce n’est malheureusement pas envisageable actuellement, les cuisines n’ayant pas le matériel pour préparer et cuire  2 productions tous les jours.

· Avoir une plus grande variété de poissons  

C’est également le souhait de la Caisse des écoles, mais, en pêche durable,  le fournisseur n’est pas en mesure de proposer autres chose que du colin, du lieu et du cabillaud.

Les quotas de pêche ont été atteints très vite sur des nombreuses variétés (hoki, daurade).

Il a toutefois été proposé du filet de lingue MSC le 26 novembre.

· Avoir plus de baguette que de pain tranché

La Caisse s’adapte à la demande.
Le pain tranché comme la baguette sont bio et proviennent du même boulanger.

(Une enquête sera faite pour savoir s’il convient de changer la fréquence de présentation pain/baguette.

Question : Est-ce que l’info sur la journée zéro gaspillage avait été diffusée ?

L’information figurait sur les menus, affichés dans les écoles et sur le site de la Caisse www.cde10.fr
Une information figurait également dans le diaporama et dans les actualités du site de la Caisse.

(Les parents indiquent qu’ils sont favorables à la réception de ce type d’information par mail.

Question : Louis blanc : Les parents peuvent-ils venir déjeuner dans les écoles malgré le contexte sanitaire ?
Cette possibilité est offerte aux parents (après information du directeur d’école, et de l’acquisition d’un ticket repas auprès de la régie de la Caisse). Sur demande, la Caisse se rend disponible pour accompagner les parents au cours de ce moment et répondre à leurs interrogations.

En cette période sanitaire contrainte, la venue de tiers dans les réfectoires pour le déjeuner est laissée à l’appréciation des directeurs d’école.

En effet, au regard des protocoles en place, des superficies et des consignes de non brassage des groupes classe, il est sans doute préférable de reporter ces déjeuners
Question : Le repas de noël comporte du poisson, et le lendemain, du poisson est de nouveau proposé.

Les menus avaient été posés sans le menu de noël qui était en cours de réflexion.

Après quelques années où la volaille était présentée, le choix s’est fixé sur du poisson.

( Le menu de la semaine sera modifié afin de ne pas proposer du poisson 2 jours de suite.

Question : il n’y a pas eu de menu avec porc depuis le début de l’année, est-ce un choix délibéré ?

Toutes les viandes sont servies dans les cantines du 10e (elles sont dorénavant toutes issues de l’agriculture biologique ou Label Rouge) 

Du porc est généralement présenté 1 fois par mois

Toutefois, lorsque du porc est présenté, un 2e plat est proposé en alternative, impliquant du temps et du personnel.

S’agissant des menus servis depuis septembre 2020 :

En septembre, traditionnellement, nous ne commandons pas de porc, car les effectifs ne sont pas stabilisés (adaptation des maternelles notamment).

Le 6 octobre, du porc était initialement prévu, mais une opportunité pour la fourniture de saucisses de veau bio s’est présentée, produit que nous n’avions jamais proposé. Il ne nous a pas été possible de replacer de porc avant les congés de la Toussaint.

Dans les prévisions de menus de novembre, du rôti de porc figurait le jeudi 19.

Toutefois, au regard des contraintes sanitaires et des absences pour raisons de « cas contact covid », la production étant réalisée sur place chaque matin par de petites équipes, il a été décidé de suspendre les doubles productions jusqu’aux vacances de Noël.

 Question : Est-il possible d’avoir plus de variétés dans les menus végétariens, le trio boulgour/lentilles/ratatouille apparaît trop fréquemment.
Le trio a effectivement été servi 3 fois depuis le 1er septembre. C’est un plat qui a toujours eu des échos positifs.

Les produits s’étoffent au fil du temps.

La Caisse recherche des recettes sympathiques qui seraient appréciées des enfants.

- Question : Pour lutter contre le gaspillage la notion de l’appétit des enfants est difficilement contrôlable.

Les enfants ne doivent pas hésiter à exprimer le niveau de leur faim lorsqu’ils passent au self.

Question : les goûters ne sont pas très variés, peut-on les améliorer ?

Le parti pris par la Caisse a été de limiter les produits transformés et industriels, d’où la présentation de pain/viennoise et viennoise chocolat.

Le pain est agrémenté de confiture Bio, de pâte à tartiner Bio ou de vache qui rit.

(Des visites chez les fournisseurs de pain et viennoiserie ont été annulées en raison de l’épidémie. Dès que possible, il sera demandé des échantillons pour varier les pains (avec fruits secs ou oléagineux).

Question : les goûters en élémentaire

Une expérimentation était envisagée dans 2 écoles du 10e.

Toutefois, la ville de Paris ayant opté pour la généralisation parisienne, elle n’a pas été réalisée.

Le contexte sanitaire a entraîné un retard de la mesure, qui devrait voir le jour à la rentrée 2021.

-Est-ce que le conseil d’école peut-être le lieu de discussion pour avoir les ressentis des enfants et ensuite faire remonter les infos en commissions des menus ?

Les enfants et la commission des menus

Les directeurs présents indiquent que les enfants participent à différentes instances, ils sont délégués de classe ou représentants au conseil des enfants.
Il n’est pas souhaité que leur représentation restauration soit issue d’une élection.

La commission des menus ne souhaite pas la participation des enfants dans la commission, les sujets débattus ne relevant pas tous de leurs préoccupations.

Toutefois, il est indispensable de recueillir leur parole.

(Il est proposé que ce soit en conseil de classe ou via les délégués que les questions/propositions relatives à la restauration scolaire soient formulées et transmises à la Caisse des écoles pour restitution, propositions d’action lors des commissions de menus.

point sur les menus passÉs
Les recettes ou produits nouveaux servis en octobre, notamment pendant la semaine du goût :

[image: image3.emf]Date 

service

Désignation Produit/ plat

Difficulté de mise 

en oeuvre 

Aspect 

produit

Point négatif  Point positif Observations 

08-oct Sauté de bœuf BIO RAS RAS - -

Viande tendre / bien 

mangé 

A refaire 

06-oct Saucisse de veau BIO RAS RAS - - Très bien  A refaire 

Servi avec des petits pois Bio

Serait mieux avec purée 

07-oct Lasagnes végétariennes

Beaucoup de 

manipulation

RAS - -

Soja moyennement 

apprécié

à voir….

Ne pas utiliser d'égrené de soja grain 

moyen, uniquement de l'égrené fin

09-oct Gâteau yaourt / frambois RAS RAS Grain framboises Gateau :) Très bien mangé  A refaire 

Changer le fruit (pommes?) pour éviter 

les grains

13-oct

Gateau de semoule fleur 

d'oranger 

Préparation longue  RAS Trop sec  - Moyen  A ne pas refaire

Recette à modifir en utilisant de la 

semoule fine et avec un résultat moins 

sec

13-oct Légumes tajine au miel RAS RAS Trop épicé 

Mitigé ( entre moyen 

et bien)

A ne pas refaire  Plus destiné aux adultes

13-oct Sauté d'agneau  RAS RAS

Viande tendre, pas 

d'odeur

Très bien mangé  A refaire 

14-oct Pita falafel yaourt RAS RAS -

Coté ludique de 

fabriquer son sandwich 

Bien mangé A refaire 

15-oct Salade d'oranges/fruits secs

Beaucoup de 

manipulation

RAS

Découvert des fruits 

secs

Méconnaissance des 

produits

A ne pas refaire ?

A reproposer séparément? Sans 

mélanger avec les fruits

16-oct Carottes au cumin  RAS RAS - Découverte cumin  Moyen  A refaire ponctuellement

16-oct Couscous de poisson  RAS RAS Bien  A refaire 

Observations / remarques 

Avis des enfants  Avis CdE

Conclusion


point sur les menus À venir

Décembre modifié suite à la commission

[image: image4.emf]LUNDI 30 NOVEMBRE MARDI 1 DECEMBRE MERCREDI 2 DECEMBRE  JEUDI 3 DECEMBRE VENDREDI 4 DECEMBRE

Endive et dés de mimolette Chou chinois aux agrumes

Boulgour Bio et lentilles poêlée  Cuisse de poulet LR et pilon LR 

Sauté de bœuf LR SURG ( roti de bœuf 

P,Bullet ) 

fusili 

Ratatouille Fondue de poireaux /blé BIO Carottes cuites BIO persillées Epinards BIO et chèvre 

Emmenthal  Comté AOC Yaourt nat 2 vaches bio et sucre

Pomme BIO

puree de pomme bio + gateau michel et 

augustin

Flan nappé caramel BIO Banane  Orange BIO

LUNDI 7 DECEMBRE MARDI 8 DECEMBRE  MERCREDI 9 DECEMBRE JEUDI 10 DECEMBRE VENDREDI 11 DECEMBRE

Salade verte et thon Râpé de Céleri- carottes vinaigrette  Salade de coquillettes BIO et mimolette

Chili sin carné    Sauté de poulet surgelé LR Sauté de bœuf aux olives LR FRAIS

Couscous agneau LR SURG merguez LR 

SURG

Dos de colin MSC sauce oseille

Riz    Haricots verts BIO Boulgour BIO

légumes de couscous( surgelé) et 

semoule BIO

Chou fleur cuit BIO en gratin

Samos Camembert BIO

Clémentine BIO  Riz au lait BIO  Compote de pommes BIO Yaourt vanille 2 vaches BIO Pomme  BIO

LUNDI 14 DECEMBRE MARDI 15 DECEMBRE MERCREDI 16 DECEMBRE JEUDI 17 DECEMBRE REPAS NOEL VENDREDI 18 DECEMBRE

carottes et chou blanc  vinaigrette au 

miel 

Potage de légumes  et emmenthal râpé Feuilleté chèvre + mâche déco  pâté  de volaille 

riz BIO cantonnais   Filet de colin pané MSC Haut de cuisse et pilon LR

Blanquette de la mer ( colin, saumon, 

cocktail de fruits de mer)

 boulettes de pois chiches bio  

bolognaise

végétarien Lentilles BIO  Brocolis cuits BIO et blé BIO Tagliatelles BIO  Semoule BIO tomaté

Yaourt nat 2 vaches bio et sucre Sapin de Noêl + bûchette de Noel Fromages divers

Orange BIO Poire BIO ( goetz) Yaourt framboise 2 vaches bio  Clémentine BIO et petit chocolat  desserts divers

LUNDI 21 DECEMBRE MARDI 22 DECEMBRE MERCREDI 23 DECEMBRE JEUDI 24 DECEMBRE    VENDREDI 25 DECEMBRE

Salade de maïs bio et tomate+des 

d'emmenthal

sardine et citron Salade verte

Omelette BIO aux fines herbes 

Emincé de bœuf LR ( surgelé)  aux 

champignons 

Dos de cabillaud MSC crème de poivrons

Petits pois BIO et carottes BIO Macaronis BIO  Hariocts verts BIO cuits/riz bio

Salade verte  Yaourt vrai BIO nat 100g et sucre Cantal

Fruit bio Glace/sorbet   Purée pomme banane bio

LUNDI 28 DECEMBRE MARDI 29 DECEMBRE MERCREDI 30 DECEMBRE JEUDI 31 DECEMBRE    VENDREDI 1 JANVIER

Endives et mâche vinaigrette Carottes râpées

Potage de légumes à la vache qui rit 

/gruyère râpé

Salade de M.Seguin (salade, orange, 

chèvre)

Dhal de lentilles  corail Escalope de dinde LR forestière Sauté de veau BIO ( surgelé) crème Dos de colin MSC sauce miel

Riz BIO Brocolis cuits BIO en gratin (parmesan ) Pommes de terre BIO Blé BIO

Fromage blanc BIO et sucre Divers fromages

Pomme bio Tarte flan  Fruit bio Dessers divers

Pizza a la ratatouille et mozzarella

Brandade de poisson MSc


Janvier

(les observations sur janvier sont à transmettre dans les meilleurs délais, car les prévisions de commandes sont en cours).
[image: image5.emf]04/01/20 05/01/20 06/01/20 07/01/20 08/01/20

Betteraves BIO vinaigrette Carottes citronnées Batavia et croûtons Rillettes de  thon

Potage de légumes et dès de 

emmental

Sauté de bœuf LR ( frais) façon 

bourguignon 

Dhal de lentilles Sauté de poulet LR forestière  Filet de dorade MSC sce crème

Brocolis cuits BIO persillés  riz BIO  et lentilles  et légumes Blé BIO Pommes de terre  BIO et epinards BIO

Vache qui rit BIO Fromage blanc BIO et sucre Mimolette 

Compote de pommes BIO Galette des rois  Crème chocolat BIO Fruit cru  BIO Fruit BIO

11/01/20 12/01/20 13/01/20 14/01/20 15/01/20

Celeri Rémoulade

Salade Guillaume tell 

( salade et pomme)

Taboulé   BIO   Tartinade de lentilles 

Rôti de bœuf Bio ou LR moutarde Quiche 

Sauté de porc LR moutarde ou sauté 

de poulet 

Beaufilet meunière MSC et citron

Haricots verts verts BIO  Potiron et patates douce Pommes de terre campagnardes Carottes BIO et Salsifis

Brie BIO Petit suisse et sucre BIO Emmenthal BIO

Fromage blanc BIO et sucre de canne  

BIO 

Orange BIO Yaourt BIO framboise 100gr vrai  Clémentine BIO Banane BIo

18/01/2020 la montagne 19/01/20 20/01/20 21/01/20 22/01/20

Carottes rapées Endives et mâche  Oeufs durs BIO vinaigrette Potage de potiron 

Rôti de veau BIO au thym Haut de cuisse et pilon LR rôtie Penne BIO

Petits pois BIO/ carottes BIO courgettes BIO et Riz BIO  Dés de saumon MSC

Camembert BIO Yaourt BIO et sucre

Tarte aux pommes BIO Flan nappé BIO  Clémentines  BIO Banane BIO

25/01/20 26/01/20 27/01/20 28/01/20 29/01/20

Coquillettes BIO et dés de tomates Salade verte 4G Carottes râpées vinaigrette 

Potage poireaux et croûtons

Omelette ( œufs liquides BIO) Tajine d’agneau LR aux fruits secs Rôti de dinde LR sauce moutarde Colin msc  basquaise  

Choux fleurs cuits BIO

Semoule  BIO 

Printanière de légumes  Ratatouille et blé  BIO

Tomme noire IGP Yaourt nature BIO et sucre  Fromages variés

Fruit cru  Bio  Purée ind pomme poire BIO Fromage blanc BIO et sucre Gâteau maison  Fruit cru BIO 

Gâteau de polenta aux petits pois?

Raviolis BIO au tofu 

Trio végé

Boulgour BIO  lentilles BIO  ratatouille 

( ne pas mélanger)

Tartiflette végétarienne

Fromage blanc BIO et crème de marron 

Lasagnes de pois cassés 


Il est proposé de tenir la prochaine commission à la mi janvier, pour étudier les menus de février/mars.

Il sera demandé en amont aux écoles les remontées enfants.
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