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Compte rendu
Commission des menus

23/06/2021
1. Retour sur le menu de mai 
Sandra DELVALLEE, en charge des commandes alimentaires évoque la Semaine des langues vivantes qui s’est tenue du 17 au 21 mai.

Le 18/05, un menu grec a été servi composé de pain pita et de boulettes de pois chiche. Le pain pita est servi à part et ce sont les enfants qui le préparent eux-mêmes et le garnissent.

Les enfants ont très bien mangé.
Le 19/ mai, menu américain où un coleslow avec du cheddar a été servi mais n’a pas plu aux enfants.

Des wings accompagnés de potatoes ont par contre été très bien mangés.

Le 20 mai a étés servi un colombo de poulet (menu antillais) accompagné  de patates douces et de haricots verts.

Ce plat a été moyennement apprécié.
Le 9 juin des frites ont été servies, 

Les frites n’étaient plus proposées car les produits n’étaient pas satisfaisants. En raison du maintien au chaud entre la cuisson et le  service, le produit perdait en croquant et les enfants étaient déçus.

Cette nouvelle référence BIO et une préparation au plus près du service ont conduit à un franc succès.

Le 15 juin, des saucisses de volaille labellisées, nouveau produit,  ont été servies.

Projet Club des goûters

Christelle SORIANO, stagiaire  à la Caisse des écoles dans le cadre d’un diplôme universitaire sur le développement durable, a proposé et mené ce projet.

Dans chaque élémentaire de l’arrondissement, 2 enfants de CM1 et de CM2, sur la base du volontariat,  ont pendant 1 semaine renseigné un questionnaire qui portait sur l’aspect qualitatif et gustatif de ce qu’ils ont mangé.

500 questionnaires ont été distribués et 290 ont été retournés.
Sur l’aspect : 44% ont été satisfaits, 33% moyennement satisfaits, 18% insatisfaits.

Sur le goût : 46%  ont été satisfaits.
Les retours sont très positifs sur l’adéquation des quantités.

L’analyse des retours des enfants souligne le manque d’attrait des enfants pour les légumes, les mélanges de légumes étant particulièrement peu appréciés. Les enfants souhaitent également pouvoir ajuster l’assaisonnement des plats et choisir d’être servis ou non en sauce.
Remarques :
· Sur la sauce

Monsieur CHEMINAL, parent d’élève à Faubourg Saint-Denis demande  pourquoi les cantinières n’utilisent pas une cuillère percée car les enfants ne souhaitent pas tous avoir de la sauce.

Madame LILIENFELD-MAGRY répond que la consigne a été donnée de demander aux enfants s’ils souhaitent avoir de la sauce et dans la négative, de ne pas en servir. 

Ce sujet a déjà fait l’objet de remarques lors de la dernière commission des menus et une note de service de rappel de la consigne a été adressée aux responsables de centres de cuisson.

Des cuillères percées sont disponibles dans les centres de cuisson ; un contrôle sera fait avec les assistants techniques.

· Sur les quantités servies

Madame LILIENFELD-MAGRY explique qu’a été mis en place le système de petites portions/portions standard pour les entrées et le fromage, afin d’éviter le gaspillage plateau enfant.

Selon leur faim ou leur envie, les enfants se servent, avec la possibilité de demander des crudités supplémentaires.

Ce principe a été mis à mal pendant la période post confinement, selon les centres, c’étaient les animateurs qui préparaient les plateaux.
La Caisse des écoles réfléchit également à présenter certains fruits au self déjà coupés afin d’éviter le gaspillage et pour que les enfants puissent en manger un maximum selon leur faim.

Les pommes par exemple sont difficiles à croquer, et si des coupe fruits sont à disposition des animateurs, ils ne sont pas systématiquement utilisés.

Il est à noter que certains parents ont fait un lien erroné entre lutte contre le gaspillage et réduction des quantités.

L’action menée est d’amener l’enfant à manger l’intégralité des denrées de son plateau, e qui n’influe en rien sur les quantités commandées et produites qui correspondent aux grammages recommandés par tranche d’âge considérée.

Il est nécessaire pour cela que les enfants n’hésitent pas à s’exprimer quant à leur faim, et pour cela, les actions tant du personnel Caisse que des animateurs est nécessaire.

Monsieur CHEMINAL déplore une organisation très stricte dans le cadre du protocole sanitaire lié à la COVID : le temps du repas a été mal perçu cette année par certains enfants, en raison du non brassage des groupes qui conduisaient à des tables où les enfants n’avaient pas leurs camarades.

Madame LILIENFELD-MAGRY est surprise car la REV de l’école faubourg Saint Denis est très impliquée, et les enfants ont également joué un rôle et ont été associés à la préparation des plateaux.

Les volontaires étaient par ailleurs nombreux et joyeux.

Monsieur CHEMINAL demande s’il est possible s’il est possible de permettre aux enfants de réchauffer leurs plats. 
Il est répondu par la négative.
Madame LILIENFELD-MAGRY précise toutefois que les plats sont servis à une température réglementaire, qui fait l’objet d’un contrôle avant et pendant le service (il n’y a pas de contrôle de température à l’assiette, et la température peut être différente selon que l’enfant prend son repas « dans l’ordre » ou en commençant par le plat chaud ou par le fromage).

Monsieur CHEMINAL demande également pourquoi le menu des enfants est différent de celui des adultes.

Madame LILIENFELD-MAGRY répond que les menus sont identiques et que des variations peuvent parfois apparaitre sur le laitage.

Monsieur CHEMINAL demande s’il est possible d’avoir des pizzas plus grandes car la dernière fois que des pizzas ont été proposées elles étaient trop petites.
Madame LILIENFELD-MAGRY se souvient qu’une tarte au fromage a été servie récemment mais en entrée d’où peut-être une quantité plus réduite que si elle était servie en plat principal.

Elle précise que normalement, il y a une assiette témoin correspondant à la part de pizza servie en élémentaire. Celle-ci est pesée.

Il est souligné une utilisation excessive de poivre et de sel sur le centre de faubourg Saint-Denis notamment pour la vinaigrette et les entrées

Madame LILIENFELD-MAGRY répond que selon les responsables de cuisine, l’usage des épices peut varier, excepté pour le sel dont la quantité est indiquée dans les fiches techniques. 
Cette remarque avait déjà été remontée par le passé et indiquée au centre. Un rappel sera fait.
2. Point sur l’été.
8  centres sont ouverts sur l’été + 1 centre pour la préparation des sandwichs.

Une nouveauté cette année : les sandwichs seront confectionnés en interne, avec du pain BIO et des préparations maison.

3 recettes : Thon-Poulet-fromage

Des gâteaux maison seront également proposés, les recettes seront testées prochainement : far breton et gâteau au chocolat dans lequel l’ingrédient secret est la compote de pommes.

Un test de pommes cuites va également être réalisé.

3. Point sur les menus de septembre et d’octobre
Ces menus présentent des produits a priori appréciés des enfants : un suivi sera réalisé.

De plus une révision de certaines recettes doit être réalisée.

Pour les collégiens qui sont parfois des convives difficiles, une double proposition d’entrées et de laitages va être expérimentée (choix dirigé de périphériques : par exemple choix entre tomate/autre crudité,  crème vanille ou chocolat pour le dessert).

Un test de croque-monsieur maison sera réalisé un mercredi de septembre.

S’agissant des produits durables, la viande hors volaille – bœuf, veau, agneau, porc - sera exclusivement issue de l’agriculture biologique à partir de juillet. La volaille demeure Label Rouge

Pour les fruits, au minimum 2 fruits bio sont servis par semaine. 
Depuis mi-juin, la farine utilisée pour les gâteaux maison est 100% bio.
En octobre, une purée de pois cassés bio sera proposée.

Pour la traditionnelle semaine du goût, le programme sera « un tour de France des recettes ».

Les 2 menus végétariens par semaine seront maintenus, et la Caisse s’attache à trouver des menus plaisant et nutritionnellement intéressant, notamment grâce aux légumineuses.

Des groupes de travail sont en cours avec la Ville de Paris et d’autres Caisses des écoles.

4. Retour sur les questionnaires des parents de St Louis.

Madame LILIENFELD-MAGRY indique que la lecture des questionnaires est très instructive. Par exemple, on s’est rendu compte que 60 % des personnes interrogées ne savent pas où sont préparés les repas.
Cela démontre que la Caisse doit s’attacher à communiquer plus sur ses actions et objectifs, en utilisant des canaux de communication ciblés.

Monsieur CHEMINAL s’interroge sur le cahier des charges du bio et demande si la Caisse passe par une centrale d’achats.

Madame LILIENFELD-MAGRY répond que la Caisse s’approvisionne en denrées alimentaires auprès de fournisseurs retenus après appels d’offres.

Pour la majorité des denrées, c’est un groupement de commandes 4e et 10e arrondissement qui lance les marchés publics (mais chaque Caisse reste autonome dans ses menus et les produits achetés).

Dans le cahier des charges viande Bio, la notion de bien-être animal est un critère de sélection.

Monsieur CHEMINAL demande si les produits proviennent de France ou d’Europe.
Madame LILIENFELD-MAGRY répond que la viande vient exclusivement de France.

Les légumes et les fruits sont dans leur très grande majorité français.

Le pain est également 100% bio Ile de France.
5. Gaspillage alimentaire et biodéchets
Monsieur ALGRAIN aborde le concept des ambassadeurs dans les écoles sur lequel la Caisse des écoles est très attendue.

Chaque école a la possibilité de porter des particularités locales sur les sujets qui peuvent intéresser.

Concernant les tables de tri, 11 écoles en sont actuellement pourvues. Ce chiffre sera porté à 16 écoles d’ici la fin du 1er trimestre scolaire, dont le collège Françoise Séligmann.

Cela demande un accompagnement avec les équipes, tant de cuisine que d’animation, et les enfants. 

6. La sortie du plastique.

9 écoles maternelles vont voir disparaître toute vaisselle à base de plastique de leur réfectoire.

Pour le jetable, des assiettes à base de fibre de coco sont en place depuis 2018.
Monsieur ALGRAIN précise que les plateaux compartimentés inox peuvent être un moyen de sortir du plastique ; une expérimentation sera faite sur le temps scolaire après information de la communauté scolaire.

Monsieur Algrain précise que des groupes de travails vont permettre de mener des actions concertées et non directives sur ce sujet
7. Divers

· Monsieur ALGRAIN demande quel est le levier d’information avec les parents.

Le premier support d’information est le menu affiché dans les écoles et disponible sur le site de la caisse des écoles.

Il faudrait envoyer un questionnaire à l’ensemble des parents.

Il remercie la Caisse des écoles pour le travail effectué et regrette que les parents ne le sachent pas.

Madame LILIENFELD-MAGRY répond que la Caisse va essayer de trouver un format de communication qui permette de montrer le  savoir-faire  des agents et l’organisation de la cantine, en toute transparence.
Monsieur CHEMINAL propose de trouver des supports comme les réseaux utilisés par les parents.

L’union locale peut également être un canal de diffusion.

Madame LILIENFELD-MAGRY répond que la communication est chronophage, et qu’il convient de cibler les vecteurs de communication. 

Outre les menus, il y a le site de la Caisse, certains messages adressés lors de moments spécifiques (club des goûteurs, campagne de pesées). 

Les comptes rendus de la commission des menus sont également disponibles sur le site.

· Monsieur MONTLOUIS demande si les parents peuvent à nouveau venir déjeuner dans les écoles.

Madame LILIENFELD-MAGRY répond que cette possibilité a été suspendue du fait des protocoles sanitaires ; elle espère que cela sera possible à compter de la rentrée.

S’agissant des parents, elle précise que la Maire a également suspendu les déjeuners qu’elle faisait ponctuellement dans les cantines avec les représentants de parents d’élèves.

Il est demandé si la Caisse sait quand un parent vient déjeuner à la cantine. 

Il est répondu que la Caisse se doit d’être informée afin de pouvoir ajuster les commandes. Il est précisé que le fait de compter des parents parmi les convives n’affecte en rien le déroulement du repas, les menus sont en effet fixés en amont ainsi que les recettes. Aucun aménagement spécifique n’est fait, et le déjeuner ainsi que les conditions d’accueil sont inchangés.
· Monsieur MONTLOUIS souligne l’importance du rôle des parents dans la vie scolaire ou extrascolaire.

Madame LILIENFELD-MAGRY précise que les représentants de parents comme les directeurs peuvent solliciter la Caisse des écoles pour répondre aux sujets restauration scolaire qui pourraient être à l’ordre du jour des Conseils d’école.

· Il est demandé s’il y aura une réunion  à la rentrée scolaire.

Madame LILIENFELD-MAGRY répond que Madame la Maire fait une réunion avec les nouveaux représentants de parents après leur élection, en présence de Monsieur Algrain, de la CASPE et de la Caisse des écoles.

Les dates des prochaines commissions des menus seront fixées après la rentrée. 
