
COMPTE RENDU 
COMMISSION RESTAURATION

MARDI 6 FEVRIER 2023



ORDRE DU JOUR

1. Qualité et durabilité de l’offre alimentaire décembre 2023 et janvier 2024

2. Retours menus
- Maternelle 

- Elémentaire

3. Présentation App’Table

4.  Evènements et animations
Atelier crufiture – Romain Rolland élémentaire 

Fabuleuse légumineuse– Victor Hugo 

Petit déjeuner équilibré - Waldeck Rousseau 

Good fast food - Paul Langevin 

Elaboration du repas de Noel – Romain Rolland élémentaire

Cantine Intergénérationnelle – Waldeck Rousseau

5.  Etude des menus de mars et avril 2024



QUALITE ET 
DURABILITE DE L’OFFRE 

ALIMENTAIRE

Décembre 2023 et 
janvier 2024



QUALITE ET DURABILITE DE L’OFFRE ALIMENTAIRE
DECEMBRE 2023 ET JANVIER 2024

Loi EGalim



QUALITE ET DURABILITE DE L’OFFRE ALIMENTAIRE
DECEMBRE 2023 ET JANVIER 2024

Label Ecocert en cuisine 

Dont 8 produits bio ET locaux en décembre 2023 et 6 en janvier 2024  



QUALITE ET DURABILITE DE L’OFFRE ALIMENTAIRE
DECEMBRE 2023 ET JANVIER 2024

% des gammes de fruits et légumes 

➢ Entrée de légumes
Crudités : 100% de 1ère et/ou 4ème gamme
Cuidités : au moins 50% de 1ère et/ou 4ème

gamme

➢ Garniture de légumes
Minimum 20% de 1ère et/ou 4ème gamme
0% de légumes de5ème gamme



QUESTIONS ET REMONTEES DES PARENTS D’ELEVES 

• Les produits servis sont-ils tous de saison ? 
Tout les produits bruts (1ère gamme) ou crus prêt à l’emploi (4ème gamme) sont de
saison, nous privilégions également majoritairement des produits de saison pour
les surgelés (3ème gamme) dans un but de sensibilisation des enfants à
l’importance du respect de la saisonnalité.

• Les objectifs de gammes de fruits et légumes ne sont pas atteints 
- Les entrées : les crudités et les cuidités (exemple : soupe) n’ayant pas le même 

objectif nous allons essayer pour les prochaines commissions de donner un 
résultat distinct 

- Garniture de légumes : 50% de l’objectif en décembre et janvier 



QUALITE ET DURABILITE DE L’OFFRE ALIMENTAIRE
DECEMBRE 2023 ET JANVIER 2024

% des plats cuisinés

Crudités râpées, potage et vinaigrettes : 100% maison

Pâtisseries: 50% maison

Plats hebdomadaires végétariens : 100% maison

Alternatives végétariennes: 50% maison



RETOURS MENUS



Plats bien consommés Plats peu ou non consommés

Rillettes de sardine

Potage de légume 

Œufs mayonnaise 

Laitue iceberg et dés d’emmental 

Carottes râpées 

Chili végétarien 

Gratin campagnard

Limande meunière 

Brandade de colin maison 

Aiguillette de poisson pané 

Coquillette à la tomate et égrené de pois 

Couscous végé 

Semoule curry pois chiche 

Acras de poisson 

Emincé de volaille 

Saucisse de francfort 

Bœuf bourguignon (viande trop grasse et gélatineuse) 

Œufs brouillés 

Quenelles 

Acras de poisson (manque une sauce) 

Haricots beurre 

Cantal 

Fromage frais 

Fromage blanc coulis de fraise maison 

Galette des rois 

Mousse au chocolat 

Clémentine 

Cake au chocolat 

Ananas 

MATERNELLE



Plats bien consommés Plats peu ou non consommés

Potage de légumes 

Crêpe fromage 

Taboulé 

Carottes râpées 

Œuf dur mayonnaise 

Rillette de sardine

Salade endive 

Chili végétarien 

Quenelle sauce basilic 

Couscous végétarien 

Gratin campagnard 

Coquillette à la tomate et égrené de pois 

Aiguillette de colin pané

Limande meunière 

Semoule curry pois chiche 

Brandade de colin 

Pavé de merlu 

Acras de poisson 

Pavé de merlu sauce crevette 

Emincé de pois sauce crème et poireaux (texture et 

gout) 

Epinard pomme de terre béchamel

Poêlée de légumes (brocolis, panais, courge 

butternut) 

Bœuf braisé sauce tomate et oignon (viande trop grasse 

et gélatineuse)

Bœuf bourguignon (viande trop grasse et gélatineuse)

Œuf brouillé 

Acras (manque une sauce) 

Saint-Nectaire 

Cantal 

Gouda 

Fourme d’Ambert 

Galette des rois 

Clémentine 

Banane 

Poire 

Pomme 

Kaki 

ELEMENTAIRE



QUESTIONS ET REMONTEES DES PARENTS D’ELEVES 

• Les pâtes sont souvent trop cuites et trop salées 

Pour le sel la règlementation impose un grammage à respecter et aucun sel
supplémentaire n’est proposé aux enfants pendant le service.

Nous porterons une vigilance particulière au sel et à la cuisson lors des prochains
services.

• Demande de séparer les féculents et sauce 

C’est déjà le cas, les agent.es de restauration servent distinctement les différents
éléments aussi bien en self qu’en service à table.



PRESENTATION DE 
L’APPLICATION 

APP’TABLE





• Les menus et allergènes ne sont pas affichés à l’extérieur de l’école 
Romain Rolland élémentaire. 

La directrice de l’école va être relancée pour qu’ils le soient à l’avenir.

• Peut-on organiser une journée autour de l’alimentation comme cela 
a été fait pour les droits de l’enfant ? 

Nous notons l’idée ! De nombreuses animations sont déjà organisées dans les
écoles en temps scolaire sur le sujet (cf diapos suivantes) et également périscolaire
avec par exemple le test culinaire du mercredi 28 février lors duquel les enfants
ont goûté et noté plusieurs nouvelles recettes.

QUESTIONS ET REMONTEES DES PARENTS D’ELEVES 



EVENEMENTS ET 
ANIMATIONS



Atelier crufiture – Romain Rolland élémentaire 
Lundi 27 novembre 2023 



Fabuleuse légumineuse- Victor Hugo
Lundi 4 décembre 2023 



Petit déjeuné équilibré – Waldeck Rousseau 
Lundi 11 décembre 2023 



Good Fast Food – Paul Langevin 
Lundi 18 décembre 2023 



Elaboration du repas de Noel – Romain Rolland élémentaire 
Jeudi 21 décembre 2023 



Cantine intergénérationnelle au club des Hortensias – Waldeck Rousseau  
Vendredi 26 janvier 



PROCHAINE 
COMMISSION   

JEUDI 4 AVRIL
18H30



TRAME DES 
MENUS

MARS - AVRIL 
2024





QUESTIONS ET REMONTEES DES PARENTS D’ELEVES 

• Proposer un double choix de fruits 
Un double choix est proposé sauf dans le cas de fruits très appréciés comme les
clémentines en hiver ou des pommes et poires où ce sont deux variétés différentes qui
sont proposées.

• Les goûters sont trop légers (Romain Rolland élémentaire) 
Les goûters aux Lilas sont composés tous les jours de 3 produits : céréalier, laitier et fruit.
Ce sont des produits qualitatifs provenant principalement du boulanger pour éviter les
produits industriels. Une grande attention est portée lors de l’étude des trames de menu
à leur consistance et de nombreuses améliorations ont déjà été apportées.

Nous demandons aux parents de nous remonter les goûters concernés pour pouvoir
identifier si cela vient de la composition de gouter ou alors du menu du midi qui n’aurait
pas été apprécié ce jour là.











QUESTIONS ET REMONTEES DES PARENTS D’ELEVES 

• Respect de la saisonnalité : concombre en avril  

Elior se base sur le calendrier de saisonnalité d’INTERFEL (Interprofession de la 
filière des fruits et légumes frais) : 

Selon ce calendrier le concombre est bien de saison, Elior précise que les 
concombres servis seront d’origine France (coopérative Rosée des champs). 










