f Ny

J \\

[ N
’ Lo\ (‘Slvu \
/ CO.CLI.CO 0

[ .
|\ restauration

X

COLOMBES CLICHY COLLECTIVITES

COMMISSION DES MENUS
Ville de Colombes

Date : 07/06/2024

Etaient présents :

Madame MA

Conseillere municipale et vice-présidente du SIVU Co.Cli.Co

Monsieur DULAC

Adjoint au Maire a I'’éducation, I'enfance et I'éducation populaire

Monsieur CONDON

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

Monsieur BOISSELET

Responsable Qualité et Restauration de la ville de Colombes

Monsieur DAILLON

Directeur général des services du SIVU Co.Cli.Co

Madame FAYED

Responsable pdle Qualité, Clients, Nutrition et Hygiene du SIVU
Co.Cli.Co

Madame MORTIER

Diététicienne du SIVU Co.Cli.Co

Monsieur BENOIT

Responsable AERS

Madame POURIN

Animatrice de I'école S. Veil

Monsieur MEGHERBI

Responsable de secteur

Madame BARICHELLO

Parent association FCPE

Monsieur ROSET

Parent FCPE

Lieu/Heure : Sivu Co.Cli.Co a 14h

Ordre du jour :

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

II. Retour des menus précédents

IIl. Retour des parents

IV. Validation des menus de juillet et ao(t 2024

V. Conclusion
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Présence et tour de table de I'assemblée
Madame MA introduit la commission des menus et invite 'assemblée a se présenter.

Retour des menus précédents :

Gros efforts sur lavariété des menus
et leurs choix,

Beaucoup de sauces dans les plats,

Madame FAYED explique que la présence de la sauce est
primordiale pour éviter 'asséchement des plats au moment de
la réchauffe en office.

Monsieur DAILLON ajoute qu'il est possible de demander plus
ou moins de sauce au moment du service.

Demande de bidons de mayonnaise
ala place des dosettes pour limiter
le plastique,

Il est difficile de mettre en place les bidons pour une question
de maintien en température mais aussi de dosage de la quantité
dédiée a chaque convive.

De plus, cela générerait du gaspillage car les fonds de bouteilles
ne pourraient pas étre conservées.

Purée de fruits en poche,

Monsieur DAILLON émet le souhait de proposer au menu des
purées de fruits en poche ce qui permettrait de limiter la
présence de plastique.

Il a été convenu de tester le produit sur un mercredi ou lors de
vacances scolaires.

04/04 : consommation de la salade
de quinoa difficile avec la féta et le
poivron, peut-étre aurait-elle été
mieux consommeée avec la tomate.
Le gratin de chou-fleur a lavache
qui rit n’a pas été apprécié,

05/04 et 08/04 : les enfants ont bien
aimé ce repas,

09/04 : la moussaka végétarienne a
été bien consommée,

Le SIVU explique que nous proposons cette recette pendant les
vacances scolaires ou les mercredis car la préparation de la
recette nécessite beaucoup de temps.

10/04 : ’entrée de macédoine n’est
pas passée aupres des enfants,

Cette entrée est présentée 1 a 2 fois par année scolaire pour
I'éducation au go(t.

11/04 . la sauce coco ananas qui
accompagne le poisson a été
apprécié par les enfants,

12/04 : la salade de haricots rouges
n’a pas été consommé, par contre,
les épinards béchamel oui,

23/04 : la consommation du roti de
beeuf a froid n’est pas fameuse.

La purée de petits pois a été
apprécié mais les enfants n’ont pas
reconnu de quel légume il s’agissait,

Les diététiciennes répondent que les rétis froids ne sont
présentés qu’en été. Elles ont voulu essayer de proposer un
menu tel qu’un jambon purée. Les prochains rétis froids seront
souvent servis avec des sauces froides (dosette ou maison). Un
retour sera fait pour voir si le roti de boeuf froid est mieux
consommeé avec une sauce froide.

24/04 : les enfants se sont régalés
avec les beignets de salsifis,

25/04 : les concombres ont été
mieux consommeés avec la sauce
fromage blanc qu’avec la vinaigrette

26/04 : lacarbonarade porc était trés
grasse

30/04 : sur I’école Henri Martin les
sardines ont été appréciés mais pas
sur G. Bienvétu (école sondée par
monsieur BOISSELET),

02/05 : pomme cuite au four pas
appréciée,

Les diététiciennes expliquent que la réchauffe n’est pas
obligatoire, les pommes peuvent étre également consommeées
froides.

03/05 : la salade de perle n’a pas été
consommeé mais les carottes vichy
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I'ont été méme si les enfants ont
trouvé étrange I'association avec le
roulé au fromage,

e 07/05: lapurée de patate douce a
été mangé mais il a été constaté
que le godt n’était pas le méme que
la derniére fois et qu’elle était
beaucoup plus liquide,

Le méme constat a été fait lors de la consommation par les
agents du SIVU Co.Cli.Co. La référence du produit sera revue.

e 15/05: menu trés apprécié,

e 17/05: la salade était beaucoup trop
surprenante pour les enfants qui ne
I’ont pas mangé. Les adultes I’'ont
bien appréciée,

e 21/05: pizza et haricots verts bien
aimés mais la créme dessert
pistache ne passe pas, il est
demandé a ce qu’elle ne soit plus
proposée,

Madame FAYED explique que ce produit est apprécié sur les
écoles de Clichy, de plus, il n’est pas proposé tous les mois car
les diététiciennes font en sorte d’alterner les godts des cremes
desserts (caramel, praline et pistache).

e 23/05: les frites étaient farineuses
et en plus la sauce salade a coulé
sur le reste du plat,

e 30/05 : salsifis pas du tout
consommeés,

e 31/05: le gratin de pates aux
brunoises de légumes n’a pas été
appreécié par les enfants.

[Il. Retour des parents

e Monsieur ROSET souligne qu’il y a
environ 80% des entrées qui sont
jetées,

Madame MA et monsieur DULAC exposent le projet qui sera mis
en place a partir de la rentrée des vacances de la Toussaint ou a
la rentrée de janvier 2025 qui consiste a proposer 4 composantes
a raison de 2 fois par semaine.

e Monsieur ROSET attend un retour sur
la pesée des déchets,

Monsieur BOISSELET explique que la pesée n’a pas encore été
mise en place mais qu’une table de tri connectée est déja installée
sur I'école JJ Rousseau.

Monsieur BENOIT ajoute que le service AERS souhaite
démultiplier les tables de tris sur d’autres écoles (au minimum 1
par quartier).

Monsieur BENOIT annonce qu’a partir des données de la table de
tri, le SIVU transmettra des indicateurs.

Monsieur DULAC ajoute que l'objectif est d’inciter les enfants a
godter les plats proposeés.

e Les parents demandent I'avancée de
I'appel d’offre du pain,

Monsieur DAILLON explique que le dossier est en cours
d’établissement au niveau du service marché de la mairie.

Il ajoute que pour ce nouveau marché, la boulangerie et la
patisserie ont été regroupés afin de proposer des gateaux aux
godters et limiter les emballages individuels.

IV. Validation des menus de juillet et aot

La présence des repas a thémes a été soulignée et appréciée.

V. Conclusion

Suite aux différents constats réalisés a chague commission, les entrées sont moins bien consommées par les
enfants, il a été décidé par les élus de passer aux menus 4 composantes a raison de 2 fois par semaine.
A 'heure actuelle, le SIVU Co.Cli.Co propose des menus a 5 composantes tous les jours (entrée, plat, garniture,

produit laitier et dessert).

Le 4 composantes consiste a retirer I'entrée, le produit laitier ou le dessert du menu tout en respectant I'équilibre

alimentaire et le GEMRCN.
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Par exemple :
- Aulieu de proposer une entrée de féculents, celui-ci sera proposé en garniture,
- Le fromage sera introduit dans le plat ou I'entrée,
- Nous proposerons un laitage aux fruits au lieu d’un laitage nature et un fruit, mais la crudité sera tout
de méme proposée en entrée.

Les collectivités voisines ont déja mis en place ce fonctionnement, certaines I'ont adopté a une fréquence de 3
a 4 fois par semaine.

Monsieur DULAC explique que le passage a 4 composantes deux fois par semaine est un petit changement
qui reste tout de méme raisonnable et qui permet de maintenir un bon équilibre.

La décision sera a valider en septembre lors de la commission des menus afin d’en reparler a I'ensemble des
fédérations de parents.
La mise en place est prévue pour début novembre ou début janvier 2025.

La prochaine commission aura lieu en septembre 2024.
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