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Lieu/Heure : Ecole élémentaire Dominique FRELAUT à 14h 

 
Ordre du jour :  

 

I .  Présence et  tour de table de l ’assemblée.  

  

I I .  Retour  des enfants  et demandes  
 

I I I .  Retour  des parents  
 

IV.  Val idat ion des menus de févr ier  et  mars  2024 
 

V.  Conc lus ion  
 

 

COMMISSION DES MENUS 

Ville de Colombes 

 

Date : 25/01/24 

 

Etaient présents :  

Madame MA Conseillère municipale et vice-présidente du SIVU Co.Cli.Co 

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

Monsieur BOISSELET Responsable Qualité et Restauration de la ville de Colombes 

Madame FAYED 
Responsable pôle Qualité, Clients, Nutrition et Hygiène du SIVU 

Co.Cli.Co 

Monsieur LE MOIGNE Responsable d’exploitation du SIVU  Co.Cli.Co 

Madame MORTIER Diététicienne du SIVU Co.Cli.Co 

Madame YEUBE Diététicienne du SIVU Co.Cli.Co 

Monsieur VOLI Responsable Accueil de Loisirs 

Madame PASQUELIN Référente de l’office de l’école Dominique FRELAUT 

Madame HAMEL-SURAULT Parent FCPE 

Madame REBELO Parent UPIC 

Monsieur LIMOUSIN Professeur de l’école Dominique FRELAUT 



2 / 3  

I. Présence et tour de table de l'assemblée 
 

II. Retour des enfants et demandes :  

 05/12 : Blé tomaté et liégeois vanille 
caramel très appréciés, 

 

 06/12 : Riz cantonnais trop cuit, L’équipe du SIVU n’a pas fait le même constat et explique que 
cela est sûrement dû à la réchauffe dans les offices. 

 07/12 : Galette tofu à la provençale 
pas appréciée, 

 

 11/12 : Poulet et poisson 
basquaise bien mangés mais la 
sauce ne vas pas avec les 
flageolets, 

L’équipe du SIVU entend cette remarque et ne refera plus ce 
mélange. 

 12/12 : Pané au fromage bien mangé,  

 13/12 : Purée de patate douce très 
bonne, 

 

 14/12 : Taboulé de boulgour avait 
trop d’eau et était fade, 

 Boulettes d’agneau et soja sauce 
curry très bonnes, 

Madame FAYED est d’accord avec la remarque et Monsieur LE 
MOIGNE explique que le boulgour a pu être mal égoutté ou que 
les cubes de tomates ont dû rendre de l’eau. 

 18/12 : Trop peu de ratatouille pour 
les enfants, 

Les quantités seront revérifiées sur le logiciel du SIVU pour voir 
s’il y avait eu un souci dans la fiche technique. De plus, Madame 
FAYED précise que des contrôles de grammages seront faits 
plus régulièrement au sein de la cuisine. 

 19/12 : Pomelos pas mangés, 
 Blanquette viande et poisson bien 

appréciés ainsi que les pêches au 
sirop, 

 

 20/12 : Poires très dures, Madame MORTIER explique qu’un contrôle à réception est 
effectué par échantillonnage au moment de l’arrivage des fruits. 
Néanmoins, il n’est pas possible que la qualité observée soit 
identique sur l’ensemble des colis réceptionnés.   

 21/12 : Repas de Noël apprécié dans 
l’ensemble, un peu moins les 
entrées, 

 Sucre d’orge apprécié par les 
élémentaires mais difficile à ouvrir et 
à manger pour les maternelles, 

 

 22/12 : Quenelles appréciées par 
50% des enfants, 

  

 08/01 : Salade de maïs bien 
mangée, 

 

 09/01 : Pomelos toujours pas 
mangé, 

Les diététiciennes vont réfléchir pour diminuer une nouvelle fois 
la présentation du  pomelos au menus en sachant qu’il n’y en a 
plus qu’une fois par mois ou le présenter autrement. 

 10/01 : Repas bien mangé par les 
enfants : Point positif sur la crêpe 
au fromage et la galette de tofu à la 
provençale, 

Les diététiciennes sont étonnées car le premier retour en 
décembre était plutôt négatif sur la galette tofu. Madame 
FAYED explique que c’est un test d’une nouvelle référence 
végétarienne. 

 11/01 : Carottes râpées bien 
mangées par les enfants, 

 

 12/01 : Fonds d’artichauts ne sont 
pas aimés. Reste du repas apprécié, 

 

 18/01 : Choucroute pas appréciée, 
beaucoup de gâchis, 

Ce menu n’est proposé qu’une fois par an. 

 19/01 : Chili sin carne bien mangé,  

 23/01 : Repas bien mangé, point 
positif pour les œufs froids, 

 Miel difficile à ouvrir en maternelle, 

L’équipe du SIVU est contente d’entendre que les œufs à la 
florentine ont été appréciés cette année. 
La recette a été justement changée pour que les enfants 
l’apprécient plus, des pommes de terre y ont été ajoutées. 
Concernant le miel, les diététiciennes vont voir la faisabilité 
d’avoir du miel en flacon et non en barquette individuelle 
notamment sur les écoles maternelles.. 
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 24/01 : Tarte coco très appréciée,  

 Pas assez de sauce certaines fois, Rappel qu’ils peuvent demander plus ou moins de sauce au 
moment du service. 

 Fromages forts en goût et en odeur 
mal consommés (type Livarot…), 

Madame FAYED explique que ces fromages sont obligatoires à 
raison de 4 fois par mois.  

 Demandes de plusieurs choix par 
composante, 

Explication par Madame FAYED et Madame MORTIER que ce 
n’est pas possible car ce serait complexe de garder un équilibre 
ainsi qu’une équité entre les enfants et ce serait difficile aussi 
en termes de manutention en cuisine. Le choix multiple n’est 
proposé qu’à partir du collège. 

 Fruits crus mal consommés surtout 
l’orange, 

Explication de Monsieur BOISSELET qu’un maximum de 
matériel pour aider à la découpe des fruits a été mis à 
disposition dans les offices mais qu’il n’y a pas assez de 
personnels pour le faire à tous les enfants.  

 Demandes de plats qu’ils 
aimeraient avoir : 
Bolognaise, pizza, fromage râpé, 
croque-monsieur, brandade, potatoes, 
couscous, boulettes de viandes, gratin 
dauphinois, cheeseburger, 
concombres, tomates cerises, gâteau 
chocolat, tarte aux pommes, pommes 
smiles, salade de fruits, fraises + 
chantilly, donuts au sucre, tortilla + 
guacamole. 

Certaines de ces demandes sont déjà présentes dans les 
menus actuels et dans ceux des 2 prochains mois. Les autres 
seront étudiées par les équipes du SIVU pour les proposer dans 
le futur si cela est possible. 

 
III. Retour des parents 

 Les garnitures mixtes sont mieux 
mangées donc les privilégier aux 
légumes seuls, 

Explication que cela n’est pas possible au sein des cuisines du 
SIVU mais aussi que cela dépend car certains enfants font le tri 
ou encore ne touchent pas à l’assiette si tout est mélangé. 

 Pas assez en quantités, Madame FAYED explique que les grammages respectent les 
recommandations du GEMRCN mais que des contrôles seront 
effectués. 

 Pain tranché trop dur/sec, Le pain arrive en sachet déjà tranché et Monsieur BOISSELET 
reverra avec ses équipes pour que les sachets soient 
déconditionnés juste avant l’ouverture de la cantine pour qu’ils 
ne s’assèchent pas. 

 Souhait de plus de soupes, Madame FAYED explique qu’actuellement il n’y a plus du tout 
de soupes car le refroidisseur est en cours de réparation. De 
plus concernant la fréquence Madame MORTIER explique que 
les diététiciennes suivent les demandes de la ville, c’est-à-dire 
d’avoir de la soupe uniquement sur les menus végétariens ou  
avec du poisson, pour qu’ils puissent procéder au mieux à la 
réchauffe. 

 Pour les maternelles, des fois trop de 
sauces dans les plats. 

Les agents des offices et les animateurs seront revus pour 
essayer de faire au mieux au moment du service des 
maternelles à table. 

 
 

IV. Validation des menus de février et mars 

 Vendredi 09 février : Demande de mise en avant du menu à thème -> Madame MORTIER signale qu’elle 
a fait une affiche qu’elle enverra pour les écoles. 

 Vendredi 23 février : Pomelos essai en segment (seau) pour voir si c’est plus apprécié. 
 Mardi 05 mars : Galette tofu à la provençale à la place du pané au fromage. 
 Mardi 12 mars : Les diététiciennes vont voir comment améliorer le menu. 
 Jeudi 14 mars : Souhait de modifier le saumon proposé pour les repas sans viandes, du colin sera proposé 

en échange.  
 

V. Conclusion 
La prochaine commission aura lieu en mars pour les menus d’avril et mai. 
 


