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Lieu/Heure : Ecole Marcelin Berthelot B 14h 

 
Ordre du jour :  

 

I .  Présence et  tour de table de l ’assemblée  

  

I I .  Parole aux enfants de l ’école é lémentaire Berthelot B 
 

I I I .  Parole aux adul tes  
 

IV.  Retours  sur  les  menus de févr ier  2025 et  mars 2025 
 

V.  Retours  des parents  sur les prochains menus (avr i l  e t  mai)  
 

VI .  Conc lus ion 

COMMISSION DES MENUS 

Ville de Colombes 

 

Date : 14/03/2025 

 

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 BENOIT Responsable AERS à la mairie de Colombes 

Monsieur MEGHERBI Responsable de service enfance à la mairie de Colombes 

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

Co.Cli.Co 

Madame MORTIER Diététicienne du SIVU Co.Cli.Co 

Madame POURIN Animatrice de l’école S. Veil 

Monsieur VEILLET Responsable accueil de loisir G. Pompidou 

Madame RESSEGUIER Directrice de l’école Marcelin Berthelot B 

Madame FRITSCH Référente office de l’école Marcelin Berthelot B  

Madame SALEM Responsable Marcelin Berthelot élémentaire 

Madame DIJOUX Représentant de parents d’élève FCPE M.BERTHELOT B 

Madame EL MOUTAKI Représentant de parents d’élève FCPE V.HUGO 

Madame BOUHOREIRA Représentant de parents d’élève UPIC A.PARE 
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I. Présence et tour de table de l'assemblée 
Madame MA introduit la commission des menus et invite l’assemblée à se présenter.  
 

II. Parole aux enfants de l’école élémentaire Maintenon 

 
 Mettre des plats que les enfants 

aiment grâce à des statistiques de 
gaspillage alimentaire, 

Monsieur CONDON explique qu’il y a des pesées sur certaines 
écoles mais suite au départ de Monsieur BOISSELET elles ont 
été mises en pauses. 
Grâce au travail de Monsieur BOISSELET nous avons eu 
également un listage détaillé des composantes appréciées ou 
non (avec une notation de 1 à 5) avec des pauses méridiennes 
partagées avec les enfants. 

 Problème de cuisson sur certains 
plats notamment gratin de pâtes, 

Le SIVU Co.Cli.Co avec Monsieur BENOIT organiserons une 
visite dans l’office de M.Berthelot pour observer les possibles 
difficultés et apporter des conseils. 

 Mettre plus de condiments, Les diététiciennes du SIVU Co.Cli.Co indiquent qu’elles en 
mettent de temps en temps mais ne peuvent pas en mettre de 
manière systématique. Néanmoins, elles ont constaté que sur 
la fiche technique des frites il n’y avait pas de sel. Ainsi, lorsqu’il 
y aura des frites, le SIVU mettra à disposition une dosette de 
ketchup ou mayonnaise ou de sel. 

 Avoir plus de salades de pâtes mais 
avec moins de composantes et 
surtout pas d’olives, 

Les diététiciennes prennent note de cette demande.  

 Avoir plus de menus à thème 
notamment sur le monde, 

 Madame FAYED indique que sur le mois de mai il y aura 5 
menus à thème autour des spécialités culinaires du monde. 
Menus Africain, Européen, Maghrébin, Brésilien et Indien. 

 Avoir plus souvent des soupes, Monsieur BENOIT explique que cette année il n’était pas 
possible d’avoir de la soupe pour des raisons de problèmes 
électriques sur le bâtiment de M. Berthelot. Le service technique 
met tout en œuvre afin que le problème soit résolu pour qu’il y 
ait de la soupe l’année prochaine.  

 Aliments qu’ils aiment : saucisses, 
panure, nuggets VG, quatre-quarts, 

 

 Aliments qu’ils n’aiment pas : 
Jambon végétarien, 

 

 Pour le goûter avoir plus souvent 
des gaufrettes et du jus, 

Madame FAYED explique qu’au goûter il y a aussi des 
recommandations du GEMRCN et donc que ces 2 produits ne 
sont proposés qu’occasionnellement. Toutefois les 
diététiciennes notent que les gaufrettes et le jus plaisent aux 
enfants. 

 Remettre le pain du midi en rabe au 
goûter, 

Madame MORTIER explique qu’il est possible de le faire avec 
le pain qui n’a pas été pris sur les plateaux. Madame FRITSCH 
indique que le pain du déjeuner est bien remis au goûter 
quand il en reste. 

 
Les diététiciennes du SIVU Co.Cli.CO ont proposé à l’assemblée une dégustation de produits : 
- des yaourts au citron BIO car au cours des précédentes commissions certains parents étaient septiques 

sur ce produit et disaient qu’il était acide.  
- du pain pavé aux pépites de chocolat Label Rouge pour avoir l’avis des enfants et le proposer au goûter.  

 
En conclusion, 9 enfants sur 10 ont aimé le yaourt et 10 enfants sur 10 ont apprécié le pain pépite au chocolat. 
Ces deux produits seront (re)proposés aux repas et goûters.  
 
 

III. Parole aux adultes 

 
 

 Animateurs : 
- Possibilité d’avoir de la confiture en pot 

surtout pour les maternelles ? 
- Possibilité d’avoir de la pâte à tartiner au 

goûter ? 

- Monsieur BENOIT craint que le suivi des 
dates après ouverture ne soit pas optimal et  
préfère donc rester en coupelle individuelle 
pour la confiture. 
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- Madame MORTIER indique que cela est 
possible mais que ce sera considéré comme 
un produit gras et sucré donc cela fera partie 
d’une proposition sur 3 dans le mois. 

 Parents :   
- Sucre trop présent : crème dessert, fruits 

au sirop… 
 
 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

- Sauce piquante certaines fois, 
 
 
 
 
 

- Beaucoup de produits transformés (St 
Môret, Vache qui rit…), 

 
 
 
 

- Félicitations pour la variété des repas. 

- Concernant les crèmes desserts : ces 
produits sont considérés par le GEMRCN 
comme des produits laitiers car ils respectent 
la teneur en calcium demandée. Avec 
l’arrivée des 4 composantes il est vrai qu’il y 
en a plus souvent pour que les enfants 
puissent finir leur repas sur un goût sucré 
quand il n’y a pas de desserts.  
Cependant les diététiciennes cherchent 
constamment de nouveaux produits et avec 
les menus à 4 composante, il est possible de 
proposer des produits avec des 
conditionnements plus écologique (en seau 
et donc moins de plastique). La crème 
dessert en seau est moins sucrée que celle 
en pot individuel (différence de 6g de 
sucres). 
Concernant les fruits au sirop : les produits 
sélectionnés sont accompagnés d’un « sirop 
léger ». Les diététiciennes proposent ce 
produit pour diversifier l’offre des desserts 
(éviter la répétition des compotes). Cela 
permet aussi une prise plus facile pour les 
enfants avec des fruits plus mous et mûrs 
même s’ils ne remplaceront pas les fruits 
crus. 

 
- La remontée sera faites aux cuisiniers du 

SIVU Co.Cli.Co. Cependant pour une 
meilleure réactivité il faudrait remonter les 
jours exacts de consommation pour 
améliorer les recettes concernées. 

 
- Ce sont des fromages certes avec une liste 

d’ingrédients un peu plus grandes que les 
fromages type Emmental mais avec tout de 
même des ingrédients d’origine naturels 
(protéines de lait, crème…). 
 

- Les diététiciennes du SIVU Co.Cli.Co sont 
honorées de recevoir ce compliment.  

 
 

IV. Retours sur les menus de février et janvier 2025 

 
 27/01 : Plusieurs offices ont mis les 

cubes de pommes dans la crème 
dessert au lieu des endives. La 
crème dessert est bien passée 
malgré cela. 

 

 28/01 : Beignets de salsifis 
appréciés. 

  

 29/01 : Nouilles aux légumes pas du 
tout appréciées, 
Rochers coco très appréciés. 

Le retour sur les nouilles sera remonté aux cuisiniers et la 
recette sera retravaillée ou supprimée. 

 30/01 et 31/03 : Repas appréciés.   30/01 : Taboulé maison, Boulettes d’agneau aux 
herbes/Boulettes de soja au paprika, haricots plats, yaourt 
nature BIO + sucre et Banane. 
31/01 : Concombres BIO et dés d’edam, Cubes de colin au jus, 
Lentilles BIO et compote pomme biscuit HVE. 
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 03/02 : Salade de perles pas 
appréciée surtout à cause des 
olives vertes. 
Sauté de bœuf trop gras. 

 Les diététiciennes du SIVU Co.Cli.Co limiteront au maximum 
les recettes à base d’olives en entrée. 
 
Les diététiciennes notent que le sauté est plus gras que 
l’émincé. Le fournisseur de ces viandes sera bientôt reçu pour 
essayer d’améliorer cela. 

 04/02 : Soupe de potiron 
granuleuse. 

La remontée sera faite au SIVU Co.Cli.Co. 

 05/02 : Croque-monsieur très 
apprécié, 
Yaourt à la pêche en seau pas 
apprécié. 

 
 
Le yaourt à la pêche en seau ne sera plus mis au menu car le 
retour des 3 écoles présentes lors de la commission est similaire 
et le même constat avait déjà été fait. 

 06/02 : Céréales méditerranéennes 
très salées. 

Madame FAYED indique que ce sont des céréales gonflées 
dans l’eau mais qu’il est possible que cette eau est été trop 
salée. La remontée sera faite aux cuisiniers. 

 07/02 : Nuggets de blé très 
appréciés, 
Gratin de coquillettes et brunoises 
de légumes bon mais il y a trop de 
brunoise. 

 

 10/02 : Menu très apprécié. Laitue aux croûtons et vinaigrette en bouteille, Poulet rôti au 
jus/Filet de hoki au citron, Frites (ketchup) et Flan au chocolat. 

 11/02 : Paleron de bœuf trop gras 
 
 
 
Salade de maïs thon appréciée. 

Après la commission, le SIVU Co.Cli.Co a reçu un échantillon 
de rôti de bœuf labélisé qui est prometteur et ce rôti sera 
proposé le vendredi 25 avril au déjeuner pour observer s’il est 
mieux consommé que le paleron. 

 14/02 : Quenelles natures au 
paprika moyennement appréciées, 
Pavé pêche framboise apprécié. 

Les diététiciennes expliquent que les quenelles ne sont 
proposées que ponctuellement. 

 17/02 : Merguez veggie peau qui se 
détache dans certaines écoles. 

 

 18/02 : Menu apprécié. Carottes râpées, rôti de porc au jus/Galette blé pois à 
l’italienne sauce échalote, penne, crème dessert pralinée. 

 19/02 : Nems aux légumes 
appréciés. 

 

 20/02 : Menu apprécié. Radis beurre, Filet de poulet basquaise/Boulettes de soja 
basquaise, riz et piperade, Emmental et Moelleux chocolat. 

 21/02 : Menu apprécié. Sauté de veau au miel/Filet de hoki sauce miel, Jardinière de 
légumes et pommes de terre, fromage frais nature et sucre, 
Poire. 

 24/02 : Menu apprécié. Salade de tomates basilic, filet d’églefin sauce julienne, tortis, 
mimolette et compote pomme biscuit.. 

 25/02 : Hachis parmentier au 
potiron bœuf et végé très 
appréciés. Idée félicitée. 

Les diététiciennes sont contentes de ce retour positif car c’est 
une recette qu’elles voulaient mettre au menu depuis un 
moment. 
Cette recette sera donc remise dans les menus. 

 26/02 : Pomelos en segment pas 
apprécié, 
Reste du repas apprécié. 

 
 
Aiguillettes de poulet au curry/Palet végé sauce au curry, Riz, 
Kiri et tarte aux pommes. 

 27/02 : Menu apprécié. Taboulé féta, Pané au fromage, Epinards et Orange. 

 28/02 : Menu apprécié. Concombre sauce fromage blanc ciboulette, Escalope de 
dinde sauce moutarde/Filet de colin sauce moutarde, Lentilles 
vertes, Edam et Flanby. 

 03/03 : Menu apprécié. Salade de maïs et ciboulette, Omelette, carottes, fromage frais 
aux fruits et pomme. 

 04/03 : Carbonara de porc trop 
grasse, 
Brie bien mangé, 
Donut à la fraise très apprécié. 
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 05/03 : Menu à 4 composantes trop 
léger pour les adultes, pas de 
plainte chez les enfants. 

 

 06/03 : Céleri rémoulade 
moyennement apprécié, 
Beignets de calamar et riz 
ratatouille bien mangés. 

 

 07/03 : Salade de pommes de terre 
au gouda bien mangée dans 
l’ensemble mais pour certains 
impression que les pommes de 
terre n’étaient pas cuites. 

Madame FAYED explique que les pommes de terre sont 
reçues au SIVU Co.Cli.Co déjà cuites sous vides. 

 10/03 : Menu apprécié. Concombres vinaigrette, Brandade de poisson (mieux sans 
chapelure), Saint Paulin et cubes de fruits au sirop. 

 11/03 : Pizza à la raclette mitigée car 
ceux qui n’aimaient pas le fromage 
étaient refroidis par l’odeur et ceux 
qui aimaient étaient déçus car il n’y 
avait pas de goût de fromage. 
Yaourt à la pêche en seau toujours 
pas très apprécié car manque de 
goût. 

Madame MORTIER indique que cette recette de pizza a eu le 
même effet au SIVU et que des remontées seraient faites au 
fournisseur de pizza fraîches. Cette recette ne sera plus 
proposée. 

 12/03 : Trop de potiron par rapport 
aux tortis, 
Tarte noix de coco bien appréciée. 

 

 13/03 : Taboulé de boulgour aux 
dés de boursin apprécié malgré un 
visuel moins attirant. 

 

 14/03 : Dahl de lentilles peu mangé 
à Marcelin Berthelot B mais très 
bien mangé à Simone Veil avec 
même demande de rabe. 

Cette recette sera remise ponctuellement pour que ceux qui 
l’ont appréciés puissent l’avoir et qu’elle soit retesté auprès 
des autres enfants. 

 Beaucoup d’ail dans la semaine du 
10 au 14/03. 

 

 
 

V. Retours des parents sur les prochains menus (avril et mai) 
 

Les délais étant contraints, nous n’avons pas eu de retours sur les prochains menus, mais laissons la possibilité 
aux parents de nous transmettre leur questions/retours par mail jusqu’au 21 Mars. 
Nous allons revoir l’organisation des commissions menus pour que toutes les parties puissent être discutées 
lors des commissions. 

 
 

VI. Conclusion 
 
La prochaine commission aura lieu le 6 mai.  


