 Commission « menus/restaurant scolaire »
  mardi 27 juin 2023
Elues présentes : Mesdames Kerjean Madeleine et Liot Régine.

Elue   excusée   : Madame Coussaud Béatrice
Agents              : Madame Péqueur Bénédicte, Monsieur Marcu Romain
Début de réunion : 10h45
Fin de réunion      : 11h45
Ordre du Jour :
Bilan de l’année sur le fonctionnement du restaurant scolaire 
· Mise en place de la lutte contre le gaspillage alimentaire

· Achats de matériel

· Questions diverses

Bilan de l’année du restaurant scolaire

 Le bilan est positif, notre cuisinier Romain a vite pris ses marques pour sa prise de fonction.
Il entretient un bon échange et une relation de confiance avec les enfants

Nous connaissons mieux la manière de préparer des menus équilibrés car nous travaillons au préalable sur des plans alimentaires et nos menus sont validés par la diététicienne du Centre de Gestion de la FPT de la Charente.
Nous avons participé au mois d’octobre, à la semaine du goût avec des repas à thèmes, et au mois de décembre au repas de noël.

· Mise en place de la lutte contre le gaspillage alimentaire
Comme nous l’avons évoqué lors de notre réunion du 20 février 2023, nous avons réalisé un diagnostic alimentaire afin de réduire le gaspillage alimentaire comme la loi nous l’impose.

Nous avons mis en application nos objectifs en identifiant les causes et mis en œuvre un plan d’actions.
Par exemple, les commandes de denrées alimentaires ont été optimisées.

Si on se réfère à la synthèse (de la semaine 8 à la semaine 26), nous constatons que nous avons encore des efforts à fournir surtout au niveau des menus végétariens. 
.

Il faut adapter les quantités aux besoins des enfants car les constituants des plats végétariens peuvent être plus rassasiants et les portions se retrouver ainsi en quantité excessive. Il est donc important que notre agent adapte le plus finement possible les grammages recommandés aux âges.
Les grammages recommandés par le GEMRCN à respecter en restauration collective sont affichés dans la zone  «  production ».
La mesure quotidienne des restes alimentaires par les enfants permet de leur faire prendre conscience de la nourriture jetée, et donne à notre cuisinier la possibilité d’affiner les grammages en fonction de la consommation réelle mais aussi d’identifier les recettes appréciées par les enfants et d’améliorer celles qui sont rejetées. 

Il réajuste au fur et à mesure les ingrédients à ses recettes en fonction des faits constatées.

Le fait « maison » est notre priorité.
 Nous sommes conscients des enjeux majeurs de la protection de l’environnement et l’installation de la maraîchère dans notre commune, nous permettra à la rentrée prochaine d’augmenter le pourcentage des produits bio et produits locaux.
· Achats de matériel

Cette année, nous avons fait l’achat de matériel de cuisine.
Une armoire négative 600L – Froid ventilé en remplacement du congélateur un peu ancien
Une armoire en inox pour la vaisselle 

Et une cellule de refroidissement 5 niveaux qui nous permet de confectionner desserts, crèmes…
.
· Questions diverses
Le bruit est le problème principal de la cantine notamment les enfants de CE1. 
Le comportement des enfants n’est pas acceptable et souligne un manque d’éducation de base.

Bien entendu, c’est toujours le mauvais exemple qui est suivi.

Il sera nécessaire d’envisager la refonte du permis à points et du règlement périscolaire.

Les repas doivent être des moments privilégiés de détente tout en intégrant les notions de vie collective et d’éducation nutritionnelle.
1. Adapter les commandes : plus rigoureuses : remplir le bon de commande en se référant au menu qui a été validé par la diététicienne, au stock « réserve sèche » , au stock  « congélateur » et au cahier de recette où sont mentionnés les quantités pour chaque produit.

[image: image1.png]



