.
Proposer des menus adaptés 
Nous connaissons la manière de préparer des menus équilibrés car nous travaillons au préalable sur des plans alimentaires. et en collaboration avec la diététicienne.

 Les légumes secs sont maintenant catégorisés comme des protéines. Nous ne sommes pas obligés d’avoir systématiquement recours à des protéines d’origine animale. Les lentilles peuvent par exemple les remplacer les protéines végétales. Menu végétarien.
.Varier les saveurs, les arômes et les produits seraient un bon moyen d’attirer les enfants vers de nouvelles sensations gustatives
 • En terme de portions : il vaut mieux proposer plus de légumes que de viandes même si les enfants sont réfractaires à l’idée de les consommer et qu’ils auront tendance à les jeter. 
Bien que cela pourrait favoriser le gaspillage alimentaire, comme déjà évoqué, c’est en répétant, en habituant et en familiarisant l’enfant que l’on pourra lui donner envie de manger des légumes.
 • Les quantités consommées actuellement dans nos cantines scolaires par les enfants sont énormes. Les quantités consommées sont parfois plus importantes que celles mangées par un adulte. Après deux assiettes il vaut mieux freiner les consommations même si c’est un exercice difficile car l’enfant à faim et qu’en plus il reste de la nourriture. 
En mangeant rapidement, les nerfs de rassasiement ne sont pas encore activés. L’enfant vient alors se resservir en pensant avoir encore faim. Il faut alors lui parler, lui dire de prendre son temps pour manger afin que les nerfs s’activent et que l’enfant ne ressente plus la faim.
 • Pour faire des sauces, on peut utiliser de la matière grasse, des fonds de veau, de volailles, du fumet de poisson. • La mayonnaise n’est pas interdite, il suffit de diversifier les repas proposés et ne pas en abuser. • La vinaigrette : huile, moutarde, vinaigre, sucre (tendance typiquement locale). On peut essayer de supprimer le sucre en utilisant des herbes aromatiques. 

 Les produits locaux et BIO (loi egalim)
Les produits locaux sont au cœur de la restauration scolaire. 
Nous avons cependant conscience que servir des produits BIO et locaux restent à ce jour difficile. Les quantités ne sont pas suffisantes pour garantir des produits locaux et Bio à chaque repas, En outre, les produits locaux coûtent chers 
· D’analyser les repas de la période écoulée (bilan, qualité des produits, quantité…) en s’appuyant notamment sur les avis et appréciations du personnel de cantine ainsi que ceux des élèves ;

· D’étudier les conditions d’accueil, d’encadrement et de qualité du service dans le restaurant scolaire ;

· D’examiner, modifier et valider les menus proposés l’année écoulée  en veillant au respect de certains critères tels que la variété, la qualité, la saisonnalité des produits,… D’examiner ensemble les nouveaux produits ;

· De souligner les points négatifs, les points positifs, de proposer des options différentes : présentation, importance des portions ….

· De veiller à la bonne sécurité dans le restaurant scolaire ;

· De rédiger et faire valider le règlement intérieur de la Restauration Scolaire par la signature des parents et des enfants en début d’année. Il est bien entendu que pour les petits ne sachant ni lire ni écrire, nous laissons aux parents le soin de le leur lire et leur expliquer la charte élaborée.

· De diffuser auprès des parents sur le site internet de la mairie les informations relatives aux menus,

