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COMMISSION DES MENUS DU 15 NOVEMBRE 2011
Compte rendu.
PRESENTS :
Société  Elior Avenance Enseignement : Mr. Debrie, Responsable Secteur et la nutritionniste, Mr. Enjalbal, Responsable restauration ADM, M. Carbet, Chef de cuisine.
Etablissement : Mme Schmit., Mme de Serra-Sarfati, Mme Vibert-Vichet, Mme Hartmann  Mr Clérouin, Mr Boschet.  
Représentants des Elèves : du primaire, du collège et du Lycée.
APEL-ADM : Mme Gaux présidente, Mme Huerre, secrétaire générale, Mr Balageas, président du lycée.
La société Avenance rappelle que tous les repas servis dans le cadre de la restauration scolaire de l'établissement ADM sont préparés sur place, sans recours à des cuisines centrales et dans des conditions d'hygiène garanties par des contrôles périodiques indépendants. Elle rappelle également que ce sont les mêmes repas qui sont servis aux élèves, aux membres du personnel et aux enseignants.

Le nombre de repas servis par jour est de 1650, dans un créneau  horaire de 2h30 (de  11h20, pour les maternelles à 13h45, pour les lycéens). Les élèves ont droit à 1 entrée,  1 plat,  1 fromage,  1 dessert (pour le primaire et le collège) et à 2 entrées, 1 plat, 2 fromages,  1 dessert (pour le lycée). Les élèves qui choisissent de déjeuner à la cafétéria peuvent également venir compléter leur repas au self.

Lors des précédentes commissions, un certain nombre de remarques et de suggestions avaient été évoquées. La société Avenance et M. Enjalbal se sont efforcés d'y répondre de sorte que, globalement, la majorité des représentants d'élèves interrogés se sont déclarés satisfaits de la qualité de la restauration scolaire. Les membres de l'APEL qui siègent en Commission des menus et qui ont eu l'occasion, à plusieurs reprises, de déjeuner sur place, partagent ce sentiment.

Certaines questions ont, cependant, été posées. Concernant d'abord la mise en œuvre du nouvel arrêté du 30 septembre 2011 relatif à la qualité nutritionnelle des repas servis dans le cadre de la restauration scolaire, la société Avenance rappelle qu'elle en respectait déjà les prescriptions. Ainsi, par exemple, la mayonnaise et le ketchup ne sont proposés qu'avec certains plats et ne figurent pas librement sur site.

L'APEL l'interroge toutefois sur la question de la fréquence de présentation des plats. Pour garantir les apports en fibres et en vitamines, l'arrêté dispose en effet qu'il convient de servir, sur une base de 20 repas successifs, au moins 10 repas avec, en garniture ou accompagnement du plat protidique, des légumes cuits autres que secs et, pour les 10 autres, des légumes secs, des féculents ou des céréales.

Dans le cadre de la restauration scolaire dans l'établissement ADM, le plat protidique est accompagné au choix d'un légume cuit autre que sec ou d'un légume sec, d'un féculent ou d'une céréale. Or, dans la pratique, on peut constater que les élèves ont tendance à privilégier le second choix de sorte que certains d'entres eux peuvent consommer, chaque jour, des légumes secs, féculents ou céréales.

La société Avenance répond que l'arrêté n'a pas évoqué ce cas particulier du multi choix. Néanmoins, dans le souci concerté de respecter l'esprit de cette réglementation, qui est de favoriser l'équilibre nutritionnel, et à la demande de l'APEL, une petite portion de légumes frais sera désormais proposée avec les légumes secs, les féculents et les céréales. M. Enjalbal rappelle par ailleurs que les élèves peuvent toujours venir se resservir en légumes verts.
Certains élèves se plaignent également de la température des plats, qu'ils jugent trop faible. Mr Enjalbal précise que la température de maintien des aliments est obligatoire et réglementée à plus de 60°c de sorte que la déperdition de chaleur intervient dans le temps de présentation de l'assiette (quelques secondes) et, surtout, entre le service de l’assiette et l’installation de l’élève à sa table …
Ils regrettent que certains accompagnements soient trop gras (en particulier les pâtes) : l’observation est notée et le chef s’engage à réduire le beurre utilisé. Ils notent que les yaourts sont parfois trop liquides et que les mousses n'ont pas assez de "tenue". Mr Enjalbal s’en étonne, car le réapprovisionnement se fait au fur et à mesure. Il vérifiera la température de la vitrine réfrigérée utilisée et demande aux élèves de le solliciter si cela devait se renouveler. Une élève évoque l'état de la cafétéria, qu'elle juge dégradée. M. Clérouin  précise  que les peintures ne sont pas récentes  et qu’un projet de  rénovation est à l’étude. 
Enfin, la question du gâchis de nourriture est unanimement déplorée. Par exemple, 250 yaourts non consommés doivent être jetés chaque semaine, parce qu'ils ont été choisis par les élèves au titre de leur laitage et que la rupture de la chaîne du froid a ainsi été réalisée. Il a été décidé que la direction de l'établissement ADM et que  l’APEL vont s’associer  dans une campagne de sensibilisation des élèves à ce problème. La question sera en outre évoquée lors du prochain conseil d'établissement.
Les représentants de l’APEL tiennent par ailleurs à rappeler qu'ils se rendent régulièrement au self, qu'ils y déjeunent et qu'ils restent à la disposition des parents qui souhaiteraient de plus amples renseignements.      

APEL-ADM, La Direction, Le Responsable Elior Avenance ADM.
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