
Compte rendu de commission menus 

Période de Janvier – Février 2020 

Pièces jointes :  

•  Menus affichage Janvier – Février  

• Menus allergène période de Janvier – Février  

• GEMRCN  

• Synthèse des marqueurs de qualité 

I. Liste des participants  

Société Quadrature Restauration 
 

• Monsieur MASSENET Antoine – Président  

• Madame CANTIN Emeline – Diététicienne chargée de 

clientèle 

Ville de Viry Châtillon 
 

• Madame CAPELO Vanessa – Adjointe au maire déléguée 

à la vie scolaire et à la petite enfance 

• Monsieur FOUQUET Laurent – Directeur de la Vie 

Educative 

• Madame BLIMER Aline – Responsable adjointe chef de 

service restauration 

• Madame BARTHEL Céline – Assistante de direction de la 

vie éducative 

• Madame CORANDI Marie-Laure – Référente des écoles 

Eclangon et Camus 

• Madame ALIMENTCHI Sophie – Référente des écoles 

Louise Michel,  

• Monsieur CASTEX Damien – Directeur accueil de loisirs 

maternel 

• Monsieur BOUGNOUX Sébastien – Directeur du centre 

Descartes 

Parents d’élèves 
 

• Madame CHAUFFOURNIER Céline – Parents 

indépendants, école Esclangon 

• Madame NAIN Delphine – Parents indépendants, école 

Esclangon 

• Madame COSTEUX Léna – Parents indépendants, école 

Esclangon 

• Madame TAVEL Céline – Parent d’élève, école Charles 

Peguy 

• Madame PENICAUD Nathalie – Parent d’élève, école 

Charles Peguy 

• Madame LE COMTE Nathalie – Parent d’élève Rosa 

Parks et Louise Michel  

• Madame ABDESSLEM Hayet – Parent d’élève, école 

Louise Michel, Rosa Parks 

• Madame DORVILLE Aurélie – Parent d’élève, école 

Louise Michel 

• Madame JOUBERT Audrey – Représentant parents 

d’élèves, école Du Bellay élémentaire 

Conseil Municipal des enfants 
 

 Excusés 
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II.  Bilan de la période écoulée  

• Madame TOUILLET Sophie – Représentant parents 

d’élèves, école Du Bellay élémentaire  

• Madame Jbahi – Parent d’élève, école Albert Camus 

élémentaire  

• Monsieur FULLANA Vincent – Parent d’élève, école 

Louise Michel  

Retours  Actions correctives  

Les enfants apprécient beaucoup les repas, certains 

mangent mieux à l’école qu’à la maison.  

/ 

Les tortis aux navets n’ont pas été appréciés par les enfants.  Nous essayons de proposer une diversité de légumes en 

accompagnements et afin de les faire apprécier aux enfants 

il peut nous arriver de proposer un féculent avec. 

Le visuel du hachis Parmentier bœuf BIO servi le 8 

novembre donnait l’impression de contenir plus de viande 

que de purée.  

L’égrené de bœuf BIO utilisé pour la réalisation du hachis 

parmentier était de gros calibre ce qui donnait l’impression 

d’être majoritaire. Nous suivons les recommandations du 

GEMRCN pour les grammages des plats composés : 

- Maternelle 50g d’égrené et 130 de purée  

- Elémentaire 70 d’égrené et 180 de purée 

La sauce tomate n’est pas assez cuisinée  Le chef de production et son équipe vont vous proposer une 

autre recette.   

Certaines préparations manquent d’assaisonnements Le chef de production et son équipe vont apporter plus de 

vigilance aux assaisonnements.  

Le calibrage des radis est trop gros ce qui est problématique 

pour les maternelles.  

Nous sommes actuellement en recherche d’une nouvelle 

référence.  

Le premier service de clémentine a été très apprécié.  / 

Le visuel du gâteau d’anniversaire (entremet framboise) 

n’est pas engageant alors que les enfants l’apprécient.  

Nous pouvons vous proposer le gâteau à l’ananas et à la noix 

de coco. 

Le paleron de bœuf est trop gras.  Le paleron est un morceau de bœuf peu gras et moelleux. La 

bande gélatineuse qui traverse le paleron en son centre lui 

donne sa texture tendre et fondante à la cuisson. C’est le 

visuel de cette bande qui fais penser que ce morceau est gras 

Prestations végétariennes  

- Hachis végétarien aux légumes  

- Egrené végétarien façon bolognaise jugée trop sec 

sur un ou deux sites  

Suite à la loi Egalim nous sommes dans l’obligation de 

proposer un repas végétarien par semaine. L’adaptation à de 

nouvelles recettes et notamment de nouveaux produits tel 

que l’égrené de soja peut être déroutant les premiers temps. 
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III. Demandes et lecture des menus   

• Semaine 52 

o Mardi 24 décembre : choix du velouté de potiron  

• Semaine 1 

o Lundi 30 décembre : choix du potage Longchamp  

o Mardi 31 décembre : inversion Saint Nectaire AOC et Tomme blanche  

o Jeudi 2 janvier : Le cassoulet végétarien a été renommé en Mijoté de haricots blancs  

• Semaine 2  

o Lundi 6 janvier : Liégeois vanille transformé en Crème dessert vanille BIO 

o Mardi 7 janvier : choix potage freneuse (navet) 

o Jeudi 9 janvier : Gâteau chocolat et crème anglaise / Gâteau au yaourt et coulis aux 

fruits rouge remplacés par la galette des Rois  

o Vendredi 10 janvier : Suppression de la terrine de légumes et mayonnaise  

• Semaine 3 

o Lundi 13 janvier :  Salade fraicheur remplacée par des radis noir râpés à la vinaigrette 

(30%) 

o Mardi 14 janvier :   

▪ Salade d’endives remplacées par des carottes râpées BIO (70%) 

▪ Radis noir râpé à la vinaigrette remplacés par des radis rose et beurre (30%) 

▪ Ajout de pommes de terre aux salsifis persillés 

▪ Semoule au lait (60%) / Riz au lait (40%) 

o Mercredi 15 janvier : choix du potage Dubarry  

o Vendredi 17 janvier : suppression du menu du jour et ajout du menu des enfants.  

• Semaine 4 

o Mardi 21 janvier : La poêlée champêtre est remplacée par des pommes de terre.  

o Mercredi 22 janvier : 

▪ Salade Dubarry au noix (30%) / Chou rouge BIO et maïs (70%) 

▪ Les blettes béchamel sont remplacées par la poêlée champêtre 

• Semaine 5 

o Lundi 27 janvier : choix du potage Soissonnais 

o Mercredi 29 janvier : Salade de boulghour BIO (30%) / Salade piémontaise (70%) 

o Jeudi 30 janvier : Suppression de la terrine de légumes et mayonnaise  

o Vendredi 31 janvier :  Ajout de pommes de terre aux brocolis beurre  

• Semaine 6 

o Lundi 3 février : Liégeois chocolat BIO 45% / Liégeois vanille 45% / Liégeois café 

10%  

o Mardi 4 février : des gros pots de confiture seront livrés avec les crêpes à la place de 

coupelles individuelles.  

o Mercredi 5 février : choix de la soupe de légumes frais 

o Inversion du laitage des goûters de lundi et vendredi 
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• Semaine 7 

o Mardi 11 février : Radis beurre (20%) / Salade coleslaw BIO (80%) 

o Mercredi 12 février : Chou rouge BIO vinaigrette (1er choix) / Céleri rémoulade (2ème 

choix)  

o Jeudi 13 février : Suppression de la terrine de poisson et mayonnaise  

o Vendredi 14 février : choix du potage Esaü  

IV. A venir   

Lors de la dernière commission menus une demande de menu spécial a été faite. Il s’agit d’un menu 

choisi à 100% par les enfants. Ce menu sera proposé le vendredi 17 janvier 2020. Il sera composé : 

• Crêpe au fromage 

• Burger maison 

• Potatoes 

• Babybel 

• Donuts 

 

Une grève générale étant annoncée pour le 5 décembre prochain des modifications de menus seront à 

prévoir.  

 

 

La prochaine commission menue se déroulera le mardi 21 Janvier 2020 sur l’école Jules Verne.  


