
Compte Rendu FCPE de la Commission restauration du 20/06/13 

 

Présents : 

- Deux représentants de la société Dupont Restauration. 

- Le chef des cuisines de l’école des mille sources. 

- Mme Buoro. Adjointe au maire en charge de la jeunesse. 

- M Tauzin : secrétaire général de la mairie. 

- M Fossat, représentant FCPE. 

Préambule : 

Les divergences observées lors des réflexions sur la mise en place de la réforme des rythmes 

scolaires ont eu des répercussions sur le fonctionnement « classique » de la commission 

restauration notamment, avec absence des représentants enseignants et élèves. Pas de 

représentants de la crèche non plus. 

Commission : 

La Commission étant restreinte, il est proposé de travailler directement sur les menus des 

mois de septembre et octobre.  

Il est annoncé que le 02 /09, veille de rentrée il n’y aura pas de centre aéré. 

Le représentant FCPE signale qu’il n’a pas eu accès aux menus suffisamment tôt pour 

pouvoir y travailler. Il en profite également pour demander des nouvelles de la proposition 

de donner une des 5 portions à 12h pour les élèves mangeant au 3° service. La réponse reste 

en suspens.  

La commission se poursuit par l’analyse des menus. Quelques modifications sont apportées 

par le chef, notamment le steak de bœuf remplacé par du veau à cause des impératifs de 

cuisson. Le chef demande à ce que les Fruits et légumes soient systématiquement de saison, 

et donc d’attendre la rentrée et la production pour choisir les fruits.  

Le chef propose des rester flou sur l’entrée « potage » à partir d’octobre et de laisser la 

possibilité de changer d’entrée en fonction du temps. En effet, certains beaux jours 

d’octobre sont chauds et le potage n’est pas du tout consommé par les élèves. 

Le chef rappelle le gaspillage quotidien qui peut représenter en poids jusqu’à 50% du total ! 

Les représentants de la société de restauration évoque la possibilité d’une publicité sur le 

gaspillage. 

Il est demandé que les parents des enfants qui ne mangent pas soient prévenus 

systématiquement.  

Mme Buoro évoque la possibilité que l’élaboration des menus soit intégrée dans les TAP, 

afin de préparer la commission en amont avec les élèves. 


