COMPTE RENDU DE COMMISSION DES MENUS DU 06 OCTOBRE 2011

Participants :

Mme Sylvie PERUZZO – Conseillère Municipale déléguée à la Restauration

M. Jean FERET – Maire Adjoint chargé des Affaires Scolaires

Mme Karima AMRANI – Chef du Service Restauration

Mme Sylvina METAIS – Chef du service Scolaire

Mme Claudine Noyelle – Directrice du secteur Enfance et Petite Enfance

Mme Almira PINTO – Agent du Restaurant Municipal de l’Ormeteau

Mme Sandra HENNEQUIN – Adjointe au Service Restauration

Mme HERLIN – Association de parents d’élèves APEP

Mme SURJUS – Association de parents d’élèves FCPE

Mme GIMILIO – Association de parents d’élèves GPEI 

Mme Isabelle TRICARD – Chargée de clientèle Société Avenance


Début de réunion : 19h30

Objet de la réunion : 

Commission des menus mois de décembre 2011, janvier et février 2012.
● SUSPICION D’INTOXICATION ALIMENTAIRE DU 23 JUIN 2011

M. Feret souhaite revenir sur l’incident survenu le 23 juin dernier sur les restaurants scolaires de la Jeannotte et des Myrtilles.

Suite aux analyses et à l’enquête effectuées, trois courriers sont parvenus en mairie.

Le premier de la DDPP en date du 12 juillet signale que les points contrôlés sont conformes aux exigences sanitaires.

Le second, de l’ARS en date du 13 juillet nous donne le résultat d’analyses du plat témoin : il n’a été détecté aucun virus ou bactérie.

En revanche, il en ressort la présence d’une entérobactérie correspondante d’après le rapport à une poussière ou un résidu de terre qui pouvait être présent sur un couteau au moment de la découpe du melon.

Le troisième en date du 31 août : rapport d’investigation.

Les analyses effectuées ont démontré qu’il n’y avait pas eu de toxi-infection alimentaire et rien de pathogène.   
Des mesures correctives ont été prises durant la période estivale :

· les fenêtres des restaurants scolaires sont fermées (mise en place de systèmes d’aération internes)

· les vêtements de travail sont séparés des vêtements de ville dans les vestiaires, à cet effet, des armoires compartimentées neuves ont été installées

Mme Peruzzo tient à signaler que cet incident a permis d’effectuer un rappel sur les procédures à suivre en cas de suspicion d’intoxication et sur les exigences à suivre.
Mme SURJUS demande combien d’enfants ont été malade ?

M. Feret répond que 32 enfants ont présenté des symptômes dont 28 ont eu des nausées et 4 des diarrhées.

Mme Peruzzo rappelle que le 23 juin, des pommes de terre « smiley » ont été servies aux enfants. Ils ont été jusqu’à se resservir 3 fois pour certains. Ce problème s’est déjà présenté au cours de l’année 2010. Cela peut être à l’origine de l’incident survenu ce jour.
M. Feret ajoute que durant le mois de juin, nous avons connu différents problèmes au niveau national concernant des bactéries mortelles telle que « escherichia coli » dans les steaks hachés, ce qui a entraîné une certaine « psychose ». 

Mme Amrani précise que les agents de la restauration relèvent les températures des aliments à la sortie du four et contrôle qu’elle est supérieure à 63 °C conformément à la législation en vigueur. 
Mme GIMILIO demande si des prélèvements sont effectués sur les personnes ?

Mme Amrani informe que les agents sont tenus à des obligations professionnelles en terme d’hygiène : lavage des mains régulier, plans de désinfection à suivre.

De plus, un chek-in doit être rempli obligatoirement avec date, heure et signature de l’agent qui effectue le nettoyage des différentes surfaces.

Elle tient à signaler que les agents du restaurant scolaire de la Jeannotte ont très mal vécu l’incident survenu le 23 juin. Ce sont des agents qui font preuve de professionnalisme et de rigueur quand aux obligations HACCP. 

Mme Peruzzo explique que les fruits sont lavés à l’eau de javel diluée dans de l’eau en quantité infime, conformément aux recommandations.

M. Feret précise que l’ensemble des enfants a été examiné par l’équipe médicale présente. Seuls deux enfants ont été hospitalisés sans aucune gravité puisqu’ils ne présentaient aucun symptôme d’intoxication alimentaire. Ils ont rapidement regagné leur domicile avec leurs parents à qui les médecins ont laissé des consignes de surveillance.

Mme Amrani nous informe que Monsieur le Maire est resté jusqu’à 19h afin d’accueillir  rassurer les familles.

M. Feret revient sur l’importance de respecter le personnel du restaurant municipal qui fourni un travail difficile et de qualité.

Mme Surjus demande si les surveillants de cantine sont soumis à des règles d’hygiène, par exemple au moment de l’épluchage des fruits ?

Mme Peruzzo explique que les agents chargés de la surveillance doivent se laver les mains régulièrement mais qu’aucun contrôle ne peut être effectué en ce sens, c’est un principe de confiance.

● ETUDE DES MENUS

Mme Surjus demande si le pain est bien en libre accès et en quantité suffisante au restaurant scolaire de la Verville ?

Mme Amrani confirme que les bacs à pain sont mis à disposition des enfants, qu’il en reste toujours en fin de repas mais que les agents sont vigilants afin que les enfants ne se « gavent » pas de pain.

Mme Peruzzo précise que les menus du mercredi ont été un peu améliorés pour que les enfants qui fréquentent l’accueil de loisirs puissent bénéficier d’un dessert un peu plus gourmand, de frites…aliments qu’ils apprécient tout particulièrement afin de compenser le fait qu’ils mangent pour certains toute la semaine à la cantine.

Mme GIMILIO demande quelle est la différence entre « pain » et « pain frais » noté sur les menus ?

Mme Tricard signale que c’est une erreur de saisie, le pain est toujours frais et fourni par les boulangeries de Mennecy.

Mme Amrani signale que le poisson est de bonne qualité, comme le saumon qui ne contient pas d’arrêtes ainsi que les pavés marinés qui sont très appréciés par les enfants.

Mme Tricard nous informe que des quenelles de brochets sont proposés sur les  trois mois à venir à l’essai.

Mme Metais souhaite que les enfants soient servis de toutes les composantes du plat chaud afin qu’ils puissent goûter à tout. En revanche, elle précise qu’il est possible de ne pas mélanger certains éléments que les enfants pourraient ne pas apprécier, exemple : mettre la semoule à part des légumes de couscous.
Mme Amrani va donner des consignes aux agents du RMS afin qu’ils ne mélangent pas les composantes du plat chaud dans la mesure ou cela est possible. Nous feront un test sur les spaghettis bolognaise en proposant la sauce à côté des pâtes afin que les enfants qui n’aiment pas la sauce puissent manger. 

Mme GIMILIO demande si les produits issus de l’agriculture biologique font partie du cahier des charges ?

Mme Tricard répond en précisant que 2 aliments bio sont intégrés aux menus par semaine et un repas bio par trimestre.

Mme Peruzzo demande à ce que les produits issus du commerce équitable soient signalés sur les menus. 
Mme Surjus demande quand la vinaigrette est mélangée à la salade ?

Mme Amrani explique que suite à un incidents survenu en début d’année (la vinaigrette étant incorporée trop tôt à la salade, celle-ci était cuite au moment du service) elle a fait passé une consigne afin que l’assaisonnement soit mis au dernier moment sur chaque service.
En ce qui concerne les fruits restants en fin de service, Mme Peruzzo nous informe que Mme PINTO propose aux enfants des salades de fruits frais sur les jours suivants en plus du dessert du jour ce qui rencontre un franc succès auprès de ces derniers.

● LES POINTAGES

Mme Herlin nous informe que les enfants sont attroupés devant le porte du RMS des Myrtilles aux moment du pointages avant d’entrée dans la salle de restauration et demande s’il est possible de trouver une solution pour que cela puisse se faire dans plus calmement.

Mme Amrani propose que l’entrée se fasse par groupe de 10 enfants et précise qu’il faut laisser le temps au personnel encadrants ainsi qu’aux enfants de s’habituer au nouveau fonctionnement qu’engendre la nouvelle configuration des locaux.

Mme Metais souligne le problème du préau pour le moment inexistant.

M. Feret précise qu’un auvent sera mis en place en avril.

Mme Surjus demande comment vont être aménagés les algécos du restaurant scolaire de la Verville durant les travaux prévus à l’avenir ?
M. Feret signale qu’un projet concernant la réhabilitation de la Verville doit être rendu le 17 octobre et qu’il ne peut donc pas, pour le moment, nous donner plus d’éléments.

Mme Tricard demande si le mercredi 02 novembre sera considéré comme journée scolaire en compensation du pont de l’ascension ?

M. Feret répond que non. Pour le moment aucune certitude n’est établie sur la date choisie par les directrices des structures scolaires.

● REPONSE AUX QUESTIONS DES ASSOCIATIONS DE PARENTS D’ELEVES

Mme Gimilio soulève le problème du bruit trop important sur le temps de cantine de l’Ormeteau.

Mme Metais explique que l’équipe de surveillance a connu un certains flottement en début d’année et qu’elle a donc effectué certains changements d’affectation qui devraient solutionner le problème. Elle précise qu’elle fait confiance aux agents et qu’elle leur demande en priorité d’établir un respect mutuel entre eux et les enfants et de mettre en place un encadrement de qualité en étant disponibles et à l’écoute.

De plus, des sifflets sont utilisés par les surveillants de cantine afin de se faire entendre du fait que certains ont des voix qui ne portent pas assez pour se faire écouter. Cela n’implique pas une attitude trop autoritaire.
Il a été constaté, d’après les parents d’élèves, que les enfants du Clos Renault regardaient la télé après le repas.

Mme Metais explique que cela est arrivé 2 fois en raison d’une erreur de compréhension des consignes qu’elle avait données aux ATSEM. Les enfants seront amenés à regarder la télé uniquement en cas d’intempéries.

Mme Herlin demande où sont placés les enfants en cas de pluie à l’école élémentaire des myrtilles ?

Mme Metais répond en expliquant que 3 groupes sont constitués : 1 en cantine, 2 dans la salle périscolaire ou petite salle disponible à l’étage. Le nombre d’encadrants est suffisant pour mettre en place ce système.

Les parents d’élèves souhaitent savoir s’il y a une personne en plus des ATSEM sur le temps de cantine à l’école maternelle de la Jeannotte ?

Mme METAIS répond que oui, et que cette personne reste présente sur les 2 services.

Mme Gimilio demande qui peut assister au repas des enfants ? Parents élus uniquement ? Tout autre parent ?

Mme Peruzzo explique qu’il est préférable que seuls les parents élus puissent visiter les sites de restauration au moment du repas et qu’elle les incite même à passer sur les différents sites afin d’avoir une vue d’ensemble et de pouvoir comparer et comprendre l’organisation mise en place sur chacun d’eux. 
Mme Amrani signale qu’elle a demandé à ce que le passage de personnes extérieures au service restauration soit interdit durant la production des repas pour des raisons sanitaires évidentes.

Mme Peruzzo en profite pour demander aux parents présents de faire passer le message comme quoi les parents qui encadrent l’ABCD ne passent plus faire de « pause bisous » à leur enfants. Cela est susceptible de perturber le fonctionnement des classes et les enfants.

Mme Noyelle ajoute que pour des raisons de sécurité, on ne peut pas faire des va et vient dans les écoles.

Mme HENNEQUIN demande à ce que les parents d’élèves qui souhaitent déjeuner au restaurant scolaire préviennent 3 jours avant afin que la société Avenance puisse prévoir un repas supplémentaire.

Mme Surjus souhaite que les associations de parents d’élèves soient prévenues 15 jours avant la commission des menus de la date de celle-ci.

Mme Peruzzo demande à Mme Tricard de fixer dès aujourd’hui la date de la prochaine commission.

Mme Tricard nous la transmet par mail dès le lendemain.

Mme Amrani se chargera de la communiquer aux associations.

Mme Gimilio soulève un problème de répartition des élèves de CE. En classe de double niveau à la Jeannotte au moment des repas. Un planning a été établi par les surveillants de cantine pour effectuer un roulement mais il semblerait qu’il ne soit pas toujours respecté. De ce fait, certains enfants sont un peu perdus.
Mme Metais explique que ce planning est établi en fonction du personnel disponible et qu’elle va faire remonter l’information aux surveillants afin que cela soit plus stable pour les quelques enfants concernés.

Mme Surjus demande si les tables sont nettoyées entre les deux services à la Jeannotte ? il semble que cela n’était pas le cas l’année passée. Mme Amrani répond que oui et qu’effectivement, l’année précédente cela n’était pas toujours fait en raison d’un manque de personnel.

Elle précise que les tables sont désinfectées tous les jours.

Mme Peruzzo rappelle que les enfants mangent sur plateau et que de ce fait, cela ne pose pas de problème majeur.

Mme Gimilio nous informe qu’un parent lui signale des quantités insuffisantes en ce qui concerne la collation à l’école maternelle de la sablière.

Mme Amrani explique que le nombre de collations livré est toujours le m^me et qu’il correspond au nombre d’enfants présents. De plus, s’il reste des fruits, ils sont redistribués lors de la collation.

Mme Peruzzo rappelle que les directrices des écoles maternelles avaient demandé à ce que la collation du vendredi ne soit plus fournie puisqu’il restait chaque semaine beaucoup de fruits et que de ce fait, ils étaient servis les vendredis.

A la suite de cette commission, Mme Metais s’est rendu le 7octobre au matin sur ce site afin de vérifier si la collation était suffisante. Elle n’a constaté aucun manque.

Les fromages proposés sur un même repas aux enfants étaient souvent de même type (ex : coulommiers – brie).

Mme Amrani explique que cette remarque a été prise en compte sur les menus présentés à cette commission.

Il semblerait qu’il y ait un problème d’encadrement à l’école de la Sablière.

Mme Metais nous informe qu’il manque une personne en maternel. De ce fait, elle a affecté un surveillant primaire chez les maternels mais qu’il reste 4 personnes chez les primaires afin d’assurer la sécurité des enfants durant le trajet jusqu’à l’Ormeteau.

Elle est actuellement à la recherche d’une personne supplémentaire mais nous assure que les maternels sont encadrés dans de bonnes conditions.

De plus, elle nous informe que désormais, les enfants de la Sablière élémentaire mangent au deuxième service, ce qui leur permet de prendre leur temps à la sortie des classes. Cette décision a été prise en accord avec les directeurs de l’Ormeteau et de la Sablière.

● ACCUEIL DE LOISIRS
Mme Peruzzo souhaite apporter une précision quant à la majoration des tarifs appliquée à l’accueil de loisirs sur les temps périscolaires.
12 % des parents ne veulent pas inscrire leurs enfants ce qui posent un problème en terme d’encadrement, de sécurité et de nombre de goûters à prévoir.

Les inscriptions doivent être effectuées 6 jours avant.

Cette majoration (tarif double) concerne uniquement les familles qui mettent leurs enfants à la garderie sans les avoir inscrit dans les délais et les retardataires. 

Seuls quelques cas font exception : 

· le personnel de transports aériens qui a son planning le 20 du mois, pour qui les dates d’inscription sont décalées

· Les parents soumis à des astreintes

Dans tous les cas, ces impératifs professionnels doivent être justifiés par un document conforme.

Mme Noyelle rappelle que c’est une lutte contre les non-inscrits et les retardataires et qu’un outil Internet a été mis en place afin de faciliter l’accès aux inscriptions pour les familles.

Mme Peruzzo rappelle que toute annulation pour les vacances scolaires doit être faite par mail adressé à l’accueil de loisirs.

Fin de réunion : 22h
