
 

COMMISSION CANTINE ECOLE 

Lieu: Ecole Fenelon 

Date: 15 février 2021 

Heure: 16:30 à 18:00 

Rédacteur Baptiste Germond 

 

 

Participants: Lionel Pastor - Intendant, Hervé de Crozals – directeur de 
l’établissement, Baptiste Germond - représentant APEL, Michel 
Giroudiere – responsable région sud-est chez Elior, Bernard - chef de 
cuisine, 11 élèves représentants toutes les classes du CP au CM2. 

Absents : - 

Préambule 

Pour ce trimestre la commission cantine s’est déroulée en deux temps : 

- Réunion le 15 février à 16h30 

- Visite de 2 parents de l’APEL pendant le service du midi le 11 mars 

La cuisine et le réfectoire était parfaitement propre à 11h avant le début du service. 

650 repas sont préparés chaque jour. 

5 personnes préparent les repas : 

- 2 personnes préparent les entrées 

- 2 personnes préparent les desserts 

- Le chef prépare les plats principaux 

Composition du repas 

- 4 ou 5 choix d’entrées (crudités, charcuterie, œuf, feuilletés) 

- Plats principaux 

o 2 choix de protéines (viande, poisson ou quiche) 

o Féculent 

o Légumes 

- Laitages (fromage ou yaourt) 

- Dessert (gâteaux ou fruits frais) 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

Pendant le service : 

- Une surveillante fait entrer les élèves 

- Une personne donne les plateaux avec couverts et verre 

- Deux personnes servent les plats principaux 

- Le chef s’occupe de la cuisson, supervise et ravitaille les entrées et le dessert 

- Deux personnes sont en charge du nettoyage des plateaux 

- Une surveillante et deux enseignants sont en salle pour surveiller les enfants 

Les élèves de maternelle sont servis à table dans un réfectoire adjacent. Il y a entre 5 et 

6 personnes pour les servir et les superviser. 

Le service se déroule dans une bonne atmosphère. Le niveau de bruit est élevé mais reste 

raisonnable étant donné le nombre d’enfants. 

Compte rendu de réunion 

1. Explications du directeur de l’établissement 

Monsieur de Crozals commence la réunion en expliquant que le service est fortement 

impacté par les règles misent en place pour lutter contre la COVID-19.  

Les élèvent d’une même classe doivent manger à une même table afin de limiter les 

échanges avec les autres classes. Ils ne peuvent donc pas manger avec leurs camarades 

des autres classes. Ils comprennent que cette mesure est nécessaire et ne s’en plaignent 

pas.  

Les élèves doivent également apporter leur gourde personnelle car les cruches d’eau ne 

sont plus utilisées par mesure de précaution. Monsieur de Crozals constate que les élèves 

oublient parfois leur gourde. Il leur a expliqué que, dans ce cas, ils peuvent aller chercher 

de l’eau à la fontaine avec leur verre. 

L’école observe aussi des problèmes de discipline pendant le service. Depuis 2 semaines 

un surveillant supplémentaire est venu renforcer l’équipe, soit 4 personnes. 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. Questions des écoliers 

Peut-on faire du compost avec les déchets ? Ceci est à l’étude pour la cantine du collège 

mais le chef explique que ce n’est pas évident à cause de la quantité et la variété des 

aliments qui sont jetés. Le sujet sera rediscuté en fonction des résultats de l’initiative du 

collège. 

Peut-on afficher les menus à l’entrée du bâtiment ? Monsieur de Crozals explique que les 

menus sont affichés sur les panneaux dans chaque cour de récréation.  

Pouvons-nous avoir des sachets de sel et poivre à disposition ? Le chef explique que les 

plats sont assaisonnés raisonnablement et selon les grammages recommandés par les 

diététiciens. Il n’est pas recommandé de laisser les enfants ajouter plus de sel. De plus, 

les sachets de sel et poivre ont été utilisés dans le passé pour faire des bêtises. 

Pouvons-nous avoir du ketchup et de la mayonnaise ? Le chef explique que pour des 

questions de diététique et parce que tous les écoliers ne sont pas assez responsables ce 

n’est pas possible de mettre du ketchup ou de la mayonnaise en libre-service. Cependant 

il prend en compte la demande des enfants et pourra ponctuellement en mettre au menu. 

Un enfant fait remarquer qu’il trouve parfois de la nourriture par terre ou sur les chaises. 

Le réfectoire est nettoyé en fin de chaque service. Pendant le service, c’est de la 

responsabilité des enfants de ramasser quand ils font tomber quelque chose. Les 

délégués présents lors de la réunion sont invités à montrer l’exemple et à en parler à leurs 

camarades. 

Pouvons-nous avoir des fruits frais ? A cause du protocole COVID les fruits frais en libre-

service avaient été supprimés. Depuis 2 semaines il y a à nouveau des fruits frais qui sont 

servi en portions individuelles dans une barquette. 

Un enfant fait remarquer que les plats ne sont pas assez chauds en fin de service. Le chef 

explique que le système de chauffage fonctionne pendant tout le service mais il va vérifier 

et y remédier s’il y a un problème. 

Pouvons-nous avoir un repas d’un autre pays au moins une fois par mois ? Le chef explique 

qu’il y a déjà un repas d’un autre pays une fois toutes les 6 semaines. La semaine 

précédent notre réunion, il y a eu un repas asiatique pour célébrer le nouvel an chinois. Il 

va essayer d’en programmer plus. 

Un enfant demande si le pain peut leur être servi avec une pince. Le chef fait remarquer 

que le pain est servi avec des gants bleus. Il n’est pas contre l’usage d’une pince si cela 

ne ralenti pas trop le service. 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

Pouvons-nous avoir des frites ou des nuggets plus souvent ? Le responsable ELIOR 

explique que selon les recommandations GEM-RCN (groupe d'étude des marchés de 

restauration collective et nutrition) la friture ne doit être au menu des école qu’une fois 

toutes les 3 semaines, pas plus. 

Pourquoi les CM2 passent toujours en dernier ? Monsieur de Crozals a essayé de mettre 

en place une rotation mais, à cause des règles strictes liées à la COVID-19 et d’autres 

difficultés liées au bon fonctionnement de l’école, ce n’a pas été possible. Il convient que 

ce point reste à améliorer. 

Un élève fait remarquer que parfois les restes de la veille sont servis. En effet il est possible 

de servir des plats préparés la veille s’ils n’avaient pas été mis au service. Cela se fait 

dans le plus strict respect des règles sanitaires avec conservation à la bonne température. 

Le représentant de l’APEL fait remarquer aux enfants que c’est aussi souvent le cas à la 

maison. 

Des élèves font remarquer que parfois il n’y a plus les meilleurs desserts en fin de service. 

C’est difficile de contenter tout le monde mais le chef va essayer de distribuer toutes les 

sortes de desserts tout au long du service afin que ce ne soit pas toujours les mêmes qui 

bénéficient des meilleurs desserts. Le chef explique également qu’il alterne fromage et 

yaourt un jour sur deux. 

3. Commentaires du chef de cuisine 

Il est rappelé aux enfants qu’il est fortement recommandé de dire « bonjour » et « merci » 

au personnel de la cantine. La politesse est une qualité essentielle. 

Le chef a répondu à toutes les demandes et commentaires des écoliers. Voir paragraphe 

2 ci-dessus. 

4. Commentaires du représentant de l’APEL 

 Beaucoup de parents ont fait remonter des remarques sur la sévérité des 

surveillants et du chef. 

Il y a en effet des problèmes de discipline, surtout pour les classes de CE, ce qui oblige les 

surveillants à se fâcher. Il y a depuis 2 semaines un surveillant supplémentaire, soit 4 

personnes pendant le service, afin d’améliorer la situation. 

Le chef convient qu’il peut être impressionnant quand il crie et que ce n’est pas son travail 

de faire respecter l’ordre. Il va se mettre en retrait et laisser faire les surveillants, 

maintenant qu’il y a une personne de plus pour surveiller. Mais il se doit d’intervenir si la 

situation l’exige. 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Des parents demandent si c’est une règle de devoir finir son assiette. 

C’est en effet une règle de l’école afin d’éviter le gaspillage. Les enfants doivent prendre 

la quantité qui correspond à leur appétit et donc finir leur assiette. Les personnes qui 

servent vont faire plus attention et servir moins ceux qui ont un petit appétit.  

Monsieur de Crozals va demander à la surveillante qui est la plus stricte à faire respecter 

cette règle d’être un peu plus souple avec ceux qui ont le plus de mal à finir leur assiette 

car le but n’est bien évidemment pas de faire pleurer les enfants. Il ajoute que le repas 

doit être un moment de plaisir. Les enfants peuvent choisir une entrée, 1 plat, un laitage 

(fromage ou yaourt selon les jours), et un dessert. Ils doivent prendre au moins 3 éléments 

sur les 4 mais beaucoup d’enfants n’en prennent que 2. Il y a des assiettes de base 

préparées avec une certaine quantité qui diffèrent selon l’âge des enfants. Il va être 

demandé au personnel qui sert d’être plus à l’écoute de l’appétit des enfants mais ce n’est 

pas si facile et ça ne doit pas ralentir le service. 

Les enfants qui ont encore faim peuvent reprendre des légumes, tant qu’ils finissent leur 

assiette. 

 

 Certains enfants ne veulent pas de viande.  

Il est recommandé de manger de tout afin de respecter l’équilibre alimentaire. Il y a la 

possibilité d’établir un Projet d’Accueil Individualisé, couramment abrévié PAI. C’est un 

protocole officiel mis en place pour assurer la sécurité médicale des enfants ayant des 

allergies alimentaires. Le PAI est mis en place sur avis médical avec accord de la direction. 

 

 Certains parents pensent que les plats ne sont pas préparés sur place et que des 

plats industriels sont livrés.  

Le chef répond que tout est préparé sur place à 100%. 

 

 Un parent a fait remonter que quand un enfant est absent avec un certificat 

médical les repas ne doivent pas être facturé mais que ce n’est pas toujours le cas. 

Il est rappelé que le certificat doit être transmis par école directe au service facturation 

qui fera le nécessaire. S’il y a un oubli il suffit de la rappeler à réception de la facture.  

 

 Les parents souhaiteraient connaitre les résultats de l’enquête de satisfaction.  

Une enquête était effectivement prévue en janvier mais la société IPSOS qui l’organise n’a 

pas livré le matériel au bon endroit. Le responsable ELIOR doit trouver une solution pour 

réorganiser cette enquête. Les résultats seront revus lors de la prochaine réunion. 

 

    



 

 

 

 

 

 

 

 

Photos : 

Réfectoire des maternelles avant le début du service 

  

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

Réfectoire des écoliers avant le début du service 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Arrivée des écoliers et distribution des badges : 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Pendant le service : 

  

 
 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Retour des plateaux : 

 
Capteur de CO2 afin de vérifier la qualité de l’air : 

 

 
 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Etat du réfectoire en fin de service avant le nettoyage : 

 

 

 
 


