Compte-rendu de la commission-nutrition

Mardi 16 janvier 2007

Etaient présents

M Mirabail, Mme Blanc, Mme Lhoest, Mme Julia (l’infirmière), M Andreu (professeur de SVT), Madame MINIOTTI (adjoint administratif), le cuisinier, M. LECUYER.
Mme Perset (PEIR), Mme Gayrard (FCPE) et Mme Ayzac (PEIR).
Les parents d’élèves ont pris leur déjeuner à la cantine et ont eu droit à une visite commentée de celle-ci par Mme Blanc. 

Le collège propose aux élèves, aux professeurs et à l’équipe administrative un self-service avec le même menu pour tous.  (sauf pour les élèves qui ne mangent pas de porc et ceux ayant un régime  spécifique pour raison médicale)  

Les repas sont élaborés, sur place, par un chef-cuisinier secondé par son équipe.

Toutes ces équipes sont en inter relation pour mener à bien leur mission éducative par rapport au comportement alimentaire.

Le choix des denrées alimentaires varie selon les critères suivants : produits de saison, les besoins nutritionnels (qualitatifs et quantitatifs),  la nécessité de maintenir une variété et le meilleur rapport qualité-prix.

Le temps de la restauration est géré par l’équipe de la vie scolaire. Les demi-pensionnaires font la queue dans le SAS de la cantine, à l’abri des intempéries. Tous les élèves de la même classe se présentent l’un après l’autre pour prendre leur plateau (passage de la carte cantine devant le lecteur optique pour obtenir le plateau, permettre une comptabilité du nombre de repas et gérer la présence des demi-pensionnaires) sauf quand ces élèves ont oublié leur carte ou quand celle –ci ne peut-être lue par le lecteur optique, auquel cas ils passent en dernier. Les files d’attente sont importantes. Plus de 600 personnes par jour fréquentent la cantine. L’effectif a augmenté cette année.

Il y a 2 services et 280 places assises. La cantine a été restaurée dans sa plus grande partie. Le mobilier est neuf de cette année.
Depuis le 1er janvier 2007 la cantine relève de la responsabilité du conseil général, néanmoins, pour l’instant le self est maintenu et la gestion est toujours assurée par le collège. Les menus jusqu’en mars sont déjà faits.

Menu du jour : Entrées : salades de tomates ou œufs mimosa poireau tomate ou salade de pois-chiches 

                        Plat principal : cassoulet –haricots lingots ; saucisse de volaille-choux de Bruxelles

                        Fromages ou yaourts aux fruits

                         Compotes de fruits ou pomme

                         2 tranches de pain

Nos constatations :

        Les menus sont équilibrés (toujours légumes et féculents). Le choix pour les entrées est possible (toujours le choix entre 3 entrées). Les élèves peuvent se resservir pour le plat principal. Une fontaine de lait et une fontaine d’eau sont à la disposition des élèves. Il y a toujours le choix entre yaourt et fromage, fruit et dessert.

Les sauces ketchup et mayonnaise ont été supprimées (sauf le jour où il y a des frites). 

Il n’y a pas de distributeurs de sodas ou de biscuits au sein du collège.

Un surveillant est présent dans la salle.

        Certains élèves se servent très peu (parfois ne prennent pas d’entrée) malgré l’incitation des équipes encadrantes qui les encouragent à se servir plus généreusement.

En effectuant un tour du self nous constatons une certaine quantité de nourriture que les élèves laissent sur leur plateau , un certain nombre ne touche pas au plat principal , et quelques uns n’ont mangé que le yaourt et la compote…et du pain.   

        Certains pensionnaires font tomber du pain ou leurs couverts sur le sol mais  ne les ramassent pas. Nous constatons que ce moment reste convivial pour les élèves mais leur attitude montre un certain désintérêt pour la nourriture et un manque de respect.

        L’insonorisation de la salle nous semble tout à fait acceptable.

        Nous constatons aussi un grand nombre de cartes perdues ou abîmées et donc non-utilisables, ce qui génère des retards et perturbe l’organisation. Un gestionnaire est toujours présent au niveau du lecteur optique pour gérer ces problèmes.

Projets et suggestions pour améliorer l’alimentation des élèves :

Les équipes : administrative, de la restauration, et de la vie scolaire ainsi que les parents d’élèves sont tous d’accord pour juger insuffisante la prise alimentaire d’un grand nombre d’élèves et souhaitent mettre en place

un ensemble d’attitudes et de projets permettant d’améliorer les comportements alimentaires des élèves.

1-  Une commission « menus » se réunira le 1er février 2007 avec les responsables de la demi-pension et deux

        élèves délégués de 5° afin d’élaborer des menus pour la période suivante en montrant les contraintes des

        collectivités, le respect des goûts, de l’équilibre alimentaire et de la variété à  proposer. 

2- 2 journées de sensibilisation à la nutrition, en partenariat avec l’institut national de l’éducation à la santé, et organisées par les professeurs de SVT, vont avoir lieu avec les 6ieme pour l’instant, à partir du 1er février. Ce travail en sciences sur le comportement alimentaire, le goût, le choix des aliments, le surpoids, les végétariens..., se fera à partir des menus élaborés.
3- Exposition au CDI autour de la nutrition et de l’activité physique (thème : bien bouger et bien manger) au mois de mars. Tous les élèves avec leur professeur de sciences verront cette exposition pour s’en servir d’outil de travail (étiquetage des produits, rangement du frigidaire, comment mieux manger…).

4- Conférence-débat ouverte aux parents sur la nutrition, l’anorexie et les comportements alimentaires (adolescents) en présence de professionnel. La date vous sera communiquée ultérieurement ;

5- Création au CDI d’un centre de ressources sur la nutrition sur l’initiative des élèves (acteurs et responsables).Concevoir une exposition par les élèves, relation avec l’art plastique.

6- M Lécuyer  (chef cuisinier) propose d’aller au devant des élèves pour leur présenter son métier.

Le self-service rentre dans un projet éducatif d’ensemble.

7- Mise en place d’un affichage (bande dessinée, dessin, peintures, caricatures) pour sensibiliser les élèves à l’hygiène alimentaire, avoir un comportement civique, respect de la nourriture.
8- Mise en place, dans le sas de la cantine, d’un tableau bien exposé sur lequel le menu pourrait être noté tous les jours, à la craie ou avec un feutre effaçable.

9- Travail de stimulation : encourager, travailler les parades aux négations comme «je n’aime pas ça… » «j’ai déjà essayé… », «je vais grossir…. » etc.…

Les problèmes d’allergie alimentaire et les régimes à respecter sont gérés par l’infirmière. Ces enfants ont les menus en avance.

Les surveillants du self-service font le retour à l’infirmière, Mme Julia, sur les enfants qui ne mangent pas leur repas trop fréquemment.

Les parents qui le désirent peuvent venir prendre leur repas au self ou venir consulter les menus (voir l’intendance).

Globalement il y a un souci sur le rôle éducatif de la nutrition (à travailler ensemble), il est nécessaire de mettre en place des compétences civiques et  de changer le comportement dans le choix alimentaire.

Il a été décidé la suppression du sel à disposition des élèves car les mets sont déjà salés et que certains élèves resalent leurs plats sans même les avoir goûtés.

Cette commission de nutrition prévoit d’autres réunions pour faire le suivi de ces projets.

