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Commission des menus 
Compte rendu de la séance du 27 mars 2026 

 

1. Rappel du cadre 
La commission des menus s’est réunie le 27 mars 2026 au sein de l’école 
élémentaire 98 République, dans le 11e arrondissement. 

L’objectif de la séance était : 

• de présenter le menu des enfants de l’école FROMENT ; 
• de présenter les actualités de la Caisse des écoles du 11ᵉ ; 
• de présenter le prochain cycle des menus (lundi 30 mars au vendredi 03 

juillet 2026). 

La liste des personnes présentes est consultable en annexe. 

Monsieur Jérôme MEYER introduit la séance. Il rappelle que les parents peuvent 
adhérer à la caisse des écoles afin de participer aux projets et donner leur avis. 
L’adhésion est gratuite. 

 

2. Présentation du menu des enfants 
Ce menu a été réalisé avec 8 élèves délégués de l’école élémentaire FROMENT. 

Il sera servi le jeudi 04 juin : 

Carottes BIO râpées aux croûtons (vinaigrette à part) 
Pilons de poulet aux herbes de Provence / Dahl de lentilles (alternative 

végétarienne) 
Riz pilaf bio 

Emmental BIO 
Pastèque BIO 
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Retour des enfants concernant le menu du jour : 

Le retour global est positif. Le repas a été apprécié. 

 

3. Actualités de la Caisse des écoles 
• Lutte contre le gaspillage alimentaire 

Une campagne d’évaluation du gaspillage est en cours depuis le 09 mars et se 
termine ce jour, le 27 mars. Un bilan de l’année sera présenté lors de la commission 
des menus de rentrée 2026-2027. 
5 établissements sont concernés, dont 2 collèges. La moyenne générale est 
équivalente à la moyenne nationale : environ 80g/convive. 
 

• Alimentation durable 
M. Legrand rappelle qu’en 2025, la moyenne annuelle de produits issus de 
l’agriculture biologique servis est de 65%. En 2026, la caisse des écoles a amorcé 
un travail pour augmenter fortement la part de produits bio pour arriver à 75%, et un 
total de produits durables de plus de 90%. 
 

• Trajectoire donnée à la réalisation des menus et nouveautés 
Un travail de simplification des recettes et des menus a été engagé afin d’améliorer 
la consommation des repas. Tout cela se fait dans le respect des contraintes 
réglementaires et de la couverture des besoins nutritionnels des enfants. 
Le double choix de laitages, de fruits et de purées de fruits a été mis en place depuis 
début février 2026. Le service est organisé afin de retarder le plus possible les 
ruptures. 
Enfin, un travail est amorcé pour déployer sur l’ensemble des selfs élémentaires et 
collèges la proposition de petites et grandes portions, ainsi que de hors-d’œuvre 
avec et sans assaisonnement. 
 

• Labélisation Ecocert 
M. Legrand rappelle que la Caisse des écoles est labélisée Ecocert, niveau 2, depuis 
fin 2025. Ce label permet de garantir la part de produits issus de l’agriculture 
biologique et locaux. 
 

• Définitions de la liaison froide et de la liaison chaude 
La liaison froide permet la fabrication de plats, plusieurs jours à l’avance, via une 
cuisine centrale desservant plusieurs établissements. Les plats sont cuisinés 2 jours 
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avant, refroidis et livrés froids la veille de la consommation. L’office satellite assure 
uniquement la réalisation des entrées et la remise en température des plats chauds. 
C’est par exemple le cas de l’école élémentaire FROMENT, livrée depuis la cuisine 
centrale Souzy. 
Avantage : l’organisation est plus sereine car elle peut être anticipée. 
 
La liaison chaude est en place sur les sites disposant d’une cuisine complète 
équipée. La production du repas est réalisée le matin de sa consommation. C’est 
par exemple le cas des collèges Beaumarchais et Alain Fournier. 
Avantage : conservation facilitée de la qualité organoleptique des produits. 
 

• Réponses aux questions posées par les parents présents 
Un nouveau boulanger, commun à tous les établissements, livre le pain depuis fin 
2025. Cela a été mis en place dans le cadre du renouvellement du marché de 
denrées alimentaires. 
 
Les affichages pour les selfs ont été déployés en collège à la rentrée 2025-2026. 
Ils permettent l’identification des types de plat, le nom des plats et leur composition. 
 
Il est difficile de préciser chaque jour l’origine des fruits et les légumes servis, 
l’information étant la plupart du temps reçue tardivement. Cependant, nos cahiers 
des charges demandent de privilégier les produits français. 
 
La faible présence du blé, du boulgour, des aubergines et des patates douces est 
liée au fait qu’ils sont moins appréciés des enfants. 
Pour des raisons de mise en œuvre, la purée est présentée sous forme d’écrasé de 
pommes de terre. 
La salade verte seule étant peu appréciée, elle est agrémentée de 
croûtons/maïs/emmental… 
 
A ce jour, les contraintes de production ne permettent pas la réalisation d’un menu 
spécifique pour les collèges. Cependant, une étude est en cours pour transformer 
le mode de production du collège Anne Frank, pour devenir une cuisine sur place. 
Le projet est en cours. 
Les collèges Pilâtre et Lucie Aubrac sont trop petits et resteront des offices 
satellites. 
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4. Présentation du prochain cycle de menus 
Le cycle présenté concerne les menus du 30 mars au 03 juillet 2026. 

Nouveautés concernant le prochain cycle de menus : 

• Intégration de nouvelles recettes : pois chiches tikka massala ; ketchup 
« maison » ; mini pané aux pois chiches bio ; ravioli aux légumes et aux 
lentilles bio ; gratin de pommes de terre, courgettes, tomates et mozzarella. 

• Les fruits et légumes d’été feront leur apparition progressive à partir du mois 
d’avril : radis, tomate, concombre, courgette, pastèque, melon, pêche... 

• Augmentation de la fréquence de yaourts et fromages blancs fermier bio et 
locaux en vrac : dressage en ramequin individuel pour une meilleure qualité 
et réduire les déchets liés aux emballages. Ils sont produits par la ferme 
Pivette et Palorette située à Saint-Senier-Sous-Avranches (50300). 

 
Menus à thème proposés : 

Menu des enfants du 
conseil municipal AVRIL 

jeudi 
02 

Radis beurre 
Mini pané de blé ketchup maison 

Coquillettes 
Emmental 

Kiwi ou pomme 

Menu indien jeudi 16 Test nouvelle recette : pois chiche 
tikka massala 

Journées européennes de 
la mer MAI jeudi 21 Colin, sauce ciboulette 

Menu des enfants 
FROMENT 

JUIN 

jeudi 4 Voir au-dessus 

Journée mondiale de 
l'océan lundi 8 Saumon, sauce tomate basilic 

Festival du mieux manger 
(à confirmer) jeudi 18 Animation à confirmer 

Menu saison : C'est l'été jeudi 
25 

Produits de saison : 
Tomates mozzarella 

Pilons de poulet sauce basquaise 
Riz 

Fromage blanc, coulis de fruits rouges 
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5. Clôture de la séance 
M. Legrand informe que la porte ouverte de la Caisse des écoles devrait avoir lieu 
début juin 2026. Elle permettra la rencontre de certains fournisseurs, la réalisation 
d’activités, la rencontre de certains agents. 

Une visite de la cuisine centrale sera proposée à certains élèves. 

 

La prochaine commission des menus devrait avoir lieu en juin 2026 pour présenter 
les menus des mois de juillet à octobre 2026.  

Menu c'est les vacances JUILLET jeudi 2 

Menu plaisir : 
Pastèque 

Merguez, ketchup maison 
Potatoes 

Mini Babybel 
Mousse au chocolat 



 
 

    7 
 

      
     

    
    

   
  
 

Annexe : Liste des personnes présentes 

NOM / Prénom FONCTION 

LEGRAND Paul Directeur de la Caisse des écoles du 11e arrondissement 

CISSOKO Lassana Directeur alimentation et qualité (CDE11) 

MEYER Jérôme Adjoint au maire du 11ème 

RIAUD Maud Diététicienne (CDE11) 

SANDIN SANTOS Maria Stagiaire BTS diététique 

NIGRO Laura Responsable communication et marketing (CDE11) 

M. PIROT Directeur école élémentaire FROMENT 

MALEZIEUX Odile Représentante Caisse des écoles 

LAMANDE PIVAUT Brigitte DDEN Paris 11ème 

ANOUVONGS Julie EEPU Cité Voltaire 

CROUZET Vanessa FCPE Elémentaire Froment 

GAUTIER Marie FCPE Elémentaire Froment 

AKOUZ Camille FCPE Maternelle Richard Lenoir 

Doucet Chloé FCPE Maternelle Richard Lenoir 

NOUDELMANN Suzanne Caisse des Écoles - Commission des menus 

MAKOWSKI Greg FCPE Collège Anne Frank 

BEAUCHART Sophie FCPE Collège Anne Frank 
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Annexe : Liste des personnes présentes 

NOM / Prénom FONCTION 

SAOU Hassina FCPE Collège Anne Frank 

ATTRAZIC Anne Parent élu Elémentaire 100 République 

Mme SCEMAMA Parent élu Collège Beaumarchais 
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