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COMPTE-RENDU DE LA COMMISSION RESTAURATION DU 20 AVRIL 2022 

 

Présents : 

Justine GUESDON - Responsable de site C’Midy 

Dorothée LAGEISTE - DAF 

Sandrine CHEVALLIER - CPE Collège 

Melek CAMMOUR-KUNTY - Représentant élèves (lycée) 

Alexandre MIANO-JONCOUR - Représentant élèves (lycée) 

GiuLia FERSINO - Représentant élèves (lycée) 

Emmanuelle POPPE-MACBETH - Représentant élèves (collège) 

Jean-Jacques MOTOUD – Représentant personnel 

Nicaise BIANCHI– Représentant personnel restauration 

Yvette HEERAMAN– Représentant parents 

 

* 

Madame Lageiste ouvre la séance à 9h. 

Elle indique que seront abordées en premier lieu les questions adressées par e-mail par Madame 

Francesca Mouminoux, parent PEC Cycle Primaire, à savoir : 

« - Régulièrement des élèves en dernier service (Primaire et collège) n’ont plus de choix de plat (plus 

de steak haché par ex.) ou de dessert (pas de galette pour l'épiphanie, par ex.). 

- Parfois des élèves parviennent à avoir un peu plus dans leur assiette, mais cela dépendrait 

apparemment de la personne dédiée au service et des jours. 

-Souvent, quand les CM2 arrivent (dernier groupe à déjeuner), les tables sont encore avec des restes 

de miettes et de l'eau renversée, laissées par le groupe d'élèves précédent.... 

-Le temps accordé aux élèves de CM2 pour manger. Apparemment, le temps à leur disposition pour 

déjeuner serait suffisante mais la pression est constante pour qu'ils le fassent vite. 

-Lors des 2 coupures d'eau le repas chaud a été remplacé par du thon et haricots en conserve, et les 

enfants n’ont rien mangé, à part le pain, pourtant C’Midy facture.... serait il possible d’envisager une 

solution de dépannage différente ? 

-Les parents déplorent qu'ils ont à nouveau 48 heures pour annuler les repas, même en cas d’enfant 

atteint de Covid. Pourrait-on envisager que au moins dans ces situations C’Midy soit plus flexible? 

-Souhait d'avoir plus de légumes (toujours de pâtes, semoule, pommes de terre) 

-Pas beaucoup de goût en général. » 

 

Madame Lageiste indique que seront abordés en second lieu les propositions de menus des élèves. 

 

I. Questions 
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1/ Règle des 48h pour la désinscription de C’Midy 

Renseignements pris par l’établissement auprès du Département, la seule dérogation à la règle de 

désinscription dans un délai inférieur à 48h est le cas de force majeure. 

En effet, le Département a indiqué qu’il appliquerait de manière stricte le règlement de la demi-pension 

défini au niveau de la collectivité territoriale, l’impossibilité pour l’école élémentaire d’accueillir un élève 

du fait de la positivité au COVID d’un enseignant par application des règles de non brassage en période 

de crise sanitaire, n’étant pas assimilé à un cas de force majeure. 

2/ Quantités servies 

Il est rappelé que les produits unitaires/protéinés (tels que steak/poisson etc.) ne sont servis qu’une 

fois, au premier comme au dernier service. 

En revanche, les légumes et féculents, sont resservis tant que la quantité disponible le permet. 

Madame Guesdon indique que, suite aux dernières réunions et remontées, des instructions ont été 

communiquées au personnel de C’Midy intervenant au niveau primaire et notamment affectés au 

service. 

Les représentants de la restauration présents précisent aux représentants des élèves, qu’il faut attendre 

que tout le monde ait été servi pour pouvoir être resservi. 

 

3/ Davantage de choix en dernier service 

Il a été indiqué notamment que lors de la galette des rois, il n’y avait pas assez de galette pour tous les 

enfants. 

Madame Guesdon précise que c’est normal. Lorsqu’il est proposé un choix entre deux desserts, on ne 

propose jamais 100% des deux desserts, mais on répartit les volumes, afin d’éviter le gaspillage. 

Lorsque l’un des deux desserts est susceptible d’être préféré par davantage d’élèves (ex. éclairs), on 

adapte la répartition en fonction, mais le risque que le choix soit épuisé à un moment donné ne peut 

être évité. 

Madame Guesdon indique qu’il est, de façon générale, difficile de prévoir les quantités car les flux 

varient beaucoup, surtout au Lycée International. Pour autant, il y a toujours des réserves dans les 

congélateurs. 

4/ Tables sales 

Il n’appartient pas aux agents de passer après les enfants. Le personnel de cuisine n’est pas dédié à 

cela. 

Les élèves doivent être plus responsables. 

S’agissant en particulier du Primaire, il est difficile d’en parler aujourd’hui, d’autant que Madame 

Gagneur est absente. Madame Lageiste propose de reparler des problèmes spécifiques au Primaire lors 

de la dernière commission avant les vacances et éventuellement sur place avec l’ensemble du 

personnel sur site et sur le temps des repas. 

5/ Coupure d’eau 

Peu de temps s’étant écoulé entre les deux coupures d’eau successives (février, puis mars), Madame 

Guesdon indique que C’Midy n’a pas eu le temps suffisant pour apporter les correctifs nécessaires au 

menu de secours, constitué de thon et d’haricots verts. Lors de la dernière coupure, ils ont attendu le 

dernier moment pour sortir le menu de substitution, étant dans l’incapacité de cuisiner le menu arrêté 

initialement. 
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Madame Guesdon a bien noté les remarques et ils vont réfléchir à d’autres alternatives. 

Les élèves demandent s’il serait possible d’être prévenus plus tôt, une prochaine fois. Madame Lageiste 

indique que c’est difficile et qu’elle préfère, dans la mesure du possible, éviter les appels au micro pour 

ne pas déclencher de panique. 

 

6/ Facturation 

Madame Lageiste précise que l’établissement ne gère pas les facturations, mais est de la compétence 

de C’Midy. Au regard de l’importance des flux de mails, elle ne dispose pas du temps nécessaire pour 

une réponse personnalisée mais communique les réclamations de manière systématique à C’Midy. 

 

7/ Goût des plats 

Les représentants des élèves indiquent que cela s’est amélioré. 

Madame Lageiste indique qu’elle trouve elle-même qu’il y a de l’amélioration, mais que peut-être est-ce 

la présentation qui n’est pas attrayante. 

Le Salad Bar est remis en service ; il peut être tenté de faire des efforts sur les agréments. 

En revanche, les distributeurs de ketchup et de sel et poivre ne sont pas autorisés (règles Covid-19), 

seulement les sachets individuels le sont, ce qui entraîne beaucoup de gaspillage. 

 

II. Propositions de menus des élèves 

Madame Guesdon précise que C’Midy a un contrat avec le Département qui transmet des menus avec 

choix dirigés pour des raisons de diététique. 

Le Lycée International bénéficie d’ores et déjà de dérogations. 

Par ailleurs, C’Midy est contraint dans les choix de menus par des règles d’hygiène (ex. : pas de viande 

ni poisson crus). 

Ils achètent via une centrale d’achat ce qui limite encore le choix, car on ne peut acheter que ce qui est 

référencé. D’autre part, il faut faire ses choix longtemps à l’avance. 

Ils font face à des ruptures de produits (ex. : l’huile, d’où frites reportées). 

Il faut également respecter un certain % de bio et de local. 

Les représentants des élèves remettent leurs propositions de menus qui sont annexées au présent 

compte-rendu avec la restranscription des commentaires de Madame Guesdon donnés en réunion. 

 

* 

 

Madame Lageiste clôt la réunion à 10 h en indiquant que la prochaine devrait être davantage centrée 

sur le Primaire. 

** 

* 


