Compte-rendu de la commission scolaire élargie restauration scolaire

Jeudi 05 février 2004 à la mairie

Présents : Mr Pierre Bouquet, Mme Laplanche Servigne, Mr Philippe Grimaud, Mme Cécile Barbet, Mr Aubert, des représentants de parents d’élèves, des directeurs et directrices d’écoles de Villeurbanne.

Rédigée par V.Devès ( représentante Edouard Herriot et Jacques Prévert).

Ordre du jour :

· Introduction de Mr Pierre Bouquet

· Etat des lieux par Cécile Barbet

· Débat

Les parents d’élèves et le directeur de l’école Jean Racine à lyon s’excusent d’être absents pour présenter le fonctionnement du self de leur école. Mr Grimaud le présentera à leur place.

1- Introduction par Mr Bouquet

Le statut de cette commission : procédure de concertation qui fonctionne sur des thèmes précis entre parents, enseignants, membres du service éducation et élus de la mairie.

Cette commission n’est pas décisionelle, elle permet à tous les participants de donner leur avis, d’analyser, de débattre et de proposer.

Au niveau du service éducation, deux groupes de travail :

· groupe de travail menu : réunion 1 fois par mois ( dans une école différente chaque mois, entre mairie, parents, enseignants et nutritioniste, élaboration des menus pour le mois suivant.

· groupe de travail effectif : condition d’accueil dans les restaurants, point sur les inscriptions et les effectifs.

2- Etat des lieux par Cécile Barbet

55% des élèves villeurbannais sont inscrits à la cantines, soit 6246 enfants sur une totalité de 11313, soit 4000 repas par jour et 70000 repas à l’année.

· A la rentrée 2003, la capacité d’accueil a été augmentée avec l’ajout de tables dans certains restaurants scolaires. Cela n’a pas suffit à L’école primaire Lakanal, 20 enfants de CM1/CM2 se déplacent le midi accompagnés de 2 surveillants à l’école Louis Armand depuis janvier.

· La qualité des produits dans nos cantines, 70 % produits frais, sans OGM et viandes de bœuf VBF.

· Les menus choisits sur la base d’un plan alimentaire

3- Aujourd’hui,

Deux chantiers importants sont en cours :

La tarification

· La tarification s’étend de 0.80€ à 2.99€ selon les ressources, soit un prix moyen de 2.60€ pour les parents, sachant qu’un repas coûte en moyenne 7 à 7.50 €. 

· Le post-paiement (toutes les 6 semaines) posent plusieurs problèmes, les délais de paiement et la mise en recouvrement sont longs.

· Les jours de présence ne sont pas respectés, ce qui pourrait donner plus de disponibilités pour des inscriptions à la cantine.

· Le projet de la monétique a été abandonné pour l’école mais gardé pour les piscines.

( Réflexion sur un changement du mode de tarification : tous les jours inscrits devront être payés même si l’enfant n’a pas déjeuné à la cantine ( sauf cas grave).

La cuisine centrale

· Actuellement 23 cuisines villeurbanaises, le maintien de l’hygiène et de la sécurité est difficile, il y a également un problème de livraison, de gestion et de gaspillage. 

· Problème de hausse de fréquentation et du nombre de repas.

· Gestion difficile du personnel municipal, fort absentéisme.

( Rationalisation des cantines vers une cuisine centrale ( chantier colossal), dans un premier temps, une nouvelle expérimentation : création d’une cuisine satellite ( repas fabriqués dans un autre endroit que l’école et livrés), installation d’un self service. Expérimentations sur Villeurbanne à Croix Luizet et  François truffaut.

4- Ouverture du débat,

Questions de l’assemblée : 

· Actuellement, on ne peut plus accepter d’enfants supplémentaires au restaurant scolaire de Léon Jouhaux, le jeudi midi : problème de taille.

· Problème de plats de substitution pour ceux qui ne mangent pas du tout de viande.

· Comment répondre aux problèmes d’allergies alimentaires ?

· Un BO de 2003 précise que les enfants qui présentent des allergies peuvent apporter leur repas dans une glaciaire, qu’en est-il ?

· Les enfants peuvent ils équilibrer seuls leur repas en mangeant dans un self service?

· Avec les cuisines centrales, peut on maîtriser la fabrication ?

· Avec l’implantation de 2 services dans de nombreuses cantines, on stresse les enfants à manger rapidement, peut on étudier le décalage du temps de rentrée l’après-midi.

· A l’école Jean Jaurès, problème de portions alimentaires, 6 portions pour 8 enfants par table.

· Le règlement intérieur de la cantine sera t’il modifié pour la rentrée 2004, suppression des 4000€ et accès pour tous à la cantine, même pour les familles dont un parent sur les deux travaille ?

· Aurons nous une qualité comparable à maintenant avec une cuisine centrale ?

· Si self service, travailler sur une notion de rythme scolaire pendant le temps du midi.

· Il existe déjà une liaison chaude entre Edouard Herriot et Jacques Prévert

· …

Réponses du service éducation :

· Les normes pour les restaurants scolaires sont actuellement très exigentes, les mises aux normes sont très lourdes, certains locaux ne peuvent pas permettre ces aménagements.

· Problème de livraison, problème de conditionnement.

· Actuellement la ville de Villeurbanne est en décalage par rapport à d’autres communautés, plus on multiplie les sites, plus on multiplie les erreurs et la complexité.

( Obligation de passer à une cuisine centrale un jour, car aujourd’hui les cuisines sont hors normes (exemple de Croix Luizet). Or nous sommes dans un service public, il faut donc lancer un marché public pour créer une cuisine centrale, c’est une réflexion lourde et importante. Donc dans un premier temps trouver des solutions intermédiaires : cuisines satellites (cuisines qui réchauffent des produits fabriqués ailleurs), la capacité d’accueil peut être augmentée car le restaurant ne sera plus limité par la fabrication d’un trop grand nombre de repas. 

Pour la liaison entre Edouard Herriot et Jacques Prévert, ceci est possible car il n’y a que 40 repas à livrer et une cuisine ne peut exporter que 30% de sa production.

· Il faut aussi augmenter la capacité d’accueil dans les cantines, d’où la notion de self service qui permettrait de gagner 20 à 30% de places supplémentaires. Mr Grimaud présente l’expérience de l’école Jean Racine à Lyon, le self est structuré en îlots , les enfants ont le choix entre deux entrées, 2 desserts et un plat principal avec garnitures. Le self est ergonomique, adapté aux enfants.

( Les enfants mangent à leur rythme, c’est plus calme car moins d’enfants mangent en même temps, ces derniers mangent par affinités, et choisisent à quelle heure ils mangent. La directrice d’Anatole France qui a connue ce système n’a que du bien à en dire, cela permet une autonomie de l’enfant et ce dernier mange à son rythme. Il faut davantage veiller au flux, organiser la surveillance dedans et dehors et vérifier le contenu de l’assiette. 

· Le dossier allergie alimentaire : aujourd’hui les dossiers des enfants présentant des allergies alimentaires sont traités séparément, une commission réunie un médecin scolaire pour la primaire ou un médecin de la PMI pour la maternelle, présence également du médecin traitant (si demande) et le service éducation. La gravité de l’allergie est évaluée , si la cas est d’une faible gravité, l’enfant peut manger avec une surveillance. Mais si gravité, la mairie ne s’engage pas à prendre des risques.
La mairie est bien au courant du bulletin officiel de 2003, mais ce dernier soulève plusieurs problèmes :

· La chaine du froid

· La responsabilité de la mairie

· Et comment garantir que l’enfant ne mangera pas dans l’assiette du voisin ? A Lyon les enfants mangent seuls à une table.

( Une réflexion est actuellement en cours à Villeurbanne sur la circulaire de 2003.   

Réponses diverses :

· Pour le restaurant Léon Jouhaux, une réflexion est en cours pour une étude globale du groupe scolaire.

· A Jean Jaurès, en effet il y a un soucis, actuellement en réflexion, c’est le seul restaurant qui pose ce problème de portions.

· Le règlement intérieur est à nouveau en réfléxion, les représentants des parents d’élèves seront réunis pour débattre ensemble.

· Priorités pour la rentrée 2004 : résoudre les problèmes les plus urgents et faire des tests.

5 – Conclusion de la mairie

Aujourd’hui nous sommes à un tournant très large, long et progressif, une transformation qui doit se produire ensemble, à discuter et partager les avis.

La mairie est dans une phase intermédiaire, cette dernière est preneuse d’idées et d’expériences.
