Compte-rendu du premier
atelier d’échanges de pratiques
Réf :
Décret n° 2011-1227 du 30 septembre 2011 relatif à la qualité nutritionnelle des repas servis dans le cadre de la restauration scolaire « Article D. 230-26 - Les gestionnaires des restaurants scolaires tiennent à jour un registre dans lequel sont conservés, sur les trois derniers mois, les documents attestant de la composition des repas, notamment les menus et les fiches techniques descriptives des produits alimentaires achetés auprès des fournisseurs. Ils sont tenus d’identifier distinctement, sur les menus, les produits de saison entrant dans la composition des repas. ».
Les ateliers d’échanges de pratiques entre établissements réunissent des élèves, des parents
d’élèves de l’établissement d’accueil et des professionnels des établissements participants (A) afin de déguster de nouvelles recettes et d’élire celles que les élèves souhaitent consommer régulièrement (B).
A. Les moyens de mise en œuvre

Ces ateliers se feront au travers de réunions sur 3 établissements d’ici fin juin. Une réunion de synthèse entre professionnels clôturera l’expérience et un rapport sera rédigé.
Chaque atelier invite des parents d’élèves et des élèves à déguster 3 recettes déclinées en variantes. Ces dégustations font l’objet d’une notation axée sur le goût (60 %), la texture (20 %) et l’aspect visuel (20 %).

A l’issue de chaque atelier, un échange a lieu entre les dégustateurs et les chefs de cuisine. Le résultat des dégustations est communiqué à tous les participants au travers du compte-rendu.
La concrétisation de chaque atelier se fait par la conception de 3 fiches recettes élues par les élèves. La mention « recette élue par les élèves du lycée de … » doit accompagner le service.
B. Les objectifs

Les intérêts de ces ateliers sont :

- diversifier les recettes ;
- établir des fiches recettes pour une qualité constante ;

- accompagner la mise en œuvre des nouveaux textes relatifs à l’alimentation ;

- respecter les saisons ;

- promouvoir l’utilisation des fruits et légumes frais issus de l’agriculture biologique ;

- partager les meilleurs savoir-faire ;
- mettre en avant le choix et le goût des élèves dans un cadre alimentaire sain.

Conclusion

L’atelier qui s’est déroulé le xx novembre 201x à l’EPLE se concrétise par la sélection des 3 entrées suivantes :

N° 1 ( xxxx
N° 2 ( xxxx
N° 3 ( xxxx
P.S : Les fiches recettes détaillées seront fournies avec le rapport de synthèse de juin.

Liste des participants :
M. X
Chef de cuisine
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