Délégués de I’école Mme JAFRRE ; cheffe de cuisine,
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Mme CADOT ; Cheffe de secteur

{Of Points abondss

Retour sur la période concernée

Points positifs :

Beaucoup d’améliorations ont été constatées dans I'ensemble.

Le personnel est plus souriant.

Le systeme de vitrine pour le service est trés apprecié.

Les nouvelles épices rencontrent un franc succes.

Les engagements pris lors de la derniere commission ont été respectés.

Points a améliorer :

Les quantités sont parfois insuffisantes en fin de service, en particulier pour
la classe de 3e C.

La possibilité de se resservir en féculents ou en légumes est trés
appréciée.

Remarques spécifiques :

e Le fromage blanc en libre-service est souvent surconsommeé, notamment a
cause de l'ajout excessif de sucre avec les toppings.



Réponse de I'API :

e Un point sera fait avec I'équipe de cuisine afin de conserver une petite quantité de
chaque plat pour la fin du service.
Le fromage blanc sera désormais servi sans toppings pour limiter I'apport en sucre.
En cas de probleéme avec les épices, il est recommandé de le signaler directement a I
€équipe de cuisine.

Aménagements :

e L’ancien agencement des tables était globalement mieux pergu.
L’'acces au salad bar est difficile en raison de la proximité avec certaines tables.

Observations sur le menu :

e Le menu du jour a été globalement apprécié, en particulier le wrap et le crumble.
Suggestions des délégués :

e Proposer un salad bar avec un seul légume par récipient, afin d’éviter les mélanges.
Informations a venir :

e De nouveaux fruits de saison, notamment des fruits d’été, seront prochainement
introduits.

Modifications en cours :

e |es condiments sont désormais proposés en fonction du menu du jour, et ne sont plus
en libre-service.
e Il est souhaité que le poisson soit servi nature, avec la sauce a part.

Prochaine commission a fixer prochainement avec le directeur et le chef de
secteur API



