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Compte-rendu de la commission menus du lundi 24 septembre 2012 

 
Etaient présents : 

 

- Résidents : Mme Sainthorant, Mme Jolys, Mme Drouelle, Mme Perrois, Mme Saulnier, M. Adeux, 

Mme Heinry, Mme Cornu, Mme Cartron, M. Georgeault 

 

- Personnels : Mme Drouet, Mme André, M. Pautret,  Mme Bonnier, Mlle Duboullay, M. Rousselet, 

M. Charron. 

 

Début de la séance à 14h30                                                                                

 

1°) Retour sur le compte-rendu de la réunion du 19 mars 2012 : 
 

- Les doseurs pour saucer la salade verte n’ont pas été mis en place mais d’après les résidents, elle 

serait moins saucée. Cela permet à Mme André de faire une demande d’achat de pinces à salade 

auprès des cuisiniers. 

 

- La salade de gésiers, mets difficile à manger pour certains résidents est toujours demandée. 

Occasionnellement, celle-ci sera servie. 

 

- Les pommes de terre au four servies récemment avec du poulet rôti ont emporté un vif succès. A 

renouveler. 

 

- Le trop plein de vaisselle sur les chariots de goûter est toujours problématique. A chacun d’évaluer le 

nombre de verres, tasses…pour son secteur, de façon à ce qu’il n’y ait pas de manque pour les 

suivants. 

 

- Les abats servis avec la volaille sont appréciés par les résidents 

 

- Les pruneaux sont servis avec le lapin cuisiné en civet. 

 

- Un projet sur le pain verra le jour courant janvier 2013.   

 

2°) Observations concernant les menus et le service en salle à manger : 
 

- Les résidents font une demande de pommes de terre à l’ail. 

 

- Mme Drouet s’informe sur l’organisation du goûter et du devenir des eaux gélifiées et crèmes hyper 

protéinées après le service. Celles-ci n’étant pas filmées, doivent être jetées. Désormais, elles seront 

filmées et nominatives.  

 

- Les crèmes hyper protéinées sont prescrites aux résidents uniquement sur prescription médicale, 

d’après le Docteur Pautret.  

 

- Les résidents concernés ont observé que les crèmes hyper protéinées sont souvent trop froides. La 

cuisine répond que pour respecter la chaine du froid, les aliments sont sortis des réfrigérateurs que 

peu de temps avant le service. 



 2 

 

- Mme Heinry souhaiterait que plus de pain soit mis dans les corbeilles. Il est difficile d’en mettre plus 

par souci de gaspillage. Il ne faut surtout pas hésiter à en faire la demande lors des repas. 

 

- Les résidents ont observé que des glaces avaient été servies un jour où le temps était un peu frais et 

que ce jour, ils auraient peut-être préféré un autre dessert. Mme Bonnier répond que les menus étant 

préparés à l’avance, il est difficile de jouer avec le facteur temps. Malgré tout, les glaces ont été 

mangées. 

 

- Une demande de boudin noir/compote est faite. Mlle Duboullay, après vérification dans les menus, 

observe qu’il en est servi une fois par trimestre en moyenne. 

 

- Mme André s’informe sur l’élaboration des menus. Mme Bonnier répond que ceux-ci sont préparés 

en fonction du cuisinier du jour. Mme Drouet aimerait que les menus soient soumis à une tierce 

personne (infirmière, médecin, cadre…) pour juger de l’équilibre alimentaire. 

 

- Les résidents font part que la viande est souvent bien cuite. 

 

- Une demande de brioches ou croissants est faite par les résidents pour le dimanche. M. Rousselet 

demande aux personnels de cuisine de s’informer sur les tarifs de ceux-ci et de faire des essais. 

 

- Il est aussi observé que le pain est de temps en temps livré tardivement. Il est demandé aux 

personnels des cuisines de contacter les boulangers concernés. 

 

- Mme Drouet fait part et explique aux résidents présents à cette réunion, la tolérance qu’il faut avoir à 

l’égard de certains résidents dépendants à table. 

 

- Les serviettes « bavoirs » ont été renouvelées. Essayer de s’accorder sur le terme dans le but d’abolir 

le mot : BAVOIR. Mme Drouet s’occupe d’en parler aux équipes. 

 

- Il est aussi observé des carafes ébréchées, des tasses et mugs sans queues. M. Rousselet indique que 

les chefs de cuisine sont responsables de la gestion de la vaisselle, ils doivent commander ce qui 

manque. 

 

- Les résidents demandent à avoir plus de galettes. Il est proposé d’essayer de servir des galettes 

complètes en les maintenant au chaud. 

 

- Prochaine réunion le lundi 10 décembre 2012 à 14h30 dans la bibliothèque. 

 

Fin de la séance : 16h05. 

 

 

 

 

 

 

 


