
COMMISSION DE MENU 

DU LUNDI 20 JUILLET 2026 

Résidents :  Mme Thuillier, Mme Vinauger, Mr Descauses, Mme Humbert, Mme 
Chicouras, Mr Plaze, Mme Delabrette, Mme Brochon, Mme Schnell 

Famille : Fille de Mme Antore, sœur de Mme Brochon 

Personnel :  Mme Naziha BOUZELMAD (cuisinière), Mme Claire VAN DER ELST 
(diététicienne), Mme Karine HUET (Responsable hébergement) 

 

I. Retour sur la dernière commission restauration et les évolutions 

•     Pain et baguette : à nouveau, la cuisson du pain soulève des questions : il n’est pas 
assez cuit en ce moment et la mie épaisse est difficile à consommer ; une action sera 
menée pour contacter à nouveau des boulangeries et essayer de trouver un ou des 
fournisseurs proposant du pain/baguette répondant aux attentes des résidents.  
Les viennoiseries du dimanche et jour fériés sont appréciées et de bonne qualité 
gustative, attention à ce que la boulangerie qui les fournit veille bien à l’alternat pain 
au chocolat/ croissant. 

• Complémentation orale : un potage enrichi le soir est maintenant servi aux résidents ; 
il semble globalement bien apprécié par les résidents, il permet un apport 
supplémentaire en protéines et calories au dîner, dans le cadre de la prévention de la 
dénutrition en EHPAD.  
Menus en trois composantes : par l ‘introduction de ce potage enrichi le soir, le dîner 
est maintenant proposé, pour les résidents qui le souhaitent, en 3 composantes de 
plats : le potage, le laitage et/ ou fromage et le dessert, le plat chaud étant dans ce cas 
retiré. Les apports nutritionnels sont alors couverts par cette composition du repas. 

 

• La durée du diner : un rappel sera fait par la responsable hébergement sur le respect 
de la procédure de distribution des repas (horaires, contrôle textures et autre …). Il 
est rappelé au personnel que le temps de repas minimum doit être de 45 minutes 
pour les résidents lors du dîner. 

• De même le personnel doit être disponible lors du temps du repas ; les résidents 
peuvent être amenés à avoir besoin de leur intervention à ce moment (sonnettes) : 
par exemple, couvert manquant ou aide au repas 

 

• Au déjeuner il faut veiller à respecter la quantité de viande ou poisson et légumes ou 
féculents servis dans les assiettes (cf recommandations du GemRCN). Ceci afin 
d’éviter le gaspillage (beaucoup de gâchis le midi parfois). De plus, présenter des 
assiettes trop garnies peut décourager les résidents en termes d’appétit.    

• Lors du service à table au déjeuner : les tables servis en premier sont toujours les 
mêmes ; l’offre du repas peut en être altérée pour les derniers résidents servis (ex :  
plateau de fruits très dégarni lors du service des dernières tables). Il faut veiller à 
respecter un alternat de service à table entre les deux salles à manger ; ex jours pairs 
pour le service de la grande salle vers la petite salle à manger, et l’inverse pour les 
jours impairs. Ce point est très important et il faut y être vigilant. La responsable 
hébergement affichera dans l’armoire de la salle à manger le planning.  



II. Commission restauration du jour 

• La qualité des menus (choix des produits, cuisson, assaisonnement) :  
 Les résidents signalent qu’il y trop de purées servies au menu ; mais la plupart 

d’entre eux préfèrent la purée aux autres féculents … 

 Ils souhaitent qu’il ne soit plus servi de pâtes de type spaghetti ou tagliatelles qui 
sont difficiles à couper et à consommer 

 Souhait de davantage de légumes verts au menu 

 Le petit fromage emballé proposé maintenant au dîner est bien apprécié 

 Le plateau de fromage est beau et assez complet, du roquefort sera proposé à 
partir de demain pour varier les choix 

 Des condiments (poivre, huile, sel...) sont de nouveau disponibles dans les 
étages pour les résidents qui le souhaitent au repas. 

 Les biscottes seraient parfois un peu sèches. 
 Dans les menus proposés : quelques propositions.  

o La langue de bœuf avec ses contours durs est difficile à consommer  

o Le porc reste ferme en cuisson (ex : côte de porc, longe de porc). 
Néanmoins, nous avons l’obligation de respecter une température de 
63°C à cœur !  

o La salade du pêcheur contient beaucoup de pommes de terre et peu de 
fruits de mer  

o Du fenouil braisé pourrait être proposé en accompagnement du poisson. 
 Concernant le menu canicule : les plats étaient bien adaptés, les glaces ont été 

très appréciées ; différents parfums seraient les bienvenus.  
 Le menu de substitution sur trois semaines fonctionne bien, et est correctement 

proposé aux résidents dans le cas où le plat servi ne leur convient pas 

 Les entrées de type pastèque, melon et pamplemousse, dont la fréquence de 
service a été augmentée en cette période estivale, sont rafraîchissante et bien 
hydratantes 

Globalement les menus proposés sont appréciés : 
 Les menus et repas de jours fériés (exemple 14 juillet, fête des pères, fêtes des 

mères...) ont plu aux résidents qui félicitent l’animatrice et les serveuses pour le 
soin apporté aux décorations des tables.  

 Plats souhaités au menu par les résidents : concombres en entrée, tomates 
vinaigrette, courgettes et choux fleurs en accompagnement de plat 

 

• Les aides humaines proposées aux repas : pas de remarques particulières.  
 Le service est bien mené de manière générale, avec une aide au repas bien 

présente. 
 La température des plats servis à midi satisfait les résidents 

 Les familles souhaiteraient être informés lors du changement de texture du 
résident, ceci pour ne pas apporter d’aliments non appropriés. Dans ce cadre, 
une liste d’aliments en texture modifiée mixée, comprenant également des 
conseils pour veiller à éviter le risque de fausses routes lors de la prise 
alimentaire, a été mise à disposition des familles et des proches des résidents à 
l’accueil. 

Nous vous remercions de votre participation. La prochaine commission aura lieu au 
mois d’octobre 2026   


