
COMMISSION REPAS 

DU LUNDI 20 JUILLET 2026 

 

Résidents : Mr Le Douairon, Mme Thuillier, Mme Vinauger, Mr Chabrol, Mr Descauses, 
Mme Thibault, Mme Humbert, Mme Chicouras 

Famille : Fille de Mme Antore 

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

 

I. Retour sur la dernière commission restauration et les évolutions 

• Pain et baguette : nous avons testé de nouvelles baguettes qui sont mieux appréciées 
de la plupart des résidents. Les morceaux de pain sont désormais mis au-dessus du 
chariot et distribué avec le plateau. Certains résidents estiment que la mie pourrait être 
un plus cuite. Deux résidents préfèrent et reçoivent quotidiennement une baguette 
dorée.  

Les morceaux seront coupés plus petits pour le déjeuner et le dîner : 2 à 3 cm de large, 
ceci afin de faire moins de gaspillage. Pour le petit déjeuner, prévoir des morceaux plus 
larges. 

• Plats mixés du soir : Pour éviter qu’ils ne durcissent ou ne dessèchent, la cuisine a mis 
en place une procédure pour les placer plus tardivement dans les chariots. Les 
premiers tests sont concluants. Il s’avère que les plats sont désormais moins secs.   

• Sauces pour plats mixés : Pour améliorer la texture, des pichets isothermes de sauce 
étaient ajoutés aux chariots du midi. Maintenant, les plats ont plus de sauce en assiette. 
Les pichets sont donc retirés des chariots. 

• Complémentation orale : La cuisine étudie la fabrication de potages et compotes 
enrichis. Un premier test sur une soupe enrichie a été fait. Nous allons le déployer sur 
l’ensemble des résidents qui le souhaitent. Grâce à cet enrichissement, les quantités 
du dîner seront réduites et ainsi cela contribuera à la réduction du gaspillage.  
 

• Menus en trois composantes : Pour les résidents ne consommant pas le plat chaud du 
soir, une alternative en trois composantes est envisagée, incluant la complémentation 
orale. 
 

• Fruits servis trop froids ou trop durs : Ils sont désormais placés hors du chariot, avec 
une étiquette repère sur les plateaux pour éviter les erreurs de distribution. C’est 
également le cas des couverts pour qu’ils soient à température ambiante. Un rappel 
sera fait pour que les couverts ne soient pas mis dans le chariot avant la distribution 
du plateau.  



• Choix des viandes : Certaines viandes étaient trop dures ou grasses. Le chef cuisinier a 
adapté les cuissons et modifié les commandes (ex. rôti de porc commandé prêt à 
l’emploi pour une texture plus tendre). C’est mieux mais attention à ne pas trop épicer 
les plats.  
 

• Assaisonnement : Une nouvelle recette de vinaigrette, plus douce et nappante, est 
mise en place. Elle plaît beaucoup. Par contre, un résident nous fait remarquer que 
dans les étages, il n’a pas à disposition de vinaigre, moutarde, poivre. Nous allons donc 
équiper les tisaneries d’un ensemble de ces produits dans chaque étage.  

 

• Pomme au four : Elle est désormais servie épluchée, sur une petite assiette, ce qui est 
fortement apprécié et plus pratique à couper. 

 

• Brandade de morue : Retirée des menus du soir depuis septembre (odeur jugée 
désagréable). 

 

• Le repas du soir est parfois débarrassé trop rapidement, le temps de repas est écourté. 
La responsable hébergement a fait un rappel à toutes les équipes sur le respect de la 
procédure de distribution des repas (horaires, contrôle textures et autre …) Malgré 
cela, ce n’est pas mieux. Une résidente nous indique avoir 15 minutes pour diner ! 
L’organisation va donc être rappelé au personnel, à savoir distribution à partir de 18h15 
et enlèvement à partir de 19h00. 

 

II. Commission restauration du jour 

La qualité des menus (choix des produits, cuisson, assaisonnement) 

•  Pas de remarques particulières. Les résidents apprécient les repas à thème et 
notamment les repas asiatiques, ex le Bo Dun ou le nouvel an chinois.  

Les aides humaines proposées aux repas : pas de remarques 

• Les plats à table ne sont pas bien chauds. Il serait préférable de les servir trois par 
trois, et dans ce cas demander à la plongeuse d’aider au service. Le bain marie ne 
chauffe plus très bien ; nous allons donc demander une intervention du technicien 
pour remédier à ce problème.  

Souhaits des résidents / familles : 

• Les familles souhaiteraient être informés lors du changement de mixture du résident, 
ceci pour ne pas apporter d’aliments non appropriés. 

 

 

Nous vous remercions de votre participation. 

 

La prochaine commission aura lieu au mois de fin juin 2026. 


