
Édito 
Maintenir au plus haut la qualité de la prestation municipale en matière de restauration 
scolaire est l’enjeu que nous gérons au quotidien pour le bien-être des écoliers rémois.

Et pour aller encore plus loin dans notre démarche de qualité, régulierement, élus et techniciens se rendent 
dans les restaurants scolaires afi n de vérifi er le bien-être des enfants durant leur pause méridienne. 

2014, l’année européenne de lutte contre le gaspillage, a été l’occasion de poursuivre tout au long 
de l’année notre partenariat avec la Banque Alimentaire de la Marne.

C’est pour nous un engagement social, solidaire et environnemental.

Excellente année 2015 !
Véronique MARCHET

 Première Adjointe au Maire
Présidente Déléguée de la Caisse des Ecoles Publiques

Actu 
Un Grand Chef étoilé 
à la Cuisine Centrale

Philippe MILLE, Chef des 
Crayères, est venu apporter 
sa vision personnelle sur 
les repas servis aux 8000 
écoliers rémois.

Les efforts de la Ville 
pour une cuisine diffé-
rente sont en marche.

À la suite de ce constat, 
ce Grand Chef a conforté les responsables de la cuisine dans leur 
démarche qualitative vers un objectif commun : apprendre aux 
enfants comment bien manger !

La Ville de Reims a inscrit la restauration collective dans 
sa politique de santé publique et, plus particulièrement, dans 
la lutte contre l’obésité de l’enfant. Il s’agit de permettre 
aux élèves de bien manger, de découvrir le goût des produits 
de saison et du terroir, d’apprendre les vertus d’une 
alimentation équilibrée.

Le service de la restauration scolaire rémoise fonctionne 
à plein régime avec plus de 8000 repas servis par jour dans 
les 64 restaurants scolaires des écoles publiques rémoises.

Nouveau : les horaires de la Caisse 
des Écoles changent !
Afi n de mieux vous accompagner dans vos démarches, 
la Caisse des Ecoles Publiques modifi e ses horaires. 
Cette nouveauté s’accompagne :

-  d’un élargissement important des horaires d’ouverture :
du lundi au jeudi, de 8 h 30 à 17 h 30, le vendredi 
de 8 h 30 à 17 h, sans interruption.

-  d’un accueil unique pour tous les renseignements sur 
la restauration scolaire : 52 rue de Talleyrand à Reims. 
Tél : 03 26 88 74 55

Pour rendre possible cet accueil unique et gérer aux mieux 
vos besoins, les permanences de la Caisse des Ecoles dans 
les antennes municipales, sont désormais fermées. 

Édito

L’assiette des Écoliers
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Caisse des Écoles Publiques de Reims

Pour nous contacter, rien de plus simple !
Téléphone : 03 26 88 74 55 • Fax : 03 26 86 83 45
Pour signaler les absences par mail : facturationfamilles@mairie-reims.fr

Les agents de l’Espace Accueil-Familles vous reçoivent au 52 rue de Talleyrand à Reims 
du lundi au jeudi, de 8 h 30 à 17 h 30, le vendredi de 8 h 30 à 17 h, sans interruption. 



Portrait 
Depuis 2009, Christophe HARTER, 
branché « formation » et « sécurité 
alimentaire » est le référent hygiène de 
la Caisse des Ecoles Publiques de Reims. 
Il est le relais entre la  cuisine centrale, 
le siège administratif et les 64 
restaurants scolaires.
Il a pour mission principale de former 
les agents de restauration à la méthode 
HACCP.
Christophe HARTER possède des 
qualités relationnelles et pédagogiques 
indispensables pour mener à bien 
son travail.
Nous l’avons rencontré pour mieux le connaître.

Que veut dire HACCP ?
« L’HACCP (Hazard Analisis Critical Control Point) c’est l’Analyse 
des Risques pour la maîtrise des Points Critiques. Il s’agit avant 
tout d’une méthode, d’un outil de travail qui amène à identifi er 
les dangers alimentaires pour en défi nir leur maîtrise par des 
procédures appropriées. »

Concrètement, cela se traduit comment 
dans les restaurants scolaires ?
« J’ai un rôle essentiellement de conseil 
et d’information. Chaque jour, je visite un 
restaurant scolaire pour m’assurer que toutes 
les mesures d’hygiène sont bien respectées. 
J’accompagne les agents en leur expliquant 
l’intérêt et comment mettre en place la 
méthode HACCP. Je leur présente également 
les nouveaux protocoles d’hygiène que j’ajuste 
au besoin du restaurant.
De plus, la règlementation en matière de 
restauration collective nous oblige à former les 

équipes travaillant avec des denrées alimentaires. C’est pourquoi, 
je participe à l’élaboration, en collaboration avec la Responsable 
du personnel de restauration, au plan annuel de formation de nos 
agents concernant la sécurité alimentaire ».
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Lutte anti-gaspillage
Monsieur PETITEAUX, 
parlez-nous de la lutte 
anti-gaspillage dans les 
restaurants scolaires

« Même dans le cadre 
d’une gestion fi ne de notre 
production, des excédents 
mêmes minimes sont 
inévitables ! 
Par exemple, nous ne 
pouvons pas anticiper 
les absences des enfants 
pour cause de maladie. 

La lutte contre le gaspillage alimentaire ainsi que l’enjeu lié 
à la diminution des quantités de bio-déchets passent par le don 
à des associations d’aide alimentaire.

C’est pourquoi, face aux besoins 
croissants des associations en 
denrées, nous avons mis en place une 

convention de partenariat avec la banque alimentaire de la Marne. 
Certes, nous donnons des petites quantités, mais 2 pommes 
multipliées par 64 restaurants scolaires cela fait 128 pommes 
à redistribuer !

Pour autant, je rappelle que notre objectif principal est d’améliorer 
en permanence la qualité nutritionnelle et gustative des repas car 
le plaisir doit aussi se trouver au restaurant scolaire !
A noter également, que nous servons des portions adaptées aux 
enfants, qu’ils soient d’âges maternels ou élémentaires.

Enfi n, nous notons un retour très positif de nos équipes, sensibles 
à ce que les denrées ne soient pas gaspillées. C’est une mesure de 
respect face au travail fourni et à la valeur que cela représente ». 

Patrick PETITEAUX, 
Directeur de la Caisse des Écoles Publiques
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Retrouve 9 aliments inscrits dans la grille 
(verticalement ou horizontalement)

Réponse : lait, radis, carotte, olive, tomate, chou, pain, noix, riz

Le saviez-vous ?
FRUITS ET LÉGUMES DE L’HIVER

• Janvier et Février :
Mandarines, clémentines, noix, pommes, oranges, 
choux, endives, navets, poireaux, salades.

• Mars :
Oranges, carottes nouvelles, endives, radis.


