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Chers parents,
Cette rentrée a été marquée par la mise en place du Dossier Unique Famille.
Vous avez été plus de 95 % a remplir votre dossier avant le 31 juillet et je vous en remercie.

Ce bilan tres positif nous encourage dans notre action a faciliter les démarches des familles pour la vie scolaire.
Autre innovation cette année, la réservation des repas irréguliers par internet.

Au-dela de ces nouveautés, nous poursuivrons notre politique d'éducation nutritionnelle, de découvertes des
aliments, de repas d'ailleurs ; sans oublier de faire progresser la part des aliments provenant de la filiére bio
mais aussi ceux venant des circuits courts en privilegiant les produits locaux et de saison.

Etre responsables de la restauration scolaire c’est pour mes équipes et moi-méme s’engager avec conviction et
passion en faveur du bien-etre et du plaisir des enfants.

Trés bonne année scolaire !
Véronique MARCHET
Premiere adjointe au Maire
Présidente déléguée de la Caisse des écoles publiques

La réservation des repas irréguliers

Un nouveau service par internet pour les familles.
Faites vos réservations de repas irréguliers en toute
simplicite par mail. Ce dispositif vous permet de
réserver les repas au restaurant scolaire de votre
enfant depuis chez vous.

Quand ?

Les repas doivent étre réservés au prealable
au minimum 2 jours avant le premier repas
souhaité (samedi et dimanche exceptés).

Comment ?
par mail : reservationrepas@mairie-reims.fr

e Le mail doit comporter le nom, le prénom,
l'école de |'enfant, les repas souhaiteés.

® Un mail de confirmation vous sera envoyeé
ainsi qu‘a l"animateur coordinateur de 'école
de votre enfant.

e Une facture, pour un cycle de vacances a
vacances, vous parviendra par courrier.

A noter : la réservation des repas irréguliers
est toujours possible a |'espace accueil-
familles de la Caisse des écoles publiques,

52 rue de Talleyrand a Reims.
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Pour nous contacter, rien de plus simple ! R‘ | n/G
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Téléphone : 03 26 88 74 55+ Fax : 03 26 86 83 45
Pour signaler les absences par mail : facturationfamilles@mairie-reims.fr P
Les agents de I'espace accueil-familles vous recoivent au 52T rue de Talleyrand a Reims g
du lundi au jeudi,de 8 h30 a17 h 30, le vendredi de 8 h 30 a 17 h, sans interruption. B

es écoles publiques de Reims
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U service et des Lieux adaptés
Au-dela de la qualité des repas, les efforts portent également sur Les restaurants scolaires

I'environnement et |'accueil des enfants. La demarche de formation s’embellissent
des personnels s'affine afin de garantir un meilleur service. Chaque année, la ville contruit,

rénove ou entretient son
pratimoine scolaire. Cet éte,
des travaux ont éte réalises
Un classeur regroupant fous pour améliorer la convivialité Le restaurant scolaire Gallieni rénové
les protocoles  d'hygiene
et de sécurite est mis a la _ ) ,
disposition des agents dans ® Louvois : renouvellement du reseau d’eau potable

Des protocoles d’hygiéne
dans les offices

et le confort de vie des éleves dans les restaurants scolaires.

chaque restaurant scolaire. e Jules Ferry : installation d'une VMC dans |'office

Cette initiative a été mise ~ ©® Danuble : mise en peinfure

en ceure par Christophe ® Gallieni : renovation complete

HARTER, référent hygiéne ® Dauphinot : construction du nouveau restaurant scolaire

de la Caisse des écoles, a la
suite d’une réflexion commune regroupant les différents agents.
Cette documentation permet d'appuyer les formations en hygiéne
alimentaire effectuées par tous les agents de restauration au
cours de |'année passée.
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dans les assielbes

L'Unité centrale de production alimentaire de la ville Mots croisés, place le nom
de Reims élabore 8000 repas chaque jour. Ces repas des 10 fruits dans la grille !
sont spécialement étudiés pour assurer un équilibre
nutritionnel et satisfaire les papilles des enfants.

Marion, diététicienne a la cuisine centrale, compose des
menus équilibrés et variés en accordant la priorité a la
saisonnalité des produits.

les lentillons de Champagne,
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et les yaourts.

« Nous essayons d'utiliser un maximum de produits bio, AV 2~ % g
mais aussi des produits locaux. .'e %
Laurent, responsable de production, et son équipe H c‘-;;D
travaillent essentiellement avec des fruits et des legumes ¢ z
frais. Mais surtout, ils cuisinent chaque plat a partir de "‘6—» N g
produits bruts afin d’ajouter leur touche personnelle et £
de transformer le produit au mieux pour les enfants. » ‘ <
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20,2 % de produits BIO > E °

ou provenant de circuits courts. g
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Tous les jours f%—

le pain BIO (rémois). g
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Filieres locales

. ng: & Une grande partie des pommes Eduﬁ&&i@ﬂ du Sc}a&

Y A de terre vient de la Picardie,
%: S |es pommes sont essentiellement La cuisine centrale innove tout au long de l'année pour
- des Ardennes, le porc provient contribuer a l'initiation au gott.
principalement de la plaine Des menus a theme autour du Monde et de |'Europe sont

champenoise. régulierement proposeés aux enfants.
Pour la semaine du gotit 2015, la cuisine des réegions sera mise
a l'honneur avec un tour de France des recettes régionales.




