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Chers parents,

Je me suis engagée & donner des moyens supplémentaires d notre établissement afin d'améliorer
encore plus la qualité des repas servis aux petits Rémois dans les restaurants scolaires.

Avec mes équipes, notre engagement suppose une rigueur totale et une constance dans le niveau
de qualité exigé : anticipation des tendances, innovations culinaires, simplification des démarches
administratives, valorisation des talents, politique de développement durable.

Ces axes majeurs continueront de mobiliser la Caisse des écoles publiques tout au long de I'année, avec
I'ambition forte d’accompagner avec vous, les nouvelles genérations vers leur futur.

C'est avec plaisir que je vous laisse découvrir les derniéres réalisations.

Je vous souhaite une excellente lecture. .
Veéronique MARCHET

Premiere adjointe au maire
Présidente déléguée de la Caisse des écoles publiques

Une cuisine centrale high-tech !

En juillet 2017 a débuté un chantier ambitieux pour moderniser la cuisine centrale. Véritable coeur battant de
A i larestauration municipale, Reims se dote d'un matériel ultra moderne pour un service encore plus efficace.

| -~ 4‘ « Nous bénéficions d'un outil tres performant, s'enthousiasme Laurent Coulmy, responsable d'exploitation de
I'Unité Centrale de Production Alimentaire. Les 1 000 m2de résine des sols ainsi que les peintures de la cuisine
ont été complétement rénovés, le convoyeur de lavage et une cellule de refroidissement sont remplaceés, cing
sauteuses d'une technologie supérieure nous permettent de pocher, sauter et frire trois fois plus vite en utilisant
40 % d'énergie en moins | Gréce a ces cuissons douces, les résultats gustatifs sont encore meilleurs ».

Fig ™

Le secteur lingerie est doté d'une nouvelle machine & laver. Celle-ci est "
raccordée a un tout nouveau systeme de diffusion de produits lessiviels moins
agressifs a I'égard du personnel et plus respectueux de I'environnement.

Lensemble du chantier a été coordonné avec les services techniques de la
Ville. Les agents de la cuisine et du secteur technique de la Caisse des écoles
publigues ont procédé a l'installation, au réeaménagement et & la vérification
du matériel de la cuisine centrale.

TRAVAUX DE PEINTURE

Peir”]ture ocrylique Peinture résine

+ Réserve boissons - Sanitaire chauffeurs
» Réserve seche . Retour bacs

« Bureau de contréle - Plonge batterie

- Couloir de I'etage - Stockage batterie

- Stockage petits matériels

ACQUISITION DE MATERIELS
« S sauteuses

« 1 convoyeur

« 1 cellule de refroidissement

« 1 machine & laver le linge

Pour nous contacter, rien de plus simple !

Reims Contact: 03 26 77 78 79

Pour signaler les absences par courriel : facturationfamilles@reims.fr
Les agents d'accueil « Le 21 rue du Temple » vous accompagnent
dans vos démarches du lundi au jeudi de 8 h 30 & 17 h 30

et le vendredide 8 h 30 a 17 h.

Retrouvez les menus sur www.reims.fr/espace-famille
ou accédez directement au site en flashant ce QR code.
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IOURNEE PORTES QUVERTES :
Lla volonké de communiquer !

Le respect du dévetowemen& durable

40 % D'ENERGIE EN MOINS

Le remplacement des gros equipements de cuisine par
du matériel révolutionnaire va réduire considérablement
les consommations quotidiennes en eau et en énergie

électrique.

BARQUETTES

Des barquettes 100 % recyclables en pure cellulose sont
utilisées par la cuisine centrale. Elles sont fabriquées a

Sainte-Ménéhould dans la Marne.

A noter que nous consommons entre 270 000 et 300 000

barquettes par an.

Elles sont aujourd’hui généralisées pour la distribution de

tous les aliments.

Aliments BIO

Tous les jours le pain BIO ). R
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POUR INFQO !

ASSEMBLEE GENERALE

DES ADHERENTS 2015/2016
Jeudi 16 novembre 2017 ¢ 19 h 45
Salle du Conseil municipal - Mairie de Reims

ORDRE DU JOUR
+ Rapport moral
+ Rapport financier

» Rapport d'activité restauration scolaire

Les rapports d'activités seront consultables sur:
www.reims.fr/espacefamille ou peuvent vous étre adressés
sur simple demande au 03 26 88 74 55.

(rémois). Regulierement : les carottes,
poires et les yaourts.

ires sont essentiellement originaires
provient principglement

BIO-DECHETS

Un marché de collecte, de transport et de valorisation des
bio-déchets de la cuisine centrale est opérationnel depuis
septembre 2017. Ce n'est pas moins de 9 & 10 tonnes par
an de déchets qui seront traitées. Cette solution est mise
en place par une entreprise locale.

Nicolas et Mathilde nos morgichers
de Pontfaverger exploitation en
Agriculture Biologique en 20.06', une
soixantaine de légumes dlfferepts
cultivés plein champ, sous serre froide
® surplusde 7 Ha.

Vil |

BIO ET CIRCUITS COURTS

« Tout au long de lI'année, et conformément & nos valeurs
de proximité régionale, nous développons une politique
d'achat local, c'est pourquoi nous attachons une grande
importance & nous fournir aupres d'une centaine de
fournisseurs et de producteurs de la région. Nous
travaillons principalement des produits frais et de saison,
cuisinés d'une fagon simple pour plaire aux enfants.

« Le fait maison » est notre marque de fabrique », précise
Laurent Coulmy.

La mensualisation :
maftrisez votre budqet !

COMMENT CA MARCHE ?

de la plaine
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