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ASSIITTES

Dans les cuisines centrales, les repas sont condationnés sous forme de barquettes de lO portions qui sont ensuite livrées dans les collèges
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On se décarcasse en cuisine !

Proposer des plats bons, sains et d'una hygiène irréprochable,
c'est l'objectif des cuisinier.ière.s du Département gui travaillent quotidiennement
à la préparation des milliers de repas servis dans les cantines des collèges.

la cuisine centrale de Bondy, on
prépue chaque joru entre 2500
et 3000 relras pour les élères de
douze collèges Autant dlre que

cela dernatde une sacrée orguisatior: I

Neul agent.e s (cuisinier ièr'c s, chauf-
feur'e s-liweur euse.s et naguinier ère s)

s'activent pou livrer la veil1e pour le lerr-
denlin 1es cantirles des établissements.

,< Les ntentts sotû étq.blis eit arilont qüec

les collèges et la diététiciennê explique
NL Kridane, chefde cuisine à Bonrly. Pll-
sieurs critères entrent en ligte de cornpte : le

c oût l'é qui.librc des repd;. lo qlnl.ité gilstdt iDe

et hfaisabilité. Par e,tenple, LLtl 1frênre jottr il
ne faut pas auoir qtrc de la nLisson au four. '>

Ce jour-li\, on linalise 1a préparation de
blé àla lomate dm. des buqtreïes quise

ront réchauffées troisjours plus ta'd dm
1es cuisines des différents collèges. Pro-
poser de bons produits qui soient appré-
ciés des élèves. c'est 1a ligae directrlce de
M. Kridme et du Départernent. «Actttel-
lernertt, ttotts pt'oposons «untoirts tlix pro-
rhtits bio par tnois. xtrtotÉ des Laitages, d,es

fruits, des légwnes. des pâtes et des lentilles,
poursuitle chefde cuisine de Bondy. Nozs
pt itiléc1,urs o us'i le\ prad tt its dc \qison. pat
exarryle antrc faitprts de salade de tonates
ur tttois tle jantier C'est attssi tme ldcut tl'ap-
pft ilJle o ur , ollcgipu ' üc s qtà cl,qqtrc sai -

sott, il g tL d.es prodttits particuliers. Et att
ntarintutn, on æsaie d,e se foumir en circzdt
courf. ,> Actuellement, siy culsines celltrales
æurrent ainsi de 6h30 à 14h30 pour nour-
rirles collégien.ne.s de plus de 60 collèges

Dans les autres établissernents du
Départemerlt, un.e chef.fe de cuisine et
son équipe préparert au jour le jour les
repas rles demi-peusionnaires. << Nolrs
serDons 500 repds chaqtLe. jour, explique
M. Joseph Aagélique, chefde cuisine du
collège Sàint-Exupéry à Noisy-le-Grard.
Nous essttgorts aussi de proposer tles ate-
liers et d.es aninuttions. On a inûté un
m.aitre-crêpier rltti a fait de uraies galettes

bretorut,es. Les élèues out adoré ! Et ileptûs
que nous utons aclteté un robo t-coupe, nous

faisorts desfrites maison. Fùru[ement, éplu-
clter 170 kil.os de po»ttLë de terle, ce n'est
passilong,enlhS) c'estlaif 1>r. Mian. .des
frites maison, cela donne envie de redeve-
nir collégien ne ! o
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L'aide du
Département pour
la restauration
scolairedépend du
quotiênt familial,
quiestcalculéen
fonction des
ressources de la

famille.
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DeOà25o

De 251 à 35O

De35I à460

De46l à58O

De581 à7Oo

De7Ol â 8OO

De8Ol à95O

3e951 à11OO

DellOIàl3OO

DeI3Olà1600

DeI 601 à2OoO

De2OOl à 25OO

+ de25OO

Tarif au ticket

TARIFS À PARTIR DU 1Êi JANVIER 2O'I9

, 10 € (coût de revient d'un repas)*ri* . a*iâê-*i âàèëë§<ê<
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