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Un mois à l’avance, la Caisse des
Écoles se réunit pour choisir les
menus des repas qui seront servis
le mois suivant à la cantine.

Les menus sont envoyés à 
une diététicienne* qui vérifie
que les repas proposés sont sains 
et équilibrés.

La Caisse des Écoles commande les 
produits nécessaires à la réalisation des
repas (le pain, la viande, 
les légumes  frais, les poissons…). 
Les fournisseurs* ont été spécialement
choisis pour la qualité de leurs produits. 

Les denrées sont acheminées par 
camion réfrigéré* directement
dans les cuisines des écoles. 

En cuisine, la brigade* s’active 
à la préparation des repas. 
Les repas sont fabriqués sur place,
sauf dans les quelques écoles qui
n’ont pas de cuisine. Dans ce cas,
elles reçoivent les plats déjà 
préparés par les deux cuisines
centrales de l’arrondissement. 

C’est l’heure de manger ! 
À la cantine, les plus petits
sont servis à table. 
Les plus grands bénéficient
d’un self-service.

Sais-tu que 6 200 repas sont servis chaque jour dans
les cantines scolaires de ton arrondissement ? 
De l’élaboration* des menus jusqu’à l’arrivée de l’assiette 
à table, toute une organisation a été mise en place pour
te permettre de partager un repas équilibré de qualité
avec tes copains.

À tabl
e!

Tu manges 
à la cantine ?

1 2 3

4 5 6

Lexique*

Élaboration : élaborer un menu, c’est choisir les plats qui composent un repas. Diététicienne : personne spécialisée dans la diététique. Elle travaille sur le régime alimentaire
(c'est-à-dire ce que l’on mange) afin que les besoins nutritionnels (ce dont on a besoin pour être en bonne santé) soient respectés. Fournisseurs : personne ou entreprise qui
vend ses services ou ses marchandises à quelqu’un d’autre ou à une autre entreprise. Camion réfrigéré : camion spécial, où les aliments sont maintenus au froid, un peu
comme dans le réfrigérateur à la maison. Cela empêche les microbes de se développer dans la nourriture. Brigade de cuisine : l'ensemble des personnes qui 
travaillent à la cuisine, sous l'autorité du chef.
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En cuisine, la préparation
des repas est un vrai travail

d’équipe. Chacun a un rôle
précis. Il y a bien sûr le chef, qui organise le
travail. C’est en général lui qui invente les re-
cettes qui composent les menus. Il y a ensuite
le second, qui remplace le chef quand il est
absent, et les chefs de partie, qui ont chacun
leur spécialité : le saucier prépare les sauces,
le rôtisseur cuit les viandes, le pâtissier réalise
les desserts et les tartes salées… 
Un ou plusieurs commis aident les cuisiniers. 

Ils rangent les provisions, épluchent les 
légumes, lavent les salades… Enfin les plon-
geurs font la vaisselle et nettoient la cuisine
de font en comble après chaque service. 
En fonction de la taille de l’école, les brigades
des cuisines scolaires du 16e arrondissement
sont composées de 2 à 17 agents de la Caisse

des Écoles.

Mais dans certains grands
restaurants, cela peut aller
jusqu’à une cinquantaine
de  personnes ! 

Tout le monde 
à son poste !
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Parce que la santé de vos enfants est notre
priorité, les 6 200 repas qui sont servis les

jours scolaires dans les 33 écoles du 16e arrondis-
sement sont très étudiés. Le respect de l’équilibre
alimentaire, la diversité et la qualité des matières
premières, la priorité donnée aux produits locaux
et de saison, sont au centre de nos préoccupations. 
Parallèlement aux grandes campagnes nationales,
que nous relayons, nous menons une politique 
active et pédagogique en faveur de l’hygiène de
vie et du plaisir culinaire. 

La création de ce journal est une manifestation
concrète de cet engagement. 

Elle sera suivie d’autres actions, telles l’ouverture
prochaine d’un site web, où vous pourrez trouver
des informations et des suggestions pratiques, ou
encore l’introduction quotidienne de produits
issus de l’agriculture biologiques dans les menus. 
La restauration scolaire est un vecteur privilégié
pour sensibiliser les écoliers à l’appréciation des
produits naturels, au respect de l’environnement
et plus largement au développement durable. 

Une démarche fondamentale, car elle détermine 
le comportement citoyen de nos enfants dans
l’avenir. »

Santé et qualité 
au menu de la 
Caisse des Écoles 
du 16e

Le coin
des parents

Sylvette Dionisi,
Conseiller du 16e

arrondissement, 
Déléguée à la Caisse 
des Écoles.

“
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Le chocolat est préparé à partir des fèves de cacao qui se trouvent

dans la cabosse, le fruit du cacaoyer. Cet arbre pousse dans les pays

chauds et humides. 

Une fois récoltées, les fèves sont séchées au soleil ou dans des séchoirs,

afin d’en extraire les graines de cacao. Les graines sont ensuite grillées

(c’est la torréfaction), puis broyées pour obtenir une pâte de cacao. En

pressant cette pâte, on obtient une partie liquide, le beurre de cacao, et

une partie solide,  la poudre de cacao. Pour faire le chocolat, il n’y a

plus qu’à mélanger le beurre et la poudre de cacao avec du sucre et du

lait en poudre. 

Facile, non ? Pas tant que ça, car pour devenir lisse, brillant, fondant, le

chocolat doit encore être broyé, mélangé et chauffé dans des machines

spéciales… mais ça, c’est le secret des chocolatiers !

Noir, blanc ou au
lait… il y en a pour
tous les goûts !
Le chocolat noir contient 
beaucoup de cacao, mais pas
de lait. Le chocolat au lait,
comme son nom l’indique,
contient beaucoup de lait. Le
chocolat blanc, lui, contient 
du beurre de cacao, du lait et
du sucre, mais pas de pou-
dre de cacao. Pour varier les
plaisirs, on peut aussi y
ajouter des noisettes, du riz
soufflé ou des fruits confits.
L’essentiel étant de bien se 
régaler.
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Gourmands les Français ? 
Oui, mais pas autant que les Suisses ! Nous mangeons 
en moyenne 7 kg de chocolat par an.  Les champions 
du monde en matière de consommation de chocolat 
sont les Suisses, avec 11,6 kg par an et par personne.

Le sai
s-tu?

Les vacances de Pâques arrivent à grand pas… 
et avec elles, l’heure de la chasse aux œufs, lapins,
cloches et autres sujets en chocolat. 
Mais, t’es-tu déjà demandé d’où vient le chocolat 
et comment on le fabrique ?

Le chocolat

Je m’amuse

Devinette
Comment sont rangés les pains
au chocolat dans la vitrine
d’une boulangerie ?

Par ordre décroissant. 
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1 en rose

2 en bleu

3 en orange

Colorie ton œuf 
de Pâques
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