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1 . Contexte contractuel

Par délibération en date du 16 NOVEMBRE 2023, la Ville de Taverny a délégué a Sogeres
la gestion et I'exploitation de son service public de la restauration collective comprenant la
fourniture des repas scolaires et des accueils de loisirs pour une durée de 5 ans a compter
du 02 Mai 2024.

2. Descriptif des missions contractuelles

Sogeres a pour missions d’assurer :

- Lafourniture et livraison des repas en liaison froide, golters servis dans I'ensemble des
cantines municipales: scolaires, centres aérés.

- L'accompagnement des personnels de la Ville dans la mise en place des procédures en
termes d’hygiéne et de sécurité alimentaire,

- La maintenance de I'ensemble des équipements de restauration des points de
distribution.

- Lafacturation et le recouvrement aupres des usagers, y compris la prise en charge pleine
et entiere des impayés

- Lerenouvellement des équipements de restauration des offices

- Lafourniture éventuelle des équipements de restauration des futurs offices sur les sites
Verdun et Pasteur.

- L'affectation d’'une partie des personnels de service sur les satellites
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3. L’actualité de ’'année

Pour cette nouvelle année scolaire, les animateurs souhaitent travailler par trimestre
autour d’un continent. Le théme est « I'exploration du Monde ».

Ces repas seront servis les mercredis de I'année 2024/2025.

- Durant la période entre le 02/09/2024 et le 19/10/2024 : 'Europe.
- Durant la période entre le 04/11/2024 et le 21/12/2024 : 'Amérique.

*** Menu a theme exploration du monde : L'Amérique ***

Salade coleslaw bio (carotte bio, chou blanc bio, mayonnaise)
Hot dog*
Hot Dog (volaille)
Pommes de terre quartier avec peau
Tranche de cheddar fondu
Brownie et sa creme anglaise

Un menu proposé par les enfants de la ville sera servi 2 fois par mois :

Ecole Jules Vernes/ Croix rouge, les 07 et 26 novembre.
Ecole Pasteur, le 05 décembre.
Ecole Verdun, le 27 décembre

Ecole Croix rouge -Jules vernes Ecole Croix rouge - Jules vernes
Salade verte / croQtons/ mais Carottes rapées bio
vinaigrette au vinaigre de cidre Méache et betteraves bio et vinaigrette
Jambon blanc* Ir sauce tomate moutarde
Jambon dinde Ir sauce tomate Cordon bleu de volaille
Coquillettes bio blé semi-complet Fusilli bio et emmental rapé
et emmental rapé Mousse au chocolat au lait
Dessert lacté flan saveur vanille Dessert lacté flan saveur vanille
Mousse au chocolat au lait nappé caramel
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Notre offre

Notre ambition pour vous

\Yﬁsptrcﬂions

sQgeres

4 4

une cuisine simple, authentique et savoureuse pour
ravir les papilles des petits,

une cuisine respectueuse de I’environnement et un
partenariat de confiance avec I'ensemble

des parties prenantes.

DECOUVERTE :
le partage de notre
passion.

AUTHENTICITE :
Une cuisine simple qui
fait du bien.

RESPECT :

Un restaurateur - .-
engagé et transparent

sQOgeres
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1. Des produits de qualité et durable

La sélection de nos produits est guidée par 5 priorités auxquelles nous ne transigeons pas : Le
go(t, la santé, Le terroir, le respect de la planéte, la relation de confiance avec les producteurs,
fournisseurs.

1.1 Focus sur la valorisation de notre territoire dans vos menus

Cette année nous avons renforcé I'offre locale et avons pu servir aux convives de votre ville des
produits locaux et notamment :

FOCUS :la Salade Rosée des Champs

Deux mélanges de salade verte sont proposés : un mélange hiver et un
mélange été. La salade provient d’un groupement de maraichers s’étant
associés en coopérative pour pouvoir travailler avec la restauration
collective et proposer une salade de qualité en 4eme gamme.

Origine : France

Producteurs de proximité :

SCEA Foucher, 79290 Saint Martin-de-Sanzay

GAEC du Tivoly, 49400 Villebernier

GAEC des Douves, 49700 Doué-la-Fontaine
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Carte des producteurs locaux d’lle de France

BERNARD GUIDAL
Producteur de carottes

&

Francis TREMBLAY
MOULIN DE BRASSI.EU\L Productetljr.de chou, radis, Ferme de FERROLLES EARL
Producteur de farine épinards

HUYGHE
Producteur de lentilles

QOUDARD

Producteur de pommes et poires
)

LES LAVANDIERES
Producteur de pommes et

P

SARL FRICHOT
Producteur de pommes de terre
=s Auffreville-
b Brasseuil

Ussy-sur-Marne

Boinvilleren- Bouafle

®
Crécy-la-Chapelle

Mantois

VASSOUT GUYAP‘COURT
Producteur de pommes Gambais Jouy-en- Pascal BOLAY

et poires Josas Producteur de tomates et de

-
carottes
@ SEINE ET
MARNE (77) ‘ ‘
CHARTRES
LES MOULINS DE

CHARTRES

Producteur de farine

haill N LA FERME DE SIGY
Ehailveices Producteur de produits
laitiers
FERME ORSONVILLE LES SERRES DE CHAILLY
LOIRET
Producteur de {45) Producteur de tomates
pommes de terre

Saint-Denis-
en-Val

ORLEANS ® ‘

Olivet ®

LA LAITERIE St DENIS de I"'HOTEL
Producteur de lait

Saint-Denis-de-
I'Hétel

KULTIVE LE SERRE
Producteur de concombres

LOI ET CHER
(1)

KULTIVE EARL FOULON
Producteur de concombres

”~

KULTIVE GAEC CHAPEAU
ROUGE
Producteur de concombres

e
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Motre priorité est de livrer un service de qualité dans les bonnes quantités. Aussi jeunes soit-ils, nos
convives doivent avoir la sensation de manger des produits bons pour leur santé et cuisinés comme
s'ils étaient & la maison.

La gualité de nos produits est garantie par la maitrise du territoire qu'ont développé nos experts
acheteurs. Ils privilégient les producteurs locaux en mettant en place une procédure d'achats
rigoureuse. En effet, nous ne travaillons pas avec une centrale d'achat qui peut s'approvisionner chez
r'importe quel fournisseur. Nous choisissons méticuleusement nos produits auprés de producteurs
de confiance. Nous pouvons ainsi &tre certains de l'origine, de la composition et des conditions de
production respectueuses de l'environnement et de I'animal.

Motre politique achat est guidée par 5 priorités sur lesquelles nous ne transigeons pas :

Le goOt

Chague nouveau produit doit passer le test de dégustation & 'aveugle avant de continuer dans le process
de référencement. Nous misons particuliérement sur le golt en sélectionnant les muscles des viandes
servies et les variétés de fruits et légumes les plus appréciés par nos jeunes consommateurs.

La santé

Afin de garantir le bien-&tre de nos convives, nous veillons & la qualité sanitaire et nutritionnelle des
produits servis. Aprés le test & 'aveugle, viennent les tests des filtres nutritionnels (taux de sel, taux
= qualité des matiéres grasses, taux de calcium pour les fromages, ete...) pour veiller au bon

régions, mais nous contribuons & la développer. Mous vous proposons ainsi 15% de produits
Mns les menus.

13
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La planéte
Mous sélectionnons les produits et les producteurs responsables en contribuant ainsi & effort
collectif pour préserver I'environnement. Ainsi :

* 100% de nos fournisseurs de viande ont signé et accepté la charte du bien-&tre animal et nous
avons fait le choix de ne servir que des ceufs issus d'élevage plein air (au-dela de 'élevage au
sold

* aucune espéce menacée de produits de la mer n'est servie dans nos restaurants

* nous contribuons au développement de la filiere AB frangaise en accompagnant des agriculteurs
dans leur conversion vers la culture biologique

La confiance

Etre en contact direct avec les producteurs et créer avec eux un partenariat gagnant-gagnant et
durable, voila notre objectif. Forts de 10 ans en moyenne d'ancienneté, nos partenariats s'inscrivent
dans la longévité et nous permettent ainsi d'aider les producteurs & se développer, & investir et &
assurer leur pérennité du fait de notre relation privilégiée sur le long terme.

4
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1.2 Votre taux EGALIM

La loi EGalim impose, depuis le ler janvier 2022, que les repas servis en
restauration collective comportent 50% de produits de qualité et durables
dont au moins 20 % issus de I'agriculture biologique ou en conversion.

Les labels éligibles dans la loi et pris en compte dans nos calculs sont les
suivants :

™ Produits issus de I’Agriculture
AB Biologique

uuuuuuuuuuu
oooooooooo

;@ Label Rouge

HVE: Haute Valeur
Environnementale

CE2: Certification
Environnementale de niveau 2

AOC: Appellation d’Origine Ecolabel Public Péche Durable

Controlée

AOP: Appellation d’Origine . g
Protégée RUP: Région UltraPériphérique
IGP: Indication Géographique -Izi:ef:':::

Protégée

STG: Spécialité Traditionnelle CE: Commerce Equitable

Garantie

Ext.Env : Externalités
environnementales dont par
exemple les produits Bleu-Blanc-
Coeur

Ces données sont a votre disposition pour la télédéclaration sur le portail ministériel :
https://ma-cantine.agriculture.gouv.fr/

15
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1. 1.2 Votre taux EGALIM

VILLE DE TAVERNY ACHATS EGALIM DU ler MAI AU 31

DECEMBRE 2024
CA Total Alimentaire 479 972 €_
Achats Egalim 205905 € 42,90%
Achats Bio 85 258 € 17,76%
CA ACHATS % ACHATS
AOP - Appellation d'origine pro 17 070 € 3,56%
Bio 85 258 € 17,76%
Ce2 certif. Environnement. N2 29944 € 6,24%
Commerce Equitable 717 € 0,15%
HVE 3572€ 0,74%
IGP 48 123 € 10,03%
Label Rouge 62 532 € 13,03%
Région Ultra Périphérique 1716 € 0,36%
Poisson MSC 32077 € 6,68%
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2. Les menus

Nos menus tiennent compte de vos exigences et sont construits sur les bases suivantes :
- le plaisir avec de bons produits, le respect des saisons et des recettes attractives et variées,

- I’équilibre grace au respect de I'arrété scolaire du 30 septembre 2011 et des recommandations
nutritionnelles en vigueur,

- la connaissance des enfants par des associations d’aliments adaptés favorisant
la consommation.

Par ailleurs, pour garantir un apport réduit en matiéres grasses, en sel et en sucre, nous avons un
secret : des préparations maison qui permettent de maitriser les apports nutritionnels et ainsi
avoir un impact favorable sur la santé.

Enfin, depuis le 1 er octobre 2019, conformément aux dispositifs en vigueur de la loi « Agriculture
et Alimentation », dite Egalim, nos plans de menus prévoient un menu végétarien une fois par
semaine (enfants de maternelles, élémentaires).

» Vous trouverez en annexe les menus servis dans votre ville.
o Pour les maternels, les élémentaires et les adultes

17
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3. Les animations
3.1 Les animations scolaires

Un programme rythmé avec des thématiques éducatives

Grand événement ou nouvelle recette a go(ter, il se passe toujours quelque chose dans le
restaurant. Les animations valorisent le travail de tous les acteurs, sensibilisent les enfants a
I’éducation alimentaire et aux enjeux de demain.

Nous avons alterné journées événements, semaines éducatives ou éveil au golt. A chaque fois,
I'assiette a été au coeur de I'animation.

Des messages d’éducation alimentaire adaptés a chaque age

Des messages d’éducation alimentaire ont été diffusés aux enfants avec des objectifs précis en
fonction de leur age :

* Maternelles, comprendre son assiette : reconnaitre les fruits et légumes bruts, connaitre leur
nom, leur saison, comprendre leur origine,

+ Elémentaires, en route vers I"lautonomie : reconnaitre les groupes d’aliments, comprendre leurs
bienfaits et 'importance de chaque repas...

Des animations visibles dans I’assiette

A chaque animation, nos chefs ont proposé de nouvelles recettes simples mais différentes du
guotidien, en lien avec chaque thématique et qui plaisent aux enfants.

L’enfant acteur dans son restaurant

Les animations ont été accompagnées d’indications claires positionnées tout le long du parcours
des enfants dans leur restaurant et relayées par les équipes de restauration. Ainsi, les enfants ont
pu acquérir les bonnes habitudes alimentaires et les bons gestes pour protéger la planéte.

Attirés par le jeu, ils se sont sentis impliqués dans la vie de leur cantine, prenant plaisir a finir leurs
repas et tissant une relation de proximité jour apres jour avec les équipes de restauration.

18
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Les équipes d’animations impliquées
Les animateurs ont un role essentiel de stimulation aupreés des enfants au moment des repas.

Pour les impliquer dans notre démarche d’éveil alimentaire, nous les avons informés des thémes
d’animations de I'année, des affichages pédagogiques disponibles dans les kits et des messages a
transmettre aux enfants via le guide des animateurs.

Des parents bien informés

Les animations sont un sujet plébiscité par les parents. Tout au long de I'année, nous les avons
tenus informés :

* Chaque semaine, un article a été posté et poussé en notification dans SoHappy. Certains
articles ont également été relayés sur les réseaux sociaux (mission anti-gaspi, repas de fin
d'année...)

Retrouvez en vidéo le
programme d’animations
2024 en scannant ce QR code

19
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C’est la féte ! Les recettes « Pas pareilles »
8 journées de féte pour apprendre le 10 recettes a tartiner en entrée, en plat
plaisir de marquer les événements =8 | ou en dessert pour favoriser la
calendaires en transformant le S consommation de légumes, poissons ou
restaurant : légumineuses par les enfants.

* La semaine des saveurs en octobre
* Le repas de fin d’année en

décembre
Les amuse-bouche
10 produits et recettes sucrés ou salés,
SMUSE pour la plupart peu connus des enfants,
Niid | a godter en petite quantité avant de
Az donner son avis.
* Le «vieux » gouda
Mission Planéete + Lagelée de coing
4 journées consécutives pour * Le cake aux poires et farine de
apprendre aux enfants a reconnaitre sarrasin
les déchets biodégradables et a bien e Labrousse
les trier.

* La purée de salsifis
Grace a leur action concreéte dans

leur cantine, ils peuvent permettre
de revaloriser ces biodéchets en

* Un mélange de céréales
* Le yaourt au lait de brebis

énergie utile. * Lequinoa
Animation proposée pendant la semaine * Le cake aux haricots rouges et
européenne du Développement Durable. framboise

¢ La confiture de cerise noire

Mission anti-gaspi

4 journées de sensibilisation

1 semaine éducative pour
comprendre la nécessité de réduire
le gaspillage alimentaire a travers
une action collective.

Animation proposée pendant la semaine
européenne de la réduction des déchets

20
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Le calendrier des animations 2024

Académies d'Aix-Marseille, Amiens,

Calendrier scolaire 2023-2024

Programme des Animations Sogeres - Enfants 3-11 ans

Académies de Besangon, Bordeaux,

Lille, Nancy-Metz, Nantes, Nice, Académies de Créteil, Montpellier,
Normandie, Orléans-Tours, Reims, Paris, Toulouse, Versailles
Rennes, Strasbourg

MAI 2024 JUIN 2024 JUILLET 2024 A00T 2024

MER 1 SAM 1

Clermont-Ferrand, Dijon, Grenable,
Limoges, Lyon, Poitiers

MARS 2024

vm 1
sam 2

VEN 1
SAM 2
DM 3

MAR

z
Bowwownasuw

DIM

» 30 M/f'4/, i

&
.};I
@ =

L=t

DIM 31

Les éleves qui n'ont pas cours le samedi sont en congés le vendredi soir aprés la classe.

Ce n’est pas pareil

La réussite des animations

Le flash info envoyé tous les mois a rappelé de facon détaillée a chaque
responsable d’office les étapes, trucs et astuces a mettre en place pour la
réussir.
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Les animations : « Les recettes Pas pareilles »

L'objectif

Partager avec les enfants notre passion de la cuisine et leur donner envie de finir leur assiette.
Principe

Nos chefs ont imaginé 10 nouvelles recettes sélectionnées autour de 2 axes : simplicité et audace. Elles
ont tenu compte des préférences des enfants : elles ont été goltées et approuvées par un large panel
d’enfants de tous ages avant d’étre validées.

1 fois par mois, les enfants ont ainsi découvert une recette « Pas Pareille » étonnante, en entrée, en plat
ou en dessert. Le produit principal présent dans chaque recette a été mis en avant des I'entrée du
restaurant sur le totem de bienvenue.

MOIS RECETTE « PAS PAREILLE »
MAI Caramel mou / caramel liquide
JUIN Melon orange / Melon d’eau

22
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Les animations : « Les recettes Pas pareilles »

A ramener a la maison

Passons en cuisine : En début d’année, chaque enfant de 6 a 11 ans a regu un calendrier gourmand qui
rassemble et explique ces 10 recettes a reproduire a la maison en famille. En suivant les explications en

pas a pas, les enfants apprennent a reconnaitre les ingrédients nécessaires dans chaque recette, a savoir
ou se les procurer, en quelle saison et comment les préparer.

2024-2025

AVEC LILA & ToMm

‘-"e"‘e'“he novembre I8 aécembre Sanvier -
AMUSE- BOUCM Sy = VLEENI:IEE‘;HE;EEE | 9 coste e *_ | 1a caweTTe pes Roi§’
RECETTE

(T DONNE TON AVIS > edl!ll‘ colre €nquéte dans ta cantine
¢ ll“gs{éfe vt |y, ViGiTALE (SR
Goateune o LA SEMAINE [ s D¢ ﬁére

RECETTE Q\ &, Clmus ]
i I

@I = LEs ANuMATwNG'

féurier = s ¥ y juin

VELS  Lenepas B0 7 s §

2 ; GOUTC UM » i Cfm® TT
CREPES % 4 CARNAVAL AMQ,SWEL%-%C”E Mygtléel'e = P SEgETAEE

..' Nk s GolTe un
RECETTE AMUSE-BOUCHE :
VEGETAL'E €T PONNE TON AVIS i & AMUSE-BOUGHE

T PONNE TON AVIS

oute Eannée, La découverte
tethouve dans ta cantine 08 Jainches’
des animations duk :

sOgeres

Pour les enfants de niveau Maternelle, un carnet d’activités pour jouer et apprendre avec le rappel du
programme annuel pour les parents.
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Les « Amuse-bouche »

L’objectif des amuse-bouche est de faire découvrir aux enfants de nouvelles saveurs de fagon
ludique sans impacter le repas.

L’amuse-bouche est un nouveau produit, une nouvelle recette servie en petite quantité, en plus
des composantes habituelles du repas.

1 fois par mois, il permet ainsi a I'enfant, de découvrir une nouvelle saveur dans un contexte
sécurisant, sans impacter son repas du jour, ni prendre le risque qu’il ne sorte de la cantine sans
avoir mangé. Cela évite également tout gaspillage inutile.

Déroulé :

Pour que I'amuse-bouche soit pour I’enfant une expérience participative, il donne son avis sur le
produit dégusté a I'issue du repas.

Au programme de I'année :

MOIS AMUSE-BOUCHE

MAI Le cornichon aigre douce

JUIN Les graines de courge
SEPTEMBRE Les figues
NOVEMBRE Les graines de tournesol
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Les « Amuse-bouche »

Une affiche accompagne la dégustation

Elle présente le ou les produits(s) brut(s) composant la recette ainsi que les saveurs associées. En
leur apportant ce vocabulaire sensoriel, nous aidons les enfants a parler de ce qu’ils ont goGté de

maniere précise et enrichie.

Une information pour le personnel des
cantines

Le personnel de cantine est informé pour
une mise en place parfaitement exécutée.

Une information aux parents

A l'entrée de I’école sur le menu affiché,
dans la lettre-menu ou sur SoHappy !

25
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5.1. Le menu de la semaine affiché

Affiché a I'entrée de chaque école, le menu de la semaine comporte toutes les précisions utiles sur
les repas servis au sein des restaurants scolaires : origine et qualité des viandes, produits bio,
produits locaux, repas a theme...

Une application smartphone est également disponible pour permettre aux parents d’accéder
facilement au menu de leur enfant.

*** Menu Végétarien ***
Céleri rémoulade
Salade verte
et vinaigrette moutarde
Nuggets de blé
Pommes de terre bio
Courgettes bio
y —
| Yaourt bio nature
i yaourt bio brassé a la banane

Baguette
Confiture d'abricots
Fruit

sQOgeres

Taverny (Elémentaires)
Menus du 01/07/2024 au 05/07/2024

Sauté de pore, lardons et sauce
tomate
Sauté de dinde LR, dés de dinde
ef sauce fomate
Ble
Camembert
Pointe de brie
Fruit bio
au choix

Pain au chocolat
Lait demi écreme

% Demander a PAscistant IA

MERCREDI

Paté de mousse de foie*
Paté breton*
et comichon
Paté de mousse de canard
(@ Sauté de boeuf char sauce aux
olives
Petits pois mijotés
Fruit bio
au choix

Baguette
Pate a tartiner
Petit fromage frais nature

G Carottes rapées bio lcl
O salade de tomate bio Ic!
@ Dés de Saint Nectaire aop

vinaigrette au cumin et coriandre
g Merlu pmd sauce mafé
cacahuéte
Riz bio

¥ Tarte au flan decg
@ Gateau basque dcg

Gateau fourré a la fraise
Fruit

VENDREDI

Melon vert
Tranche de pasteque
Hot dog*
et ketchup
Hot Dog (volaille)
Pommes de terre quartier avec
peau
‘Yaourt bio aromatisé framboise
Petit suisse nature bio

Pailloline
Fruit

*: plat contenant du porc / Les indications d"allergénes sont disponibles sur I'appli SoHappy
Menus proposés sous réserve de disponibilité des produits

26
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5.3. Toute I'lannée des infos sur la restauration

(8

L'application SoHappy permet d'informer les parents de maniére rapide et efficace. A chaque
publication, ils recoivent une notification pour aller consulter I'article.
SoHappy permet également aux parents de consulter le menu, les allergenes et les labels

qualité.

Information

Animatig,
2 N~ Clest a fate .
Vive lgg crépes féte . ©

SO

S

BIENVENUE

S P

Pour crée

-
des mahj) %6 fostiva, do,
du resrawif:ftd% Baftens sons insi:uzﬁdm’
7 Bortant i ! Paicipe dqntamen
Famimation 1 2945 20 couleurs e PO

e ambign
i

Tout &,
e Farre,
< fannde, nous gre,
i 1945 Brepos,
05 & théme ay s
Ludiguos or

aux
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6. La communication avec les équipes en office

L'application Charlotte
Cette application est un assistant personnel qui permet aux équipes en offices d'échanger des
informations plus facilement et plus rapidement avec la cuisine centrale.

Les fonctionnalités de cette application :

* Le menu du jour, actualisé instantanément en cas de changement de menu.

* Informations sur la qualité des produits (logos des labels).

* Transmission des effectifs par type de convives, a ajuster a la suite du pointage du jour, avant
9h30.

* Le contrdle de la livraison pour vérifier les quantités recues en fonction des quantités
commandées.

* Les notifications de la cuisine centrale aux offices pour I'informer des actualités.

* Le retour de satisfaction de I'office vers la cuisine centrale.

Déploiement :

Cette application a été mise en place courant février 2019
avec la distribution des tablettes.

Lapplication est utilisée sur toutes les écoles chaque jour.
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7. La communication avec les convives dans le restaurant

La signalétique dans le restaurant :

La communication dans la cantine a été entierement repensée pour nourrir 3 objectifs :

* Accompagner les convives dans la découverte de nouvelles saveurs, les initier a bien manger

pour ne rien jeter

* Apporter de la convivialité dans la cantine pour partager un bon moment avec les copains
* Donner envie de devenir acteur de la protection de la planéte

CHOISIS @;m

SELON TA FAM

Situ me @
PRENDS,

. MANGES

.'
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8. Les résultats des analyses hygiene / Hygiéne et sécurité des aliments

En partenariat avec le laboratoire Merieux Nutrisciences, nous contrélons I'application de notre
dispositif d’hygiene et de tracgabilité sur la cuisine d’ Osny qui élabore vos repas.

* Audit hygiene des locaux et du matériel : 2 audits hygiene complets et 1 audit des locaux,
circuits et matériels

* Analyses bactériologiques : 4 / mois dont une recherche de listéria

e Lames de surface : 4 / mois dont une recherche de listéria

Ce plan de contréle laboratoire déployé permet d’assurer un monitoring qualité de I'activité tout
au long de I'année, évaluant la maitrise des bonnes pratiques d’hygiene et qualité sanitaire des
prestations.

30



Compte-rendu Qualité

8. Les résultats des analyses hygiene // Hygiéne et sécurité des aliments

8.1. Résultats des analyses bactériologiques et lames de surfaces

Sur la cuisine centrale

Les analyses bactériologiques sont réalisées mensuellement. Elles sont destinées a mesurer le
niveau bactériologique des matiéres premiéeres alimentaires et des produits préparés par la cuisine
ainsi que |'état de propreté du matériel et des locaux.

- Audit Hygiene senior : 88%
- Audit Hygiene complet : 70%
- Taux de conformité — analyses produits : 98.8%

- Taux de conformité — analyses surfaces : 94.4%

r i -
RAPPORT D'AUDIT ® Mérieux
Visite : 105276455 1S
Référence du rapport:  1657082-0 . NutnS;lenceS
Etablissement - SODX0-95C1 B e
Grille-Variation : 300416/11/119 Y S 5T S e 30 s34 591 e montoise
Page : 115 . . .
o 5 |ati lients : rd@maxns..
Edition : 1211072024 el D820 425 435 {’Eﬁ.ﬁ;%'f%“&mim?ﬁm Fax: 0134 41 1
Audité par Laurent PAROTY

SOG UCP OSNY 214301
. 1 RUE DE LA FALAISE ZI LES BEAUX SOLEILS

95520 OSNY

Adresse de visite

Audit Hygiéne Consultant - Site avec Agrément 6h

Audité le 10/06/24 | 11/10/24
Heure de début 08:00 | 08:35
Heure de fin 1215 | 1500

1. BILAN
1.1. ltems d'alerte

1.1.1. Absence d'agrément ou de courrier de déclaration de dispense en cas (0] (0]
de repas livres

1.1.2. Non respect des temperatures (T°C) [s] [s]

1.1.3. Non respect de la tracabilite [»] XXX

1.1.4. Non respect de 'hygiene du personnel [s] HHH

1.1.5. Non respeci des procedures de netioyage/desinie ciion [¢] [¢]

1.1.6. Non respect des methodes de fabrication [s] [s]
1.2. Note de I"audit (%)

1.2.1. Total audit hygiéne 880 | 70,0
1.3. Niveau de risque hygiéne vert |orange
1.4. Niveau de risque locaux/matériel S0 Sio
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8. Les résultats des analyses hygiéne // Hygiéne et sécurité des aliments
8.1. Résultats des analyses bactériologiques et lames de surfaces

Sur la cuisine centrale

@® Mérieux

NutriSciences
Référence : 303531374
Etablissement : SODX0-95C1
Grille/\Variation : 300416/11
Audité par Laurent PARCTY S0G UCP OSNY 214301
Visite du 1111062024 1 RUE DE LA FALAISE ZI LES BEAUX SOLEILS
95520 OSNY
Audit Hygiéne Consultant - Site avec Agrément 6h
RECOMMANDATION
Ordre Ecarts constates Actions correctives Fixe le Planification Realisation Verification
de
priorité _ _ _ _
Qui Quand Qui Quand| Visa Qui Quand| Visa
2.2, Respect du lavage des mains
1 Absence de changement des gants et de Resensibiliser le personnel sur le risque de  |11/0/2024
lavage des mains par le personnel du contaminations croisées
déconditionnement chaud aprés avoir évacué
les poubelles.
2.4, Conformite de la tenue (charloite,
masque, gants, tablier, absence de
1 bijoux...) Resensibiliser les équipes sur la ténue 11/10/2024
Présence au conditionnement froid, d'une adequate en préparation.
personne portant 2 bagues au niveau de
I'annulaire.
2.4. Conformite de la tenue (charlotte,
rh"i?;?:eil gants, tablier, absence de Resensibiliser les éqt_lipes sur le risque de
1 JOUX... o ) contaminations croisées entre les zones sales |11/10/2024
Prasence en préparation froide ef au niveau &f Zones propres
dela reser\re barquettes du méme employé .
avec la méme blouse jetable.
5.10. Mise en oeuvre du plan d'actions
1 suite a l'audit (100%) 1110/2024
récurrence pour item 3.1.3
2.7. Hygiéne des manipulations et respect
des interdits (manger, fumer...)
Présence dune personne avec un son ) i . )
2 |téléphone portable dans la poche et dune Revoir avec les équipes les interdits 1110/2024
seconde avec son téléphone au niveau du concemant I'hygiéne des manipulations.
pupitre en zone conditionnement froid.
Absence du distributeur de papier au niveau
du lave main cote ploggg propre.
3.1.3.. Proprete du materiel de fabrication
2 ) ) . Resensibiliser le personnel sur les fréquences |11/10/2024
Présence de résidus sur le chassis et au de nettoyage des cuvier 4 roulettes
niveau des roues pour les cuvier a rouleties.
AUudIt Hyglene Lonsultant - site avec Agrement bn
RECOMMANDATION
Ordre Ecarts constates Actions correctives Fixe le Planification Realisation Verification
de
priorité i i _ _
Qui Quand Qui Quand| Visa Qui Quand| Visa

3.1.3.. Propreté du matériel de fabrication

Présence de traces blanches et de dépdt
2 similaire a de Ia rouille sur les grandes lames | Reveir la procédure de neftoyage du matériel |11/10/2024
de tranchage en légumerie et de traces noires | &1 légumerie.
au niveau de entailles des planches a
découper bleues.

4.6.6. Etiguetage satisfaisant des
produits encours ou finis si utilisation

Revoir le processus de déconditionnement du
sel en bac et utilisés en production afin que

2 |dirérée I'étiquette sanitaires soit conservée avec le | 11/10/2024
Absence de fracabilité pour le sel produit tant que celui-ci ne soit pas totalement
reconditionné en bac et utilisés en production ulilisé
chaude. )

Observations:
Remarques générales:

REMARQUES:

Lors du test de tragabilité le document d'enregistrement du systéme de dosage du désinfectant 3 1a leqgumerie n'a pas &té refrouvé.

Présence d'une personne avec un son téléphone portable dans la poche et d'une seconde avec son téléphone au niveau du pupitre en zone conditionnement froid.
Absence du distributeur de papier au niveau du lave main coté plonge propre.

Présence dune balais coco avec manche en bois dans le SAS face a la chambre froide plats ¥émoins. Propreté insuffisante de la dite zone.

Propreté insuffisante des parois verticales sous les bacs de la PLONGE. A noter que le tuyau du produit enzymatique balance sous les bacs de la plonge:

Le process de veérification de 'état du matériel en Iégumerie fait référence a des photos qui ne sont pas disponibles au poste de travail.

Présence de nuisibles en sous sol et de traces de nuisibles au niveau du local de stockage des barquettes.

Présence de matériel de netto

Personne rencontrée: Mme RAMDAN, M_FINET, M PEPIN et M. BOUNOUA
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8.2. Résultats des audits hygiéne et rapport DDPP

Durant la période, des audits ont été effectués sur la cuisine centrale afin d’évaluer I'application
de notre dispositif d’hygiéne et de tracabilité. lls ont été réalisés par le laboratoire Mérieux.

Sur la cuisine centrale

Voici les principales actions correctives mises en place suite aux différents audits,
» Accentuation des opérations de nettoyage des locaux et du matériel

» Formation Hygiene du personnel aux bonnes pratiques en restauration et HACCP
» Formations Chauffeurs sur la maitrise des températures de livraison

Les analyses bactériologiques sont réalisées mensuellement. Elles sont destinées a mesurer le
niveau bactériologique des matiéres premiéres alimentaires et des produits préparés par la cuisine
ainsi que |'état de propreté du matériel et des locaux.
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Sur les offices livrés

Les analyses bactériologiques sont réalisées par le laboratoire Mérieux

Elles sont destinées a mesurer le niveau bactériologique des matiéres premiéres alimentaires et
des produits préparés par la cuisine ainsi que I'état de propreté du matériel et des locaux.

Plan d’échantillonnage de mai a décembre 2024 sur les offices :

- 8 audits hygiéne ont été réalisés

S$0484401 - VILLE DE TAVERNY - Mon suivi qualité

Type de mesure - | Audit hygiene

v

Date de la mesure : au

Prestation : | Tous

v

page 1 sur 1 page

Libellé

RR Aa¥ [FR/SO avNom Siteav avDate ~¥o av|Libellé Détailav Resultat

o JERT 50484401 Audil hygiéne  24/09/2024 fng%%‘;sojfsﬂiﬁw GOSCINNY
gg}'{'ﬁgrf 50484401 \Tl,L\L\&EEPI?NEY Audithygiene  24/09/2024 co.m;:; éil‘”é—a”d“ SOG ECOLE FOSH 484401 100 E
gg)'('ﬁgg S0484401 \ng_\.l;EEFI{:]NEY Audithygigne  24/00/2024 guﬁgf;gl‘”é—a”d" E&EOECOLE CHARLES PERRAULT 100
= S0484401 [ILAEDT Audithygiene  24/09/2024 gﬂfp‘,’l R L 7 e 100 B
ﬁ;','(';,B"E,T S0484401 \T’g-\";EERDNEY Audit hygiene  06/09/2024 Couff]f;éil‘”é—a”d“ SOG ECOLE LOUIS PASTEUR 484401 | 07 B
gg)'('ﬁgg 50484401 \T’:‘\",‘EERDNEY Audithygiene  10/08/2024 goﬁgf; ;il‘”é—a”d" S0G ECOLE JULES VERNE 484401 100
ggj’;ﬁg@ S0484401 \T"LL\&EERDNEY Audithygiene  03/06/2024 coofgf;;il"ré—a”d“ E;EOECOLE CLE DES CHAMPS 84 B
gg}'(';ﬁgg 50484401 \T’R‘\",‘EERDNEY Audit hygisne  03/06/2024 000':21“; ;il‘”é—a”d“ E&EDECOLE HECRECLERIEIES 100

page 1 sur 1 page
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1. Sur les offices. 42 Analyses microbiologiques ont été réalisées

DU4E44U°1 - VILLE UE TAVEKNTY - MON Suivi qualtite

Type de mesure : | Analyse microbiologique V|
Date de la mesure : au
Prestation - | Tous Vl

page 12345 sur5 pages

FR}'SO aviNom Siteav =l avDate a Lo av|Libelle Détailav Résultat
Mesure Prestation

LT o KES MM, s omewe  olULGCOUM
ST o VNEDS MRS, e onere SOOLCOL OUEE gt i
CUST o WMESE MRS, s omeme SCLECOCIECOON ELON
T R NANTTCT U e
CUSST comn WNES MRS, s omows  SOSECS EpAD oS 0x
ST o VKESS AL st omais_ SOGECELE RN oS0 e
CAST o WNESS Mme s omome  SOSSCE oSN 8601 0TS
U couan WMESE MM o omowe SOECOLE USTATE 0
GAST o MESL MO commuromors  SOOECOLELOUSPASTER r0i 05
SHSST lowan UNEDT NS, s onewe  SOSEACIEOCCNNERE

page 12345 sur5 pag

Type de mesure : | Analyse microbiologique v|
Date de la mesure : au
Prestation |TOUS Vl

page 12345

i Libelle )

LR oiuor WHESE A oroo omowe  GoGECOL KL COCRIELCMS
SOLGERT oy VHECE o, rovmas omeowe  SOGECOLEREE COSNVELENS
ULSERT oy VLEDE e rovo omews  SOGECOLEFOSH o s oe
LCERT oy VLEOE Ml roas omeoe  SOGECOLEOS 0401 A8 SO OE
ULSERToupupr VHEDE  Aie | rovom omows  SOGECOLEFOS faoltnS Susoc oe
SOLSERT oy VHECE o v meebe  SOGECOLEMARE GURE oo G
VLR oupupy VLEDE e v omews  SSGECOLELOUS PASTELR fiot ks
LEERT oy VHECE e v onesbs  SOGECOLELOUS PASTELR i1
ULSERT oupupr VLEDE fnaie | moomonsmews  SO0ECOLELOUS PASTELR sttt
LR ouupr VLEDE e luuon Omowe  SOGECOLENARE CURE e

page 12345 sur5 pages
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1. Sur les offices

Type de mesure - | Analyse microbiologique v|
Date de la mesure : au
Prestation - | Tous V|

page 12345 sur5 pages

RR av FR/SO r :;:be"e e i e T el e e Résultat
esure Prestation |

SO oo VEOE A o ornies SOOECOLLAMES VR kot
ST oo YHEDE 0950 oo prabes SO0 EOOLE CROKHOUGE 4015
ST opun VHEDE Aot " oy ors 5 0L CROKLGE
GNSTcopuor VHESE MORe ogam omoses SOCECOLE MES Ve v o5
ggﬁg@ S0484401 ‘T‘%EREI{IEY ?n?gggﬁﬂogique 10/06/2024 Office livré SEE&%L[EEJEE%%%%QS E%SE;&SEM
ggj{;ﬁg@ S0484401 %&ER[:\IEY ?n?(?rlgg;nogique 10/06/2024 Office livré EE%%&;EEJEE’é&”ﬁ@&“ﬁé&“EAEE%SE;&[‘}é"1‘
SO o WHEDE AL oo opaive SOESOLE EMAETOZAATERS 01
AT i T S L i
SABERT comunn WUESE NS o probes SOGEOLECRON Rt s s
page 12345 sur5 pages
Type de mesure - | Analyse microbiologique v
Datedelamesure: au
Prestation : | Tous Vl

page 12345 sur5 pages

Nom Libellé Libellé s - |
RR av FR/SO a Site A Mesure avDate AlebeIIe Détailav Reésultat E

Noxcnae 5048401 [TUEal  merosoiogique 03062024 Offce vre 2R e FRANGILEN.

Noxanare 5048401 [TEal,  Icrooiogique 03062024 Offce s | e eV MAGHE.
ILAERT so4g4d01 [LEDE ’:}?ﬂ(ﬁlogique 03/106/2024 (Office livré 04107 ABIT SAL ADE Dt CONGOMBRE

BETTERAVE MACHE

gg;léﬁgg 50484401 ¥:—¢EERDNEY 'r?]'i‘é’r'é’gﬁ]logique 03/06/2024 Office livré z%ggléza%gé%gn? e
Noxanare 50184401 [TUEoly  orobelogique 03092024 Officelvis 0 e OMATES ASSAISONNEES
Noxanre 508401 [Tural  merosologique 03062024 Offcetie 28R e RANGILIEN.
TER oo AR P s omae S50 S FLES L o
R e i At

page 12345 sur5 pages
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1. Sur les offices livrés

$0484401 - VILLE DE TAVERNY - Mon suivi qualité

Type de mesure - | Analyse microbiologique

Date de la mesure -|01/05/2024 au |31/12/2024
Prestation - | Tous

page 12345 sur5 pages

Libelle ibelle - £~

=

GUILBERT ILLEDE  |Analyse — SOG ECOLE BELLES FEUILLES 484401-
alexandre SO4BMOT VERNY  miciobiologique 02002024 (Office fivie ABH-HARICOTS VERTS CUITS AGB I
SUILBERT VILLEDE  Analyse — SOG ECOLE VERDUN 484401-ABH-SALADE A
Alexandre SO4840T  TAVERNY  |microbiologique  0-/06/2024 Office livré DE CONCOMBRE BETTERAVE MACHE
GUILBERT ILLEDE  |Analyse — SOG ECOLE CLE DES CHAMPS 484401- :
Alexandre SO484401  TAVERNY  microbiologique  0o00/2024 Office fivie ABH-RIZ HARICOT VERT CUISINES

page 12345 surb5 pages

Plan d'action Analyses Bactériologiques Mérieux

Site BELLES FEUILLES Date 24/06/2024
Responsable de site LAURA GERVOSIE Expéditeur
Produit préleveé: HARICOTS VERTS CUITS AGB
Température du
Date de prélévement 03/06/2024 e Lot (s 3.8
Lieu de prélévement Armoire réfrigérée

PRESENCE DE:

Micro-organismes aérobies a 30°C

INTERPRETATION

C’est un ensemble de germes présents dans I'environnement et qui se développent a l'air ambiant & 30°C en moyenne.
Mise en évidence d'un non respect de la chaine du froid et/ou du refroidissement rapide, d'une conservation prolongée du
produit et/ou mauvais lavage et décontamination des végétaux crus.
=> TEMPERATURES - CONTAMINATIONS CROISEES - DLC

Commentaires : Non respect de la chaine du froid.

RESPONSABLE DE DATE MISE EN
ACTIONS A METTRE EN PLACE ACTION PLAGCE
Respecter les DLC des produits.
Maitriser les conditions de (T°C, séparations par catégorie,
protection).
Faire vérifier le fonctionnement des chambres et armoires froides. Laura Gervoise 25/06/2024
Limiter les temps d’attente de produits a température ambiante : Agent de
25/06/2024
réception, préparation... restauration Anna

Maitriser la cuisson des produits.

Respecter les couples temps / température du refroidi nent rapi et
de la remise en T°C.

Sensibilisation suite a I'analyse Mérieux

Réunion d'Information du Personnel en cas d"Analy Non ite

Micro-organismes aérobies a 30°C

Noms - Prénom Participants Visa

ANNA
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1. Sur les offices livrés - 1 audit locaux matériels circuit a été réalisé

Type de mesure * | Audit locaux matériels circuit

Date de la mesure :

a¥ FR/SO av|Nom Siteav

v|

[T | @

Prestation : | Tous

v

page 1 sur 1 page

Libellé Mesureav |Date a

avlLibellé Détailav Résultat

GUILBERT Audit locaux matériels I SOG ECOLE BELLES FEUILLES
Alexandre AVERNY circuit [P2/06/2024 [Ofiice livré 484401
1. Sur les offices livrés - 44 prélévements de surface ont été réalisés
Type de mesure - | Prélévement de Surface Vl
Date de la mesure * [01/05/2024 au [31/12/2024
Prestation : | Tous vl
page 12345 sur 5 pages

Prestation “

- SOG ECOLE CHARLES PERRAULT 484401-FS-
2;’;;?155; 50484401 \T’:'\L\I;ERDNEY g;ﬂg‘éﬁmem de 5a/00/2024 (Office livre (FFRSC))"ITIS DE SURFACE - PLANCHE A DECOUPER
- SOG ECOLE RENE GOSCINNY ELEMS 484401-FS-
(SIS R S0484401 |VILLE DE = Prelevement de ;09,5024 Office livre FROTTIS DE SURFAGE - PLANCHE A DECOUPER
Alexandre TAVERNY Surface (FS)
GUILBERT VILLEDE |Prélavement de I SOG ECOLE FOSH 484401 FS FROTTIS DE
Alexandre SO484401  lrayERNY  |Surface [24/09/2024 (Office livré SURFACE - PLANCHE A DECOUPER (FS)
o SOG ECOLE RENE GOSCINNY MATERS 4844071-
Sy soagaqo1  YILLEDE - Préiévement de 54/00/2024 Office livré FS-FROTTIS DE SURFACE - PLANCHE A
DECOUPER (FS)
. SOG ECOLE LOUIS PASTEUR 484401-FS-FROTTIS
GUILBERT MILLE DE Prélévement de S
50484401 06/09/2024 Office livré DE SURFACE - PLAN DE TRAVAIL LOCAL DE
Alexandre [TAVERNY  [Surface PREPARATION COTE GAUCHE (FS)
- SOG ECOLE RENE GOSCINNY ELEMS 484401-FS-
SRIERCRY so4sas01 MILLEDE - Prelévement del706/2024 Office livre FROTTIS DE SURFAGE - VAISSELLE
CONSOMMATEUR (FS)
GUILBERT VILLE DE  Prél2 td — SOG ECOLE RENE GOSCINNY ELEMS 484401 FS-
Alexandre SO484401  [[AVERNY  Surfase - 27/06/2024 (Office livré FROTTIS DE SURFACE - PETIT USTENSILE (FS)
gg}"ﬁgﬁ? 50484401 ¥k¢ER[LE\( gL"r'f‘;‘é‘;’“e“‘ 98 57/06/2024 Office livré SOG ECOLE FOSH 484401-FSLI-PLATEAU
GUILBERT VILLE DE  |Prélavement de _ SOG ECOLE RENE GOSCINNY ELEMS 484401~
Alexandre SO484401  rAvERNY  |surface 27/06/2024 (Offics livré FSLI-COUTEAU
GUILBERT VILLE DE  |Prélavement de — SOG ECOLE FOSH 484401-FS-FROTTIS DE
Alexandre SO484401  lraERNY  ISurface ETETEE) | OhED [ SURFACE - BAC DE STOCKAGE (FS)
_bage 12345 suﬁp@g&s
FR/SO av/iom Libelle _ pote aviiPel® o) ihellé Détailaw Résultat [F
ite Mesure Prestation ]
GUILBERT VILLE DE Prélévement de S S0OG ECOLE FOSH 484401-FS-FROTTIS DE
Alexandre S0484401 |DAVERNY  Surface 271062024 (Office livré SURFACE - PETIT USTENSILE (FS)
s S0G ECOLE LOUIS PASTEUR 484401-FSLI-PLAN
(GUILEERT 50484401 VILLE DE = Prélevement de ;065024 Office livré DE TRAVAIL LOCAL DE PREPARATION COTE
Alexandre TAVERNY  |Surface GAUCHE
GUILBERT VILLE DE Prelevement de S S0G ECOLE MARIE CURIE 484401-FSLI-PLANCHE
Alexandre SO484401  TAVERNY  Surface p0/06/2024 (Office Iivre A DECOUPER
P S0G ECOLE LOUIS PASTEUR 484401-FS-
(SIUILETERTT S04g4401 |VILLEDE - Prélevement de 050054 Ofics livé FROTTIS DE SURFAGE - PETIT USTENSILE (FS)
Alexandre TAVERNY  |Surface
COUTEAU i
s S0G ECOLE LOUIS PASTEUR 484401-FS-
AILBEAT s0484401 (YILEDE - Brelevement de oo0612004 Office livi FROTTIS DE SURFACE - PLAN DE TRAVAIL
LOCAL DE PREPARATION COTE GAUCHE |
L S0G ECOLE MARIE CURIE 484401-FS-FROTTIS
CIUILETSRT S0484401 VILLEDE - Prélévement de 060094 Office livre DE SURFACE - VAISSELLE CONSOMMATEUR (FS)
Alexandre TAVERNY  |Surface ASSIETTE
GUILBERT VILLE DE Prélévement de S S0G ECOLE MARIE CURIE 484401-FS-FROTTIS
Alexandre SO484401  TAVERNY  Surface p0/06/2024 (Offica Iivré DE SURFACE - PLANCHE A DECOUPER (FS)
GUILBERT VILLE DE Prelevement de S S0G ECOLE RENE GOSCINNY MATERS 484401-
Alexandre SO484401  TAVERNY  Surface 11/0672024 [Office livre FSLI-PLANCHE A DECOUPER
L S0G ECOLE RENE GOSCINNY MATERS 484401-
g”"—BERT 50484401 \Tf.:-!\_\l;EFll:l)\IEY g“*r'f‘;"eme"t de 11/06/2024 Office livré FS-FROTTIS DE SURFACE - VAISSELLE
exandre urtace CONSOMMATEUR (FS)
1 S0G ECOLE RENE GOSCINNY MATERS 484401-
gg)'(';ﬁgg 50484401 \T"k\';ER[,)\IEY gLﬂg‘ézme"t 98 11/06/2024 Office livié FS-FROTTIS DE SURFACE - PLANCHE A
DECOUPER (FS)

page 12345 sur5 pages
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1. Sur les offices livrés - 44 préléevements de surface ont été réalisés

Type de mesure - | Prélévement de Surface V|
Date de la mesure : . au
Prestation : | Tous Vl

page 12345 sur35 pages

Nom Libelle Libellé - o a2 .
FRISO A¥Gite A'-'Date A¥Orestation  * Libelle De Resultat

” SOG ECOLE JEAN MERMOZ MATERS 484401

gg}'{;ﬁgg 50484401 \T"'L\L\%R?“EY gumr'fi‘égmem 98 | 10/06/2024 (Office livré FS-FROTTIS DE SURFACE - VAISSELLE
CONSOMMATEUR (FS)

GUILBERT VILLEDE  Préldvement de - SOG ECOLE JULES VERNE 484401FS-TROTTIS
Alexandre 50484401 TAVERNY  ISurface (INIEEYE | JirEs Lo DE SURFACE - BAC DE STOCKAGE (FS)

” SOG ECOLE JEAN MERMOZ MATERS 484401-
GUILBERT VILLE DE Prélevement de S
P S0484401 |1, mols oot 10/06/2024 |Office livré I(:FSE:;:ROTI'IS DE SURFACE - PETIT USTENSILE
GUILBERT VILLEDE  Prélévement de - SOG ECOLE CROIX ROUGE 484401 FSLI-
Alsxandre S0484401  TAVERNY  [Surface IRHTEATR (O [ COUTEAU

" SOG ECOLE CROIX ROUGE 484401 FS FROTTIS
GUILBERT VILLE DE Prélévement de A
exavire SO4B4401 Ty rols el 10/06/2024 |Office livré (DFES )SURFACE - VAISSELLE CONSOMMATEUR
GUILBERT VILLEDE  Prélévement de - SOG ECOLE JULES VERNE 484401-FSLI-
Alexandre S0484401  [ravenNy  Surface IR (e [ BARQUETTE EN PLASTIQUE
GUILBERT VILLEDE  Prélévement de - SOG ECOLE CROIX ROUGE 484401-FS-FROTTIS
Alexandre 80484401 IAVERNY  [Surface 10/0672024 |Office livré DE SURFACE - PETIT USTENSILE (FS)
GUILBERT VILLEDE _ Prélévement de — SOG ECOLE JEAN MERMOZ MATERS 4844071
Alexandre SO4840T I VERNY  [Surface e e FSLI-LAME COUTEAU DE CUISINE
GUILBERT VILLEDE _ Prélavement de . S0G ECOLE JULES VERNE 484401-FS-FROTTIS
Alexandre SO48440T  TAVERNY  ISurface 10/06/2024 |Office livré DE SURFACE - BAC DE STOCKAGE (FS)

" SOG ECOLE CLE DES CHAMPS 484401-F5-
gghﬁgg 50484401 \T/LI\_\I;ER[I)\IEY g[lerz\ézmem 9@ 031062024 Office livré FROTTIS DE SURFACE - VAISSELLE

CONSOMMATEUR (FS)

page 12 345 sur 5 pages

page 12345 surb pages

Nom Libellé Libell . = Erq

» SOG ECOLE BELLES FEUILLES 484401-FS-
GUILBERT VILLE DE Prélévement de A
e 80484401 [yimols ceen 03/06/2024 Office livié {FFréc])ms DE SURFACE - MATERIEL CIRCULANT
GUILBERT VILLEDE  Prélévement de - SOG ECOLE VERDUN 484401-FSLI-PLANCHE A
Alexandre 80484401 TAVERNY  Surface s Oiiee (re DECOUPER

” SOG ECOLE MARCEL PAGNOL MATERS 484401-
gg)'('fngg 50484401 \T",',,\L\bER[LEY gﬁ}'ﬁ:‘;me"t 98 03/06/2024 Office livré FS-FROTTIS DE SURFACE - VAISSELLE

CONSOMMATEUR (FS)

- SOG ECOLE CLE DES CHAMPS 484401-FS-

Elg)'('fngg 50484401 \T",',\L\%R[LEY gﬁg‘;’“em 9 03/06/2024 |Office livré FROTTIS DE SURFACE - VAISSELLE
CONSOMMATEUR (FS)

» SOG ECOLE BELLES FEUILLES 484401-F5-
GUILBERT VILLE DE Prélévement de A
e 80484401 [yimole (een 03/06/2024 Office livié {FFréc])ms DE SURFACE - BAC DE STOCKAGE
GUILBERT VILLEDE  Prélévement de . SOG ECOLE MARCEL PAGNOL MATERS 484401-
Alexandre 90484401 TAVERNY  Surface DA | OiEs e FSLI-CUILLERE DE SERVICE

» SOG ECOLE MARCEL PAGNOL MATERS 484401-
GUILBERT VILLE DE Prélévement de A
i 50484401 [yimols Coeve 03/06/2024 Office livré {FFsé]Fonms DE SURFACE - PETIT USTENSILE
GUILBERT VILLEDE  Prélévement de — SOG ECOLE BELLES FEUILLES 484401-FSLI-CUL
Alexandre SO484401  rAVERNY  Surface [3/06/2024 (Office livré DE POULE
GUILBERT VILLEDE  Prélevement de - 'SOG ECOLE VERDUN 484401-FS-FROTTIS DE
Alexandre 80484401 TAVERNY  Surface 03/06/2024 |Office livié SURFACE - PETIT USTENSILE (FS)
GUILBERT VILLEDE  Prélévement de — SOG ECOLE VERDUN 484401-FS-FROTTIS DE
Alexandre S0484401  TAVERNY  Surface S (OiileD (NGE SURFACE - VAISSELLE CONSOMMATEUR (FS)

page 12345 sur5 pages

39



Compte-rendu Qualité

Type de mesure : | Prélévement de Surface

Date de la mesure - .

vi

[0 | @

Prestation : | Tous

vi

03/06/2024 Office livré

GUILBERT VILLEDE  Prélévement de
Alexandre S0484401  rAVERNY  Surface
GUILBERT VILLEDE  [Prélévement de
Alsxandre 50484401 TAVERNY  Surface
GUILBERT VILLEDE  [Prélévement de
Alexandre 0484401 TAVERNY Surface
GUILBERT VILLEDE _ |Prélévement de
Alexandre 50484401 TAVERNY  Surface

page 12345 sur5 pages

S lesure Prestation

SOG ECOLE ANNE FRANCK 484401-FS-

03/06/2024 Office livré

03/06/2024 Office livré

03/06/2024 Office livré

FROTTIS DE SURFACE - VAISSELLE
CONSOMMATEUR (F8)

SOG ECOLE ANNE FRANCK 484401-FSLI-LAME

COUTEAU

'SOG ECOLE ANNE FRANCK 484401-FS-

FROTTIS DE SURFACE - PETIT USTENSILE (FS)

SOG ECOLE CLE DES CHAMPS 484401
COUTEAU

page 12345 sur5 pages

-FSLI-

Plan d'action Prélévement de Surface Mérieux

Plan d'action Prélevement de Surface Mérieux

Site JEAN MERMOZ Date 24/06/2024
RS LAURA GERVOISE Expéditeur
P en FROTTIS DE SURFACE - PETIT USTENSIBLE
prélevement:
Lieu de prélevement Plonge PEDED 10/06/2024
prélévement

Site LOUIS PASTEUR Date 20/06/2024
RS LAURA GERVOISE Expéditeur SILLIKER
REROE FROTTIS DE SURFACE - PLAN DE TRAVAIL
prélévement:
Lieu de prélévement Préparation froide patelde 20/06/2024
prélévement
RESULTAT DE L'ANALYSE:

RESULTAT DE L'ANALYSE:

Plan de travail
=> Micro-Organismes

Petits Matériels
=> Micro-Organismes

INTERPRETATION

INTERPRETATION

Ce résultat révéle d'un mauvais nettoyage-désinfection du plan de travail

Ce résultat révele de mauvaises conditions de stockage et d’égouttage du matériel utilisé

Commentaires :

Commentaires :

notamment le lavage des mains

RESPONSABLE |DATE MISE EN
ACTIONS A METTRE EN PLACE DE L'ACTION PLACE
Sensibilisation du personnel sur les régles d’hygiéne corporelle et G 03109/2024)

Respect de la p de et dési du plan de travail :
temps d'action du détergent 5 minutes - Ringage - Raclage

Eviter toute nouvelle contamination entre deux utilisations

RESPONSABLE | DATE MISE EN
ACTIONS A METTRE EN PLACE DE L'ACTION PLACE
Sensibilisation du personnel sur les régles d h_yglene corporelle et L.GERVOISE 26/06/2024]
notamment le lavage des mains
P de la Pproc e d’e _et f du petit matériel : L.GERVOISE 27/06/2024]
temps d'action du détergent 5 minutes, ringage et essuyage
Vérifier que le papier a usage unique est dans son socle de protection |L.GERVOISE 28/06/2024

Vérifier la propreté des bacs de stockage

Vérifier le bon de la ine (! P e)

Intervention
Diversey

Nettoyer les mousseurs des robinets d'eau

Sensibilisation suite a I'analyse Mérieux

Sensibilisation suite a I'analyse Mérieux

Non

Réunion d'Information du

en cas d'Analy

40



PA AB Produits

		Plan d'action Analyses Bactériologiques Mérieux

		Site		BELLES FEUILLES				Date		6/23/23						Lieu de prélèvement

		Responsable de site		LAURA GERVOSIE				Expéditeur								Armoire réfrigérée

																Cellule de refroidissement

		Produit prélevé:		BEIGNET DE POISSON CUIT												Chambre froide

		Date de prélèvement		6/16/23				Température du Produit (°C)		5.6						En cours d'élaboration 

		Lieu de prélèvement		En cours d'élaboration 												Préparation chaude

																Préparation froide 

		PRESENCE DE:														Vitrine réfrigérée

		Micro-organismes aérobies à 30°C

		INTERPRETATION

		C’est un ensemble de germes présents dans l’environnement et qui se développent à l’air ambiant à 30°C en moyenne. 
Mise en évidence d'un non respect de la chaine du froid et/ou du refroidissement rapide, d'une conservation prolongée du produit et/ou mauvais lavage et décontamination des végétaux crus.
=> TEMPERATURES - CONTAMINATIONS CROISÉES - DLC

		Commentaires : Non respect de la chaine du froid.

		ACTIONS A METTRE EN PLACE								RESPONSABLE DE L'ACTION		DATE MISE EN PLACE

		Respecter les DLC des produits. 

		Maîtriser les conditions de stockage (T°C, séparations par catégorie, protection). 

		Faire vérifier le fonctionnement des chambres et armoires froides. 

		Limiter les temps d’attente de produits à température ambiante : réception, préparation…								Agent de restauration Anna 		6/23/23

		Maîtriser la cuisson des produits.

		Respecter les couples temps / température du refroidissement rapide et de la remise en T°C. 

		  

		  

		Sensibilisation suite à l'analyse Mérieux



		Réunion d'Information du Personnel en cas d'Analyse Non Satisfaisante

		Micro-organismes aérobies à 30°C

		Noms - Prénom Participants								Visa

























		SIGNATURE DU RESPONSABLE :





























































PA FS

		Plan d'action Prélèvement de Surface Mérieux

		Site		LOUIS PASTEUR				Date		6/20/24						Lieu de prélèvement

		RS		LAURA GERVOISE				Expéditeur		SILLIKER						Armoire réfrigérée

																Chambre froide

		Nature du prélèvement:		FROTTIS DE SURFACE - PLAN DE TRAVAIL 												Local Réfrigéré

		Lieu de prélèvement		Préparation froide 				Date de prélèvement		6/20/24						Meuble à température ambiante

																Plonge

		RESULTAT DE L'ANALYSE:														Préparation chaude

		Plan de travail 
=> Micro-Organismes 														Préparation froide 

		INTERPRETATION														Vitrine réfrigérée

		Ce résultat révèle d'un mauvais nettoyage-désinfection du plan de travail														XXXX

		Commentaires : 														XXX

		ACTIONS A METTRE EN PLACE								RESPONSABLE DE L'ACTION		DATE MISE EN PLACE

		Sensibilisation du personnel sur les règles d’hygiène corporelle et notamment le lavage des mains 								LG		9/3/24

		Respect de la procédure de nettoyage et désinfection du plan de travail : temps d'action du détergent 5 minutes - Rinçage - Raclage 

		Eviter toute nouvelle contamination entre deux utilisations

		0

		0

		0





		Sensibilisation suite à l'analyse Mérieux



		Réunion d'Information du Personnel en cas d'Analyse Non Satisfaisante

		Plan de travail 
=> Micro-Organismes 

		Noms - Prénom Participants								Visa



























		SIGNATURE DU RESPONSABLE :



























































PA FSLi

		PLAN D'ACTION RÉSULTAT PRELEVEMENT DE SURFACE LISTÉRIA NON SATISFAISANT

		Interprétation : 
La listéria est une bactérie présente dans l'environnement (Sol, boue, eaux…), susceptible de contaminer les denrées brutes. Elle peut être apportée par les emballages souillés.
Elle résiste au froid, prolifère dans le réfrigérateur et survit dans le congélateur.  





		SURFACE : 		DATE DE PRELEVEMENT : 		REFERENCE DE L'ANALYSE : 		Mise en œuvre				Vérification 

		Germes responsables de la non conformité		Causes		Actions à envisager		Qui 		Quand		Commentaires		Qui 		Quand

		Listeria monocytogenes		Matière premières : contamination initiales des denrées
Fait 1 : 



				Fait 2 : 


				Main d'œuvre (personnel) : non respect des règles d'hygiène
Fait 3 : 


				Fait 4 : 


				Milieu (locaux) : Contamination croisée propre/sale 
Fait 5 : 
		Proposition : Faire une double décontamination des locaux et du matériel, notamment ceux en contact avec les denrées à risques et entre les opérations « propres » et « sales ».

				Fait 6 : 

				Matériel : état du matériel / opérations de nettoyage désinfection insuffisantes
Fait 7 : 		Proposition : Faire vérifier le fonctionnement des chambres et armoires froides. 

				Fait 8 : 

				Méthode : mode opératoire appliqué
Fait 9 : 		Proposition : Resensibiliser le personnel : séparation des denrées et les opérations « propres » et « sales ».

				Fait 10 : 

		Commentaires :











PA Eau

		Plan d'action Analyses de l'Eau de consommation Mérieux

		Site						Date								Lieu de prélèvement

		RS						Expéditeur								Légumerie

																Plonge Batterie

		Nature de l'échantillon:		Eau de consommation												Plonge Vaisselle

		Date de prélèvement						Lieu de prélèvement		Plonge Batterie						Production Chaude

																Production Froide

		PRESENCE DE:														XX

		Entérocoques														XXX

		INTERPRETATION

		Les Entérocoques sont des bactéries intestinales de l’homme et des animaux. Ces germes sont recherchés dans l’eau car ils sont de bons indicateurs de contamination fécale. Ces germes ne sont pas dangereux mais peuvent provoquer malgré tout des infections localisées.
Leur recherche dans l’eau permet de juger de l’efficacité d’un traitement désinfectant de l’eau. Cela reflète également de la contamination virale de l’eau, la résistance de ces bactéries étant assimilable à celle des virus.

		Commentaires : 

		ACTIONS A METTRE EN PLACE								RESPONSABLE DE L'ACTION		DATE MISE EN PLACE

		Démonter et détartrer de tous les filtres des robinets "embouts" et des mousseurs 

		Proposer la même action au client à tous les points d'eau, salles à manger, chambres, salles de bains, toilettes communes

		Demander éventuellement au fournisseur de l'eau du réseau de nous fournir les dernières analyses pouvant montrer une contamination passagère du réseau d'eau 

		Refaire une analyse d’eau pour confirmer

		0

		0



		Sensibilisation suite à l'analyse Mérieux



		Réunion d'Information du Personnel en cas d'Analyse Non Satisfaisante

		Entérocoques

		Noms - Prénom Participants								Visa

























		SIGNATURE DU RESPONSABLE :



























































Germes et explications

		AB Produits						Actions à Mettre en place

		Germes:		Explications						action 1		date 1		action 2		date 2		action 3		date 3		action 4		date 4		action 5		date 5		action 6		date 6		action 7		date 7		action 8		date 8

		Bacillus cereus		Bacillus cereus est présent dans le sol, on le trouve fréquemment sur les produits végétaux.
Ce résultat révèle une contamination croisée, un mauvais refroidissement et/ou une durée d’attente hors froid trop longue.
=> TEMPERATURES + CONTAMINATIONS CROISEES				Bacillus Cereus		Limiter les temps d’attente de produits à température ambiante.				Respecter les couples temps / Températures du refroidissement rapide et de la remise en T°C. 				Améliorer le nettoyage / désinfection des locaux et matériel, notamment  ceux en acier inoxydable (forte adhésion des spores à ce type de surfaces).				  Poursuivre le refroidissement rapide du riz ou des pâtes après arrêt de la cuisson à l’eau.				  				  				  				  

		Clostridium perfringens		Clostridium perfrigens est largement présent dans l’environnement, les denrées sont souvent (faiblement) contaminées (produits terreux). 
Les étapes de cuisson et de conservation sont déterminantes pour la maitrise de ce germe dans les aliments. 
=> TEMPERATURES				Clostridium perfringens		Surveiller l’état des produits sous vide (présence d’air, poches fuitées, odeur…). 				Resensibiliser le personnel : séparation des denrées et les opérations « propres » et « sales ».				Améliorer le nettoyage / désinfection des locaux et matériel, notamment ceux en contact avec les denrées à risques et entre les opérations « propres » et « sales ».				Respecter les règles de stockage, en particulier pour les produits terreux.				  Limiter les temps d’attente de produits à température ambiante - maintenir les produits > +63°C - respecter les couples temps / T°C du refroidissement rapide et de la remise en T°C. 				Interdire les préparations à l’avance en l’absence de cellule de refroidissement. 				 Respecter les règles de gestion des excédents de production.				Vérifier la qualité des matières premières fournisseurs. 

		Escherichia Coli		E. Coli est une bactérie présente dans le tube digestif de l’homme et des animaux .   
Elle est un bon marqueur de l'hygiène des manipulations des aliments et met en evidence une mauvaise hygiène du personnel (infections aux main, éternuements, postillons). 
=> CONTAMINATION CROISÉES 				Escherichia coli		Rappel du port de la tenue de travail (pas de vêtement de ville, port de bijoux interdit, ne pas toucher son téléphone). 				Ressensibiliser sur le lavage des mains (en prise de poste, en sortant des toilettes, après une pause, après répondu au téléphone, après toutes opérations contaminantes).				Revoir l'utilisation des gants à usage unique: à réserver aux produits sensibles, les changer régulièrement et se laver les mains entre chaque étape propre/sale.				Améliorer le nettoyage et la désinfection du matériel (armoire à couteux, petits matériels, planches).				Contrôler la température de fin de cuisson et le couple temps/températures du refroidissement.				Contrôler les conditions de stockage (protection et températures des denrées).				  Eliminer toutes sources de contamination (cartons et emballages). 				Vérifier le rangement du matériel après lavage (contenants à l’envers) et protection contre les souillures.

		Flore Lactique		Micro-organismes d'altération. Mise en évidence d'une conservation prolongée et/ou une fraicheur du produit diminuée. Ils font partis des microorganismes aérobies 30°C. En produisant de l’acide lactique, les bactéries lactiques modifient le milieu dans lequel elles se trouvent. 
=> TEMPERATURES - DLC				Flore Lactique		Respecter les DLC secondaires. 				Jeter l'ensemble des produits présentés à la consommation (en vitrines réfrigérées, meubles froids et buffet) doivent être jeté en fin de service.				Contrôler l'état de maturation des fruits et des légumes. 				  				  				  				  				  

		Levures / Moisissures		Les levures/moisissures sont des micro-organismes d'altération et leur présence reflète une conservation prolongée et/ou une fraîcheur diminuée du produit utilisé. 
=> TEMPERATURES				Levures / Moisissures		Contrôler l'état de maturation des fruits et légumes.  				Jeter l'ensemble des produits présentés à la consommation (en vitrines réfrigérées, meubles froids et buffet) doivent être jeté en fin de service.				  Vérifier les températures de stockage. 		  		  Limiter les temps d’attente de produits à température ambiante. 		  		  		  		  		  		  		  		  		  

		Listeria monocytogenes		Bactérie présente dans l'environnement (Sol, boue, eaux…), suseptible de contaminer les denrées brutes. Elle résiste au froid,  prolifère dans le réfrigérateur et survit dans le congélateur, mais est tuée par la chaleur. 
=> CONTAMINATIONS CROISÉES - TEMPERATURES				Listeria monocytogenes		Faire une double décontamination des locaux et du matériel, notamment ceux en contact avec les denrées à risques et entre les opérations « propres » et « sales ».				Rappel de la méthode de désinfection des fruits et légumes. 				Resensibiliser le personnel : séparation des denrées et les opérations « propres » et « sales ».				Faire vérifier le fonctionnement des chambres et armoires froides. 				Limiter les temps d’attente de produits à température ambiante : réception, préparation…				Respecter les DLC des produits entamés.				Vérifier la qualité des matières premières fournisseurs. 				  

		Micro-organismes aérobies à 30°C		C’est un ensemble de germes présents dans l’environnement et qui se développent à l’air ambiant à 30°C en moyenne. 
Mise en évidence d'un non respect de la chaine du froid et/ou du refroidissement rapide, d'une conservation prolongée du produit et/ou mauvais lavage et décontamination des végétaux crus.
=> TEMPERATURES - CONTAMINATIONS CROISÉES - DLC				Micro-organismes aérobies à 30°C		Respecter les DLC des produits. 				Maîtriser les conditions de stockage (T°C, séparations par catégorie, protection). 				Faire vérifier le fonctionnement des chambres et armoires froides. 				Limiter les temps d’attente de produits à température ambiante : réception, préparation…				Maîtriser la cuisson des produits.				Respecter les couples temps / température du refroidissement rapide et de la remise en T°C. 				  				  

		Salmonella		Mise en évidence d'une mauvaise hygiène du personnel (nettoyage des mains). Par contamination croisée, ces germes se trouvent dans les œufs et ovoproduits, la viande, dans les légumes et les fruits de mer contaminés .  
=> TEMPERATURES - CONTAMINATIONS CROISÉES				Salmonella		Ressensibiliser le personnel : lavage des mains, port des gants, de la charlotte enveloppant toute la chevelure, du masque bucco nasal, des comportements en cuisine (ne pas manger, éternuer en se protégeant…). 				Améliorer le nettoyage / désinfection des locaux et matériel, notamment  ceux en contact avec les denrées à risques et entre les opérations « propres » et « sales ». 				Proscrire la présence de cartons en production. 		  		Contrôler les conditions de stockage (protection et températures des denrées, produits sales au plus bas de la chambre froide).		  		  		  		  		  		  		  		  		  

		Staphylocoques à coagulase +		Les staphylocoques sont présents sur la peau, les muqueuses, la gorge et le nez, l’homme est la source de contamination la plus importante.
 Mise en évidence d'une mauvaise hygiène du personnel  mais aussi un mauvais refroidissement des plats et/ou une conservation trop longue. 
=> CONTAMINATION CROISEES - TEMPERATURES				Staphylocoques à coagulase +		Ressensibiliser le personnel : lavage des mains, port des gants, de la charlotte enveloppant toute la chevelure, du masque bucco nasal, des comportements en cuisine (ne pas manger, éternuer en se protégeant…). 				Vérifier que les visites médicales sont à jour, demander des analyses complémentaires si suspicion de porteur sain. 				Questionner le personnel sur son état de santé (infection de la gorge => port du masque ;  Plaie des mains => port de doigtiers et de gants). 				Améliorer le nettoyage / désinfection des locaux et matériel, notamment  ceux en contact avec les denrées à risques et entre les opérations « propres » et « sales ». 				Vérifier la qualité des matières premières auprès du fournisseur et surveiller l’état des emballages (poches fuitées). 				Les produits présentés à la consommation doivent être jetés en fin de service.				Limiter les temps d’attente de produits à température ambiante. 				Revoir la méthode de refroidissement rapide et la remise en T°C. 


		XXX						XXX										  		  		  		  		  		  		  		  		  		  		  		  



		Prélèvements Surface						Actions à Mettre en place

		Germes:		Explications						action 1		date 1		action 2		date 2		action 3		date 3		action 4		date 4		action 5		date 5		action 6		date 6		action 7		date 7		action 8		date 8

		Planche à Découper
=> Coliformes + Micro-Organismes 		Ce résultat révèle un manque de nettoyage et de désinfection de la planche à découper et de mauvaises conditions de stockage et d'égouttage.				Planche à Découper
=> Coliformes + Micro-Organismes 		Sensibilisation du personnel sur les règles d’hygiène corporelle et notamment le lavage des mains 				Respect de la procédure de nettoyage et désinfection des planches : temps d'action du détergent 5 minutes et rinçage				Si possible, passer les planches en machine				Stocker les planches verticalement en CF				Vérifier l'usure des planches, changer les trop usées				  				  				  

		Planche à Découper
=> Coliformes		Ce résultat révèle un manque de nettoyage et de désinfection de la planche à découper.				Planche à Découper
=> Coliformes		Sensibilisation du personnel sur les règles d’hygiène corporelle et notamment le lavage des mains 				Respect de la procédure de nettoyage et désinfection des planches : temps d'action du détergent 5 minutes et rinçage				Si possible, passer les planches en machine				Vérifier l'usure des planches, changer les trop usées																  

		Planche à Découper
=> Micro-Organismes 		Ce résultat révèle de mauvaises conditions de stockage et d’égouttage de la planche à découper.				Planche à Découper
=> Micro-Organismes 		Sensibilisation du personnel sur les règles d’hygiène corporelle et notamment le lavage des mains 				Respect de la procédure de nettoyage et désinfection des planches : temps d'action du détergent 5 minutes et rinçage				Si possible, passer les planches en machine				Stocker les planches verticalement en CF				Vérifier l'usure des planches, changer celles qui sont trop usées

		Petits Matériels
=> Coliformes + Micro-Organismes 		Ce résultat révèle un manque de nettoyage et de désinfection du matériel utilisé et de mauvaises conditions de stockage et d'égouttage.				Petits Matériels
=> Coliformes + Micro-Organismes 		Sensibilisation du personnel sur les règles d’hygiène corporelle et notamment le lavage des mains 				Respect de la procédure de nettoyage et désinfection du petit matériel : temps d'action du détergent 5 minutes, rinçage et essuyage				Vérifier que le papier à usage unique est dans son socle de protection 				Vérifier la propreté des bacs de stockage				Vérifier le bon fonctionnement de la machine (température)				Nettoyer les mousseurs des robinets d'eau

		Petits Matériels
=> Coliformes		Ce résultat révèle un manque de nettoyage et désinfection du matériel utilisé.				Petits Matériels
=> Coliformes		Sensibilisation du personnel sur les règles d’hygiène corporelle et notamment le lavage des mains 				Respect de la procédure de nettoyage et désinfection du petit matériel : temps d'action du détergent 5 minutes, rinçage et essuyage				Vérifier que le papier à usage unique est dans son socle de protection 				Vérifier la propreté des bacs de stockage				Vérifier le bon fonctionnement de la machine (température)				Nettoyer les mousseurs des robinets d'eau

		Petits Matériels
=> Micro-Organismes 		Ce résultat révèle de mauvaises conditions de stockage et d’égouttage du matériel utilisé				Petits Matériels
=> Micro-Organismes 		Sensibilisation du personnel sur les règles d’hygiène corporelle et notamment le lavage des mains 				Respect de la procédure de nettoyage et désinfection du petit matériel : temps d'action du détergent 5 minutes, rinçage et essuyage				Vérifier que le papier à usage unique est dans son socle de protection 				Vérifier la propreté des bacs de stockage				Vérifier le bon fonctionnement de la machine (température)				Nettoyer les mousseurs des robinets d'eau

		Bac Gastronorme
=> Coliformes + Micro-Organismes 		Ce résultat révèle un manque de nettoyage et désinfection du bac et de mauvaises conditions de stockage et d’égouttage du bac.				Bac Gastronorme
=> Coliformes + Micro-Organismes 		veiller à l’élimination des résidus dans les bacs avant nettoyage				vérifier visuellement la propreté des bacs gastronormes avant égouttage				égoutter les bacs avant leur stockage				renforcer le nettoyage des étagères de stockage				Vérifier le bon fonctionnement de la machine si utilisée (température)				Nettoyer les mousseurs des robinets d'eau

		Bac Gastronorme
=> Coliformes 		Ce résultat révèle un manque de nettoyage et désinfection du bac				Bac Gastronorme
=> Coliformes 		veiller à l’élimination des résidus dans les bacs avant nettoyage				vérifier visuellement la propreté des bacs gastronormes avant égouttage				vérifier que la température de l'eau de nettoyage est suffisamment chaude pour l'action de désinfection				renforcer le nettoyage des étagères de stockage				Vérifier le bon fonctionnement de la machine si utilisée (température)				Nettoyer les mousseurs des robinets d'eau

		Bac Gastronorme
=> Micro-Organismes 		Ce résultat révèle de mauvaises conditions de stockage et d’égouttage du bac.				Bac Gastronorme
=> Micro-Organismes 		veiller à l’élimination des résidus dans les bacs avant nettoyage				vérifier visuellement la propreté des bacs gastronormes avant égouttage				égoutter les bacs avant leur stockage				renforcer le nettoyage des étagères de stockage				Vérifier le bon fonctionnement de la machine si utilisée (température)				Nettoyer les mousseurs des robinets d'eau

		Etagère
=> Coliformes + Micro-Organismes 		Ce résultat révèle un manque de nettoyage et désinfection de l'étagère et la présence d'eau résiduelle stagnante.				Etagère
=> Coliformes + Micro-Organismes 		veiller à l’élimination des résidus sur les étagères avant nettoyage				vérifier visuellement la propreté des étagères après nettoyage				racler l'eau résiduelle				procéder au détartrage régulier des étagères

		Etagère
=> Coliformes		Ce résultat révèle un manque de nettoyage et désinfection de l'étagère et la présence d'eau résiduelle stagnante.				Etagère
=> Coliformes		veiller à l’élimination des résidus sur les étagères avant nettoyage				vérifier visuellement la propreté des étagères après nettoyage				racler l'eau résiduelle				procéder au détartrage régulier des étagères

		Etagère
=> Micro-Organismes 		Ce résultat révèle un manque de nettoyage et désinfection de l'étagère et la présence d'eau résiduelle stagnante.				Etagère
=> Micro-Organismes 		veiller à l’élimination des résidus sur les étagères avant nettoyage				vérifier visuellement la propreté des étagères après nettoyage				racler l'eau résiduelle				procéder au détartrage régulier des étagères

		Vaisselle
=> Coliformes + Micro-Organismes 		Ce résultat révèle d'un mauvais lavage et de mauvaises conditions de stockage de la vaisselle				Vaisselle
=> Coliformes + Micro-Organismes 		Sensibilisation du personnel sur les règles d’hygiène corporelle et notamment le lavage des mains 				Respect de la procédure de nettoyage et désinfection des locaux (murs, étagères) : temps d'action du détergent 5 minutes et rinçage				Nettoyer régulièrement le lave vaisselle et les buses				Stocker la vaisselle propre à l'abri des contaminations				Nettoyer régulièrement les chauffe assiettes.

		Vaisselle
=> Coliformes		Ce résultat révèle d'un mauvais lavage et de mauvaises conditions de stockage de la vaisselle				Vaisselle
=> Coliformes		Sensibilisation du personnel sur les règles d’hygiène corporelle et notamment le lavage des mains 				Respect de la procédure de nettoyage et désinfection des locaux (murs, étagères) : temps d'action du détergent 5 minutes et rinçage				Nettoyer régulièrement le lave vaisselle et les buses				Stocker la vaisselle propre à l'abri des contaminations				Nettoyer régulièrement les chauffe assiettes.

		Vaisselle
=> Micro-Organismes 		Ce résultat révèle d'un mauvais lavage et de mauvaises conditions de stockage de la vaisselle				Vaisselle
=> Micro-Organismes 		Sensibilisation du personnel sur les règles d’hygiène corporelle et notamment le lavage des mains 				Respect de la procédure de nettoyage et désinfection des locaux (murs, étagères) : temps d'action du détergent 5 minutes et rinçage				Nettoyer régulièrement le lave vaisselle et les buses				Stocker la vaisselle propre à l'abri des contaminations				Nettoyer régulièrement les chauffe assiettes.

		Trancheur
=> Coliformes + Micro-Organismes 		Ce résultat révèle un manque de nettoyage et de désinfection de ce matériel et de mauvaises conditions de stockage et de séchage de la lame.				Trancheur
=> Coliformes + Micro-Organismes 		Sensibilisation du personnel sur les règles d’hygiène corporelle et notamment le lavage des mains 				Respect de la procédure de nettoyage et désinfection de la lame: temps d'action du détergent 5 minutes - Rinçage) 				Couvrir la trancheuse (filmer ou couvrir d'une house)

		Trancheur
=> Coliformes		Ce résultat révèle un manque de nettoyage et de désinfection de ce matériel et de mauvaises conditions de stockage et de séchage de la lame.				Trancheur
=> Coliformes		Sensibilisation du personnel sur les règles d’hygiène corporelle et notamment le lavage des mains 				Respect de la procédure de nettoyage et désinfection de la lame: temps d'action du détergent 5 minutes - Rinçage) 				Couvrir la trancheuse (filmer ou couvrir d'une house)

		Trancheur
=> Micro-Organismes 		Ce résultat révèle un manque de nettoyage et de désinfection de ce matériel et de mauvaises conditions de stockage et de séchage de la lame.				Trancheur
=> Micro-Organismes 		Sensibilisation du personnel sur les règles d’hygiène corporelle et notamment le lavage des mains 				Respect de la procédure de nettoyage et désinfection de la lame: temps d'action du détergent 5 minutes - Rinçage) 				Couvrir la trancheuse (filmer ou couvrir d'une house)

		Plan de travail 
=> Coliformes + Micro-Organismes 		Ce résultat révèle d'un mauvais nettoyage-désinfection du plan de travail				Plan de travail 
=> Coliformes + Micro-Organismes 		Sensibilisation du personnel sur les règles d’hygiène corporelle et notamment le lavage des mains 				Respect de la procédure de nettoyage et désinfection du plan de travail : temps d'action du détergent 5 minutes - Rinçage - Raclage 				Eviter toute nouvelle contamination entre deux utilisations

		Plan de travail 
=> Coliformes 		Ce résultat révèle d'un mauvais nettoyage-désinfection du plan de travail				Plan de travail 
=> Coliformes 		Sensibilisation du personnel sur les règles d’hygiène corporelle et notamment le lavage des mains 				Respect de la procédure de nettoyage et désinfection du plan de travail : temps d'action du détergent 5 minutes - Rinçage - Raclage 				Eviter toute nouvelle contamination entre deux utilisations

		Plan de travail 
=> Micro-Organismes 		Ce résultat révèle d'un mauvais nettoyage-désinfection du plan de travail				Plan de travail 
=> Micro-Organismes 		Sensibilisation du personnel sur les règles d’hygiène corporelle et notamment le lavage des mains 				Respect de la procédure de nettoyage et désinfection du plan de travail : temps d'action du détergent 5 minutes - Rinçage - Raclage 				Eviter toute nouvelle contamination entre deux utilisations

		Cuve (batteur ou mixeur) 
=> Coliformes + Micro-Organismes 		Ce résultat révèle un manque de nettoyage et de désinfection de la cuve et de mauvaises conditions de stockage et d'égouttage.				Cuve (batteur ou mixeur) 
=> Coliformes + Micro-Organismes 		Sensibilisation du personnel sur les règles d’hygiène corporelle et notamment le lavage des mains 				Respect de la procédure de nettoyage et désinfection de la cuve: temps d'action du détergent 5 minutes - Rinçage - Raclage) 				Couvrir la machine (filmer ou couvrir d'une house)

		Cuve (batteur ou mixeur) 
=> Coliformes		Ce résultat révèle un manque de nettoyage et de désinfection de la cuve et de mauvaises conditions de stockage et d'égouttage.				Cuve (batteur ou mixeur) 
=> Coliformes		Sensibilisation du personnel sur les règles d’hygiène corporelle et notamment le lavage des mains 				Respect de la procédure de nettoyage et désinfection de la cuve: temps d'action du détergent 5 minutes - Rinçage - Raclage) 				Couvrir la machine (filmer ou couvrir d'une house)

		Cuve (batteur ou mixeur) 
=> Micro-Organismes 		Ce résultat révèle un manque de nettoyage et de désinfection de la cuve et de mauvaises conditions de stockage et d'égouttage.				Cuve (batteur ou mixeur) 
=> Micro-Organismes 		Sensibilisation du personnel sur les règles d’hygiène corporelle et notamment le lavage des mains 				Respect de la procédure de nettoyage et désinfection de la cuve: temps d'action du détergent 5 minutes - Rinçage - Raclage) 				Couvrir la machine (filmer ou couvrir d'une house)



		Analyse EAU						Actions à Mettre en place

		Germes:		Explications						action 1		date 1		action 2		date 2		action 3		date 3		action 4		date 4		action 5		date 5		action 6		date 6		action 7		date 7

		Entérocoques		Les Entérocoques sont des bactéries intestinales de l’homme et des animaux. Ces germes sont recherchés dans l’eau car ils sont de bons indicateurs de contamination fécale. Ces germes ne sont pas dangereux mais peuvent provoquer malgré tout des infections localisées.
Leur recherche dans l’eau permet de juger de l’efficacité d’un traitement désinfectant de l’eau. Cela reflète également de la contamination virale de l’eau, la résistance de ces bactéries étant assimilable à celle des virus.				Entérocoques		Démonter et détartrer de tous les filtres des robinets "embouts" et des mousseurs 				Proposer la même action au client à tous les points d'eau, salles à manger, chambres, salles de bains, toilettes communes				Demander éventuellement au fournisseur de l'eau du réseau de nous fournir les dernières analyses pouvant montrer une contamination passagère du réseau d'eau 				Refaire une analyse d’eau pour confirmer

		Bactéries coliformes 37°C 		C’est un ensemble de germes présents dans l’eau qui se développent à 37°C en moyenne. Ils ne sont pas nécessairement pathogènes. 
Leur présence peut indiquer la non efficacité d’un traitement désinfectant de l’eau. Ils ne signalent pas nécessairement une contamination fécale de l’eau. 				Bactéries coliformes 37°C 		Démonter et détartrer de tous les filtres des robinets "embouts" et des mousseurs 				Proposer la même action au client à tous les points d'eau, salles à manger, chambres, salles de bains, toilettes communes				Demander éventuellement au fournisseur de l'eau du réseau de nous fournir les dernières analyses pouvant montrer une contamination passagère du réseau d'eau 				Refaire une analyse d’eau pour confirmer

		Escherichia Coli		Les Escherichia coli sont des bactéries intestinales de l’homme et des animaux. Ces germes sont recherchés dans l’eau car ils sont de bons indicateurs de contamination fécale récente. Certaines souches peuvent être pathogènes entrainant gastro-entérite, infections urinaires. 				Escherichia Coli		Démonter et détartrer de tous les filtres des robinets "embouts" et des mousseurs 				Proposer la même action au client à tous les points d'eau, salles à manger, chambres, salles de bains, toilettes communes				Demander éventuellement au fournisseur de l'eau du réseau de nous fournir les dernières analyses pouvant montrer une contamination passagère du réseau d'eau 				Refaire une analyse d’eau pour confirmer

		Spores microorganismes ASR		Ces germes ont la particularité de développer une forme de résistance : les spores. Ils se retrouvent dans les matières fécales, les sols et les rivières. Leurs spores les rendent résistants à l'action des désinfectants et notamment du chlore et leurs permettent de survivre dans l'eau. Leur présence dans l’eau ne signifie pas forcément un dysfonctionnement du système de désinfection. Par contre, cela montrera un dysfonctionnement du traitement de filtration et de clarification, lorsqu'il existe. 				Spores microorganismes ASR		Démonter et détartrer de tous les filtres des robinets "embouts" et des mousseurs 				Proposer la même action au client à tous les points d'eau, salles à manger, chambres, salles de bains, toilettes communes				Demander éventuellement au fournisseur de l'eau du réseau de nous fournir les dernières analyses pouvant montrer une contamination passagère du réseau d'eau 				Refaire une analyse d’eau pour confirmer

		Microorganismes revivifiables à 22°C ou 36°C		C’est un ensemble de germes capables de se développer dans des conditions normales de culture. Elles représentent la teneur moyenne en bactéries d’une ressource naturelle. 
Leur présence indique une possible contamination de l’eau. 				Microorganismes revivifiables à 22°C ou 36°C		Démonter et détartrer de tous les filtres des robinets "embouts" et des mousseurs 
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2. Sur les offices livrés. Sécurité au travail

RR

50484401 - VILLE DE TAVERNY - Mon suivi qualité

Type de mesure - | Sécurité au travail

Date de la mesure * [01/05/2024

Prestation - | Tous

av [FR/SO avNom Siteav

v]

w T2 ] @

v

Libelle MesureavDate av|Libelle Prestationav

page 1 sur 1 page

Libelle Detailav| Résultat |Rapport/Rapport

GUILBERT Alexandre SO484401  |VILLE DE TAVERNY Seécurité au travail 31/12/2024 Nombre AT sur les 12 derniers mois 0.00
GUILBERT Alexandre 50484401  VILLE DE TAVERNY Sécurité au travail 30/11/2024 Nombre AT sur les 12 derniers mois 0.00
GUILBERT Alexandre 50484401  VILLE DE TAVERNY Sécurité au travail 31/10/2024 Nombre AT sur les 12 derniers mois 0.00
GUILBERT Alexandre SO484401 VILLE DE TAVERNY Seécurité au travail 30/09/2024 Nombre AT sur les 12 derniers mois 0.00
GUILBERT Alexandre 50484401  |VILLE DE TAVERNY Seécurité au travail 31/08/2024 Nombre AT sur les 12 derniers mois 0.00
GUILBERT Alexandre SO484401 VILLE DE TAVERNY Sécurité au travail 31/07/2024 Nombre AT sur les 12 derniers mois 0.00
GUILBERT Alexandre SO484401  |VILLE DE TAVERNY Seécurité au travail 30/06/2024 Nombre AT sur les 12 derniers mois 0.00
GUILBERT Alexandre 50484401  VILLE DE TAVERNY Sécurité au travail 31/05/2024 Nombre AT sur les 12 derniers mois 0.00

page 1 sur 1 page
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9. Formation du personnel

9.1 La formation pour réussir dans son poste et son métier
La formation est un axe majeur de la politique Ressources Humaines de Sogeres.

Sogeres dispose d’un organisme de formation dédié et accrédité par la branche professionnelle.

Chaque année, nos collaborateurs ont a leur disposition un plan de formation comprenant plus
de 100 stages permettant:

De renforcer leurs connaissances métiers de base (ex. « Les fondamentaux de la cuisine »,
« Les roles et missions du magasinier »).

De garantir la maitrise des procédés, la bonne utilisation des matériels et la maftrise des
points critiques a toutes les étapes (ex. « Mettre en ceuvre le Plan de Maitrise Sanitaire »).

D’améliorer le service et I'accueil des convives (ex. « Connaitre les besoins et attentes des
enfants »).

De promouvoir une démarche environnementale responsable (ex. « Mettre en ceuvre une
démarche de développement durable »).

De développer les compétences individuelles et collectives pour apporter des perspectives
d’évolution aux collaborateurs (ex. « Conduire une équipe au quotidien », « Devenir maitre
d’apprentissage »).

FOCUS SUR LES FORMATIONS « VEGETALISATION DE NOS ASSIETTES »
Sogeres déploie son programme de formation pour réussir la végétalisation des assiettes.
* Formation des chefs aux recettes végétariennes

8h Accueil

Présentation théorique :

 Contexte environnemental et culinaire

* Notion nutritionnelle sur les ingrédients a favoriser
* Les appellations et allégations

10H30-10H45 Pause

Les ingrédients disponibles
Création et réalisation de recettes

13H30 Dressage et dégustation des plats

Débriefing de la journée

» Sensibilisation du personnel des offices
DEROULE DU PROGRAMME
1- Votre avis

‘ Pour not £~
€ planete &/‘?
(& ffsans |

~ POty

2- Quels sont les différents modes alimentaires ?
3- Pourquoi végétaliser nos assiettes ?
4- Un plat végétarien peut-il étre équilibré et gourmand ?

Flexitgy;,
en
#

5_ Qu iZ ‘ Végétarse,,
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9.2 Les formations diplomantes tutorées

Depuis plusieurs années déja, les collaborateurs de Sogeres ont la possibilité de s’engager sur des
périodes de professionnalisation débouchant sur un Certificat de Qualification Professionnelle
(CQP — diplome reconnu par la branche de I'Industrie Hoteliere) pour les fonctions suivantes :

e Employé technique de restauration (120 heures, réparties entre 77h de formation théorique et
43h de formation pratique).

e Employé qualifié de restauration (120 heures - 70h / 50h).
e Commis de cuisine (330 heures - 147h / 183h).
* Responsable de Site (287 heures - 77h / 210h).

Nos collaborateurs ont dorénavant accés a de nouvelles formations également validées par
I’obtention d’'un CQP :

e Plongeur officier de cuisine (120 heures - 84h / 36h).
¢ Chef de cuisine en collectivité (220 heures - 70h /150 h, lancement en 2013).

e Gouvernante spécialisation établissements de santé (242 heures - 84h/158h, lancement en
2013).

9.3 Les formations au développement personnel pour s’enrichir

Chaque année, Sogeres concoit un catalogue de formation CPF (Compte personnel de Formation)
spécifique, envoyé aux 25000 collaborateurs de I'entreprise.

L’offre de formation est orientée sur le « développement personnel » du collaborateur afin qu’il
s’enrichisse personnellement et se sente plus épanoui.
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10. Notre politique en matiere de développement durable

Une politique de développement durable exigeante

La réussite de la Cop21 montre a quel point la France, pays organisateur et grand animateur des
débats, a fait siennes les causes du développement durable. Les citoyens attendent de votre Ville,
et de ses prestataires, une attitude exemplaire.

En réponse, notre politique de développement durable se déploie selon quatre axes
I’environnement, les collaborateurs, la santé et I'information des convives et la responsabilité
sociétale de I'entreprise. Dans chacun de ces domaines, Sogeres s’assigne un objectif ambitieux.

Préserver
I'environnement

La préservation de
o I'environnement est un défi
y T |
/ permanent qui exige des actions
i’ - = .
\ / concrétes de la terre a la terre :
be |

Sélection des produits, réductions

des consommations d'eau et

d’énergie, valorisation des

> ‘
. ’_‘- , déchets,...

Agir pour la santé des
consommateurs

Vivre la cuisine comme une
passion, c'est penser faire plaisir
et &tre utile. Concocter des
recettes et des menus qui
apporteront le meilleur est comme

une seconde nature pour nos chefs
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10.1 Nos actions Nutrition, Santé & Bien-étre

Promouvoir des choix alimentaires variés et équilibrés

* Nous concevons des menus variés et équilibrés respectant les recommandations
nutritionnelles en vigueur et votre cahier des charges.

* Nous proposons des recettes créatives afin de favoriser la consommation de fruits et de
légumes (ex : smoothie ananas, tranche de pastéque et melon jaune...)

* Nous mettons en place des actions de sensibilisation a la nutrition aupres des enfants (ateliers
interactifs, les buffets de la découverte, ....).

* Ces opérations, qui permettent d’améliorer le niveau de connaissance des enfants sur les fruits
et légumes, a pour objectif de les inciter et de les encourager a en consommer davantage.

* Nous informons les familles a travers I'appli « So Happy »

Favoriser la réduction des consommations de sucre, de sel et de matiéres grasses

* Nous avons fixé des critéres nutritionnels sur les taux de sel, de sucre et de matieres grasses
afin de maitriser la composition des produits élaborés que nous référengons.

* Lors de I'élaboration des menus, nous proscrivons les associations d’aliments riches en graisses
(ex : charcuterie + frites) ou de produits sucrés.

* Nous utilisons essentiellement des produits frais et des produits non pré-élaborés. Cela permet
de garantir une maitrise des apports en sel, en sucre et en matieres grasses dans nos plats.

* Nous proposons des pétisseries fraiches réalisées sur la cuisine qui sont moins grasses et moins
sucrées que leurs alternatives industrielles.

* Nous ne mettons pas de saliére a libre disposition des enfants.
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10.2 Nos actions Environnement / Achats durables

Code de conduite de la chaine d’approvisionnement

* Une charte « Achats responsables » est signée avec tous nos fournisseurs. Elle les engage
contractuellement au respect des critéres sociétaux

Produits locaux, saisonniers ou issus de I’agriculture responsable

* En privilégiant les fruits et légumes de saison, nous réduisons les impacts environnementaux
liés au transport et favorisons le développement de I’économie locale.

* Tous nos légumes surgelés sont cultivés dans le respect des principes de I'agriculture raisonnée.

* Nous avons opté pour I’approvisionnement systématique en BIO sur certains produits toute
I’année, plutdt que pour un engagement sur un nombre de repas hebdomadaire ou mensuel.

* Cette formule permet :
* De privilégier les produits de proximité en structurant les filieres locales,
* De proposer des produits BIO qui respectent le rythme des saisons

*  Produits de la mer issus de filieres durables

* Nous avons fait le choix de ne pas mettre dans nos menus des especes menacées et de
privilégier les poissons péchés dans le respect des pratiques responsables et de la saisonnalité.
Poisson servi est issu de la péche durable et responsable.

Equipements et fournitures issus de filieres durables

* Nos supports de communication et d’animations sont imprimés sur du papier issu de foréts
gérées durablement.

* Sur la cuisine, nous utilisons du papier a usage unique issu de fibres recyclées et des produits
lessiviels éco-labellisés.

* Sur la cuisine, chaque bureau est équipé de poubelles de tri de déchets et papiers.

* Sur les restaurants, les serviettes et le papier a usage unique sont issus de fibres recyclées et
nous fournissons des produits lessiviels éco-labellisés
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10.3 Nos actions Environnement / Réduction de notre empreinte carbone

La gestion des déchets

e Sur la cuisine, nous trions et valorisons les déchets.

* Nous mettons en place des actions de sensibilisation sur le tri et la réduction des déchets
aupres des enfants (atelier interactifs...).

1. Chaque année, durant la Semaine de la réduction des déchets, nous mettons en place une
semaine éducative pour comprendre la nécessité de réduire le gaspillage alimentaire a
travers une action collective.

* Pour conditionner les repas nous utilisons depuis avril 2013 une barquette GN1/8 allégée. Le
poids d’une barquette est ainsi passé de 13 g a 9,4g soit une baisse de 27% de matiere
premiere.

* Des bornes de tri, proposées au niveau des restaurants en libre-service, permettent de faire
participer les enfants au recyclage des déchets. Ces bornes permettent un tri sélectif : des
déchets organiques (épluchures, restes alimentaires), des déchets non organiques (quasi
exclusivement les pots de yaourts et les emballages de certains fromages) et du pain.

1. Achats de matériels pour réduire les déchets :
Bornes de tri dans les restaurants scolaires élémentaires

i
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Compte-rendu Qualité

Empreinte carbone et consommation d’eau

Nous sélectionnons des distributeurs qui optimisent leurs trajets pour réduire leur impact
environnemental. lls s’engagent a privilégier le transport ferroviaire ou maritime et a
prohiber le transport aérien.

* Sur la cuisine et sur les restaurants, les équipes sont formées aux bonnes pratiques

environnementales a I'aide :

De guides de bonnes pratiques environnementales, d’affiches de sensibilisation a la
préservation des ressources et de mémos thématiques consultables a tout moment,

D’équipements hydro-économes (limitateurs de débit sur les robinets)

Nous mettons en place des actions de sensibilisation sur la préservation des ressources en
eau aupres des enfants (animations « A I’écoute de ma planéte ».

» Utilisation de véhicules roulant au GNV - Lien éventuel avec une station GNC tout proche

de cette DSP.

Les

DOCS 'e;" ‘aliei:!g!.utmgusﬂls’afunu i’ ..

um&mm f{
Déparl Potnlusmon é '
o Zﬂi‘“:

rendre celle-c| :

Leausals yest

nettopée, analysée
puis fejetée en riviere.
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10.4 Nos actions Développement des communautés locales

Promouvoir I'achat local

* Pour les fruits et légumes, nous travaillons en priorité avec les producteurs locaux.

* Pour les produits BIO, nous privilégions autant que possible les achats locaux et 100%

frangais.
L’insertion professionnelle

* Pour le personnel de cuisine, nous favorisons I'emploi local

Développement des approvisionnements en produits issus du commerce équitable et certifiés

* Nous promouvons la mise en avant d’achats de produits issus du commerce équitable :

v" Sucre de canne (Philippines) en accompagnement du fromage blanc.

v’ Bananes (Equateur, Pérou).
v Ananas (Costa Rica, Panama).

ACTIVITE

PRODUITS

PRODUCTEURS

Produits bruts :
blettes, cardons, céleris, chou blanc, brocolis, chou
rouges, épinard, fenouil, radis

Champignons type Paris

Farine
Lentilles

Huile de colza et tournesol

Maraichage

BIO

BIO

BIO

Exploitation Tremblay

Champignonniére de la Marianne
La ferme de la distillerie

Huilerie Avernoise

Gregory VERET BIO

SCEA BOURVEN BIO

SCEA TERRE DE SAVEURS
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Neuville sur Qise

Méry sur Oise

95450 Gouzangrez

95450 AVERNES

Haute Isle 95780

Cergy 95000

BOISSY L'AILLERIE
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10.5 Nos actions Environnement / Lutte contre le gaspillage alimentaire

Actions mises en place sur les offices (Formation, animations, affiches, décoration

Animations anti-gaspi
Animation lors de la semaine de la réduction des déchets :

Sensibilisation dans les cantines
Mise en place d’affiches, de chevalet, de stop rayons
pour sensibiliser les enfants

COMMENT o SEOEE)N CHOISIS @
sstion ADPETT 7 GOUT SELON TA FAM
¢3 %8 o3

Mise en place du tri des déchets
Installations de tables de tri pour les élémentaires et d’un gachimetre:

]
lea déchets
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10.6 Nos actions - Certification MSC de la restauration scolaire

Dans le cadre de I'accord mondial signé avec Marine Stewardship Council pour promouvoir des

produits de la mer issus de filieres durables, Sogeres a mis en ceuvre de nombreuses actions

parmi lesquelles :

- La certification MSC de notre Direction des Achats depuis décembre 2010. Cette
certification, décernée par Bureau Veritas Certification, permet de garantir que nos
approvisionnements sont conformes aux exigences de MSC en matiere de tragabilité ;

- Lasélection de poissons certifiés MSC : filets de hoki, cabillaud et colin.

Afin d’aller plus loin dans cette démarche, et pour valoriser I'engagement pour une péche
durable aupreés des familles et des convives, nous avons obtenu la certification MSC pour la
restauration scolaire de votre ville.

La certification MSC permet d’utiliser le logo MSC sur les menus, et ainsi garantir aux familles
et aux convives que les produits de la mer qui portent cet écolabel sont issus d’une péche
durable et bien gérée, respectant les stocks de poisson et les écosystemes marins.
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1. Liste des contrats p.52
2. Rapport global d’activité

3. Les travaux de maintenance et de renouvellement effectués



Maintenance préventive et curative sur le

3C L. .
matériel des offices
. Produits chimiques et Equipements de
Diversey N quip
Nettoyage

Initial Dotation des tenues professionnelles pour

agents de la restauration

Technocarte Systéme d’encaissement auprés des Familles

TPE Encaissement carte bleue

M. R.NET SECURITE

Fourniture de chaussures de sécurité pour
les agents de restauration

Laboratoire Mérieux NutriSciences

Audits Hygiene- Locaux-Matériel-circuit




Mai 24 -
Décembre 24
Nom fournisseur Montant
3C COMPETENCE CUISINE COLLECTIVITE 15 465,86

Numéro Date de mise

. . Désignation Montant
immo en service

19507 27/06/2024 |ADOUCISSEUR MONOBLOC 4600 968

19785 12/11/2024 |3 TUBES RONDS INOX 30MM 1348

19861 17/12/2024 |RECREA KID VITRINES REFRIGEREES 12 287
TOTAL RENOUVELLEMENT 02/05/24 - 31/12/24 14 603
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3. Les travaux de maintenance et de renouvellement effectués
Travaux de maintenance curative

Compte-rendu d’intervention 3C en annexe.
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Factures des renouvellements de matériel en annexe.
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1. Fréquentation

1.1. Total de repas commandés suivant leur catégorie de mai 2024 a décembre 2024

matornellos  élemontaires  oncadrants | TOTAL SCOLAIRE
mai-24 10 708 19 475 948 31131
juin-24 10 539 21435 1062 33036
juillet-24 2102 5308 205 7 615
aolt-24 0 0 0
septembre-24 12 157 21106 1213 34476
octobre-24 8330 13 996 800 23 126
novembre-24 11 246 19 167 1136 31 549
décembre-24 8493 14 201 899 23 593
Total 63 575 114 688 6 263 184 526

Déjeuner CL Déjeuner CL  Déjeuner CL Pique-niques Pique-niques Pique-niques

maternelles élémentaires adultes maternelles élémentaires adultes UL el

577, 602 283 437 102 2001

399 490 100 420 288 62 1759

2264 2158 916 691 725 299 7 053

1 355 887 626 537 642 284 4331

886 998 226 82 8 2200

1899 1880 554 447 455 107 5342

884 1078 239 2201

1115 1211 373 2699
9379 9 304 3317 2095 2629 862 27 586
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1. Fréquentation

1.2. Total global repas et total goliters commandés.

TOTAL GLOBAL

REPAS Goluters

33132 14 484
34 795 15248
14 668 10 059
4331 4325
36 676 15611
28 468 14735
33750 14 751
26 292 11813
212112 101 026
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1.3. Comparatif par rapport au nombre de repas scolaires

SCOLAIRE Mai 24 - Décembre 24

MAI 31131
JUIN 33036
JUILLET 7615
AOUT 0
SEPTEMBRE 34 476
OCTOBRE 23126
NOVEMBRE 31 549
DECEMBRE 23593
TOTAL 184 526

1.4. Comparatif par rapport au nombre de repas centres de loisirs

ALSH Mai 24 - Décembre 24

MAI 2 001
JUIN 1759
JUILLET 7 053
AOUT 4 331
SEPTEMBRE 2200
OCTOBRE 5342
NOVEMBRE 2201
DECEMBRE 2 699
TOTAL 27 586
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2.1. Chiffre d’affaires 2024 par catégories de repas de mai 2024 a décembre 2024

mzz‘i::ﬁ;s Déjeuner élémentaires Déj::::;;ﬂ‘t‘s“es TOTAL SCOLAIRE
mai-24 57 930 109 644 6 067 173 642
juin-24 57 016 120 679 6 797 184 492
juillet-24 11 372 29 884 1312 42 568
aolt-24 0 0 0 0

septembre-24 65 769 118 827 7763 192 359
octobre-24 45 065 78 797 5120 128 983
novembre-24 60 841 107 910 7270 176 021
décembre-24 45 947 79 952 5754 131 652

TOTAL 343 941 645 693 40 083 1029 717

Prix Unitaire 2024 5,410 5,630 6,400

Déjeuner CL Déjeuner CL Déjeuner CL Pique-niques Pique-niques Pique-niques

maternelles élémentaires adultes maternelles élémentaires adultes SIS (L
3122 3389 1811 0 2 460 574 11 357
2159 2759 640 2 365 1621 349 9 892
12 248 12 150 5862 3890 4082 1683 39 916
7 331 4994 4006 3023 3614 1599 24 567
4793 5619 1446 0 462 45 12 365
10 274 10 584 3546 2517 2 562 602 30 084
4782 6 069 1530 0 0 0 12 381
6 032 6818 2387 0 0 0 15 237
50 740 52 382 21229 11795 14 801 4 853 155 800
5,410 5,630 6,400 5,630 5,630 5,630
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2.1. Chiffre d’affaires 2024 par catégories de repas

TOTAL GLOBAL

184 998 11 008
194 384 11 588
82 483 7 645
24 567 3287
204 724 11 864
159 067 11199
188 403 11211
146 890 8978

1185 517 76 780
0,760
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2. Compte de résultat

2.2. Compte de résultat global détaillé

MAI 2024 - DECEMBRE 24 Impact au repas
Nombre de repas 212 112
- dont Scolaire| 184 526
- dont CL| 27 586
Chiffre d'Affaires repas 1185 517 5,589
- dont Scolaire| 1029 717
- dont CL| 155 800
Chiffre d'Affaires goiiters 76 780 0,362
IAutres Chiffre d'affaires 263 0,001
Total Chiffre d'Affaires (A) 1262 560 5,952
oGt denrées 376 657 1,776
Chargesdepersonnel ..
Cout de personnel administratif & sur offices 182 874 0,862
Cott de personnel cuisine centrale | ey 0524 .
Cuisinecentrale
Cout de production cuisine centrale 71 164 0,336
Maintenance des équipements cuisine centrale 9734 0,046
Co0t de conditionnement 70 841 0,334
Fluides
Autres charges fixes cuisine centrale 2 560 0,012
Autres charges variables cuisine centrale | 18 236 0,086

LIVEGISON. |
Frais de livraison (hors personnel) 64 997 0,306

Co0t de personnel de livraison 64 386 0,304
SAUEMIES e
Maintenance des équipements satellites 15 466 0,073
Renouvellement des équipements satellites 19 895 0,094
Solution informatique de pointage sur les offices 3004 0,014
Autres charges de gestion courantes
Frais de fonctionnement 18 550 0,087

Frais de facturation et d'encaissement 5280 0,025
Impayés 27 050 0,128
Impbts et taxes 20 150 0,095

Frais de structure 27 343 0,129

[Total charges (B) 1124 051

[Structure & rémunération (A-B) 138 509 | 0,653
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2. 3. Colt d’approvisionnement alimentaire

Mai 24 - Décembre 24

Consommation 376 657
Nombre de repas 212 112
Part Alimentaire 1,776

(TOTAL Euro HT) Produits d'entretien =~ Conditionnement a jeter

Denrées alimentaires

Stocks au 02/05/2024 3000 2 500 3873

Achats 541 719 16 736 67 975

Stocks au 31/12/24 3000 1000 1007

Consommations 541 719 18 236 70 841

Colit unitaire au repas 2,554 0,086 0,334
TOTAL CONSOMMATION 630796

2. 4. Frais de gestion

Mai 24 - Décembre 24

Achats vétements/chaussures 1608
Blanchissage 13 512
Analyse bactériologique 1645
Sous traitance ponctuelle 377
Deplacements et missions 909
Location mat exploit 326
Autres frais d exploit 172
Total Frais de fonctionnement 18 550
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2.4. Frais de fonctionnement

Achats vétements/chaussures

Sous traitance ponctuelle 2924
Publicité, cadeaux 0
Déplacements et missions 38
Location mat exploit 162
Fournitures bureaux 1011
Télécoms 56
Total Frais de fonctionnement 4211

2.5. Impots et taxes

Taxes formations 1526
CFE/CVAE 6 156
Taxe Fonciére 0
Taxe effort construction 196
Autres taxes et cotisation 1153
Assurances 168
Total impots et taxes et assurances 9199
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2.6. Investissements et renouvellements

SITUATION PROVISIONS POUR RENOUVELLEMENT
Début du contrat

02/05/2024
BULLETIN DE PRIX - RENOUVELLEMENT
EFFECTIFS RENOUVELLEMENT COLLECTE
ANNEE
02/05/24 - 31/12/2A| 212112 0,094 19 895
Total collecté 19 895

Dépenses de
renouvellement du 14 603
02/05/24 - 31/12/24

SOLDE 5292
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2.6. Investissements et renouvellements

Numéro Date de mise
immo en service

Désignation Montant

19507 27/06/2024 ADOUCISSEUR MONOBLOC 4600 968

19785 12/11/2024 3 TUBES RONDS INOX 30MM 1348

19861 17/12/2024 |RECREA KID VITRINES REFRIGEREES 12 287
TOTAL RENOUVELLEMENT 02/05/24 - 31/12/24 14 603

2.7. Redevance

Mai 24 -Déc 24

Redevance 14 666,67

=== Emeticur dc la créance
e DR Ry AVIS DES SOMMES APAYER
Ampliation de titre de recette
2 PLACE CHARLES DE GAULLE Liderut o Egolics « Fearpnlid

REPUBLIQUE FRANCAISE
95150 TAVERNY CEDEX
Téléphone : 01.30.40.50.60

Horaires d'ouverture : Centre des Finances publiques

Mél: SERVICE DE GESTION COMPTABLE YERMONT
BF 95 -
421 RUE JEAN RICHEPIN
95125 ERMONT

—.Complab!e en charge di recouyremen =

b
Centre des Finances publiques 2282-020830-0051-2 % E

SERVICE DE GESTION COMPTABLE D'ERMONT

BP 95

421 RUE JEAN RICHEPIN :SESSES ‘E::EMSSEHENTS
951255WONT 6 RUE DE LA REDOUTE
‘Téléphone: 78043 GUYANCOURT CEDEX
Horaires d'ouverture ;

Mél:

Madame, Monsieur, | 502/"(30'

En application des articles L.252 A du livre des procédures fiscales et L.1617-5, D. 1617-23, R, 23424, R. 3342-8-1 ¢t R. 4341-4 du code général
des collectivités territorinles, 'ai &mis et rendu exécutoire un titre dé recette pour recouvrer la créance dont les caractéristiques sont les suivanies :

Références 4 mppeler
Budget Exercice N® bordereau N° titre FAYER EN LIGNE PAR CARTE BANCAIRE OU PRELEVEMENT SUR PAYFIP :
www payfip. goav fr g
10000 2024 231 2307 Identifiant structure publique : 042762
N . RéfE 1 2024- -
Date d'émission du titre de recette : 16/10/2024 rence : 2024 2307-1

. Prix Montant Montant
f Obier wimire | QN[ @2 TVA TIC

REDEVANCE D'OCCUPATION DU DOMAINE FUBLIC POUR L'ANNEE 2024 DU
QIR0 ALY 311 22024 1 8/1872024

15843,73 15843, 73 2,00 15843,73

REDEVANCE 'OCCUTATLON DU DOMAINE FUBLIC POUR L'ANNEE 2024 DU
QU024 AL 30042004~ | 6/1 072024

TOTAL GENERAL 23 765, 60€
A compter du présent avis, vous disposez d'un délai de :

107" 132187 a, 00 702187
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3. Tarification et encaissements

3.1. Fonctionnement de la facturation

Le systeme de facturation est celui de la post-facturation.

La facturation est générée en fin de mois sur la base des consommations réelles. Elle tient
compte des absences justifiées (présentation d’un certificat médical, etc.).

Les factures sont éditées par Sogeres et adressées a chaque famille au plus tard le 10 du
mois suivant. Le délai de réglement de la facture est de 15 jours.

Les moyens de paiement suivants sont a la disposition des familles :
- Préléevement automatique.

- Especes.

- Cheques bancaires ou postaux.

- Virement.

- Carte bancaire

- Paiement en ligne sécurisé sur le portail internet Espace Famille
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3.2. Encaissements Arrété au 17/02/25

Montant Facturé Montant encaissé Solde
mai-2024 102 774,58 100 149,78 -2 624,80
juin-2024
134 380,58 131 382,44 -2 998,14
juil-2024
sept-2024 118 809,57 116 127,69 -2 681,88
oct-2024 78 759,80 76 132,75 -2 627,05
nov-2024 109 099,76 102 876,67 -6 223,09
déc-2024 82 964,93 73 069,68 -9 895,25
TOTAL 626 789,22, 599 739,01 -27 050,21
3.3. Etat des impayés
Montant Facturé SS Montant encaissé SS
MAJORATION MAJORATION Solde
mai-2024; 100 684,37 98 358,53 -2 325,84
juin-2024
130 962,18 128 303,65 -2 658,53
juil-2024
sept-2024 115 746,69 113 338,57 -2 408,12
oct-2024 76 757,49 74 386,92 -2 370,58
nov-2024 106 487,44 100 749,80 -5 737,64
déc-2024 79 902,05 70 562,77 -9 339,28
TOTAL 610 540,23 585 700,24 -24 839,99

71



Compte-rendu Financier

3.3. Etat des impayés

Somme des majorations

sommes des majorations

facturées payées
mai-2024 2 090,21 179125
juin-2024
3 418,40 3078,79
juil-2024
sept-2024 3 062,88 278912
oct-2024 2 002,31 174583
nov-2024 2612,32 2 126,87
déc-2024 3 062,88 2 506,91
16 248,99 14 038,77
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3.4. Etat des impayés

Procédure de recouvrement

En cas de retard dans l'acquittement du tarif des repas, nous adressons un premier courrier
de rappel (relance de niveau 1) 15 jours ouvrés aprés la remise de la facture considérée a la
famille.

Dans un délai de 9 jours aprés cette premiere relance, et sans régularisation, une seconde
lettre est envoyée en recommandé avec accusé de réception (relance de niveau 2).

Chague mois, la liste des impayés de niveau 2 est systématiquement transmise a la Ville
pour une éventuelle prise en charge a titre social.

En cas de non-prise en charge des impayés par la Ville, nous poursuivons la procédure en
utilisant les services d’un cabinet de recouvrement.

Dans tous les cas, la Ville conserve seule le droit d’autoriser ou de refuser 'admission des
usagers dans les restaurants scolaires.
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Conclusion

Il a été servi des mois de mai 2024 a décembre 2024 :

* 184 526 repas scolaires

. 27 586 repas centres de loisirs

Soit un total de :

e 212 112 repas pour un chiffre d'affaires de 1 185 517 €
e 101 026 gouters pour un chiffre d'affaires de 76 780 €.

Le montant total des impayés sur I'année 2024 en date du 17/02/2024 : 27 050,21 €

Linvestissement de renouvellement du matériel durant ces 8 premiers mois a été de 14 603
€.

74



wPASSION
DANS TOUTES ,,

nos RECETTES

sQgeres

3 urs de I'lle Seguin — Tour Horizons CPH124 — 92777 Boulogne Billancourt



	Délégation de service public pour la restauration scolaire de la Ville de TAVERNY��Compte-rendu d’activité �Du 01 mai à 31 décembre 2024
	SOMMAIRE
	SOMMAIRE
	Préambule
	SOMMAIRE
	Préambule
	Préambule
	Compte-rendu qualité
	SOMMAIRE
	Compte-rendu Qualité
	Compte-rendu Qualité
	Compte-rendu Qualité
	Compte-rendu Qualité
	Compte-rendu Qualité
	Compte-rendu Qualité
	Compte-rendu Qualité
	Compte-rendu Qualité
	Compte-rendu Qualité
	Compte-rendu Qualité
	Compte-rendu Qualité
	Compte-rendu Qualité
	Compte-rendu Qualité
	Compte-rendu Qualité
	Compte-rendu Qualité
	Compte-rendu Qualité
	Compte-rendu Qualité
	Compte-rendu Qualité
	6. La communication avec les équipes en office
	7. La communication avec les convives dans le restaurant
	Compte-rendu Qualité
	Compte-rendu Qualité
	Compte-rendu Qualité
	Compte-rendu Qualité
	Compte-rendu Qualité
	Compte-rendu Qualité
	Compte-rendu Qualité
	Compte-rendu Qualité
	Compte-rendu Qualité
	Compte-rendu Qualité
	Compte-rendu Qualité
	Compte-rendu Qualité
	Compte-rendu Qualité
	Compte-rendu Qualité
	Compte-rendu Qualité
	Compte-rendu Qualité
	Compte-rendu Qualité
	Compte-rendu Qualité
	Compte-rendu Qualité
	Compte-rendu Qualité
	Compte-rendu Qualité
	Compte-rendu Qualité
	Compte-rendu technique
	SOMMAIRE
	Compte-rendu Technique
	Compte-rendu Technique
	Compte-rendu Technique
	Compte-rendu Technique
	Compte-rendu financier
	SOMMAIRE
	Compte-rendu Financier
	Compte-rendu Financier
	Compte-rendu Financier
	Compte-rendu Financier
	Compte-rendu Financier
	Compte-rendu Financier
	Compte-rendu Financier
	Compte-rendu Financier
	Compte-rendu Financier
	Compte-rendu Financier
	Compte-rendu Financier
	Diapositive numéro 71
	Diapositive numéro 72
	Compte-rendu Financier
	Conclusion
	Diapositive numéro 75

