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Préambule 

1. Contexte contractuel 
 

Par délibération du 29 mars 2010, la Ville de Neuilly-Plaisance a délégué à Sodexo la gestion du service 

public de la restauration pour une durée de 4 années, à compter du 1er mai 2010. 

 

2. Descriptif des missions contractuelles 
 

Sodexo a pour missions d’assurer : 

- l’élaboration des menus en concertation avec les services concernés, et conformément avec la 

réglementation en vigueur, 

- l’approvisionnement en denrées alimentaires et autres consommables nécessaires à la fabrication et au 

conditionnement des repas, 

- la confection au sein de la cuisine centrale des repas à destination des crèches, des restaurants 

scolaires, des personnes âgées en conformité avec les normes de sécurité et d’hygiène définies par la 

réglementation en vigueur, 

- la livraison des repas des crèches et dans chacun des restaurants scolaires et auprès des personnes 

âgées, 

- le nettoyage et l’entretien de la cuisine centrale, 

 l’entretien et la maintenance de tous les équipements des offices de restauration nécessaires à la 

conservation, à la remise et au maintien en température, au service des repas, 

- l’assistance, le conseil et des actions de formation du personnel municipal, 

- la gestion, la comptabilité, la facturation et l’encaissement du prix des repas auprès des usagers. 
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Compte-rendu Qualité / Développement Durable 

1. Notre offre 
 

1.1. Offre alimentaire 

 

Conscients des enjeux que représente l’alimentation en terme de santé et de bien-être, nous nous 

engageons à : 

- éduquer nos convives au « manger mieux » en répondant à leurs besoins nutritionnels,  

- les sensibiliser à une alimentation équilibrée et aux bénéfices qui en découlent.  

 

Pour tenir ces engagements, nos équipes proposent des recettes et des menus équilibrés qui : 

- sont conformes au décret et à l’arrêté du 30 septembre 2011 sur la qualité nutritionnelle des repas servis 

en restauration scolaire, 

- sont adaptés aux attentes et besoins de chacun, 

- favorisent les produits frais et les préparations « maison », 

- respectent le rythme des saisons, 

- mettent à l’honneur l’identité culinaire de votre région. 
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Prestation 

Pour les enfants de 6 mois à 1 an et 12 à 18 mois repas à 4 

composantes, moulinés, mixés : 

• 1 viande ou poisson  

• 2 purées de légumes (carottes et pomme de terre) 

• 1 purée du jour 

• 1 produit laitier 

 

Pour les enfants de 18 à 36 mois, les repas comprennent 5 

composantes : 

• 1 hors d’œuvre  

• 1 plat protidique 

• 1 légume vert ou féculent 

• 1 produit laitier 

• 1 dessert 

 

 Pour les enfants de maternelle et d’élémentaire avec service à 

table, les repas comprennent 5 composantes : 

• 1 hors d’œuvre  

• 1 plat protidique 

• 1 légume vert ou féculent 

• 1 produit laitier 

• 1 dessert 

 

Les repas du déjeuner pour les personnes âgées comprennent 5 

composantes : 

• 1 hors d’œuvre  

• 1 plat protidique 

• 1 légume vert ou féculent en accompagnement 

• 1 produit laitier 

• 1 dessert 
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1.2. Satisfaction des convives 

 

Le mesureur de la satisfaction « C’Mon Goût » 

 

L’outil d’appréciation des repas « C’Mon Goût » permet de mesurer au quotidien, pour chaque plat, les 

quantités réellement consommées par les enfants. 

 

Chaque jour, le personnel de service note le succès remporté par les plats servis (note d’évaluation de 1 à 

4) en fonction des restes observés : 

 

 

 

 

 

 

Une synthèse et une analyse de ces notes sont effectuées par la cuisine afin de mettre en place les 

actions correctives adaptées.  

 

3,1 est la note moyenne des repas servis sur les écoles.  
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NOTES 

1 « les enfants n’ont pas mangé »  3 « les enfants ont bien mangé » 

2 « les enfants ont peu mangé »  4 « les enfants ont très bien mangé » 
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1.3. Animations 

 

Les animations proposées tout au long de l’année ont pour objectifs de : 

Faire plaisir aux enfants avec des plats savoureux et une ambiance festive. 

Initier les enfants à de nouvelles saveurs. 

Rythmer l’année scolaire. 

Sensibiliser les enfants à la nutrition et au respect de l’environnement : impact de nos actions sur la 

santé et celle de la planète. 

 

Durant l’année, nous avons réalisé les animations suivantes : 
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Septembre 2012 

« Vive la rentrée » 

Pour fêter la rentrée autour d’un cocktail de 

fruits frais, riche en vitamines  

 

 

 

Menu 

 

Carottes râpées 

 

Cuisse de poulet rôtie 

 

Pommes Wedges 

 

Carré  

 

Flan nappé caramel 

Octobre 2012 

« La Journée du Goût » 

Découverte de plats sucrés –salés à l’occasion 

de la Semaine du Goût 

 

Menu 

Salade de carottes et betteraves 

râpées, vinaigrette au miel 

 

Aiguillette de volaille sauce aux 

fruits de la passion 

 

Purée de pommes de terre au 

fromage 

 

Kiri  

 

Tarte au chocolat 
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Novembre 2012 

« La Cantine Sourit ! » 

Une animation 100% bonne humeur, 100% 

citoyenne ! 

 

 

Brocolis qui rit  

(potage de brocolis et fromage 

fondu) 

 

Poisson même pas pané 

(Poisson en cubes, sauce crème et 

herbes  parsemé de crumble) 

 

Cavatappi 

 

Compote qui croque 

(Compote pommes/bananes et coco 

pop’s) 

Décembre 2012 

« Noël » 

Partage et convivialité autour du repas de Noël 

 

 

 

 

 

 

Salade de chou kouki, crumble de 

parmesan 

 

Aiguillettes de poulet sauce grand 

veneur   

 

Pommes pins  

 

Bûche « maison » au praliné 

Clémentines & chocolat 

Janvier 2013 

« Epiphanie » 

Événement incontournable à célébrer au mois 

de janvier, l’Epiphanie a été l’occasion de mettre 

la galette des Rois à l’honneur dans les menus.  

Février 2013 

« Chandeleur » 

Au mois de février, la Chandeleur a permis de 

« faire sauter » les crêpes.  
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Mars 2013 

« La cantine culturelle… » 

L’art et la culture s’invitent à la cantine 

 

 

 

Salade verte & maïs 

 

Filet de merlu sauce façon 

bouillabaisse 

 

Pommes de terre safranées 

 

Le faux œuf au plat 

(fromage blanc et oreillon d’abricot) 

Avril 2013 

« Pâques » 

Plaisirs savoureux et instant chocolat autour du 

repas de Pâques  

Salade coleslaw 

Rôti de bœuf au jus 

Haricots beurre 

Vache picon 

Tarte chocolat billes de couleurs 

Juin 2013 

« La Cantine fait sa Cuisine ! » 

Un concours de recettes pour le plaisir des 

gourmands 

 

 

 

 

 

Salade de tomates 

 

Steak haché de bœuf  

 

Pommes frites 

 

Coulommiers   

 

Clafoutis pêches abricots  
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Les ateliers Cuisto Rigolo 

 

Les Ateliers interactifs Cuisto Rigolo 

 

Les ateliers interactifs : une exclusivité Sodexo ! 

 

Apprendre en s’amusant à l’heure du déjeuner ou en classe, tel est l’objectif des ateliers interactifs Cuisto 

Rigolo que nous proposons aux enfants des écoles élémentaires. 

 

Animés par nos diététiciennes, ces ateliers, d’une durée de 45 minutes, permettent de sensibiliser de 

manière pédagogique et ludique les enfants à la nutrition et aux bons gestes pour préserver 

l’environnement. 

 

Pour surprendre les enfants et les faire adhérer, nous avons choisi pour nos ateliers des outils 

technologiques innovants : tableaux interactifs, contenus pédagogiques exclusifs et ludiques, boîtiers de 

vote... 

 

A l’aide de ce dispositif, nos diététiciennes peuvent réaliser l’un des six ateliers suivants : 

•Ton alimentation, c’est ta santé. 

•Les atouts du petit-déjeuner. 

•Les fruits et légumes. 

•Les secrets de l’eau. 

•La seconde vie des déchets. 

•Les 5 sens (atelier dédié aux enfants de maternelle). 

 

Ces ateliers interactifs seront mis en place sur l’année 2014-2015 
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Sensibilisation au gaspillage alimentaire : Opération « Moins de miettes, c’est plus 

d’assiettes ! » 

 

Durant la Semaine du Développement Durable, soit du 1er au 7 avril 2013, l’opération « Moins de miettes, 

c’est plus d’assiettes ! » a été mise en place sur les restaurants scolaires. 

L’objectif était de responsabiliser les enfants au gaspillage alimentaire à travers l’exemple du pain. 

 

Cette opération s’est déroulée en trois temps : 

 Dans un premier temps, le pain jeté sur un repas a été récupéré puis exposé dans la salle de 

restaurant afin de sensibiliser visuellement les convives au gaspillage réalisé.  

 Dans un second temps, les convives ont été sensibilisés au gaspillage au moyen de flyers.  

 Dans un troisième temps, l’opération a été renouvelée et les résultats comparés. 

 

La différence de quantité de pain « économisée » entre les deux vagues de ramassage est allée au 

bénéfice des Restos du Cœur sous forme de dons de repas. 

1500 repas ont ainsi été offerts aux Restos du Cœur.  

 

Cette opération a obtenu le label du Programme National pour l’Alimentation. 

Le Programme National pour l'Alimentation est un plan interministériel qui vise à garantir une alimentation 

de qualité, respectueuse de l’environnement et accessible à tous, en partant du principe que "Bien 

manger, c'est l'affaire de tous !". 
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1.4. Communication 

 

Tout au long de l’année, des rendez-vous réguliers permettent de communiquer en toute transparence 

pour informer les familles et valoriser les actions entreprises pour le plaisir des enfants. 

 

Les actions de communication sur la période : 

 

Les commissions restauration 

 

4  commissions restauration ont été réalisées.  

 

A cette occasion sont présents : 

- A cette occasion étaient présents : 

- Mr Pélissier André, Maire-Adjoint affaires scolaires-Enfance 

- Mme Bricaud Delphine, Chef de service des affaires scolaires  

- Mme Baret Patricia, Chef de service du centre municipal de l’enfance 

- Les directeurs et directrices d’écoles 

- Les responsables d’offices 

- Les représentants des parents d’élèves de différentes écoles 

- Mr Begriche Massinissa, responsable de site Sodexo 

- Mme Beaudhuin Amandine diététicienne-qualiticienne 

 

Lors de ces commissions de restauration un point est réalisé sur la prestation de la période passée et le 

cycle de menus à venir est validé. 

  

La Lettre menus Cuisto Rigolo  

La Lettre Cuisto Rigolo est disponible sur le site internet destiné aux familles. 
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2. Sécurité des aliments 

 

 2.1. Résultats des analyses bactériologiques 

 

Les analyses bactériologiques sont réalisées mensuellement par un laboratoire d’analyses 

microbiologiques indépendant, Silliker.  

 

Elles sont destinées à évaluer la qualité bactériologique des matières premières alimentaires et des 

produits préparés par la cuisine ainsi que l’état de propreté du matériel et des locaux. 

 

Plan d’échantillonnage mensuel sur la cuisine : 

3 à 4 prestations sont prélevées chaque mois sur la Cuisine d’Eaubonne par le Laboratoire Silliker ainsi 

que 2 prélèvements de surfaces. 

 

•  48 analyses bactériologiques des produits ont été réalisées entre le 1er Septembre 2012 et le 31 

Août 2013. 

•  24 prélèvements de surface ont été effectués durant la même période. 

 

 

Analyses sur les offices de Neuilly-Plaisance: 

 

Sur la période 2012-2013, 29 audits d’hygiène, 29 audits locaux, 58 analyses bactériologiques et 29 

prélèvements de surface ont été effectués. 

 

Vous trouverez en annexe 2 quelques  résultats d’analyses faites par Silliker sur les offices de Neuilly 

Plaisance. 

 

 

 

 

 

 

http://www.mairie-neuillyplaisance.com/


Compte-rendu Qualité / Développement Durable 

3. Formation du personnel 
 

3.1. La formation pour réussir dans son poste et son métier 

 

La formation est un axe majeur de la politique Ressources Humaines de Sodexo. 

 

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

 

Chaque année, nos collaborateurs ont à 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 

rôles et missions du magasinier »). 

 De garantir la maîtrise des procédés, la bonne utilisation des matériels et la maîtrise des points 

critiques à toutes les étapes (ex. « Mettre en œuvre le Plan de Maîtrise Sanitaire »). 

 D’améliorer le service et l’accueil des convives (ex. « Connaître les besoins et attentes des enfants »). 

 De promouvoir une démarche environnementale responsable (ex. « Mettre en œuvre 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 maître d’apprentissage »). 
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3.2. Les formations diplômantes tutorées 

 

Depuis plusieurs années déjà, les collaborateurs de Sodexo ont la possibilité de s’engager sur des 

périodes de professionnalisation débouchant sur un Certificat de Qualification Professionnelle (CQP – 

diplôme reconnu par la branche de l’Industrie Hôtelière) pour les fonctions suivantes : 

• Employé technique de restauration (120 heures, réparties entre 77h de formation théorique et 

43h de formation pratique). 

• Employé qualifié de restauration (120 heures - 70h / 50h). 

• Commis de cuisine (330 heures - 147h / 183h). 

• Responsable de Site (287 heures - 77h / 210h). 

 

Nos collaborateurs ont dorénavant accès à de nouvelles formations également validées par l’obtention 

d’un CQP : 

• Plongeur officier de cuisine (120 heures - 84h / 36h). 

• Chef de cuisine en collectivité (220 heures - 70h /150 h, lancement en 2013). 

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

 

3.3. Les formations au développement personnel pour s’enrichir 

 

Chaque année, Sodexo conçoit un catalogue de formation DIF (Droit Individuel à la Formation) spécifique, 

envoyé aux 25000 collaborateurs de l’entreprise. 

 

L’offre de formation est orientée sur le « développement personnel » du collaborateur afin qu’il s’enrichisse 

personnellement et se sente plus épanoui. 

 

Sodexo a été primé en 2007 et 2009 pour sa politique de mise en œuvre du Droit Individuel à la 

Formation. 
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Les actions de formation sur la période 2102-2013 pour les agents d’offices : 
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Date Thème Personnes 

formées 

Formateur 

Mois d’avril Former aux fondamentaux de 

nos métiers de restauration 

Tous les agents 

d’office 

Mr Begriche 
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4. Actions en matière de développement durable 

 

Notre engagement en faveur du développement durable s'inscrit au cœur de notre stratégie depuis de 

nombreuses années.   

Fin 2009, Sodexo a concrétisé son plan stratégique de développement durable à travers le "Better 

Tomorrow Plan". 

 

Ce plan de développement durable se nourrit des actions locales de chaque pays, chaque ville et chacun 

de nos 420 000 collaborateurs. 

 

Le plan s'articule autour de 3 piliers : 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Pour la 6ème année consécutive, les performances économiques, sociales et environnementales de 

Sodexo et son engagement en terme de responsabilité sociale d’entreprise viennent d’être reconnus au 

Forum Economique Mondial de janvier 2013 à Davos et récompensé par trois prix : Sector Leader, Gold 

Class et Sector Mover.  

Décernées par un tiers indépendant, ces distinctions font de Sodexo le partenaire idéal pour accompagner 

ses clients dans leurs propres enjeux en matière de développement durable.  

Elles témoignent aussi de notre engagement en faveur du développement de nos collaborateurs et de 

notre attachement à soutenir le développement économique, social et environnemental des communautés 

locales dans lesquelles nous opérons. 
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WE ENGAGE 

Nous nous engageons à 

partager avec nos parties 

prenantes afin de mener 

des actions communes qui 

auront un impact sur les 

sites et feront évoluer les 

comportements de chacun. 

WE ARE 

La vocation, les valeurs et les 

principes éthiques constituent 

le socle de notre 

développement d’entreprise 

responsable. 

WE DO 

18 engagements sont déclinés 

en actions concrètes autour 

de 4 priorités :  

• Agir pour une meilleure 

Nutrition, pour la Santé et le 

Bien-être.    

• S’engager auprès des 

Communautés Locales.  

• Préserver l’Environnement. 

• S’engager en tant 

qu’Employeur Responsable. 
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4.1. Nutrition, Santé & Bien-être 
 

26 

Enjeu Actions 

Solutions en faveur de la 

santé et du bien-être 

• Nous avons repensé l’aménagement et la décoration de l’espace de 

restauration pour en faire un lieu accueillant où les enfants ont envie de 

déjeuner. 

 

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. salade à base de dés de 

carottes émincés de radis et vinaigrette ananas…). 

• Nous mettons en place des actions de sensibilisation à la nutrition 

auprès des enfants. 

• Nous informons les familles à travers la lettre cuisto rigolo sur le site 

internet espace famille 

 

Favoriser la réduction 

des consommations de 

sucre, de sel et de 

matière grasse 

• Nous avons fixé des critères nutritionnels sur les taux de sel, de sucre et 

de matières grasses afin de maîtriser la composition des produits élaborés 

que nous référençons. 

• Lors de l’élaboration des menus, nous proscrivons les associations 

d’aliments riches en graisses (ex : charcuterie + frites) ou de produits 

sucrés. 

• Nous utilisons majoritairement des produits frais et des produits non pré-

élaborés. Cela permet de garantir une maîtrise des apports en sel, en sucre 

et en matières grasses dans nos plats. 

• Nous proposons des pâtisseries fraîches réalisées sur la cuisine qui sont 

moins grasses et moins sucrées que leurs alternatives industrielles. 

• Nous ne mettons pas de salière à libre disposition des enfants. 
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4.2. Développement des communautés locales 
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Enjeu Actions 

Promouvoir l’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% français. 

• Le pain est acheté dans deux boulangeries nocéennes   

 

Promouvoir l’insertion 

locale 
• Pour le personnel de cuisine, nous favorisons l’emploi local. 

 

Développement de 

l’employabilité 

• Après un audit réalisé sur chaque site, et un diagnostic individuel de 

formation, nous proposons chaque année la mise en place d’un plan de 

formation adapté pour votre personnel municipal. 

 

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 : 

-Sucre de canne (Philippines) en accompagnement du fromage blanc.  
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4.3. Environnement / Achats Durables 
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Enjeu Actions 

Code de conduite de la 

chaîne  

d’approvisionnement 

• Une charte « achats responsables » est signée avec tous nos 

fournisseurs. Elle les engage contractuellement au respect de critères 

sociétaux et environnementaux. 

 

Produits locaux, saisonniers 

ou issus de l’agriculture 

responsable 

• En privilégiant les fruits et légumes de saison, nous réduisons les 

impacts environnementaux liés au transport et favorisons le 

développement de l’économie locale. 

• Tous nos légumes surgelés sont cultivés dans le respect des principes 

de l’agriculture raisonnée. 

• Nous avons opté pour l’approvisionnement systématique en BIO sur 

certains produits toute l’année, plutôt que pour un engagement sur un 

nombre de repas mensuel. 

• Notre contrat porte sur un produit Bio par mois  . 

 

Produits de la mer issus de 

filières durables 

• Nous avons fait le choix de ne pas mettre dans nos menus des espèces 

menacées et de privilégier les poissons pêchés dans le respect des 

pratiques responsables et de la saisonnalité. 

 

Equipements et fournitures 

issus de filières durables 

• Nos supports de communication et d’animations sont imprimés sur du 

papier issu de forêts gérées durablement. 

• Sur la cuisine, nous utilisons du papier à usage unique issu de fibres 

recyclées et des produits lessiviels éco-labellisés. 

•Pour les offices, la ville a son propre fournisseur. 
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4.3. Environnement / Achats Durables (suite) 
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Enjeu Actions 

Empreinte carbone et 

consommation d’eau 

• Nous sélectionnons des distributeurs qui optimisent leurs trajets pour 

réduire leur impact environnemental. Ils s’engagent à privilégier le transport 

ferroviaire ou maritime et à prohiber le transport aérien. 

• Sur la cuisine et sur les restaurants, les équipes sont formées aux 

bonnes pratiques environnementales à l’aide : 

- de guides de bonnes pratiques environnementales, d’affiches de 

sensibilisation à la préservation des ressources et de mémos thématiques 

consultables à 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 auprès des enfants (ateliers 

interactifs…). 

 

Déchets 

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

• Nous collectons et recyclons les barquettes en polypropylène en 

collaboration avec nos clients. 

• Nous utilisons des barquettes qui ne contiennent pas de colorant 

alimentaire issu de substances chimiques. Leur recyclage est également 

facilité. En effet, les produits issus d’un matériau recyclé coloré ne peuvent 

plus se décliner qu’en noir ou gris, limitant ainsi la réutilisation de la matière. 

•  Nous mettons en place des actions de sensibilisation sur le tri et la 

réduction des déchets auprès des enfants (ateliers interactifs…). 
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1. Liste des contrats 
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Société Prestations 

Quiétalis Maintenance préventive et curative matériel de 

cuisine 

Initial-services Expert en location-entretien d’articles textiles et 

d’hygiène 
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2.1 Les travaux de maintenance et de renouvellement effectués 
 

Travaux de maintenance effectués sur les offices 

35 

Société Prestations Montant HT 

Quiétalis Remplacement doseur 

hydraulique  

154,34 

Quiétalis Thermographe chambre froide 560,07 

Quiétalis Réparation lave vaisselle 376,31 

Quiétalis Joint meuble froid 173,40 

Quiétalis résistance lave linge 326,86 

Quiétalis Résistance lave vaisselle 324,39 

TOTAL COUTS DE MAINTENANCE 1 915,37 
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3. Coût des travaux de maintenance effectués 
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Fournisseurs Fonction Montant 

QUIETALIS Entretien matériel exploitation 15990 

TOTAL ENTRETIEN ET REPARATION 15990 
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1. Fréquentation  
 

1.1. Nombre total de repas suivant leur catégorie  
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sept-12 1 555    8 324 14 068 1 496 180 1 742 771 674 288 29 098 

oct.-12 1 975   8 925 14 954 1 553 187 2 057 1 267 1 092 441 32 451 

nov.-12 1 774    7 022 11 125 1 204 186 1 994 1 320 1 175 503 26 303 

déc.-12 1 512    6 928 11 165 1 191 142 1 842 644 584 273 24 281 

janv.-13 2 059    8 395 13 581 1 505 186 1 904 971 833 384 29 818 

fév.-13 1 880    8 932 14 486 1 519 175 1 723 765 580 265 30 325 

mars-13  1 861    5 374 8 419 880 194 1 854 1 764 1 299 692 22 337 

avril-13 1 994    9 005 14 106 1 427 223 1 909 1 157 865 361 31 047 

mai-13 1 634    7 312 10 999 1 172 207 1 866 956 681 296 25 123 

juin-13 1 981    9 209 14 509 1 537 279  1 822 859 620 290 31 106 

juil.-13 1 845    2 040 3 021 376 267 2 034 2 910 2 782 1 135 16 410 

août-13 680 0   0  0 155 1 811 1 252 1 721 645 6 264 

TOTAL 20 750    81 466 130 433 13 860 2 381 22 558 14 636 12 906 5 573 304 563 
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1.2. Evolution de la fréquentation par rapport à N-1  
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  Effectif 2011/2012 Effectif 2012/2013 

Evolution en 

masse Evolution en % 

Repas Maternelle 75 497 81 466 5 969 7,91% 

Repas Primaire 123 485 130 433 6 948 5,63% 

Repas Adultes 13 947 13 860 -87 -0,62% 

Repas personnel 

communal 3 154 2 381 -773 -24,51% 

Repas personnes 

âgées portage 11 564 10 316 -1 248 -10,79% 

Repas personnes 

âgées en résidence 12 334 12 242 -92 -0,75% 

CL Maternelle 14 597 14 636 39 0,27% 

CL primaire 12 666 12 906 240 1,89% 

CL adultes 5 906 5 573 -333 -5,64% 

Repas crèches 21 558 20 750 -808 -3,75% 

TOTAL 294 708 304 563 9 855 3,34% 
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 2. Compte de résultat 

 

Compte de résultat global comparatif N-1 
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2012- 2013 
Impact au 

repas 
% CA 2011-2012 

Impact 

au 

repas 

% CA   

Evolution 

N/N-1 en 

%  

NOMBRE DE REPAS 304 563     294 708       

Chiffre d'Affaires repas 

principaux 
1 004 309 3,298 91,73% 951 515 3,229 90,95% 5,55% 

Autres prestations 90 549     94  652       

TOTAL CHIFFRE D'AFFAIRES 1 094 858 3,595   1 046 168 3,550   4,65% 

  

Consommation denrées 613 305 2,014 56,02% 572 300 1,942 54,70% 7,16% 

Personnel de production 228 687 0,751 20,89% 207 231 0,703 19,81% 10,35% 

Personnel gestion et services 102 720 0,337 9,38% 107 129 0,364 10,24% -4,12% 

Amortissement et leasing 3 715 0,012 0,34% 3 715 0,013 0,36% 0,00% 

Impôts et taxes 15 539 0,051 1,42% 14 122 0,048 1,35% 10,03% 

Gestion et fonctionnement 190 143 0,624 17,37% 195 556 0,664 18,69% -2,77% 

Facturation 39 718 0,130 3,63% 32 763 0,111 3,13% 21,23% 

Provisions créances 10 670 0,035 0,97% 18 065 0,061 1,73% -40,93% 

TOTAL CHARGES 1 204 497 3,955 
110,01

% 
1 150 881 3,905 110,01% 4,66% 

STRUCTURE ET 

REMUNERATION 
-109 639 -0,360 -10,01% -104 713 -0,355 -10,01% 4,70% 
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2.1. Chiffre d’affaires 
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sept.12 26 670 45 074 5 686 684 3 385 3 640 2 470 2 159 1 095 4 519 95 382 

oct.12 28 596 47 913 5 903 711 3 584 4 686 4 059 3 499 1 676 5 739 106 366 

nov.12 22 498 35 645 4 576 707 3 867 4 173 4 229 3 765 1 912 5 155 86 528 

déc.12 22 197 35 773 4 527 540 3 693 3 742 2 063 1 871 1 038 4 394 79 837 

janv.13 26 898 43 514 5 721 707 3 634 4 039 3 111 2 669 1 460 5 983 97 735 

fév.13 28 618 46 413 5 774 665 3 126 3 808 2 451 1 858 1 007 5 463 99 185 

mar.13 17 218 26 974 3 345 737 3 239 4 216 5 652 4 162 2 630 5 408 73 582 

avril.13 28 852 45 196 5 424 848 3 472 4 212 3 707 2 771 1 372 5 795 101 648 

mai.13 23 428 35 241 4 455 787 3 855 3 683 3 063 2 182 1 125 4 748 82 566 

juin-13 30 003 47 270 5 942 1 079 3 837 3 650 2 799 2 020 1 121 5 852 103 573 

juil.13 6 646 9 842 1 454 1 032 4 015 4 328 9 481 9 064 4 388 5 450 55 700 

août-13 0 0 0 599 3 430 3 989 4 079 5 607 2 494 2 009 22 207 

TOTAL 261 625 418 854 52 806 9 096 43 137 48 165 47 165 41 627 21 318 60 516 1 004 309 
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2.2. Coût d’approvisionnement alimentaire 
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Données 

2011/2012 

Données 

2012/2013 

Ecart Evolution 

en % 

Consommations 572 300 613 305 41 004 7,16 % 

Nombre de repas 294 708 304 563 9 855 3,34 % 

Part alimentaire 1,942 2,014 0,072 

 

3,70% 

Montant 

Prestations annexes 72 025,45 

Lait 1 609,20    

Ingrédients crèches 9 915,13    

Quiétalis  2 193,05    

blanchissage   3 283,68    

personnel 1 522,91    

TOTAL AUTRE CA 90 549,48 

2.1.1 Autre chiffre d’affaire 
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2.3. Effectifs et frais de personnel  

 

Organigramme de la cuisine centrale 
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Effectif Statut Type de 

contrat 

Horaires 

mensuels 

Nombre de jours 

travaillés par semaine 

1 Responsable d’exploitation CDI Temps plein 5 jours semaine 

1 Secrétaire de facturation CDI Temps plein 5 jours semaine 

Statuts / Type de contrats / Horaires  effectifs Sodexo Neuilly-Plaisance 

1 Directeur d'exploitation 

1 Directeur de production 

7 Coordinateurs 

suivis clients 

 

1 Responsable logistique 1 Responsable qualité 

Diététicienne 

 

1 Adjointe 

d'exploitation 

1 Stagiaire 

logistique 

 

2 Gestion clients: 1 Responsable 

achats 

 

1 Chef de cuisine 
1 Stagiaire 

QHSE 

2 Chef de quai 

 

Allotissements: 

Préparateur de 

commandes 

1 Responsable 

magasinier 

1 Responsable 

production froide 

Second de cuisine: 

Cuisiniers 

Commis de cuisine 

Légumiers: 

2 Operateurs 

Décartonnage: Opérateur 

Déconditionnement: Opérateur 

Mise a nu: Opérateur 

Conditionnement 

froid: Opérateur 

1 Responsable 

conditionnement chaud 

Conditionnement chaud: 

Opérateur Plongeurs: 

2 Opérateur 

Livraison: 

Chauffeurs 

Magasiniers: 

2 Opérateurs 
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En 2011-2012, les tenues (blanchissage) ont été mise en place au mois de janvier d’où 

l’écart.  
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12/13 11/12 
Evolution en 

masse 
Evolution en % 

Conditionnement à jeter 8 464 8 864 -400 -4,51% 

Produits d'entretien 49 746 40 093 9 653 24,08% 

Location matériel 

d'exploitation 
84 56 28 50,00% 

Entretien & maintenance 15 990 18 270 -2 280 -12,48% 

Analyse bactériologique 2 339 1 336 1 003   

Animation 630 77 553   

Blanchissage 18 668 17 678 990 5,60% 

Petit matériel 

d'exploitation 
0 13 938 -13 938 -100,00% 

Déplacements et missions 1 753 1 869 -117 -6,24% 

Autres frais d'exploitation 624 1 732 -1 108 -63,96% 

Assurances 1 449 1 359 90 6,65% 

Autres coûts fournis   0 0 0 

Cession cuisine centrale 90 396 90 283 112 0,12% 

          

Total 190 143 195 555 -5 414 -2,77% 

2.4. Achats non stockés  
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Avec 9855 repas de plus, il y a eu plus de facture envoyées d’où la différence en télécom et 

affranchissement. 

 

L’abonnement au centre informatique a augmenté cette année. 
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Données  

2012-2013 

Donnés 

 2011-2012 

Evolution en 

masse 

Evolution (%) 

 

Télécom et affranchissement 13 513 10 271 3 242 31,6% 

Honoraires de recouvrement 2 568 2 366 202 8,5% 

Informatique 23 637 20 126 3 511 17,4% 

TOTAL frais de facturation 39 718 32 763 6 955 21,2% 

2.5. Sous-traitance générale  
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2.6. Impôts et taxes  
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Données 

2012-2013 

Données 

2011-2012 

Evolution 

en masse 

 

Evolution 

(%) 

Contribution solidarité 1 784 1 673 111 6,63% 

Taxes formation 1 762 1 778 -16 -0,89% 

CFE/CVEA 11 476 10 153 1 323 13,03% 

Taxe effort construction 249 259 -10 -3,84% 

Autres taxes 268 259 9 3,49% 

TOTAL 15 539 14 122 1 417 10,03% 

L'augmentation du poste CFE/CVAE est liée à l’augmentation annuelle de la taxe 

professionnelle, l'imposition porte sur le foncier (CFE) et sur la valeur ajoutée (CVAE)  
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2.7. Conclusion 

 

 

 

On note une augmentation de 9855 convives par rapport à l’année dernière. Il y a une hausse sur les 

maternelles 7,91% et les primaires 5,63% dû à des ouvertures de classes . A l’inverse du personnel 

communal -24,51% et le portage à domicile -10,79%. Cette augmentation est étonnante car il y a 3 jours 

ouvrés de moins sur cette année. 

 

Vous constaterez que cette hausse d’effectifs a malheureusement eu un impact sur les impayés car ils ont 

presque doublé en un an avec 8622,17 euros de plus. 
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3. Tarification et encaissements  
 

3.1. Prix de vente contractuels 
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Prix contractuels année 2012-2013 en euros 

HT 

Crèche  2,906 

Maternelles 3,204 

Elémentaires 3,204 

Personnel communal 3,801 

Adultes 3,801 

Portage à domicile 4,163 

Personnes âgées 3,918 
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 3.2. Fonctionnement de la facturation  

 

 

 

 

Le système 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 lorsque celles-ci sont signalées au plus tard la veille avant 

9h30. 

 

Les factures sont éditées par Sodexo et adressées à chaque famille au plus tard le 10 

du mois suivant. Le délai de règlement de la facture est de 10 jours. 

 

Les moyens de paiement suivants sont à la disposition des familles : 

• Paiement en ligne sécurisé sur le portail internet Espace Famille  

• Prélèvement automatique. 

• Espèces.  

• Chèques bancaires ou postaux. 

• Virement. 
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3.3. Encaissements 

 

Grille des tarifs 

53 

Tarif en euros HT année 2012-2013 

Maternelles 2,75 

Maternelles ½ tarif 1,38 

Elémentaires 3,14 

Elémentaires½ tarif 1,55 

Adultes 3,60 

Personnel communal 2,69 

Personnes âgées 3,60 

Ticket occasionnel 4,21 
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 3.4. Etat des impayés 

 
 

Montant total des impayés relevées par notre service de facturation sur l’année : 18 292,46 euros 

 

 

 

Etats des impayés mois par mois 

Septembre 2012 828,80    

Octobre 2012 1 664,70    

Novembre 2012 1 782,77    

Décembre 2012 1 376,25    

Janvier 2013 2 177,35    

Février 2013 2 053,42    

Mars 2013 1 044,12    

Avril 2013 1 943,26    

Mai 2013 2 021,21    

Juin/Juillet 2013 3 400,58    

Aout 2013 0,00    

TOTAL 18 292,46    
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Annexe 1 : Liste du matériel  
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 PAUL LETOMBE 

Chariot neutre Blanco 

Armoire froide 600 Litre Liebherr 

Congélateur bahut Liebherr 

Four de remise en température BTR 

Lave vaisselle Comenda 

 PAUL DOUMER 

Armoire froide Liebherr 

Lave vaisselle Comenda 

Adoucisseur 

Four de remise en température BTR 

LEON FRAPIE 

Lave vaisselle Comenda 

Adoucisseur 

Four de remise en température BTR 

Congélateur bahut Liebherr 

Armoire froide Liebherr 

Vitrine froide 

Bain marie sur étuve 

 CAHOUETTES 

Armoire froide 1200L Liebherr 

Lave vaisselle Comenda 

Four de remise en température BTR 

Adoucisseur 

CRECHE DU CENTRE 

Lave vaisselle Ecomax 

Armoire froide Liebherr 

Four de remise en température BTR 

Lave linge 

Sèche linge 
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Annexe 1 : Liste du matériel  
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CRECHE ABBE PIERRE 

Four de remise en température BTR 

Lave vaisselle 

Armoire froide Liebherr 

Armoire froide Liebherr 

Lave linge 

Sèche linge 

 FOCH 

Armoire froide Coreco 

Four de remise en température BTR 

Congélateur bahut Liebherr 

Lave vaisselle Comenda 

 BEL AIR PRIMAIRE ET MATERNELLE 

Lave vaisselle Zanussi 

Adoucisseur 

Armoire froide Liebherr 

Four de remise en température BTR 

Armoire froide Bontami 

Bain marie étuve Vauconsant 

Chariot chauffe assiette Blanco 

Meuble froid Vauconsant 

Congélateur bahut Liebherr 

Lave linge 

Sèche linge 

 VICTOR HUGO MATERNELLE 

Armoire froide Liebherr 

Lave vaisselle Comenda 

Adoucisseur 

Four de remise en température BTR 
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 VICTOR HUGO PRIMAIRE 

Lave vaisselle Comenda 

Adoucisseur 

Armoire froide Liebherr 

Four de remise en température BTR 

Bain marie sur étuve Vauconsant 

Meuble froid self 

Armoire froide Liebherr 

RESIDENCE 

Armoire froide Liebherr 

Four de remise en température BTR 

 INFO 

Armoire froide Liebherr 

EDOUARD HERRIOT 

Armoire froide Liebherr 

Four mixte 

Four de remise en température BTR 

Lave vaisselle Comenda 

Adoucisseur 

Bain marie sur étuve Blanco 

Meuble froid 

Elément 4 feux Zanussi 

Congélateur bahut Liebherr 

 JOFFRE 

Four de remise en température BTR 

Lave vaisselle Philips 

Bain marie sec Vauconsant 

Chauffe assiettes Blanco 

Armoire froide Liebherr Profil line 

Armoire froide Boutami 

Meuble froid 

 CENTRE 

Four de remise en température BTR 

Lave vaisselle Comenda 

Adoucisseur 
Bain marie 3 bacs 
Chauffe assiettes 
Armoire froide Liebherr 

Meuble froid Liebherr 

Meuble froid vitrine 

Congélateur bahut Liebherr 
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