VISITE DE LA CUISINE CENTRALE SOGERES
16 mars 2018

Nathalie BLANC, parent AIBCN, a visité la cuisine centrale de |la Sogeres a Asniéeres sur
Seine. C’'est cette concession qui cuisine tous les plats qui sont servis dans les écoles de
nos enfants.

Nous sommes invités chaque année par la Sogeres a nous rendre compte par nous
méme de la fagon dont ils travaillent.

Cette année le directeur adjoint nous a recu avec la directrice clientele, la diététicienne
et la responsable qualité. Ils nous ont proposé une dégustation de préparations
sucrées : créations du moment qui vont bient6t étre servies dans les restaurants
scolaires.

Nous avons ensuite enfilé blouse, charlotte et sur-chaussures et entamé la visite.
Comme vous vous en doutez, I’hygiéne est trés stricte et controélée.

Ci-dessous, le dépliant expliquant en images
le fonctionnement de cette cuisine centrale.

Les points saillants de notre visite cette année:

- Fonctionnement optimisé des cuisines afin de respecter des délais tres courts et
servir des produits frais a nos enfants

- Le parfait respect du cahier des charges de la ville de Bois Colombes qui impose
une haute qualité de matiéres premiéres ( le label rouge sur la viande, I’AOC sur
les fromages et les fruits systématiquement de saison).

- L'orientation développement durable : ils font tres attention a la provenance de
leurs produits et aux kilométrages que ceux-ci parcourent.

Pour conclure, la SOGERES essaye de servir a nos enfants des produits de qualité,
variés tout en respectant le plus possible I’environnement.
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Bienvenue a la ville de Bois-Colombes

Présentation de la cuisine d’Asnieres

» Concession Sogeres depuis 2014

+ Nombre de couverts/jour :12 000 repas jour

» Nombre de clients : 3 clients (Asniéres, Bois Colombes, La Garenne-Colombes..)

« Effectifs:33 personnes dont 14 dédiées a la confection des repas

+ Typologie de clientéle : enfants primaires et Adultes

+ Une diététicienne qui élabore vos menus selon vos spécificités

+ Un responsable qualité indépendant pour controler et assurer les régles
d’hygiéne renforcer par des contréles réguliers par laboratoire indépendant

» Cuisine en cours de certification certifiée Iso 9001



Le principe de la liaison froide

Réception des marchandises

Cuisson en cuisine
centrale a jour J-1

Conditionnement en
barquettes

- de 2h00

Refroidissement en cellule

Stockage en cuisine centrale

Transport jusqu’aux offices jour J

Remise en température sur
office
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Toutes nos cuisines bénéficient d’équipement pour cuisiner

+ 1 légumerie : coupe-légumes, parmentiéeres...permettant de
réaliser le traitement des légumes frais (carottes, céleris,
concombre, choux...).

* Une zone de cuisson spacieuse et spécifiguement équipée :

* Marmites : sauces maison , pates,

* Fours mixtes : viandes, légumes vapeur, cuisson basse
température

+ Sauteuses : plats mijotés, viandes piécées

- Girafes : fabrication des potages maison, des vinaigrettes et des

préparations mixées
* Laboratoires, sous température dirigée, dédiés au tranchage des

charcuteries, fromages, rotis et a I’élaboration des préparations

froides et local a patisseries.
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Pr-éf)ar‘a'v"ion des crudites

Pr‘é,o«r‘a'/'ion d'un ér-a:/'ir\ de pommes de terre
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Nos denrées : qualité, sécurité, tracabilité

Référencement des produits

Procédure achats Sogeres

Direction de (a Qualité { ’

Direction des Exploitations

~ & ‘«

Commission

Commission
Référencement Produits

Négociation

Frarcbheur ef

oe saisonnalife 7‘—1
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® Définir laqualité desmatieres premieres
@ Suivre la prestation, les fournisseurs et
les matiéres premiéres

@ Obtenir un réseau de distribution perfor-
@ Garantir la qualité des matieres premie-

@ Obtenir la qualité définie au meilleur prix
@ Garantir une logistique sans faille

mant
res aux clients Sogeres

Productions
responsqbles l
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Nos denrées : honneur aux produits frais et marques

Les viandes
* Viandes francaises, labellisées, IGP
* Toutes nos viandes sont fraiches et non saumurées
* Des viandes issues de Circuits Courts

* Le poisson
* Simple surgélation
* Issu de péche durable
Les crudités
* Crudités fraiches : carottes, concombres, chou, céleri, salade verte,
tomates...
Les [égumes d’accompagnement

* Légumes verts surgelés exclusivement Bonduelle, producteur
francais cultivés selon le principe de 'agriculture raisonnée
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Nos denrées : honneur aux produits frais et marques

* Les produits laitiers

* Fromages a la coupe
essentiellement

* Des fromages AOC/AOP

* Des marque de références : Shon  MokeSenne(@13)  Flen FitZee.
Danone, Yoplait... - "
* Les fruits s } o
Semaine (2014} g

* ler choix extra

* Fruits de saison et un engagement
de saisonnalité

Eté | Printemps Hiver I
[

-
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Une volonté de cuisiner

* Des cuisiniers de métier
* Des formations personnalisées

* Du « maison » pour toutes les composantes

* Potages,

* Vinaigrettes,

* Patisseries salées et sucrées, , = *
Plats préparés « maison » -
* Purée
* Sauces naturelles
* Gratins
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La passion dans toutes nos recettes

Utilisation de produits choisis Dans nos recetth_
*  Margarine 100% Végétale * Pas d'additif
* Farine deriz e Pas d'ardme artificiel
* Seliodé * Pas de conservateur
* Mélange des huiles pour * Pasd'OGM
* Pas de roux

les vinaigrettes

Clafoutis Picard ‘”’3"" Clafoutis agroalimentaire
Clafoutis aux cerises 9

CI&;OV‘FIS NM&ISOV\. SOJGV‘ES
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Elaboration des menus

* Application
¢ Associer le respect des régles
diététiques et la notion de ﬂ

plaisir
| Trame menus
de la saison
¢ Votre cahier des charges
Vos exigences particuliéres
La réglementation »
Retour de satfisfaction
¢ Commission de restaurant
Y

( Vos menus personnalisés |
P
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Des recettes « Natures » parce que c’est bon pour ma santé

Des recettes natures povr
consonmer les lééumes et
Lrvits en r‘esPec'/'arnL les

Saisons

Po‘/‘-aes, Savces vgéﬂ‘.les, Fkns,
ar.n‘ins.....
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Des recettes « Découvertes » pour un zeste de jeux dans mon repas

Recettes a tartiner soi-méne

Rillete de cn.'\qr‘é, +lhon ——

avacamole-"“

o

Comme les enfants ne trouvent pas
trés drole de manger des fruits,
ils les boivent.

Qece#es a svcrer
SOi-m@ne

Des fe:e#es Pour‘ Mq'\aet‘

des £Lruits

Snoothie, frvits a boire,
Mix it ...
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Tous les mois I'amuse-bouche

Pour £uire adlérer les enfants, un vote &R Q‘C“QCL‘QQ
Par‘l"icipa'/’if

Des recettes (1 fois/mois)
Sirop d’érable

Orge perlé

Riz tigré

Purée de topinambour
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Des recettes traditionnelles pour découvrir ou redécouvrir nos
grandes recettes

Qe'/‘rouver‘ leS vrrales r‘ece‘/“/’es cje nos f‘éJiO'\S e+ leaiueUf‘S T)OVF (a

decouverte du atrinoine culinaire

Tartiflettes Pot Au Leu Haclis Parmentier
Tortillas Risottos Cleese cake...
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