
VISITE	DE	LA	CUISINE	CENTRALE	SOGERES		
	16	mars	2018	

	
Nathalie	BLANC,	parent	AIBCN,	a	visité	la	cuisine	centrale	de	la	Sogeres	à	Asnières	sur	
Seine.	C’est	ce=e	concession	qui	cuisine	tous	les	plats	qui	sont	servis	dans	les	écoles	de	

nos	enfants.	
Nous	sommes	invités	chaque	année	par	la	Sogeres	à	nous	rendre	compte	par	nous	

même	de	la	façon	dont	ils	travaillent.	
Ce=e	année	le	directeur	adjoint	nous	a	reçu	avec	la	directrice	clientèle,	la	diétéCcienne	

et	la	responsable	qualité.	Ils	nous	ont	proposé	une	dégustaCon	de	préparaCons	
sucrées	:	créaCons		du	moment	qui	vont	bientôt	être	servies	dans	les	restaurants	

scolaires.	
Nous	avons	ensuite	enfilé	blouse,	charlo=e	et	sur-chaussures	et	entamé	la	visite.	

Comme	vous	vous	en	doutez,	l’hygiène	est	très	stricte	et	contrôlée.	
Ci-dessous,	le	dépliant	expliquant	en	images	
	le	foncConnement	de	ce=e	cuisine	centrale.	

	
Les	points	saillants	de	notre	visite	ceOe	année:	
-  FoncConnement	opCmisé	des	cuisines	afin	de	respecter	des	délais	très	courts	et	

servir	des	produits	frais	à	nos	enfants	
-  Le	parfait	respect	du	cahier	des	charges	de	la	ville	de	Bois	Colombes	qui	impose	

une	haute	qualité	de	maCères	premières	(	le	label	rouge	sur	la	viande,	l’AOC	sur	
les	fromages	et	les	fruits	systémaCquement	de	saison).	

-  L’orientaCon	développement	durable	:	ils	font	très	a=enCon	à	la	provenance	de	
leurs	produits	et	aux	kilométrages	que	ceux-ci	parcourent.		

	
Pour	conclure,	la	SOGERES	essaye	de	servir	à	nos	enfants	des	produits	de	qualité,	

variés	tout	en	respectant	le	plus	possible	l’environnement.	




















