






SODEXO France Restauration et Services

Monsieur le Président,

Dans le cadre de nos obligations liées au contrat de Délégation de Service Public,

vous trouverez les éléments nécessaires à l’appréciation des conditions

d’exécution de notre contrat, l’analyse de la qualité du service de la restauration

dans votre Communauté Urbaine. De même, les comptes-rendus techniques et

financiers retracent les conditions économiques et financières de cette année

d’exploitation.

La qualité des résultats obtenus n’aurait pu se réaliser sans l’engagement des

agents de votre collectivité et de nos équipes.

Croyez, Monsieur le Président, en notre rigueur pour vous assurer que la qualité du

service public, de la fourniture et de la livraison des repas, soit à la hauteur de la

confiance que vous portez à notre Société.

Nous vous prions de croire, Monsieur le Président, en l’expression de nos

salutations distinguées.

Franck RICHARD

Directeur Régional

SODEXO EDUCATION

Gilles VERRIERE

Directeur d’exploitations 

SODEXO EDUCATION
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1 - Compte-rendu technique

1.1 - Au titre des travaux neufs, de la maintenance 
et du renouvellement

1.1.1 - Ensemble des adaptations et travaux à envisager

Selon l’article 3 du contrat de délégation du service de restauration, SODEXO 
s’engage à assurer les investissements de renouvellement de matériel de la 
cuisine centrale jusqu’à concurrence de 361 000 € TTC.

A cet effet, un plan d’investissement prévisionnel a été annexé au contrat sus-
cité.
A fin 2015, le montant des sommes engagées dans le cadre de ce plan s’élève 
à 384 448 € TTC.

Nous avons donc atteint notre engagement et dépassé celui-ci de 23 448 € TTC

Pour les exercices suivants, nous préconisons le traitement des points suivants :

 Création d’un système anti-effraction sur la porte extérieure gauche du 
sous-sol,

 Rénovation du couloir sous-sol,
 Création d’un système anti-inondations sur la partie droite de 

l’établissement,
 Rénovation des sanitaires/vestiaires femmes (Urgent),
 Suppression de la bascule du hall d’entrée,
 Enrobé total de l’aire extérieure de la cuisine centrale,
 Rénovation des chambres froides négatives.

1.1.2 - Travaux neufs : réalisations sur l’exercice

1.1.3 - Les travaux de renouvellement effectués

FOURNISSEUR
DATE

FACTURE OBJET
MONTANT

EUROS  TTC

PRISE
EN 

CHARGE

ALLIBERT 20-mars Cagettes + Echelle 879 €
SODEXO

(immo)

CHOMETTE 10-avr Ouvre boite 195 €
SODEXO
(charge)

CF CUISINES 26-oct Moteur hotte 2 344 €
SODEXO

(immo)

NDF 31-oct Fauteuil bureau 60 €
SODEXO
(charge)

TOTAL RENOUVELLEMENT 3 478 € SODEXO

FOURNISSEUR
DATE

FACTURE OBJET
MONTANT

EUROS  TTC

PRISE
EN 

CHARGE

ROBOT COUPE 20-jan Tamis à compote 4 043 €
SODEXO

(immo)
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1 - Compte-rendu technique

1.1.4 - Les travaux de maintenance effectués

Le coût global de l’entretien et de la maintenance sur l’exercice s’est 
élevé à : 21 339 € TTC (+1 717 € vs A-1)

Maintenance curative

FOURNISSEUR PERIODE OBJET

MONTANT
EUROS 

TTC

CF CUISINES 31-janv Pièces Robotcoupe 29 €

SPHERE 16-mars Réparation Fardeleuse 1 091 €

RESCASET 02-mars Pièces Autopack 89 €

CF CUISINES 13-mars Réparation marmite Capic 274 €

CF CUISINES 28-févr Réparation four SCC 103 €

CF CUISINES 23-févr Réparation trancheur 255 €

ALENÇON REFIGERATION 31-mars Ventilateur congélateur n°2 466 €

CF CUISINES 31-mars Condensateur trancheur 132 €

RESCASET 14-avr Pièces Polytrack 76 €

RESCASET 04-mai Pièces Polytrack 85 €

CF CUISINES 29-mai Intervention marmite CAPIC 103 €

CF CUISINES 31-mai
Intervention Lave-batterie + 
Girafe 472 €

CF CUISINES 08-juin Intervention four Frima 103 €

CF CUISINES 16-juin Bougie marmite CAPIC 114 €

ACTEMIUM 23-avr Recherche défaut 434 €

CF CUISINES 29-juin Réparation marmite Capic 148 €

CF CUISINES 29-juin Réparation VCC 228 €

RESCASET 13-juil Pièces Polytrack 162 €

RESCASET 15-juil Pièces Polytrack 194 €

RESCASET 14-sept Pièces Polytrack 191 €

LEROUX 29-sept Platine chambre froide BOF 426 €

ACTEMIUM 24-sept Contrôleur isolement 2 454 €

CF CUISINES 26-oct Electrovanne marmite CAPIC 259 €

CF CUISINES 15-déc Réparation feux vifs 102 €

CF CUISINES 30-nov Réparation feux vifs 322 €

CF CUISINES 26-nov Réparation feux vifs 137 €

NDF 30-nov Pièces adoucisseur 119 €

NDF 31-déc Pièces adoucisseur 62 €

TOTAL MAINTENANCE CURATIVE 8 629 €

Ecart sur A-1 +2 027 €



8

1 - Compte-rendu technique

Maintenance préventive

FOURNISSEUR PERIODE OBJET
MONTANT

EUROS TTC

ECOLAB 08-janv Dératisation-désinsectisation 772 €

RESCASET 07-janv
Révision Thermocelleuses 
CONTRAT 3 683 €

EXP'POSE 21-janv Révision Porte sectionnelle 226 €
SICLI 10-févr Vérification Extincteurs 290 €
RESCASET 03-mars Pièces Polytrack 692 €
NEXTIRAONE 23-févr Support Standard 389 €

ANAIS 31-mars Entretien espaces verts 98 €
SITA 26-mars Vidange & Entretien réseaux 1 038 €
ANAIS 30-juin Entretien espaces verts 99 €
ANAIS 30-sept Entretien espaces verts 99 €
HEN ELEC 25-sept Révision blocs secours 987 €
CF CUISINES 26-oct Détartrage marmites CAPIC 149 €

CF CUISINES 26-oct
Détartrage marmites fours 
FRIMA 270 €

ISS 2015 Entretien ventilation 1 976 €
SANIPOUSSE 30-nov Graisse & Dégripant 261 €
RESCASET 15-oct Pièces Thermocelleuses 1 580 €
ANAIS 31-déc Entretien espaces verts 99 €

TOTAL MAINTENANCE PREVENTIVE 12 709 €

Ecart sur A-1 -710 €

NB : baisse des charges sur la vérification du monte-charge suite à l’arrêt de ce 
dernier pour non-conformité.
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1 - Compte-rendu technique

1.2 - Au titre de l’exploitation

1.2.1 - Le nombre total de repas commandés suivant leur 
catégorie (CUA)

Le constat pour cet exercice :
- le nombre total de repas pour l’année s’élève à 477 319 (CUA + Ext.).

- ce chiffre tient compte de l’ouverture des écoles de Damigny et Vingt 
Hanaps à compter de la rentrée de Septembre 2015.

Le tableau ci-dessous détaille les effectifs de l’année 2015 par 
catégories de convives et met en évidence leurs évolutions par rapport à 
l’année précédente. (reportez vous au chapitre 2.2.1 pour l’analyse détaillée de la 
fréquentation)

CUA Année 2014 Année 2015 Evolution Evol. en %

Enfants 288 399          300 552          +12 153 4.2%

Adultes 15 156            15 904            +748 4.9%

SOUS TOTAL 1 303 555          316 456          +12 901 4.2%

3ème âge - Résidences 15 272            15 162            (110) -0.7%

3ème âge - Domiciles 44 526            44 438            (88) -0.2%

SOUS TOTAL 2 59 798            59 600            (198) -0.3%

TOTAL GENERAL 363 353          376 056          +12 703 3.5%

Prestations Annexes 504                 467                 (37) -7.3%
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1.2.2 – Evolution de la fréquentation depuis 1991 (CUA)
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1 - Compte-rendu technique

Comparatif par rapport au nombre de repas de référence :

L’effet de seuil

Le tableau ci-dessous indique le nombre de repas (hors périmètre 
contractuel) soumis à redevance.

Les repas exportés

0 50000 100000 150000 200000 250000 300000 350000 400000

Mini

Seuil

Réalisé
2015

Maxi

En application de l’article 36 du contrat de délégation du service de 
restauration, le seuil de référence est fixé à 345000 repas +/- 10%.

Le nombre de repas CUA de l’année 2015 étant de 376056, il n’y a pas 
lieu de procéder à un ajustement de seuil.

Année 2015

Portage UNA 25 121        

BMS Lisieux 18 637        

St Joseph Le Mêle 13 722        

Bagnoles de l'Orne 7 207          

Soligny-la-Trappe 7 005          

St Martin-de-la-Lieue 6 653          

Lignières-Orgères 4 155          

Foyer St Paterne 3 688          

Boulay-les-Ifs 3 122          

Médavy 2 338          

CLSH Radon 1 529          

EPAL 1 510          

Haras de Ste Eugénie 1 472          

St Gervais du Perron 1 460          

CLSH Valframbert 1 401          

CLSH MFR Trun 716            

Maison d'enfants Alençon 444            

Club de la Briante 335            

Cabinet de cardiologie 104            

Prestations diverses (sportives) 100            

CLSH Robert HEE 77              

TOTAL 100 796      

Le nombre de repas soumis à redevance 
est inférieur à celui garanti par l’article 8 
du contrat de délégation de service 
public (140 000 repas garantis), le 
montant de la redevance pour l’année 
2015 fut donc de:

62 379 € TTC

(96 053 € de plus que la redevance contractuelle garantie depuis le début du marché)
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79%

21% CUA

Ext.

1.2.2 - Evolution de la fréquentation totale sur les 10 dernières années 

1 - Compte-rendu technique

Répartition repas DSP / repas exportés, année 2015 :
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1.2.4 - Les fluides

1 - Compte-rendu technique

Le tableau figurant ci-dessous détaille les consommations des 
principaux fluides pour l’année 2015 avec leurs évolutions par rapport à 
l’année 2014.

Année 2014 Année 2015 Evolution Evol. en %

Gaz (kW) 197 826          191 439          (6 387) -3.2%

Gaz (€ H.T.) 7 855€              9 214€              1 359 €              17.3%

€/kW 0.040 €             0.048 €             0.008 €             21.2%

Electricité (kW) 225 184          216 377          (8 807) -3.9%

Electricité (€ H.T.) 25 362 €            25 729 €            367 €                1.4%

€/kW 0.113 €             0.119 €             0.006 €             5.6%

Eau (M3) 1 156              ND NS NS

Eau (€ TTC) 3 530€              ND NS NS

€/M3 3.054 €             ND NS NS

Fluides / Repas 0.073 €             0.073 €             NS NS
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Le graphique ci-dessous illustre l’évolution des consommations de 
fluides depuis 1991

ND / NS : Non disponible ou Non significatif 

Nous avons changé de fournisseur de gaz depuis 08/2013. Celui-ci 
nous a facturé une régularisation importante des frais de location de 
compteur.
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1.2.5 - L’effectif du service et la qualification des agents

1 - Compte-rendu technique

Dans le tableau suivant figure l’ensemble du personnel affecté à la 
cuisine centrale (au 31/12/2015)

NOM PRENOM EM PLOYEUR FONCTION QUALIF Poste

AMIOT Patricia SODEXO Chef de groupe 2B-E Expédition

BRILLANT Patrice SODEXO Chef de partie 3B-E Chauffeur-livreur

DAVID Isabelle SODEXO E.R.S. 1B-E Conditionnement

FREDJ Sylvie SODEXO Empl. Resto Exp. 1B-E Conditionnement

GUERIN Fabienne SODEXO Cuisinière 2B-E
Préparations
chaudes

GUIBE Adelina SODEXO Empl. Resto Exp. 1B-E
Préparations
froides

GUIDECOQ Stéphane SODEXO Chef de groupe 2B-E Chauffeur-livreur

HERAULT Ghislaine SODEXO Secrétaire 3B-E Secrétaire

LAGNEAU Fabien SODEXO Gérant Resp. de prod. 5A-C4
Responsable de
production

LANOE Bruno SODEXO Chef de groupe 2B-E
Préparations
froides

MERCIER Jean-Pierre SODEXO E.R.S. 1B-E Conditionnement

MORCHOISNE Jessica SODEXO E.R.S. 1B-E Expédition

PECOURT Sylvain SODEXO Chef de Cuisine 4A-E
Préparations
chaudes

SELVI Mickaël SODEXO Chauffeur Livreur 2B-E Chauffeur-livreur

VERRIERE Gilles SODEXO Directeur d'Exploitation Cadre Directeur

Soit 15 salariés SODEXO.

Au cours de l’année 2015 :

Il n’y a eu aucun mouvement dans nos équipes.
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1 - Compte-rendu technique

1.2.6 - Rapport retraçant les efforts de formation du personnel

Les formations effectuées sur site en 2015 ont mis l’accent sur les modules E-Learning, 
particulièrement adaptés aux besoins de nos collaborateurs.

Nous avons aussi accueilli de nombreux stagiaires, dans le cadre de projets de découverte ou de réinsertion :

Site Nom Prénom Fonction Formation Date de début Date de fin Durée Organisme de formation

ALENCON C/C VERRIERE GILLES DIRECTEUR D'EXPLOITATION Sécurité au travail - L'analyse des riques 01/01/2015 31/12/2015 0.50 E-LEARNING

ALENCON C/C VERRIERE GILLES DIRECTEUR D'EXPLOITATION Sécurité au travail - Les accidents de travail et les accidents de trajets 01/01/2015 31/12/2015 0.50 E-LEARNING

ALENCON C/C VERRIERE GILLES DIRECTEUR D'EXPLOITATION Sécurité au travail - L'enquête accidents et l'arbre des causes 01/01/2015 31/12/2015 0.50 E-LEARNING

ALENCON C/C VERRIERE GILLES DIRECTEUR D'EXPLOITATION SANTE SECURITE AU TRAVAIL POUR LES RESP.REGIONAUX 13/01/2015 13/01/2015 7.00 SODEXO FORMATION

ALENCON C/C MERCIER JEAN-PIERRE EMPLOYE(E) REST et SERVICES ANIMER LES TEMPS PERISCOLAIRES AUPRES DES ENFANTS : ACCUEIL ET REPAS 21/10/2015 23/10/2015 21.00 SODEXO FORMATION

ALENCON C/C VERRIERE GILLES DIRECTEUR D'EXPLOITATION GPAO - Logiciel SALAMANDRE 08/12/2015 09/12/2015 14.00 SODEXO FORMATION

Mois
Durée / 

semaine
Nom Prénom Age Formation Adresse École Objectif

janvier/février Frenet Chloé 17 bac Pro service à la personne MFR Haleine ABS Sans prévenir élève +école
janvier 2 Thilier Amandine 16 bac pro SAPAT MFR Fyé découvrir la restauration collective
janvier 2 Vincent Nicolas 16 formation agricole MFR Trun découvrir la restauration collective

mai 2 Jouet Justine 21 DUT génie biologique Rouen - 76 IUT Evreux approche alimentaire diététique
juin 3 Stockman caroline 45 BTS diététique Autheuil - 61 Educatel approche alimentaire diététique
juin 2 Diallo Amadou 18 Bac pro. Transport Alençon Mézen observation du milieu professionnel
juin 2 Douhairet Fabrice mise en situation en milieuprofessionnel Alençon Tremplin Flers découvrir la restauration collective

juin / juillet 2 Fayaubost Alexis 17 SEGPA Alençon Collège Racine découvrir la restauration collective
juillet 1 Lanoë Julie 18 CAPA Damigny lycée prof. Agricole Alençon observation du milieu professionnel

novembre 2 Kauffman Virginie 16 SEGPA Neauphe sous Essay 61 Collège Racine découvrir la restauration collective
novembre 2 Belamri Djemaa 40 Carrouge 61 MFR Argentan cuisinier gestionnaire de collectivité
décembre 1 Macé Baptiste 16 bac pro SAPAT St Germain du Corbeis MFR Fyé observation du milieu professionnel

nov-décembre 4 Bonnet Kyllian 17 bac pro restauration Résenlieu - 61 M. Marland Granville découvrir la restauration collective

TOTAL 25 13



15

1 - Compte-rendu technique

1.2.7 - Etat des impayés
Le tableau ci-dessous reprend les factures familles impayées arrêtées au 31 Mars 2016.

7 309 €

28 606 €

4 1 653 €
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IMPAYES FAMILLES (€uros TTC)Montant impayé

Montant Facturé

2,4%

3,3%
4,9%

A noter que nous avons épuré les comptes moyennant la passage en irrécouvrabilité de factures anciennes :
 En Août 2012 : 231 000 € de factures antérieures au 30/09/2010.
 En Mars 2014 : 20 318 € de factures antérieures au 30/06/2011.
 En Décembre 2015 : 41 824 € de factures antérieures au 31/08/2013.

Année Scolaire Nombre de repas

2009/2010 7111

2010/2011 9729

2011/2012 16269

2012/2013 744

2013/2014 782

2014/2015 792

Les familles n’ayant pas répondu à l’obligation d’inscription représentent :

Face à l’explosion des non-inscrits sur les années précédentes, nous avons décidé, avec la collectivité, de mettre en 
place des actions contraignantes pour obliger les familles à s’inscrire.
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1 - Compte-rendu technique

Une grande variété de fruit a été proposée :

Les graphiques ci-dessous illustrent le respect de la saisonnalité :
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1 - Compte-rendu technique

Janvier était l’occasion de tirer les rois : de savoureuses galettes
à la frangipane, cuites sur place, ont permis à tous nos convives
de partager un pur moment de plaisir. Deux fèves par galette
permettent de satisfaire un plus grand nombre…

Les animations

1.2.8 - Efforts de marketing / Suivi de la prestation

Événement incontournable à célébrer en Février, quel plaisir de déguster
les crêpes de la chandeleur ! Nos anciens n’ont pas été en reste puisque
nous nous sommes déplacés pour faire sauter les crêpes dans chaque
résidence.

En Janvier, le fil conducteur de l’année 2014-2015
faisait une escale dans « La baie des pirates » !

Les pommes du verger da la Vallée à Larré : c’est parti !

En Janvier, nous avons mis en place le partenariat avec ce
producteur de proximité. Dorénavant, les pommes
proposées à nos petits convives seront hyper locales !
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1 - Compte-rendu technique

En Avril, l’opération « Moins de 
miettes » a été reconduite pour 

sensibiliser les enfants à la lutte 
contre le gaspillage, permettant ainsi 
d’offrir plus de 1000 repas aux resto 

du cœur.

Le 1er Mai, nous n’avons pas manqué d’offrir le muguet porte-bonheur à tous nos seniors.

En Mars, deux opérations étaient organisées :

- O’Resto animé dans le cadre de notre fil 
rouge.

- Le premier service de compote de pomme 
« maison » été proposé.

Pour la première fois, un service de 
crêpes locales de La Galette d’Alençon 
a été mis en place en mai. C’était aussi 

l’occasion de faire découvrir ces 
produits directement auprès de nos 

petits convives sur les écoles.



19

1 - Compte-rendu technique

Le PROGRAMME DE L’ANNEE 2015-2016 sera dépaysant !

Pour commencer, un voyage sur les plus hauts sommets en Octobre : 
à la découverte de la gastronomie de nos montagnes.

C’était aussi l’occasion de faire intervenir une apicultrice sur une école.

Devant le succès remporté chaque année, les convives
des résidences ont pu profiter d’un sympathique
barbecue, réalisé par notre chef de cuisine.

Nos Séniors ne sont pas oubliés :

La fête ne serait pas totale sans le traditionnel 
« Pique-nique de Fin d’Année », réalisé le Vendredi 
3 Juillet 2015 :

5000 petits flyers ont été distribués aux enfants pour 
qu’ils gardent un souvenir de ce repas de fête !
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1 - Compte-rendu technique

En Décembre, le repas de Noël marquait le point final de
ces festivités 2015, avec en point d’orgue un dessert de
l’école Lenôtre.
• Des flyers ont été distribués aux enfants et un

concours de dessin organisé pour gagner un cours de
cuisine à Paris !

Les animations sont toujours des opérations complexes à réaliser. La réussite de ces journées ne pourrait
être totale sans la mobilisation efficace des responsables de sites et des différents acteurs intervenants au
moment du repas. A cet effet, un guide de consignes claires et précises leur est systématiquement distribué.

Chaque menu est annoncé dans les salles à manger par l’apposition d’une affiche personnalisée dont vous
trouverez les copies en annexe.

Au menu de Novembre aussi: une 
animation permettant aux résidents de 

choisir leur propre menu !

En Novembre, nous étions au rendez-vous pour le Beaujolais nouveau dans
les résidences.

les convives du portage à 
domicile ont eu droit eux-

aussi à ce petit plaisir, pour 
la 1ere fois mis en bouteille 

spécialement pour eux !



21

1 - Compte-rendu technique

Nous utilisons un système d’enquête satisfaction au quotidien pour connaître la perception de notre prestation par
les enfants.

L’application informatique « SOFT – C’Mon Goût », développée par la Cuisine Centrale d’Alençon, nous permet de
suivre au jour le jour la consommation réelle des menus proposés par le biais d’une note attribuée à chaque plat
par les responsables d’offices livrés.

Le barème est le suivant :
1 - Les enfants n’en ont pas mangé
2 - Les enfants ont peu mangé
3 - Les enfants ont bien mangé
4 - Les enfants ont très bien mangé

Le graphique présenté ci-dessous retrace le suivi de ces notes cumulées en moyenne par semaine pour l’année
2014. Celles-ci font apparaître une note moyenne annuelle de 3.18 sur 4 (équivalant à une note de 15,9/20),
correspondant au cumul de près de 18000 notes.

La note moyenne annuelle est stabilisée, ce qui correspond à notre objectif afin de ne pas tomber dans un manque
de variété des plats proposés.

Suivi de la qualité perçue : Scolaire
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1 - Compte-rendu technique

Information / Communication

A chaque rentrée scolaire (petites et grandes vacances), les familles
reçoivent une « Lettre d’information sur la restauration scolaire ».
C’est un document d’information générale sur l’alimentation de leurs
enfants, des conseils de nutrition, des recettes et les menus proposés
pour les semaines à venir, leur permettant ainsi de bien connaître ce qui
est servi au restaurant scolaire et d’adapter le repas du soir en fonction
du déjeuner. C’est à chaque fois l’occasion d’offrir aux élus une tribune
de communication aux parents.

Ces documents sont imprimés directement sur Alençon, par notre
imprimeur RENARD.

Près de 15 000 lettres ont ainsi été distribuées aux familles !

Des pictogrammes indiquent plus facilement les informations notables.

Tous les 2 mois, les familles reçoivent une lettre
d’information sur la restauration scolaire : En direct de la
cantine.

Y sont abordés des sujets aussi variés que :

 La lutte contre le gaspillage alimentaire,

 La nutrition,

 La manière d’élaborer les menus,

…
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Information / Communication

Notre magazine « ATTITUDE – Qualité de vie » a été diffusé très
largement auprès des familles : c’est ainsi près de 12 000
exemplaires qui ont ponctué les 4 saisons.

Le Magazine Educ'Action a pour objectif de présenter
les initiatives de la Division Education à travers des
interviews et des reportages sur sites.

Il est destiné à l'ensemble de nos clients afin de leur faire
découvrir nos savoir-faire et nos solutions de services
qui participent à l'amélioration de la Qualité de Vie au
Quotidien sur les établissements qui nous sont confiés.

Voici les différentes commissions et réunions mises en place au sein de la Cuisine centrale d’Alençon :

Commission de restauration scolaire tous les deux mois : suivi des menus et de leur équilibre 
nutritionnel, mise en place d’animations, participation de parents d’élèves, directeurs d’écoles, 
responsables municipaux, enfants... Elles se déroulent directement sur les écoles afin d’assurer une 
proximité essentielle.

Commission trimestrielle des responsables des restaurants scolaires : remontée des appréciations des 
enfants, expression des équipes, formation et rappels des bonnes pratiques.

Commission de restauration 3ème âge : suivi des menus, mise en place d’animations, participation de 
consommateurs et directeurs de résidences, adaptation des menus aux attentes des personnes âgées.

Réunions d’expression des salariés : sur la Cuisine Centrale, pour que les équipes de production 
puissent s’exprimer sur leurs conditions de travail, passage d’informations générales sur l’entreprise...

Commissions et Réunions

Calendrier du plan de communication 2014-2015

Septembre Octobre Novembre Décembre Janvier Février Mars Avril Mai Juin

Magazine 
Educ’Action

Magazine 
Attitude

La Lettre de 
rentrée aux 
familles

La Lettre 
d’information 
aux parents

La Lettre 
menus 
« Cuisto
Rigolo » ou 
« Signé
Sodexo »

Brochure 
présentant le 
programme 
d’animations 
2015-2016

Septembre Octobre Novembre Décembre Janvier Février Mars Avril Mai Juin

Magazine 
Educ’Action

Magazine 
Attitude

La Lettre de 
rentrée aux 
familles

La Lettre 
d’information 
aux parents

La Lettre 
menus 
« Cuisto
Rigolo » ou 
« Signé
Sodexo »

Brochure 
présentant le 
programme 
d’animations 
2015-2016

Etablissement / Ville : 

Tout au long de l’année, les actualités relatives à la restauration scolaire sont également 
disponibles sur le site internet dédié aux familles : http://endirect.sodexo.fr.



24

1 - Compte-rendu technique

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 :

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

14 engagements sont 
déclinés en actions 
concrètes autour de 3 
priorités : 

• Agir pour une meilleure 
Nutrition, pour la Santé et le 
Bien-être.   

• S’engager auprès des 
Communautés Locales. 

• Préserver 
l’Environnement.

Compte-rendu Qualité / Développement Durable
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Enjeu Actions

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.

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

• Nous informons les familles à travers les Lettres menus et le site internet.

• Nous avons continué le déploiement des selfs en aidant les services
municipaux à la mise en place des nouveaux restaurants (Damigny en 2015)

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

• 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.

Nutrition, Santé & Bien-être
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Développement des communautés locales

Enjeu Actions

Promouvoir l’achat local

• Pour les fruits et légumes, nous travaillons en priorité avec les 
producteurs de proximité.
• Pour les produits BIO, nous privilégions les achats 100% français.
• Le pain est acheté et produit à la boulangerie de St Germain du Corbeis.
• Nous identifions sur nos menus les provenances des départements de 
proximité.
• Nous avons conclu de nombreux partenariat avec des acteurs locaux : 
le Verger de la Vallée à Larré, les laitages de Stéphanie à St Léger-sur-
Sarthe, les pommes de terre de Roussel à Courtomer, la légumerie solidaire 
d’Anaïs,…
• Nous sommes acteurs du site Agrilocal61
• Nous participons à toutes les tables rondes et rencontres organisées par 
la CUA pour promouvoir les achats locaux.

Développer l’activité de 
la Cuisine Centrale

• Nous avons organisé des journées « Portes ouvertes » pour faire 
découvrir la prestation aux autres communes de la CUA.
• Nous avons mis en place la livraison de repas pour la commune de Vingt 
Hanaps et de Damigny, avec une solution de livraison temporaire en liaison 
chaude.

Promouvoir l’insertion 
locale

• Pour le personnel de cuisine, nous favorisons l’emploi local.
• Nous avons passé des contrats de sous-traitance auprès de l’ESAT 
d’Alençon pour le routage et pour l’entretien des espaces verts.

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.
•Nous accueillons de nombreux stagiaires sur la Cuisine.

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.

- Ananas (Costa Rica)
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Environnement / Achats Durables

Enjeu Actions

Code de conduite de la 
chaîne d’approvision-
nement

• Une charte « achats responsables » est signée avec 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.

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
• Sur les restaurants, les serviettes et le papier à usage unique sont issus de 
fibres recyclées
•Nos lettres Familles sont imprimées localement

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.
•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

Déchets

• Sur la cuisine, nous trions et valorisons les déchets.
• Nous utilisons des barquettes transparentes qui ne contiennent pas de 
colorant alimentaire issu de substances chimiques. 
• Nous mettons en place des actions de sensibilisation sur le tri et la 
réduction des déchets auprès des enfants
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Tous les mois, notre chef de cuisine dispense
un cours de cuisine à l’épicerie sociale.

Ceux-ci permettent aux bénéficiaires de l’épicerie sociale d’apprendre à
cuisiner les produits qui sont à leur disposition, et de découvrir les bases
culinaires et les principes de nutrition et d’hygiène.

L’atelier Cuisine du Collectif d’Urgence

Notre responsable de production a remporté un trophée mondial Stop Hunger !!!

La qualité de vie commence quand les besoins primaires sont satisfaits. C’est pourquoi Sodexo soutient depuis près
de 20 ans maintenant la lutte contre la faim et la malnutrition au travers de Stop Hunger, organisation dédiée à cette
cause. La célébration des trophées met en avant les collaborateurs qui, dans le monde, sont engagés dans la lutte
contre la faim et la malnutrition.

A ce titre, Fabien LAGNEAU a su retenir l'attention du jury avec le partenariat exemplaire qu'il a pu développer aux
côtés du Collectif d'Urgence d'ALENÇON :

■ Accompagnement du jardin de l'espoir

■ Dispense de cours de cuisine sous forme d'ateliers à l'épicerie sociale

■ Projet de livre de recettes

Son implication dans cette démarche depuis de nombreuses années a permis de faire remporter à l'association un
chèque de 2000€ ! (complété à hauteur de 2700€)

Cette récompense lui a été remise lors d'un dîner de lever de fonds en Mars 2015 à PARIS.



2 - COMPTE RENDU FINANCIER
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2.1 - Compte de résultat

Présentation comptable : Communauté Urbaine d’Alençon

Montants en €uro H.T. REALISE 2014 REALISE 2015 EVOLUTION N / (N-1)
Hors prestations non contractuelles

et repas livrés aux clientèles extérieures
Masse %

TOTAL REPAS 363 353 376 056 12 703 3.5%

TOTAL CHIFFRE D'AFFAIRES 1 341 220 1 394 128 52 908 3.9%

Budget Alimentaire 607 463 637 080 29 616 4.88%

Frais de personnel 474 514 475 943 1 429 0.3%

Frais de Fonctionnement 255 955 277 406 21 451 8.4%

Assurances et Taxes 23 833 27 085 3 252 13.6%
Conditionnement 54 449 57 967 3 518 6.5%

Fluides 35 067 36 981 1 914 5.5%
Entretien, hygiène et securité 30 827 32 452 1 625 5.3%

Transport 36 381 36 701 320 0.9%
Gestion et Frais d'exploitation 75 398 86 220 10 822 14.4%

Investissement 42 520 44 287 1 767 4.2%

TOTAL CHARGES D'EXPLOITATION 1 380 452 1 434 716 54 263 3.9%

Produits sur achats 231 669 229 365 -2 304 -1.0%

Frais de support -111 321 -115 713 -4 391 3.9%

Résultat avant impôt 81 116 73 065 -8 051 -9.9%
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2.2 - Analyse et commentaires

2.2.1 - Chiffre d’affaires

Fréquentation

Le nombre de repas commandés par la Communauté Urbaine d’Alençon 
pour l’exercice 2015 s’est élevé à 376 056. La fréquentation totale 
progresse de 3,5%, ceci en raison de l’arrivée de nouvelles écoles 
(Damigny et Vingt Hanaps) à compter de la rentrée de septembre 2015.

Ces deux nouveaux sites livrés apportent respectivement 8620 repas et 
1382 repas, soit un total supplémentaire de 10 002 repas sur l’année 2015 
(157+25=182 repas/jour).

L’activité scolaire retraitée de ces éléments fait apparaître une très légère 
progression moyenne de 0,2% (139 jours d’activité en 2015 contre 138 
jours en 2014).

Quant aux effectifs des séniors, ils tendent à se stabiliser.

Prix de vente

Les prix de vente par catégorie de convives ont été revus au 1er Janvier 
2015 par application de la formule de révision contractuelle.

Le taux de révision de l’année 2015 s’est élevé à 0.63%, entraînant des 
nouveaux prix au 1er Janvier de :

Scolaire enfants : 3,467 € H.T.

Scolaire adulte : 4,235 € H.T.

Résidences (3ème Age ) : 4,924 € H.T.

Portage (3ème Age ) : 4,728 € H.T.

Redevance : 62 379 € T.T.C. pour 140 000 repas garantis

Le chiffre d’affaires « repas contractuels » de l’exercice 2015 s’établit 
à 1 394 128 Euro H.T., soit une hausse de 3,9 % correspondante à 
l’impact de la revalorisation des tarifs combinée à l’évolution des 
effectifs.

Chiffres d’affaires
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2.2.2 – Budget alimentaire

Ce poste s’élève à 637 080 €. 

La valeur globale augmente proportionnellement davantage que l’évolution 
des effectifs en raison de la mise en place anticipée des produits « circuits 
courts » pour répondre aux attentes de la Communauté Urbaine d’Alençon.

Les frais de personnel correspondent aux :

- coûts salariaux & charges
- frais de personnel intérimaire ou de remplacement

2.2.3 - Frais de personnel

Ce poste est en augmentation de 0,3%.

Il  subit l’impact habituel de la revalorisation annuelle, minoré des 
absences maladie (32 semaines sur l’année) non remplacées en totalité.

Ce poste est en hausse importante de 8,4% :

-L’évolution des coûts des assurances & taxes pèse pour 3252€.

-La ligne conditionnement est impactée de la hausse des matières 
premières combinée à l’augmentation des effectifs.

-Nous avons changé de fournisseur de gaz depuis 08/2013. Celui-ci nous a 
facturé une régularisation importante des frais de location de compteur.

-La ligne « Entretien » est impactée d’opérations de maintenance comme 
indiqué dans le chapitre « Maintenance ».

-D’importantes dépenses liées au recouvrement des impayés ont été 
engagées en 2015 (relances, honoraires,…). Celles-ci expliquent la forte 
progression des Frais d’exploitation & de gestion.

2.2.4 – Frais de Fonctionnement



33

2 - Compte-rendu financier

Ce poste regroupe :

-Les produits sur achats qui correspondent aux accords fournisseurs. Ils 
sont calculés en pourcentage des achats consommés.

L’évolution de ce poste est liée à la baisse du volume d’achat 
fournisseurs nationaux constatée, au profit des achats locaux.

2.2.6 - Produits sur achats

Cet exercice fait apparaître un résultat positif de 73 065 € avant impôts, 
sur la partie CUA, en régression par rapport à l’an passé, principalement 
en raison des frais de fonctionnement liés aux impayés.

2.2.8 - Conclusion

2.2.5 - Investissements et renouvellement

Ce poste est en hausse de 1767€.

Le solde des investissements a été utilisé en cette dernière année 
contractuelle.

Ce poste regroupe :

-Les frais de support qui servent à prendre en charge les structures 
fonctionnelles de Sodexo.

Ils recouvrent les missions qui sont centralisées, soit pour des questions 
d’efficacité (gestion de la comptabilité, des paies par exemple), soit pour 
des questions d’expertises (achats, informatique, marketing,…)

2.2.7 - Frais de support
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Tableau des prix
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Annexe 2

Etat descriptif Matériel & Locaux





Annexe 3

Les animations réalisées





































Annexe 4

Articles de presse





Annexe 5

« En direct de la cantine »
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Annexe 6

Magazine Educ’Action





Annexe 7

Lettres d’information sur la 
restauration scolaire

Lettre Cuisto Rigolo

Janvier / Février

Mars / Avril

Mai / Juin

Septembre / Octobre

Novembre / Décembre





Annexe 8

Magazines ATTITUDE

Automne 2015 – N°48 Hiver 2015 – N°49

Eté 2015 – N°47

Printemps 2015 – N°46







ETAT DESCRIPTIF

MATERIEL & LOCAUX

CUISINE CENTRALE D’ALENÇON
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OBSERVATIONS
TRAVAUX A PREVOIR

BUREAUX (3)
Sols Etat d’usage Plinthes à reprendre
Murs / Portes Usagés (peinture 10/98) Papier-peint très usagé

2 Portes bâti à refaire
1 Porte extérieure peinture
à refaire

Plafonds Etat d’usage (dalles 07/2006) R.A.S.
Alarme Hors service -
Standard téléphonique Fonctionne (03/2008) R.A.S.
Centrale de température BARON Fonctionne (09/2007) R.A.S.
Mobilier de bureau (6 bureaux, 4 caissons 
armoire, 2 étagères, 6 chaises roulantes)

Etat d’usage R.A.S.

Fenêtres (2) Etat d’usage R.A.S.
Stores (2) Fonctionnent (rép. 02/99) R.A.S.

QUAI DE LIVRAISON
Quai extérieur Usagé (rénové 2012) Bordure à reprendre
Murs Usagé Peinture à refaire
Garde corps Etat d’usage (Peinture 2003) A rallonger
Butées camions Etat d’usage (rénovées 2012) 3 à changer
Sols zone camions Etat d’usage (bitume 06/2010) R.A.S.

ENTREE
Sols Usagés (reprises 08/98 et 

07/2006)
Prévoir renovation

Murs Usagé Peinture à refaire
Plafonds Etat d’usage (dalles 08/2005) R.A.S.
Porte principale livraison Bon (porte sectionnelle 

électrique 08/2005) 
R.A.S.

Bascule H.S. (structure corrodée) A supprimer
Transpalette Etat d’usage R.A.S.

ECONOMAT
Sols Etat d’usage R.A.S.
Murs Etat d’usage (reprises + coin 

08/98)
R.A.S.

Plafonds Etat moyen Dalles à rénover
Portes (1) Usagée Prévoir porte conforme
Fenêtres (3) Etat d’usage R.A.S.
Etagères Etat d’usage (04/2005) R.A.S.
Transpalette ciseaux Fonctionne (2011) R.A.S.
Local papeterie Etat d’usage R.A.S.

COULOIR CIRCULATION HAUT
Sols Etat d’usage R.A.S.
Portes battantes (1x2) Fonctionnent (électriques 

08/2005)
R.A.S.

Portes bois (2) Usagées Prévoir portes conformes
Murs Etat d’usage (reprises + coin 

08/98 & 08/2000 + plinthe 
2001&2005)

Changer une partie des 
plinthes

Plafonds Etat d’usage Joints à reprendre, 
installer des cornières , 10 
dalles à reprendre

Plafonds devant monte-charge Etat d’usage (trappe 08/2005) R.A.S.
Lave-chaussures BOBET Fonctionne (2004, rév. 

2008,2010)
R.A.S.
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TRAVAUX A PREVOIR

ASCENSEUR
Monte charge Non conforme sécurité

(voir rapport OTIS)
Rénovation 09/2005 & 03/2012

A l’arrêt : Mise en 
conformité à faire

CHAMBRE FROIDE LEGUMES (ex F & L)
Sols Etat d’usage Seuil à reprendre
Murs Etat d’usage (protection inox 

2001)
R.A.S.

Plafonds Joints usagés installer des cornières
Porte Etat d’usage Prévoir passage palettes
Evaporateur Fonctionne A remplacer vu l’âge

CHAMBRE FROIDE BOF (ex Labo)
Sols Usagé (reprises 08/98) Quelques reprises à 

prévoir
Murs Etat d’usage R.A.S.
Plafonds Usagé Joints à reprendre, 

installer des cornières
Porte Etat d’usage (2012) R.A.S.
Evaporateur Fonctionne (08/2005) R.A.S.

SAS + CONGELATEURS (2)
Sols Seuils usagés (reprises 08/98) Seuils à reprendre
Murs Joints usagés (protections 10/01) Quelques reprises à 

prévoir
Plafonds Etat d’usage Joints à reprendre, 

installer des cornières
Portes (3) 1 usagée congel. droit, 

1 marche dans le congel. gauche
1 bâti de porte
Prévoir changement total 

Evaporateurs (3) 2 Fonctionnent 1 Usagé 1 A remplacer NON 
CONFORME fluide

LEGUMERIE / DECARTONNAGE
Sols Etat d’usage R.A.S.
Murs Rénovés 2012 Plinthes à reprendre
Plafonds Etat d’usage R.A.S.
Plonge double bac inox Etat d’usage (robinetterie 08/99) R.A.S.
Essoreuse Dito Sama EL 40 Neuve 2014 R.A.S.
Ouvre-boîtes Tellier Etat d’usage (12/2008) R.A.S.

LOCAL DECHETS
Sols Etat d’usage R.A.S.
Murs Etat d’usage (rénovation 2012) Trous à boucher
Plafonds Etat d’usage R.A.S.
Sas (2 portes) Etat d’usage (rénovation 

04/2000)
R.A.S.

Portes (2) 1 03/2003, 1 04/2000 R.A.S.
Evaporateur Fonctionne (2008, déplacé 2012) R.A.S.

CHAMBRE FROIDE VIANDE
Sols Etat d’usage (08/2005) R.A.S.
Murs Etat d’usage (08/2005) R.A.S.
Plafonds Etat d’usage (08/2005) R.A.S.
Portes (2) Etat d’usage (08/2005) R.A.S.
Evaporateur Fonctionne (08/2005) R.A.S.

LOCAL TRANCHAGE
Sols Etat d’usage (08/2005) R.A.S.
Murs Etat d’usage (08/2005) Joints à reprendre, 

protéger par une lise
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ETAT,

OBSERVATIONS
TRAVAUX A PREVOIR

Plafonds Etat d’usage (08/2005) R.A.S.
Fenêtre châssis fixe Etat d’usage (08/2005) R.A.S.
Porte à hublot (1) Etat d’usage (08/2005) R.A.S.
Evaporateur Fonctionne (08/2005) R.A.S.
Désinsectiseur Fonctionne (2010) R.A.S.
Trancheur MAJOR SLICE 350 Fonctionne (12/2009) R.A.S.
Batteur VMI BV40 Fonctionne (2012) R.A.S.
Lave mains Etat d’usage (08/2005) R.A.S.

PREPARATIONS CHAUDES
Lave mains Etat d’usage (2010) R.A.S.
Sols Etat d’usage (2010) R.A.S.
Murs Etat d’usage (2010) R.A.S.
Plafonds Etat d’usage R.A.S.
Portes battantes (3x2) Etat d’usage (2010) R.A.S.
Hottes (2) 1 Hors service (moteur 

09/2010+2011)
Rebobinage du moteur ou 
échange standard.

Installation gaz Fonctionne (2010) R.A.S.
Feux vifs CAPIC (2) Fonctionnent (2010) R.A.S.
Multifonction FRIMA VCC 311 (2) Fonctionne (10/2009+07/2010) R.A.S.
Marmite Bain-marie 235L CAPIC gaz Fonctionne (2010) R.A.S.
Marmite Bain-marie 150L CAPIC gaz Fonctionne (2010) R.A.S.
Four mixte FRIMA SCC 101 Gaz Fonctionne (2010) R.A.S.
Four mixte FRIMA SCC 201 Gaz Fonctionne (2010) R.A.S.
Four mixte FRIMA SCC 201 Electrique (2) Fonctionne (04/2008) R.A.S.
Girafe DITO Fonctionne (09/2005, rév.2008)) R.A.S.
Fenêtres (2) avec moustiquaires Etat d’usage (2010) R.A.S.
Stores (2) Etat d’usage (changement 2004) R.A.S.
CHAMBRE FROIDE MATERIEL (ex Jour)

Sols Etat d’usage R.A.S.
Murs Etat d’usage (reprises 08/2000) R.A.S.
Plafonds Etat d’usage Joints à reprendre, 

installer des cornières
Porte Etat d’usage, traces de chocs R.A.S.
Evaporateur Fonctionne (2012) R.A.S.

CHAMBRE FROIDE JOUR (ex BOF)
Sols Etat d’usage R.A.S.
Murs Etat d’usage R.A.S.
Plafonds Etat d’usage Joints à reprendre, 

installer des cornières
Porte Etat d’usage R.A.S.
Evaporateur Fonctionne (2012 + ventilo 

2014)
R.A.S.

PLONGE BATTERIE
Sols Etat d’usage (2010) R.A.S.
Murs Usagés (08/2006) Plinthes joints à refaire
Plafonds Etat d’usage R.A.S.
Porte à hublot (1) Etat d’usage (08/2006) Seuils à reprendre
Machine à laver COMENDA GE75FB Fonctionne (2006) R.A.S.
Plonge double bac inox Etat d’usage (2006) Ecoulement à refaire
Fenêtre châssis fixe Etat d’usage (08/2006) R.A.S.
Hotte Etat d’usage (08/2006) R.A.S.

STOCKAGE MATERIEL (2 zones)
Sols Etat d’usage R.A.S.
Murs 1 zone usagée Faïence à reprendre
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Plafonds Etat d’usage R.A.S.
Etagères Etat d’usage (04/2005) R.A.S.
Fenêtres (2) dont 1 châssis fixe 1 châssis bois Créer 1 châssis fixe

conforme
Stores (1) Fonctionne (rép. 02/99) R.A.S.
Hotte Inutilisée (déconnectée) R.A.S.

CONDITIONNEMENT
Sols Bon (2010) R.A.S.
Murs Bons (2010) R.A.S. (sauf stockage 

barquette peinture HS)
Plafonds Etat d’usage R.A.S.
Thermoscelleuse Polytrack SOCAMEL avec 
table d’accumulation rotative

Fonctionne (2012, révisée 3 fois
par an)

R.A.S.

Fardeleuse SPHERE PREMIER Fonctionne (2003, rév. 2008, 
2014)

Points de rouille

Cellules ACFRI GN 2/1 (4) Fonctionnent (2010) R.A.S.
Lave mains Etat d’usage (2010) R.A.S.
Etiqueteuse METO 5000 Usagée (02/95) A mettre au rebut à la 

prochaine panne
Etiqueteuse APMP CAB A4.3+/200P TT Fonctionne (11/2006) R.A.S.
Fenêtres (3) avec moustiquaires Etat d’usage (2010) R.A.S.
Stores (2) Fonctionnent (rép. 02/99 + 1 

2001)
R.A.S.

LOCAL PREPARATIONS FROIDES
Sols Usagé (rénové 08/2005) A refaire : plinthes, 

nombreuses infiltrations
Murs Etat d’usage (rénové 08/2005) R.A.S.
Plafonds Rénovés 04/2008 R.A.S.
Portes (3) Etat d’usage sauf zone chaude (1 

2005, 2 2000)
1 porte zone chaude à 
refaire

Evaporateur Fonctionne (08/2005) R.A.S.
Fenêtre (1) Etat d’usage (châssis fixe 

08/2005)
R.A.S.

Table bac plonge (1) Etat d’usage (08/2005) R.A.S.
Lave mains Etat d’usage (08/2005) R.A.S.
Thermoscelleuse AUTOPACK SOCAMEL Fonctionne (02/2007) Révisée 3

fois par an
R.A.S.

Mixer ROBOTCOUPE MP450 Fonctionne (2011) R.A.S.
Mixer ROBOTCOUPE CMP350 Fonctionne R.A.S.
Cutter ROBOCOUPE de table R502 Fonctionne (08/2008, rév. 2012) R.A.S.
Cutter ROBOCOUPE CL 60 Fonctionne (09/1994) R.A.S.
Désinsectiseur Fonctionne (2010) R.A.S.

LOCAL LAVERIE RETOUR BACS
Sols Etat d’usage (rénové 04/2004) Taché et percé : à rénover
Murs Etat d’usage (rénové 04/2004) R.A.S.
Portes (3) Etat d’usage (rénové 04/2004) 1 protection se décolle
Plafonds Etat d’usage (rénové 04/2004) R.A.S.
Lave vaisselle COMENDA Fonctionne (04/2004) R.A.S.
Hotte Fonctionne (04/2004) R.A.S.
Bacs inox plonge Etat d’usage (rénové 04/2004) R.A.S.
Lave mains Etat d’usage (04/2004) R.A.S.
Tapis HACCP Etat d’usage (2011) R.A.S.

COULOIR PRODUITS FINIS
Sols Fuites au sous-sol Etanchéité à revoir
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Murs Etat d’usage (rénové 04/2004) 1 côté faïence à reprendre
Bâti de porte HS

Plafonds Etat d’usage (trappe 04/2004) R.A.S.
QUAI DEPART CAMION

Quai extérieur Etat d’usage (ciment sous quai 
08/99 + aire départ goudronnée 
2001)

Butées à changer

Murs Etat d’usage Peinture à refaire
Plafonds Non conforme En bois = interdit
Prises de courant (4x220v) Rénovation 08/2000 R.A.S.
Butées camions, garde corps Création 2003, rénové 2010 Garde corps à créer

CHAMBRE FROIDE PRODUITS FINIS
Sols Etat d’usage (reprises 08/98) R.A.S.
Murs Etat d’usage (rénovés 08/98) R.A.S.
Plafonds Etat d’usage (rénovés 08/98) R.A.S.
Portes (2) 1 Rénovée 04/2000

1 Rénovée 08/2005
1 porte à changer, non 
conforme

Evaporateurs (2) Fonctionne (08/98) NON CONFORME 
Fluide + fuite sur bac 
condenseur

ESCALIER / COULOIR PERSONNEL
Sols Usagé Reprises à faire
Murs Etat moyen Peinture à refaire
Plafonds Etat moyen A rénover

VESTIAIRES
Sols Hommes rénové 2009 Femmes A rénover
Murs Hommes rénové 2009 Femmes A rénover
Plafonds Hommes rénové 2009 Femmes A rénover
Laves mains (3) Hommes rénové 2009 Femmes A rénover
Portes Hommes rénové 2009 Femmes A rénover
Douches (2) Hommes rénové 2009 Femmes A rénover
Toilettes (3), Urinoir (1) Hommes rénové 2009 Femmes A rénover
Armoires (8+6+8+1 plastique) Etat d’usage (2001 & 2002) R.A.S.

COULOIR CIRCULATION SOUS-SOL
Sols Peinture usagée + trous Carrelage à créer
Murs Bruts R.A.S.
Plafonds Bruts R.A.S.
Transpalette Etat d’usage (achat 09/2002) R.A.S.
Portes intermédiaires Manquantes (cf rapport DSV) Séparation à créer
Portes d’accès extérieure (3) 1 manque protection intrusion A créer

LOCAL VENTILATION
Système d’extraction
(5 tourelles)

Etat d’usage (rép. 02/99 + 1 
moteur 09/2010), 1 HS

1moteur principal à revoir

Système de soufflerie
(2 moteurs, 3 réseaux dont 1 neutralisé)

Etat d’usage (rép. 10/98 + 
trappes créées 01/99 + rép.11/01)

R.A.S.

REFECTOIRE PERSONNEL
Sols Etat d’usage R.A.S.
Murs Etat d’usage (2010) R.A.S.
Plafonds Etat d’usage (2010) Reprise peinture suite

fuite 
Tables (6) Etat d’usage (11/99) R.A.S.
Chaises (30) Etat d’usage (2010) R.A.S.
Vaisselier Etat d’usage (2010) R.A.S.
Support sac déchet Usagé R.A.S.
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Réfrigérateur Table-top Etat d’usage (2015) R.A.S.
Four Micro-ondes Etat d’usage (2000) R.A.S.
Four THIRODE 7 niveaux Etat d’usage R.A.S.

CHAUFFERIE
Chaudière VIESSMANN Fonctionne R.A.S.
Pompes (9) Fonctionnent (2 de 2014, 2 de 

2005, 1 de 2006, 2 de 1995, 2 de 
1991)

R.A.S.

Ballon d’eau chaude VIESSMANN Fonctionne R.A.S.
Pompe de relevage vide-cave Fonctionne (09/2001) R.A.S.
Adoucisseur ECONOMINDER 5600 CR2J Fonctionne (09/2002, 

rév.11/2015)
R.A.S.

LOCAL GROUPE ELECTROGENE
Groupe électrogène CERES Usagé (révisé 2006) Batteries HS, à réviser
Cuve fuel Rouillée A changer

LOCAL GROUPES FROIDS
Compresseur Viande R404 Fonctionne (08/2005) R.A.S.
Compresseur BOF R404 Fonctionne (08/2005) R.A.S.
Compresseur Tranchage R404 Fonctionne (08/2005) R.A.S.
Compresseur Sas, Matériel R404 Fonctionne (2012) R.A.S.
Compresseur Jour, Déchets R404 Fonctionne (2012) R.A.S.
Compresseur F & Lég. Fonctionne (2011) R.A.S.
Compresseur Congélateur 2 (Gauche) R404 Fonctionne (2012) R.A.S.
Compresseur Congélateur 1 FX10 Non conforme (18 ans d’âge) A remplacer
Ventilation du local Fonctionne R.A.S.

RESERVES SOUS-SOL (7)
Sols Peinture usagée A rénover
Murs Bruts R.A.S.
Plafonds Renforcement poutrelles 2009 R.A.S.

LOCAL ELECTRIQUE E.D.F.
Transformateur 250 kWa Changé 2006 Limiteur de surtension 

non conforme
Système de comptage télédistant Fonctionne (Mise en service 

01/99)
R.A.S.

POMPES DE RELEVAGE (2)
Pompes n°1 & 2 Supprimées en 2005 Voir Serv. Techniques

SEPARATEUR A GRAISSE
Fosses Etat d’usage R.A.S.

ARMOIRE GDF
Compteur gaz Fonctionne (02/2000) R.A.S.
Poignée sécurité gaz extérieure Non conforme (cf rapport) Dès que possible

LOCAUX EXTERIEURS GROUPES
Compresseur cellule Quai ext. (4) Fonctionnent (2010) R.A.S.
Compresseur Air WORTHINGTON DX7500
10 bars 7,5cv 500L

Fonctionne (03/2003)
Révisé 2008

Traces d’huile ; Révision 
à prévoir

Compresseur Air BELAIR 16m3/H 100L Etat d’usage (06/2006) R.A.S.
Compresseur Produits finis 1 (Gauche) Non conforme (25 ans d’âge) A remplacer
Compresseur Produits finis 2 (Droite) Non conforme A remplacer
Compresseur Préparations froides Fonctionne R.A.S.

PARKING
Clôture + portail Etat moyen

Nombreuses inondations
Prévoir système anti-
inondations

Revêtement Etat d’usage (création aire 
goudronnée vestiaire 2002)

Prévoir un enrobé total du 
parking 
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Ravalement Mauvais état Reprise de façade avec 
peinture totale

Espaces verts Etat d’usage R.A.S.




