


Les objectifs

«« Un offre de restauration vitaminée dans le restau rant… Un offre de restauration vitaminée dans le restaura nt… 
et dans l’assietteet dans l’assiette »»

● Signé Sodexo Essentiel est basée sur :

• Des menus pour aider les jeunes à manger mieux et
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• Des menus pour aider les jeunes à manger mieux et
promouvoir la consommation de fruits et légumes,

• Des recettes revisitées, au goût des jeunes, et une mise
en valeur de la prestation,

• Un environnement convivial et coloré,

• La définition de standards de qualité au niveau de la
prestation.



Descriptif de l’offre
Nouveautés dans les menus

● Des fruits et légumes proposés sous des formes
attractives et variées :
• Un salad’bar et un soup’bar (menus automne/hiver) pour permettre

aux adolescents de se servir librement,
• Des légumes en crumble ou aromatisés aux saveurs appréciées par

les adolescents (goût barbecue, paprika…),
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les adolescents (goût barbecue, paprika…),
• Des fruits en salade, en boisson…



Descriptif de l’offre
Nouveautés dans les menus (suite)

● Chaque jour, un dessert élaboré dressé dans une vaisselle
moderne (verrines, chopes) pour une présentation
valorisante et attractive,

● Des recettes inédites :
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• Assiettes froides (chiffonnade de bœuf, de
jambon…), desserts gourmands à base de
produits laitiers (tiramisu à la banane…)
ou de fruits (dip de pommes et coulis de
fruits rouges…),

• Produits « tendances » à fort intérêt
nutritionnel : smoothies, milk-shakes…



Descriptif de l’offre
Nouveautés dans les menus (suite)

● Un plat « régional » tous les 2 mois,

● Des menus de saison aux différences bien marquées : des
soupes et des plats complets consistants en hiver, des jus de
fruits et/ou de légumes en été…,
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● De nouvelles recettes proposées régulièrement afin de
rythmer l’année scolaire,

● Une suggestion de menu « A
fond l’équilibre ! », balisée sur
le self, qui garantit chaque jour
un repas équilibré.



Descriptif de l’offre
Un environnement convivial et coloré

● Une décoration vitaminée haute en couleur , sur le self et
dans la salle de restaurant,

● Des éléments de présentation de l’offre alimentaire gais et
colorés, pour mettre en valeur la prestation (panière à
serviettes…).
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serviettes…).



Descriptif de l’offre
Des standards de qualité de la prestation

● Mise en place de standards de qualité attendue sur les
restaurants en matière notamment de :

• Service (accueil des adolescents…),

• Aménagement des zones de distribution,
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• Dressage des plats,

• Mise à disposition des assaisonnements (suppression de la
mayonnaise en libre-service, ketchup et moutarde proposés
occasionnellement…).



Les bénéfices de l’offre
Pour votre établissement

● Augmenter l’attractivité de l’établissement , grâce au lieu
de restauration : en faire un lieu qui plaît aux jeunes, où ils se
sentent bien et ont envie de rester déjeuner,

● Assurer la satisfaction des familles : donner satisfaction
aux parents d’élèves concernant la prestation de restauration
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aux parents d’élèves concernant la prestation de restauration
offerte à leurs adolescents « c’est équilibré et c’est bon tout
simplement ».



Les bénéfices de l’offre
Pour les consommateurs

● Offrir un espace de restauration convivial , en rupture avec
le rythme scolaire,

● Aider les adolescents à faire les bons choix et leur donner
de l’information nutritionnelle,
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● Proposer des recettes attractives , au goût des jeunes, et
des nouveautés qui rythment l’année.



Le succès de la mise en œuvre

● Avant la mise en place de l’offre dans l’établissement,
l’équipe reçoit une formation relative à cette nouvelle offre,

● Un guide opérationnel et des livrets de fiches recettes
illustrées sont également mis à disposition du personnel :
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• Aménagement des zones de distribution,

• Dressage des plats et des produits…

M O D E    O P E R A T O I R E

CUISSON

Préparer le crumble :

Mettre le beurre à température ambiante. 

Couper le beurre en petits morceaux, puis le mélanger avec la farine, le 

parmesan et la chapelure. 

Disposer le crumble sur du papier sulfurisé et le cuire au four à 180°C 
pendant 15 min. environ. 

Dans une sauteuse, chauffer l'huile à feu vif, puis ajouter les courgettes, les 

dés d'oignons, assaisonner, mélanger et laisser cuire 3 à 5  min. à

découvert, en remuant de temps en temps.   

Vérifier régulièrement le niveau de cuisson en goûtant. 

Les légumes doivent être légèrement croquants. 

Goûter et rectifier l'assaisonnement si nécessaire. 

Débarrasser en plaque ou bac gastro ou en plats sabot, parsemer avec 

l'appareil à crumble à 140°C pendant 5 min environ ( à découvert)  

DRESSAGE 

Dresser dans la vaisselle appropriée. 

Servir de suite. 

Composition pour 100 Portions                C Faible D Moyen

Composants                                                      U.G Qté Qté

Crumble de courgettes 
au parmesan

 A-COURGETTE RONDELLE  MINUTE/P'RESTO CUITE 2.5KG K 12,899 12,899 
 SUR 
 A-OIGNON EN DES SCH 10KG SUR K 0,280 0,280 
 Mélange assaisonnement K 0,220 0,220 
 CHAPELURE BRUNE 1KG K 0,550 0,550 
 PARMESAN RAPE 32% MG K 0,550 0,550 
 A-BEURRE DOUX PLAQUETTE K 0,600 0,600 
 FARINE MENAGERE T55 PAQUET 1KG K 0,200 0,200 
 A-HUILE TOURNESOL 5 L L 0,250 0,250 
 




