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Faire de chaque jour un jour meilleur




« Un offre de restauration vitaminée dans le restaura rant...
et dans l'assiette »

e Signé Sodexo Essentiel est basée sur :

e Des menus pour aider les jeunes a manger mieux et
promouvoir la consommation de fruits et Iégumes,

* Des recettes revisitées, au gout 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.



e Des fruits et legumes proposes sous des formes
attractives et variees

Un salad’bar et un soup’bar (menus automne/hiver) pour permettre
aux adolescents de se servir librement,

Des legumes en crumble ou aromatises aux saveurs appreciées par
les adolescents (gout barbecue, paprika...),

Des fruits en salade, en boisson...




e Chaque jour, un dessert élaboré dressé dans une vaisselle

moderne (verrines, chopes) pour

valorisante et attractive,

e Des recettes inédites

» Assiettes froides (chiffonnade de beceuf, de
jambon...), desserts gourmands a base de
produits laitiers (tiramisu a la banane...)

ou de fruits (dip de pommes et coulis de
fruits rouges...),

e Produits « tendances » a fort intérét
nutritionnel : smoothies, milk-shakes...

une presentation




e Un plat « régional » tous les 2 mois,

e Des menus de saison aux différences bien marquees : des
soupes et des plats complets consistants en hiver, des jus de
fruits et/ou de legumes en éte...,

e De nouvelles recettes proposees régulierement afin de
rythmer 'année scolaire,

e Une suggestion de menu « A
fond I'équilibre ! », balisée sur
le self, qui garantit chaque jour
un repas équilibré.




e Une décoration vitaminée haute en couleur , sur le self et

dans la salle de restaurant,
e Des éléments de présentation de l'offre alimentaire gais et

Y

colorés, pour mettre en valeur la prestation (paniere a
serviettes...).

VOUS AVEZ PRIS
DES LEGUMES ?




e Mise en place de standards de qualité attendue sur les
restaurants en matiere notamment de :

« Service (accueil des adolescents...),
« Aménagement des zones de distribution,
 Dressage des plats,

e Mise a disposition des assaisonnements (suppression de la
mayonnaise en libre-service, ketchup et moutarde proposes
occasionnellement...). - _ |




e Augmenter lattractivité de l'etablissement , grace au lieu
de restauration : en faire un lieu qui plait aux jeunes, ou ils se
sentent bien et ont envie de rester déjeuner,

e Assurer la satisfaction des familles . donner satisfaction
aux parents d’eleves concernant la prestation de restauration
offerte a leurs adolescents « c’est equilibré et c’est bon tout
simplement ».




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

e Aider les adolescents a faire les bons choix et leur donner
de I'information nutritionnelle,

e Proposer des recettes aftractives , au gout des jeunes, et
des nouveautés qui rythment I'année.




e Avant la mise en place de l'offre dans [I'établissement,
I'équipe recoit une formation relative a cette nouvelle offre,

e Un guide opeéerationnel et des livrets de fiches recettes
llustrées sont également mis a disposition du personnel :

« Aménagement des zones de distribution,

-+ Dressage des plats et des produits...
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