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INTRODUCTION

Notre passion,
a voktre service.

Nous vous prions de bien vouloir trouver ci-présent le rapport annuel d’activité de la Délégation de Service Public de la
restauration scolaire et municipale de la ville de GONESSE pour I'année 2018-2019.

La présentation de ce document répond aux exigences du Code de la commande publique.

Les articles L3131-5 et R3131-2 a- 4 du code de la commande publigue rappellent que le concessionnaire produit chaque
année avant le 1°" juin a l'autorité concédante un rapport comportant les comptes retracant la totalité des opérations
afférentes a I'exécution de la délégation de service public et une analyse de la qualité de service. Ce rapport est assorti
d’une annexe permettant a I'autorité délégante d’apprécier les conditions d’exécution du service public. Des
communication de ce rapport, son examen est mis a I'ordre du jour de la plus prochaine réunion de lI'assemblée
délibérante qui en prend acte.

Par ailleurs , ce rapport doit faire I'objet d’'un examen par la commission consultative des services publics locaux
conformément a l'article L1411-3 du Code général des collectivités territoriales.

Nous espérons avoir répondu a vos attentes et nous vous prions de croire notre engagement permanent pour que la
qualité du service de restauration de votre ville soit a la hauteur de la confiance que vous nous accordez.



INTRODUCTION

Nous cherchons chaque jour 3 mériter
davantage votre confiance.

Nous avons ainsi mis en place la démarche Elior

Proximity,
gage de notre engagement quotidien a vos cOtés.

Elior Proximity, c’est :

« unprojetd’accompagnement entierement dédié,

l’intégration de vos pPd rticularités et de vos besoins, analysés et partagés ensemble,
des rituels de rencontreset d’échanges tout au long de notre collaboration.

Notre engagement :

* maintenir une qualité de relation contractuelle optimale,
et étre toujours plus proactif dans notre réle d’accompagnement et de conseil.

La notion de proximité s’inscrit dans notre vision de marque globale,
axeée sur le professionnalisme, écoute, et ’action.

elior@
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1.1. CEVOLUTION DE LA FREQUENTATION
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REPAS SERVIS PAR CATEGORIE DE
CONVIVES ET PRESTATIONS

5 Année Evolution
2018-2019 | vsA-1
Scolaire 236 944 255 345 7,8%
Accueil de Loisirs 18 503 18973}  2,5%!
Restaurant municipal 5 453 5712 4,7%;
Autres (Police, Pompiers) 2 035 2121 4,2%E
Créches 13 416 13736  2,4%]
E

—> Une progression importante du nombre global de couverts :

+ 19536

couverts soit +7,1%, versus A-1

- (Cette progression concerne principalement Cactivité scolaire : +7,8%

elior@



LA REPARTITION DE LA FREQUENTATION
PAR NATURE DE CONVIVES

29 1%

m Scolaire
5%
6% . ..
Accueil de Loisirs
\ m Restaurant municipal

w Autres (Police, Pompiers)

Créches
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REPAS SERVIS PAR CATEGORIE DE
CONVIVES ET PRESTATION

activité du service au cours de lexercice 2018-2019, pour la 1¢® année du contrat
s’établit @ 295 802repas representant :

e Une progression de 7% par rapport a ’an passé, soit 18401 couverts de plus, tous convives
confondus.

e Un écart de +20887 repas, soit +7,6% par rapport a la base contractuelle de référence qui
s’établit a 275 000 repas par an.

Cette évolution par rapport a Pannée précédente provient :

e Duchangement de rythme scolaire: passage en 5 jours/semaine sur la rentrée 2018.

e D’un léger impact calendaire favorable : +2 jours scolaires versus A-1.
e |e calendrier scolaire 19-20 comportant 3 jours scolaires en moins, le risque de suractivité
reste tres faible.

2017/2018 2018/2019 2019/2020

elior@
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PEVOLUTION DE LA FREQUENTATION
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PEVOLUTION DE LA FREQUENTATION
EN ACCUEIL DE LOISIRS

Une progression de
2,5 % par rapport a
’an passé, tous
convives confondus




PEVOLUTION DE LA FREQUENTATION
EN RESTAURANT MUNICIPAL

6000

5712

Une progression de 4,7 %
par rapport a l’an passé
sur le self municipal.
Une fréquentation stable
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PEVOLUTION DE LA FREQUENTATION

EN CRECHES

7000 -

6000 -

5000 -+

4000 -

3000 -

2000 4

1000 -

3831

1084
1267

104

45678

2970

5803

L=

3723
3452

Créches 6 -9 Créches 9 - Créches 12 - Créches + 18 Adultes

mois 12 mois
A-1

18 mois

maois

= A

encadrants

14

Une progression globale
de 2,4%

A noter: ’ouverture d’une
section +18 mois a Ffait
évoluer la repartition des
bébes
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PEVOLUTION DE LA FREQUENTATION
POUR LES AUTRES PRESTATIONS
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Forte augmentation
des godters servis en
période scolaire :
+15,3%

Le nombre de godters
ALSH est stable.



1.2. LACTIVITE ECONOMIQUE
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PRIX DE VENTE APPLICABLE AU
01/09/2018 PAR TYPE DE PRESTATIONS

Repas & Collation Creches
Repas & collation 6-9 mois 4,731
Repas & collation 9-12 mois 4,811
Repas & collation 12-18 mois 4,940
Repas & collation +18 mois 4,936
~__________ Repas adultes encadrants 2,555
Restauration scolaire
Maternelles 5,752
Primaires 6,112
.. Adultes Encadrants 6.914
Centres de loisirs
Maternelles 5,752
Primaires 6,112
Adultes Encadrants 6.914
PQN Maternelles 5,752
... PQONPrimaires 6,112
Adultes
Restaurant municipal 6,272
S Police municipale| 6.075
Gouters
Maternelles 0,650
... Primaires| 0.650

elior@
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LE COMPTE D’EXPLOITATION

SYNTHETIQUE

POSTES 2018 /2019
NB. COUVERTS PRINCIPAUX 295 887
CHIFFRE D'AFFAIRES 1859 010
JCVT 6,28
MATIERES PREMIERES -600 456
JCVT -2,03
%MP nette -32,3%
MAIN D'OEUVRE -331 041
/CvT -1,12
%MO -17,8%
FRAIS GENERAUX -411 138
JCVT -1,39
%FG -22,1%
CHARGES DIVERSES -306 554
JCVT -1,04
%DIV -16,5%
FRAIS DE STRUCTURE -174 213
/CVT -0,59
%F_STR -9,4%
RESULTAT D'EXPLOITATION 35 607
JCVT 0,12
%RES 1,9%

Ce compte d'exploitation ne tient pas compte de I'impot sur les sociétés et de la participation des salariés aux fruits de

I'expansion.

elior@
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COMPTE D'EXPLOITATION

DETAIL DES FRAIS GENERAUX

POSTES 2018 / 2019
ELECTRICITE -8 916
EAU -2 458
GAZ / MAZOUT -2 842
CARBURANTS -6 142
LOC./ ENTRET./ REPAR. VEHICULE -25 473
PRODUITS ENTRETIEN LESSI -24 481
VERRERIE VAISSELLE -3 070
CONSO. A USAGE UNIQUE -89 778
LINGE ET UNIFORMES -23 096
SOUS TRAITANCE ET LABO -3 325
LOCATION POUR PREST. ANNEXES ET EVENEMENTIELLES (0]
DEPLACEMENT/MISSION/RECEPTION -6 938
FRAIS DE RECRUTEMENT (0)
COUTS LIES A LA FORMATION -158
COUTS LOCAUX -5117
COUTS MATERIELS -103 118
PUBLICITE (0)
HONORAIRES CONSEIL/DEVELOPPEME -69
DECORATION / SONORISATION (0}
ANIMATION COMMERCIALE -5 766
CADEAUX / OBJETS PROMOTIONNELS -982
HONORAIRES MARKETING / COMMUNI -1 222
AUTRES HONORAIRES -9 926
REDEVANCE DE MARQUES (0]
COUTS ENCAISSEMENTS -40 879
FOURNITURES DE BUREAU ET DE GESTION -4 250
LOCATION MAT. DE BUREAU / MOBILIER -5 269
DOCUMENTATION (0]
TEL / FAX -5417
FRAIS DEXPEDITION - RELANCES -815
ASSURANCES -2 090
HONORAIRES JURID_FINANCIERS (0]
SYSTEME INFORMATION -10 515
CVAE -13 639
TAXE FONCIERE (0]
ORGANIC -2 910
AUTRES IMPOTS ET TAXES -79
CFE -2 400
FRAIS GENERAUX -411 138

elior@
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COMPTE D’EXPLOITATION -

DETAIL DES FRAIS DIVERS

POSTES 2018 /2019
REDEVANCES AFFERMAGE -158 335
REDEVANCES DE CONCESSION -6 700
REDEVANCES PARTENAIRES 0
LOYERS ET CHARGES 0
LOCATION FINANCIERE 0
AMORTISSEMENTS -21241
AMORTISSEMENTS DE CADUCITE -20522
PROVISIONS POUR CHARGES DE CADUCITE 0
PROVISIONS DE RENOUVELLEMENT 46 825
AMORTISSEMENTS FIN DE CONCESSI_CO0017 3751
AMORT. EXCEPTIONNELS/VALEURS R_CO0018 0
QUOTE PART SUBVENTION_COO0019 0
CREANCES DOUTEUSES_AP0001 -106 097
CREANCES DOUTEUSES ANALYTIQUES_AP0002 -83
PERTES SUR CREANCES_AP0010 -31 233

CREANCES DOUTEUSES -137 412
ELEMENTS EXCEPTIONNELS LIES AU PERSONNEL 0
AUTRES PRODUITS ET CHARGES EXCEPTIONNELS -4125
PDTS ET CHARGES / EX. ANTERIEURS -8654
REGUL. FREQUENTATION EX. ANTER_AP0006 0
PENALITES S/CHG. S/EXERCICES A -141
CHARGES DIVERSES -306 554

elior@



1.5. LES FLUX FINANCIERS AVEC LA VILLE
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NOMBRE DE REPAS SERVIS AVEC
ENCAISSEMENT AUPRES DES USAGERS

Annee 1:2018-2019

Repas facturés aux .
Part des repas encaissés

Catégories de convives Nombre de repas servis familles par o
Cantines.Com en v
Maternelles 99 638 108 320 108,7%
Primaires 147 872 148 913 100,7%
Adultes payants 100 70 70,0%
Adultes 26 708 0
Self municipal 5712 5037 88,2%
Autres (Police, Pompiers) 2121 0
Créches 13736 0
Sous Total Repas scolaires et por! 295 887 262 340 88,7%

J

App

Le taux d’encaissement de la Facturation scolaire est supérieur 3 100% en
raison du nombre important de repas non déecommandeés, mais facturables
a 5 jours de la consommation, conformément au reglement de service.

Pour le self municipal : le faible taux d’encaissement est du aux repas des
stagiaires qui ne sont pas facturés .

Les prestations Creches, Adultes scolaires, et autres ne sont pas soumise a

la facturation Bon’App..

elior@



LA COMPENSATION DES TARIFS SOCIAUX

Annee 1:2018-2019

Total des repas compensables 295 887

Facturation auprés des familles en € TTC* 1079 888

Facturation aupres de la ville en € TTC** 1963814
Prix payé par les familles en € TTC 3,65
Prix payé par lavilleen € TTC 6,64

* Montant des repas consommeés par les usagers au tarif défini par la collectivité
** Ecart entre le tarif contractuel et les tarifs usagers définis par la ville, les prestations non soumises
a la facturation Bon'App, et les repas non identifiés (usager non identifié, repas non décommandés,...)

&nnée 1:20718-20192 365

3E|

000 050 100 1,50 200 250 300 350 400

CoGt de la restauration
Facture la ville :
6,64€ unitaire.TTC

CoGt moyen pondéré pour
les usagers : 3,65€ TTC

elior@



LA PART DES REPAS CONSOMMES
PAR CATEGORIE

o
60% - -
i
50% -
&
"
40% - M
30% A
20% 4
10% -
& ® ﬁ_ N
X (=} — S
o o Q
D% T T _ T T
‘}-}{s bfb {0“'.: & D?u
r\'b \v’\?' Q,b‘ Q:\ o \\.Qa
e ¥ N » o
w s ¥ o &
S X8

s =1 @



LA PART DES RECETTES FAMILLES
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EVOLUTION DES FACTURES IMPAYEES

Evolution des montants en € TTC

Situation au 31 Ao(t

2023

Situation au 21 Ao(t

2022

Situation au 31 Aodt
2021

Situation au 31 Aa(t
2020

Situation au 31 Ao(t
2019

_ 62 940

PAR LES FAMILLES

A noter:

Détail des aides financieres
attribuées aux familles
par le CCAS
pour ’année 2018-2019:
Sept-déc.18 = 33 644€

Janv-Mars.19 = 24 749€
Avril-juillet.19 = 25 510€

Soit un total de : 83 904€

0 20000 40000 60000 80000

=> Le montant cumulé des impayés au 31 aolt 2019 (Année 1) s’éleve 3 62939,50¢€,
soit 5,8% du montant total de la facturation famille.

=> Le montant des défauts d’encaissement s’éléve a 53147€, dont 85% par rejet des
prélevements.

=> Le montant réqularisé au 16/07/2020 sur les impayés A1 est de 13727€ (22%)

elior@



LA REPARTITION DES MODES

DE PAIEMENT

40%

6000
2018-2019
5000 1 3305

4000 ~
3000 -

2000 - 10%

1000 - % 6%

Les reglements via internet
sont en diminution:
41% en 2017

33% en 2018

Le prélevement automatique,
en forte hausse, est devenu
le 1°" mode de reglement:
27% en 2017

40% en 2018

Les reglements en espéce et carte
bancaire sont en nette diminution

40% des reglements se font en prélevements automatiques,
Le second mode de paiement le plus utilisé est le paiement internet (32%).
Les reglements en espéces a la permanence encaissement représentent 6,5% des paiements

27
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1.4. CACTIVITE POUR LES TIERS
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PRESENTATION DES REPAS PRODUITS
POUR LES TIERS

ANNEE
CONTRATS (REPAS TIERS
( ) 2018/2019
Ville de Louvres TOTAL 848
CCAS Garges Lées Gonesse TOTAL 15058
Sainte Croix de Varak TOTAL 8142
Repas Maternels 98 576
Repas Primaires 158 107
Repas Adultes 24 222
Ville de Deuil La Barre Repas Créches 13 029
Repas Adultes RPA 20 451
TOTAL 314 385
ZAPI - Roissy TOTAL 17 330
CCAS Tremblay en France TOTAL 1223
CCAS d'Arnouville TOTAL 8713
Repas Maternels 9418
Repas Primaires 19 995
Ville de Fontenay en Parisis Repas Adultes + Portage 3276
TOTAL 32689
CCAS de Sarcelles TOTAL 23147
Repas Maternels 111 171
Repas Primaires 196 847
Piques-Niques 5849
Ville de Goussainville Repas Adultes 31786
Repas Portages 25147
Repas Adultes RPA + CMS 7 411
TOTAL 378 211
Société AUBRY TOTAL 1309
TOTAL ANNUEL 799 832

La production des repas extérieurs
s’établit a 799 832 repas pour
Pannée 2018-2019
Soit 73% de 'activité totale de (3
cuisine centrale

Le montant de la redevance de
concession verseée a la ville s’éleve
a229983€
(part fixe et part variable incluse)

Le colt de la redevance est de

0,287€
par repas tiers produits

elior@
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LA QUALITE DE NOTRE SERVICE

2.1. LA QUALITE ET LA SECURITE DES REPAS
2.2. LA SATISFACTION DES CONVIVES

2.3. PENGAGEMENT DE NOS EQUIPES §
2.4. NOS ENGAGEMENTS EN MATIERE DE DEVELOPPEMENT
DURABLE 9
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2.1. LA QUALITE ET LA SECURITE
DES REPAS
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LA QUALITE NUTRITIONNELLE
DES REPAS

Nos menus sont composeés par le pole offre alimentaire :

Elior France
Enseignement participe
a la prévention du
surpoids et de l’obesite

> Nos diététiciennes veillent au respect de l’équilibre et de la variété
alimentaires.

> Le Responsable Innovation et un comité de chefs experts créent de
nouvelles recettes a intégrer aux menus.

Nos menus suivent strictement les regles fixées par les
pouvoirs publics:

> |e décret du 30 septembre 2011 relatif a U’équilibre nutritionnel

> le Programme National Nutrition Santé
> la Circulaire interministérielle du 25/06/2001
> |a recommandation du GEMRCN de juillet 2015
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FOCUS SUR LES OBJECTIFS DU DECRET
DU 30 SEPTEMBRE 2011

= Favoriser la consommation de fruits et légumes
a tous les repas

= Proposer des féculents un repas sur deux Amellorer lES prathues

Garantir les apports en
fibres et vitamines

et les apports
nutritionnels pour lutter
contre ’obesite

Diminuer la- = Préférer des desserts a base de fruits frais ou cuits
consommation de .p des patisseries et d ts lacta .
glucides simples roposer des patisseries et desserts lactés maison

Garantir les apports en = Préférer des fromages et des laitages riches
calcium en calcium
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LA POLITIQUE NUTRITIONNELLE

D'ELIOR

Nourrir les enfants et les jeunes est un enjeu d’avenir
essentiel

Nos 4 engagements pour mettre en ceuvre cette politique a
vos cotes :

> Etablir des plans alimentaires respectueux du décret
du 30 septembre 2011 et prévenir Uobésité

> Favoriser linnovation culinaire «' éduquer aux go(ts
> Sélectionner des produits de qualité

> Répondre aux attentes liées a ’'age et aux spécificités
de nos convives

Les 4 engagements de
la politique
nutritionnelle d’Elior

elior@



FOCUS SUR LES AXES DE
CONCEPTION DES MENUS

/-rlmportance de la familiarité :
appréciation déterminée par la
connaissance = la répétition favorise
la consommation

i o '\-.I

INSTITUT
PALIL
BOCUSE

« Godlt pour la simplicité des recettes
==> nécessité d'accompagner les
enfants dans la découverte

- Textures croquantes appréciées

« Eviter les marquants (persil...) Les résultats

des études

menées avec
['Institut Paul

Bocuse ,—l\

Les résultats
de
'observatoire
du Golit

- Associations a travailler pour
accroitre la consommation
(ajout de thon aux poireaux...)

Notre
politique
nutritionnelle
Des idées
plein |'assiette

+Respect des regles
nutritionnelles et des saisons

-Variété des menus :
recettes des patrimoines culinaires d'l
et d'ailleurs, plats préférés des enfant
recettes végétariennes et de saison...

«Intégration de recettes Innovation
culinaire, validées par nos convives

Qecettes maison

35

l'UbservaEE)Jre
“Goat L)

Recettes les mieux
consommeées
==> 3 valoriser dans les menus

ecettes les moins bien consommées
ir la méme période

=> 3 retravailler en fonction des
«commandations de l'Institut Paul
ocuse

ymposition d'un repas : equilibre et
iriete.

ilux d’alimentation durale : 50%,

it 24% de produits bio, 18% de
'oduits locaux ou circuit court, 8% de
oduits labelliseés.

- 1 poisson frais par mois
- 2 patisserie « maison » par mois

« (...)

elior@



QUALITE DES PRODUITS

Sélectionner des produits de qualité et maitriser les approvisionnements

Septembre Novembre Janvier

INDICATEURS MESURE Eléments contractuels Octobre Décembre Février

Poisson frais

o o ) o o o o,
Fréquence d'apparition poissons | 100% issus de la Péche Durable 100% 100% 100% 100% 100% 0% 83%
"Frais™
1 service/ mois minimum
Purée 100% maison 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0%
Potage 100% maison ns 100% 100% 100% ns ns 100%
Produits "frai Fréquence d'apparition des Vinaigrette 100% maison 100% 100% 100% 100% 100% 100% 100%
"maison” a° . p|: P
préparations "maison’
Salade composée 80% maison 35% 50% 60% 90% 75% 75% 64%
Sandwich fabrication ns ns ns ns 100% 100% 100%

100% "maison”

Objectif: 1/mois minimum & suivant saison

2 péatiseries fraiches /15 jours

. . . P PR " 100% 100% 100% 100% 100% 50% 92%
Fréquence d'apparition dont 1 pétisserie "maison
patisseries "maison”
Objectif 100%
Boeuf et Veau RAV 100% 100% 100% 100% 100% 100% 100%

Objectif 100% (gamme: viande fraiche, Steak haché RAV, hors plat "agro")

Viande de porc VPF

. 100% ns 0% 50% 100% 0% 50%
Jambon de paris Label rouge
Objectif 100% (gamme: viande fraiche)
Viande de volaille label rouge 100% 100% 100% 100% 100% 100% 100%
S o - -
. . . Respect des critéres qalitatifs Objectif 100% (gamme: viande fraiche)
Criteres qualitatifs N N
viandes, oeuf & poisson
Agneau francais RAV 0% 100% ns ns 100% ns 67%
Objectif 100%
CEuf dur et omelette BIO 0% ns 50% 100% 100% 100% 70%
Objectif 100%
Poisson garanti sans arétes 100% 100% 100% 100% 100% 100% 100%

Objectif 100%

Pain fourni par un artisan
boulanger local 100% 100% 100% 100% 100% 100% 100%

Pourcentage de pain Fourni par B L .
1 pain spécial tous les 15 jours

un boulanger "local™
Objectif 100%

ns :non servi

Source: Menus validés en commission, tableau suivant Annexe 18 du contrat.



TAUX D°ALIMENTATION DURABLE

Alimentation durable

- . R .y - W
Sélectionner les produits de qualité et maitriser les approvisionnements C@} &
.‘-\.-...-«‘.‘" o

INDICATEURS Elements Septembre| Novembre | Janvier

contractuels Octobre | Décembre | Février

00 H 1
o % de produits issus de || g, 28% 24% 24% 24% 28% 26%
requence l'agriculture biologique

Produits biologi
roduits biologiques dapparition

Objectif 24%

% de produits en o o o o o o o
Fréquence approvisionnement local 18% 19% 18% 19% 19% 1% 17%

Approvisionnement local . .
d'apparition

Objectif 18%

% de produits porteur

des labels MSC AOP AOP 8% 8% 7% 6% 8% 2% 7%

Fréquence IGP Label rouge

d'apparition

Produits labellisés

Objectif 8%

% de produits "alimentation durable"dans

Alimentation durable les menus 55% 55% 49% 49% 51% 41% 50%
Objectif 50%

Source: Menus validés en commission, tableau suivant Annexe 18 du contrat.
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FOCUS SUR LA DEMARCHE
D’INNOVATION CULINAIRE

Elior France Enseignement a mis en place, depuis plusieurs années,
une démarche d’Innovation Culinaire afin de renouveler

L . o Innover en adéquation
regulierement le plaisir dans l'assiette.

avec les golts

: . , o des convives :
En partenariat avec ses chefs, le Responsable Innovation culinaire TE Gl e S e

selectionne dg nouveaux prodmts et‘|mlag.|ne des recettes et participative
savoureuses, innovantes et simples a réaliser.
Animer cette démarche dynamique implique de :

e Rechercher ou créer des produits en lien avec les fournisseurs

e (réer de recettes avec des partenaires reconnus :
Comités des experts Elior, Michel Sarran, Ducasse Conseil...

e Travailler sur les plats les moins appréciés par nos convives
pour accroitre leur consommation

e Tester toutes les nouvelles recettes aupres des convives pour
s’assurer qu’elles correspondent a leurs go(ts.
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NOTRE POLITIQUE DE SECURITE

ALIMENTAIRE

> Basée sur la prévention et la maftrise des risques
sanitaires, notre politique Hygiéne et Sécurité Alimentaire
a largement anticipé les nouvelles réglementations en
matiére d’hygiene dans les établissements de restauration
collective

> Par la méthode HACCP, « Hazard Analysis and Critical
Control Points», qui définit des procédures systématisées
de prévention des risques alimentaires pour les convives,
nous prouvons notre maftrise de chaque risque, tout au
long de la chaine culinaire

La politique
Hygiéene et Sécurité
Alimentaire




LES ACTEURS DE LA SECURITE
ALIMENTAIRE

Les FOURNISSEURS

Le Comite Scientifique Elior

Assure la veille scientifique et sanitaire

Direction Qualiteé et Sécurité Alimentaire Elior

Assure la Politique Sécurité Groupe
Réalise les audits de référencement Service d’Hggiéne

Alimentaire Elior (SHA)

Réalise le suivi hygiéne
Demande les actions correctives

Fournisseurs Cuisines centrales et
references Inspections offices

Directions Départementales de la Protection des Populations

0 elior@



LES ACTEURS DE LA SECURITE

ALIMENTAIRE

Les RESTAURANTS

Elior Restauration
Enseignement

Supervise et controle réalise la veille réglementaire

Analyse les risques
Suit les autocontrdles et audits hygiéene
assure la procédure de gestion des crises

Cuisines

centrales

Satellites
/ offices

Inspections

Laboratoire
prestataire

Réalise les audits
et controles des produits

Zone de
distribution

Directions Départementales de la Protection des Populations

41
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LES AUTOCONTROLES
MICROBIOLOGIQUES

Conformément aux textes reglementaires et a notre manuel
HACCP, nous faisons réaliser régulierement des analyses
microbiologiques des plats et des surfaces, par un
laboratoire indépendant (Cf. schéma précédent).

La réglementation classe la qualité microbiologique d’un
produit alimentaire ou d’une surface dans une des catégories
suivantes

- Satisfaisant et Acceptable
- Non satisfaisant. & noter que ce niveau n’implique pas
nécessairement un danger pour la santé du consommateur

Les analyses
microbiologiques
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RESULTATS DES AUTOCONTROLES
MICROBIOLOGIQUES - LES SURFACES

® Résultats Satisfaisants
= Résultats Mon-zatisfaisants

elior@



RESULTATS DES AUTOCONTROLES
MICROBIOLOGIQUES - LES PLATS

Nombre Résultats

. % Satisfaisant
d'analyses Satisfaisants

Résultats des autocontriles Plats

Les résultats non-satisfaisants:

3 le 06/09/2018 blé aux petits légumes
3 Le 21/09/2018 Concombre

3 Le 17/06/2019 Macaronis

ANALYSES
MICROBIO-

mRésultats Satisfaisants
Résultats Mon-zatisfaisants

p elior@




RESULTATS DES AUTOCONTROLES
MICROBIOLOGIQUES = PLAN D'ACTION

Chaque résultat insatisfaisant fait U'objet d’'une fiche de non-conformité, intégrant une analyse des causes et un plan
d’actions correctives. Cette fiche est soumise a la validation du Service Hygiene Alimentaire (SHA).
Exemple : Le 17/06/2019 - MACARONIS

FICHE DE SUIVI DES NON CONFORMITES Analyse Laboratoire ”ma"ﬁ

TFrodisl_tri|Wam @i produ | de i3 sur MRCARONT

6267

Cotte Fiche est 3 compidter J chagus Fois qou'une nan comformild sor une analyse est oonstable
Selectionner  sbord le type d'snadyre (cose griee ci-desres) | pons br ow bes povimes ooa conformes. les cases grisfes commespondent 4 des menes ddnswlants

NOM CONFORMITE RELEVEL DéflaifEate = =
ANALYSE DES CALISES de mise en i
[ermbiales) ualite

‘ ACTIONS CORARECTIVES MISES EN PLACE

peace

1 Fenosl, 0 Conpagre ghoden] oa producion 5o |5 lissg 1. B HSULT
. - Mireises Didlodeed § Tygiinm do Daeisorel g dui dies mbive
Germe 1: mmim| 2 Lovirtle praverce sevon ok TRATLIATR I VASHEME /
§.Carwrids T Lyvage maisg - 15T S YASHINE
. {oalurraabins erzives  ewisud de wezarasian prodion s e | Despsl de cotsigre sun scinpen de decevsihenneman: & 28/06/2018 PEOURJALILT
= |/ matidrny Tora g YASMIHE
B T e e ] — T V
tusrfaton vl YASMINE
- Dibbwat o s Fram, Lign | barbem
Mon mackme
miuts
Reauitat ; 100 Dkt blap dhirs Vi, #l Lieriodi il i disssaes
+ Dhifwai e n warbros ks chned - oo, sufroud nemeed, "
Bt L 1 2 il W,
paenia-an aripiralume P A — ComitrHa des temas 02:::{:13;£domm-'m 2DEIOTY RSHINE /
Crities - i : Dbt et i s el ':"‘"“"“‘:'F‘F;‘i‘."“'::h"""'"""‘" L 270602019 | DFoNTAIME /
TerTe ¥
Vialidulion SHA & 30,0710
O.MARTINET
Réguitat - Fs n.?’f‘___‘-'
Cribére : i
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LES AUDITS HYGIENE ET RAPPORTS DE
VISITE DES ORGANISMES OFFICIELS
DE CONTROLE

ﬁﬁ.ﬁ.: . -ﬁ‘%ﬂ; Suivi des notes d'audit hygiene (sur 20)

1 e
'-f%aUd\ ﬁi 20 7

19,1 195 19,1

Wi : ljrh

% -'-@E%Ei%ﬁnﬁf 18 4

.'.,.'::ﬁm.ﬁ. "_:, et

K%&;:fﬂ 16 1
14 + Objectif : 19/20

’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’’ 12 1+
Au cours de l'année scolaire 2018-2019, 104
2 audits ont été réalisés sur la cuisine |
- centrale de GONESSE par lorganisme AGRO | T
- ANALYSES |
- Le 26 Février 2019 T
- Le 12 juin 2019 |
Le dernier audit 2018 a été réalisé le 04 juillet. , , , |

””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””” 04-juil-18  26-févr-19  12-juin-19

o ~ I~ [1)] 03]

s elior@



2.2. LASATISFACTION DES CONVIVES

- Elior France Enseignement . Rapport Annuel du délégataire



ETRE A CECOUTE DE NOS CLIENTS
ET NOS CONVIVES

Afin de savoir ce qui est apprécié dans notre prestation ou 3 outils d.e .mesure
ce qui nécessiterait d’dtre amélioré. nous donnons 8 nos et de suivi de la
clients partenaires ainsi  qu’a nos convives des satisfaction
opportunités d’expression de leur satisfaction.

Qu’il s’agisse d’évaluer notre offre alimentaire ou plus
largement ensemble de notre prestation, nous avons mis
en place, en complément des Commissions Restauration,
trois outils de mesure et de suivi de votre satisfaction et
de celle de nos convives

= [e Barometre Convives
=  |’Observatoire Du God(t
= [’Enquéte Partenaires (non réalisé en 2018)

48
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LE BAROMETRE CONVIVES

Résultats de 'enguéte de satisfaction Enfants a table ou en sell
Q GOMESSE ECOLE LA FALICONMIERE - VILLE DE GOMESSE

Dans votre ville e —

86%

dug enfanks simasd
venir manges

Le Baromeétre convives

Attrait pour le restaurant scolaire

ﬁlunfmhrppl:m._ R A Naos pouwsns amilisrer ..
o 86% i s N :
:1 o CI 9 Lf:f? & b E..ﬂ rﬂ%@ S &

Fadntars 201k Hemamie 1047 Egeeies JHE 1% irw L

Rapr] wmn mmwal s - 1% dacoad
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— s e

&
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RESULTATS DU BAROMETRE CONVIVES

elior@



RESULTATS DU BAROMATRE CONVIVES

Dans votre ville

Les repas a themes.

; Les légumes, les viandes et les poissons.
LA FAUCONNIERE Les desserts,.les féculents, .les fromages, Pas assez de nouveaux plats
laitages et le pain.

Les fromages et les laitage, les viandes et les
poissons, les entrées et les légumes.
Pas assez de nouveaux plats.

La décoration des animations, les desserts, le
CHARLES PEGUY pain et les féculents.

Les viandes et les poissons, les féculents, les
SALENGRO desserts, les fromages et les laitages et le pain.
Les décorations des animations.

. elior@

Les entrées, les légumes.
Pas assez de nouveaux plats.
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’OBSERVATOIRE DU GOUT
DANS VOTRE VILLE

GGU* lobservatoire
“Gout u

Lobservatoire du Go(t est I’analyse de la consommation des -
repas par les enfants.

Chaque jour, le ou la responsable d’office indique sur une grille
d’évaluation si les enfants ont tres bien, plutdt bien, plutdt pas
ou pas du tout consommeé leur entrée, leur plat et
accompagnement, leur laitage et leur dessert.

L'Observatoire

Ecoles qui
Non réalise en 2018-2019

participent a la
démarche
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PRESENTATION DES COMMISSIONS
RESTAURATION

Les Commissions Restauration sont des moments
privilégiés partagés avec vous et les représentants des
parents d'éleves.

La Commission Restauration doit étre une source de
progres pour tous
le client
l'équipe de cuisine
* ['équipe eéducative
le personnel de service
les enfants

Au cours de ces rendez-vous, en plus d'une analyse des
futurs menus, nous en profitons pour vous informer sur
des sujets d'actualités comme les allergies alimentaires, le
PNNS 3, le Bio, la nouvelle réglementation, etc.

elior@
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SUIVI DES COMMISSIONS
RESTAURATION '




SUIVI DES COMMISSIONS
RESTAURATION

R

INDICATEURS

Validation des menus

Fréquence recommandée par
le GEMRCN

Date de transmission des

Menus projets de menus

Eléments contractuels
Objectif

Période du cycle

Validation des menus par une
diététicienne
Objectif = 100%

100% des projets de menus
conformes aux fréquences du
GEMRCN

2 mois avant le
début du cycle

Janvier - Février

Du 03 septembre | Du 05 novembre

au 04 novembre

Menus transmis le Menus transmis le Menus transmis le

le 27/09 | Commission le 15/11

Par mail

Date de tr 1 ine apres la ¢ ission des
du compte rendu de la menus
commission Par mail

Présence de pictogrammes
sur les menus

Le + d'ELIOR

Présence des pictogrammes sur les

menus (BIO, poisson MSC, produits

locaux, labels, signe officiels de
qualité et d'origine)

Dégustation de produits

55

Tarte au flan vanille

participants satisfaits

Mai - Juin

Du 11 mars Du 06 mai
au 05 mai au 07 juillet

100% 100%
100% 100%
Menus transmis le Menus tranmis le
15/01/2019 06/03/2019

Commission le 17/01  Commission le 21/03
CR transmis le 21/01 | CR transmis le 26/03

100% 100%

Cake a l'orange

Cake au choclat maison, rillettes de
maison thon maison,
100% des boulettes de soja
participants satisfaits 100% des

participants satisfaits

Du 08 juillet
au ler septembre

100%

100%

Menus transmis le
14/05/2019

Commission le
21/05

CR transmis le
28/05

100%

elior@



LES ANIMATIONS

Notre programme d’animations, renouvelé chaque année, pimente lannée. Il permet de
sensibiliser nos convives au développement durable et de promouvoir la découverte alimentaire.

Notre programme s’articule autour des thématiques suivantes :

. Animations Saveurs et Découvertes

Animations Calendaires

56 « Elior France Enseignement . Rapport Annuel du délégataire EIior @



Septembre Octobre Novembre

Semaine Tous Le Portugal, un
fou du golit régal

Repas de rentrée
Animation Petit
Déjeuner Frutti et Veggi
(Malvitte) (Rabier)

Enfants
centres de
loisirs

57

LES ANIMATIONS DANS VOTRE VILLE

Décembre

Repas raclette

Repas de Noél

La galette des La Chandeleur
rois

Animation
produit locaux Le nouvel an
(Coty) chinois

Régaler plutdt que
gaspiller
(V. Hugo)

Animation Petit

Déjeuner
(V. Hugo)

elior@



B | £S ANIMATIONS DANS VOTRE VILLE

Enfants
centres de
loisirs

58

Tout est bon, tout
est rond

Tous Fous Du
Gout
(V. Hugo)

Au resto sur la
plage

- La chasse au gaspi

Repas de Paques (Malvitte)

Vélo-smoothie
(CEIEL )

Tous Fous du Godt
Worgamic (Fauconniére)
(V. Hugo)
Dréle de science

(V. Hugo)

Tous Fous Du
Godt Les produits
(Louise Michel)

laitiers
(Rabier)

gl
0 plage

Le repas de fin
d’année

Animation BIO

Animations Petits

Test culinaire Déjeuners
(Malvitte) (Gavroches x3 et
Poulbots)
ey




DECOUVRIR DE NOUVELLES SAVEURS

Le 22 - 23 novembre 2018

En route pour un voyage culinaire
a la decouverte des spécialites Rl “i e
d’un pays aux multiples facettes. les 22 et 23 novembre

_ Salade Rosa
LE ¥ ~HE e (nois chiches. tomates. ccuf et

PORTUGAL =_ e
N KELA

Escalope de poulet
sauce Portugaise
Filet de hoky sauce
portugaise

LRiz curry et
DOiVI’OnS Las Pasteis de Mata

Le coq de Barcelos

elior @

Pastels de Nata

=)
elior !

elior@



. Animations Calendaires

LES REPAS DE FETE CALENDAIRE

Le 20 décembre 2018 salade icebergg
tomates. féta
m sauté de dinde sauce
airelles
ﬂ :ﬂ Filet de meriu sauce

jaune

( ) PDommes smiles

Mini chou vanille.
chantilly, sauce
chocolat et vermicelles
Pére noél en chocolat

29/07/2020 elior@



. Animations Calendaires T ‘I\\ Q

Nem aux légumes
Sauté de beeuf
aux cignons ou

Paveé de colin

Riz cantonnais

Locher coco

elior@

29/07/20



DECOUVRIR DE NOUVELLES SAVEURS

Le 22 mars 2019
De la décoration au menu, Roulé au surimi et

tout sera rond dans le restaurant, tomates cerises
une facon rondement originale de se régaler.

Loulettes azuki

Pommes smiles

Fromage blanc et fraises
Tagada :

TOUT EST IS
D i) @

ellor @




. Animations Calendaires

LES REPAS DE FETE CALENDAIRE

W
U
= i

Le 18 avril 2019

29/07/2020

(Fuf au nid sur
salade et sauce
cocktail

Parmentier de
canard
Colin sauce
fromasgere

DPurée de
pommes de terre
Bl1O et locale

Mmoelleux au
chocolat et ceuf
de Paaues

Jopeuses

&




DECOUVRIR DE NOUVELLES SAVEURS

M}“ TR
9. .AURESTO. .

ﬁ@- e *ﬁbt”l‘”"“"’_z_"ﬁé
X ,‘-.--.‘?Mﬂw&”""“

g Colorie les 2 images al translorme-les an
A ] p
dessiin malnad |

waKALTIN alior (@

Le 24 mai 2019

Gourmandise les pieds dans |’
un air de grandes vacances

T s
o AURESTO g

yu L4 plag,
O i dn il
= ’, oAU RESTO g >

» Salade verte. Bt plig,
— _:-: = .‘...-.:_‘:'- j e to m ates ° Enquitlages. of cunabuods
mozzarella et : : oo
basilic
Hain de alail
DPizza au fromage
elior@

Clace au chocolat

elior@



| ' PETIT-DEJEUNONS ENSEMBLE

Un atelier pour apprendre aux enfants a composer Principe

eux-memes un petit-dejeuner equilibre. Cet atelier découverte est un buffet varié, coloré,

parfois inattendu, toujours savoureux, au cours duquel
les enfants apprennent a composer eux-mémes un
petit-déjeuner ideal avec ’aide de ’enseignant et d’une
diéteticienne Elior.

Ateliers réalisés :

- Le 24/02 a Malvitte

- Le 26/02 a Malvitte

- Le 28/02 a Victor Hugo
- Le 19/08 a Gavroches
- Le 20/08 a Gavroches
- Le 21/08 a Gavroches
- Le 26/08 aux Poulbots

Equitiag !

calcium ol dey protéines

29/07/2020



Sensibiliser les convives a l’intérét et aux enjeux
d’une consommation locale et leur apporter de
Uinformation sur lorigine des produits.

Animation realisée le
21/01 sur Coty

Lors du repas, un intervenant
spécialise sensibilise les enfants aux
bienfaits des produits locaux : impact
positif sur la planéte et réduction de
empreinte écologique, tout en
expliquant comment sont cultivées et
récoltées les pommes et poires
dégustées a la fin du repas

1§ PAsSE TRES PED
0F TEMPS BAHS LES

TRAKSPORTS !

Chotsix ce qus Con mange,
o't bon poun da. planite |

29/07/2020 elior@



ATELIER « TOQUE CHEF »

Le 26 juin 2019

Ateliers culinaires sous forme de cours de cuisine a
destination des enfants.

e Cuisine le matin de 10h a 12h placé sous le signe
de la convivialité, du partage et de I'échange,
e Anpartir de 12h, les participants et Grégory
Cuilleron dégustent ensemble leur création du
jour

Recette realisee par les
enfants de ’école
MALVITTE:

Duo de carottes sauce
salade

passion. colin sauce
midi

DPépinettes et petits
Iésumes

fromaege blanc a la
mangue

cake pomme
framboise

67




2.3 LENGAGEMENT DE NOS EQUIPES

- Elior France Enseignement . Rapport Annuel du délégataire
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DES FEMMES ET DES HOMMES
PASSIONNES

Elior France Enseignement s’est développé grace aux
talents et aux compétences de ses collaborateurs

Nos collaborateurs sont

Notre premiere force, ce sont les hommes et les femmes nos meilleurs

qui composent notre entreprise. Ils exercent un métier ambassadeurs
noble, puisqu’ils travaillent quotidiennement au service
des enfants

Notre politique de ressources humaines, axée sur la
formation et la promotion interne, contribue a valoriser
et renforcer les compétences de chacun

Signataire de la Charte de la Diversité et de la Charte
pour l’Egalité des Chances dans ’Education, nous nous
engageons a refléter la diversité de la société dans
laquelle nous sommes implantés

elior@
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© Valdris BROSSARD
 Responsable administrative @

AZEMARD |ennifer
RSC

OFfice Fontamay: 3 Encaizzement,

Gulzum ERCAMN Bon'App
EDR

Myriam AVEMEL Oriane DU PU IS
EDR Assistante

Dilex BOTHURT
EDR

admimistrative

BOURJAULT Julien

Directeur de la Restauration

':-I.F mumEipal

Harima ROUIS5E

EDR

| Laurence CARBON/Frederic

GOLFIER
Responsable production

Cuizson: 2
David SOREL
Seconde de culsine
Philippe PETRU S
Aide de cuisine

Plenge
Mahamadeu TUNKARA

Prépa Froice; 3
fArna FLAGQU
Laurent WEES
Cammiz de cuisine
Lowis AM CHIOMN
Rasp Aralier
Candi: 5
Félicitd CAMUS
Resp atelisr
Tarésa ZENZO
Julie NZOMAKWALA
Fatima PIRES
Marisme CAMARA
Conditionneuses

Didier FONTAINE
Responsable fux

Ordonnancement
Stephanie AYDN

Ordo

Sealf du personnel
Louvize AMBROSI
Conditionneuss

Chauffeurs: 341
Rachid SADUDI
Eric VALEMBRAS
Hathalim VIMEUX
lose ZARATE
Fouad EL HILALI
Cedric DUMAS
|ean-Claude DOUALD
flain BECHADE
Innocent WOO0
Francls HIPPOLYTE
Clawdia COQUIN (DR)

Erle GLLLEMEAL

Repartitian; I
Agnés FOURMNIER
Resp. atekier

Christophe TSCHAEN
Répartiteur
Eylem HARADEA
Répartitrice PAD

ORGANIGRAMME DE LA CUISINE CENTRALE

Carole MARCHAND
Employss
administrative

Rachida AFIRI
Rezponsable schats

Reception
Christophe PO
Resp. magazin

Bruns |AFFRELOT
Magasinier

elior@



LISTE DES SALARIES (1/2)

N° jours

Affectation )
Semaine

Fonction Type de Contrat

Nom & Prénom ; Statut

Horaire hebdomadaire

BOURJAULT Julien Cadre Directeur de la Restauration Direction CDI 5 35
FONTAINE Didier Cadre Responable des Flux Flux CDI 5 35
RAYNAUD Delphine Cadre Directrice Service Clients Ville de GONESSE CDI 5 35
AZEMARD Jennifer Agent de maitrise {Responsable Service Clients Repas Tiers CDI 5 35
GOLFIER Frédéric Agent de maitrise !{Chef de Production Production CDI 5 35
CARDON Laurence Agent de maitrise {Chef de Production Production CDI 5 35
BROSSARD Valérie Agent de maitrise {Responsable administrative Administratif CDI 5 35
AFIRI Rachida Agent de maitrise {Responsable Achats Flux CDI 5 35
RYON Stéphanie Employé Responsable Ordonnancement {Flux CDI 5 35
DUPUIS Oriane Employé Assistante Administrative Administratif CDI 5 35
SOREL David Employé Second de cuisine Production CDI 5 35
PETRUS Philippe Employé Commis Production CDI 5 35
TUNKARA Mahamadou Employé Plongeur Production CDI 5 35
PIRES Fatima Employé Conditionneuse Atelier chaud CDI 5 35
WEIS Laurent Employé Commis Prépas-froides CDI 5 35
AH CHION Louis Employé Responsable d'atelier Prépas-froides CDI 5 35
CAMUS Félicité Employé Responsable d'atelier Atelier chaud CDI 5 35
ZENZOQ Thérésa Employé Conditionneuse Atelier chaud CDI 5 35
NZOMAKWALA Julie Employé Conditionneuse Atelier chaud CDI 5 35
CAMARA Marieme Employé Conditionneuse Atelier chaud CDI intermittent 900h 5 35
FLAQUI Anna Employé Responsable d'atelier Prépas-froides CDI 5 35
ROUISSI Karima Employé Employée de restauration Self municipal CDI 5 35
AMBROSI Louise Employé Employée de restauration Self du personnel CDI 5 35

71
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Nom & Prénom

LISTE DES SALARIES (2/2)

Statut

Fonction

Affectation

FOURNIER Agnes Employé Responsable d'atelier Atelier Réparttion CDI 5 35
TSCHAEN Christophe Employé Répartiteur Atelier Réparttion CDI 5 35
KARAOBA Eylem Employé Répartitrice Atelier Réparttion CDI 5 35
POUILLIEUTE Christophe Employé Responsable d'atelier Magasin CDI 5 35
JAFFRELOT Bruno Employé Magasinier Magasin CDI 5 35
MARCHAND Carole Employé Assistante Administrative Administratif CDI 5 35
SAOUIDI Rachid Employé Chauffeur Livreur PAD Logistique CDI 5 35
VALEMBRAS Eric Employé Chauffeur Livreur Logistique CDI 5 35
VIMEUX Nathalie Employé Chauffeur Livreur PAD Logistique CDI 5 35
ZARATE José Employé Chauffeur Livreur Logistique CDI 5 35
EL HILALI Fouad Employé Chauffeur Livreur Logistique CDI 5 35
DUMAS Cédric Employé Chauffeur Livreur Logistique CDI 5 35
DOUAUD Jean Claude Employé Chauffeur Livreur Logistique CDI Détaché 5 35
BECHADE Alain Employé Chauffeur Livreur PAD Logistique CDI Détaché 5 35
WOOD Innocent Employé Chauffeur Livreur Logistique CDI 5 35
HYPPOLYTE Francis Employé Chauffeur Livreur Logistique CDI 5 35
GUILLEMAU Eric Employé Chauffeur Livreur Logistique CDI 5 35
COQUIN Claudia Employé Chauffeur Livreur Logistique CDI 5 35
AVENEL Myriam Employé Employée de restauration Office de FONTENAY (CDI 5 30
BOZKURT Dilek Employé Employée de restauration Office de FONTENAY !CDI intermittent 800h 4 24
ERCAN Gulsun Employé Employée de restauration Office de FONTENAY !CDI intermittent 800h 4 24
. elior@



NOTRE POLITIQUE DE FORMATION

Trois axes majeurs

> emploi et la gestion de carrieres
> Le développement des compétences

> Le management de la diversitée

- Le premier objectif de cette démarche est d’agir en employeur
responsable en anticipant les besoins de compétences et en

ciblant les talents correspondants

- Fondée sur une offre personnalisée, la formation est mise en

ceuvre sous forme de parcours structures.

73

Promouvoir le

parcours et les
compétences de chacun
de ses collaborateurs

elior@
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TABLEAU DE SYNTHESE DES

S EQUIPES ™

d'orgl\::?seation Stage I()hl::re; D(j::(:)e e
| 1.Inteme iFidéliser et maitriser les entretiens d'écoute avec son client | 7 ol RAYNAUD Delphine
1. Interne Plloter ma répartition en cuisine centrale 7 1 TSCHAEN Christophe
""" 5 Exteme  Manager le systéme qualté | 7 i 1 | FONTAINEDidier
""" 1.Interne Développer ses compétences de base en préparations froides | 14 2 | ROUISSIKarima
| 1.interne Plan de Maitrise Sanitaire (PMS) Cuisine Centrale Encadrement | o io2 AFIRI Rachida
3. Externe EComprendre et analyser ses résultats pour mieux gérer son CE 7 . 1 | FONTAINE Didier
3. Externe EHabilitation électrique BE Manoeuvre (disjoncteur) 14 : 2 I FONTAINE Didier
1. Interne EPlan de maitrise sanitaire (PMS) cuisine centrale Employé 7 1 FALQUI Anna Isabelle
1. Interne jPlan de maitrise sanitaire (PMS) cuisine centrale Employé 7 1 VIMEUX Nathalie
""" 3.Externe |SauveteurSecouriste duTraval | 4 2 . DUPUISOrane
88 14
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Mode
d'organisation

Durée
(jour)

AH CHION LOUIS

GOLFIER FREDERIC

TUNKARA MAHAMADOU

WEIS LAURENT

Durée
(heure)

Stagiaire

R R R R Y

KARAOBA EYLEM

JAFFRELOT BRUNO

PIRES DE SOUSA FATIMA

CAMARA MARIEME

TATY FRANCOIS

— e ] e ) )

- -

-

1. Interne 00001088 - Plan de Maitrise Sanitaire (PMS) Cuisine Centrale 7 1 AFIRI RACHIDA
1. Interne 00000131 - Plan de maitrise sanitaire (PMS) cuisine centrale 14 2 FONTAINE DIDIER
3. Externe 00001545 - La chasse aux risques : Hygiéne alimentaire et Séc 7 1 : ROUISSI KARIMA
3. Externe 00002166 - Les meilleures pratiques culinaires (Cuisine Centr | 7 i T GOLFIER FREDERIC
""" 3. Externe 00000077 - Découvrir les bases du management | 7 {1 i  AFIRIRACHIDA
1. Interne 00000131 - Plan de maitrise sanitaire (PMS) cuisine centrale 14 2 FALQUI ANNA ISABELLE
3. Externe 00001014 - Sensibilisation a la gestion de projet 7 1 FONTAINE DIDIER
3. Externe 00001544 - Le travail en équipe au quotidien : les attitudes | 7 1 POUILLIEUTE CHRISTOPHE
3. Externe 00000048 - Comprendre et analyser ses résultats pour mieux gérer son CE 7 1 AZEMARD JENNIFER
1. Interne 00000039 - Chauffeurs livreurs missions et relationnel client 7 1 ZARATE GONZALES JOSE
3. Externe 00000639 - La relation avec les élus des collectivités territ 7 1 BOURJAULT JULIEN
1. Interne 00000671 - Plan de Maitrise Sanitaire (PMS) pour sites livré 7 1 AVENEL MYRIAM
182 26
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=z TABLEAU DE SYNTHESE DES
3 FORMATIONS DE VOS EQUIPES

k

d'orgl\::?seation Stage I(::::f:) i D(j:::'; Stagiaire ; Formateur ELIOR
1Interne 00000671 - Plan de Maitrise Sanitaire (PMS) pour sites livré 7 1 RAMOS Rosa RAYNAUD Delphine
""" 1.Interne 00000671 - Plan de Maitrise Sanitaire (PMS) poursites lwé | 7 | 1 MIGNOTPatrlua§RAYNAUDDlph
1.7Interne 00000671 - Plan de Maitrise Sanitaire (PMS) pourﬁites livré 7 7 1 LETTELLIER Corinne RAYNAUD Delphine
""" 1.Interne 00000671 - Plan de Maitrise Sanitaire (PMS) poursites twré 7 1 BENAMARNora%RAYNAUDDlph
1. Interne  {00000671 - Plan de Maitrise Sanitaire (PMS) pour sites livré 7 1 MBOGNAME Sy RAYNAUD Delphine
""" 1.Interne 00000671 - Plan de Maitrise Sanitaire (PMS) poursites tvré 7 1 THANGAVELMane§RAYNAUDDlph
1. Interne  {00000671 - Plan de Maitrise Sanitaire (PMS) pour sites livré 7 MOREAUX Brigitte RAYNAUD Delphine
1. Interne  {00000671 - Plan de Maitrise Sanitaire (PMS) pour sites livré 7 GOMA Arlette RAYNAUD Delphine
. Interne  {00000671 - Plan de Maitrise Sanitaire (PMS) pour sites livré 7 1 BENKIRA Yamina RAYNAUD Delphine
1.Interne  {00000671 - Plan de Maitrise Sanitaire (PMS) pour sites livré 7 1 RAHAOUI Djamila RAYNAUD Delphine
1. Interne 100000671 - Plan de Maitrise Sanitaire (PMS) pour sites livré 7 1 ]ALFRED Jocelyne } RAYNAUD Delphine
1. Interne l00000671 - Plan de Maitrise Sanitaire (PMS) pour sites livré 7 1 lMKATIBOU Maoulida l RAYNAUD Delphine
1. Interne 100000671 - Plan de Maitrise Sanitaire (PMS) pour sites livré 7 1 ]LITTRE Malorie ] RAYNAUD Delphine
91 13
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2.4 NOS ENGAGEMENTS EN MATIERE DE
DEVELOPPEMENT DURABLE
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RESTAURATEUR DURABLE PAR NATURE

Nous développons des innovations et des initiatives qui
visent trois principaux objectifs en matiere de
responsabilité sociétale et environnementale:

> Réduire et maitriser notre empreinte écologique
> Eduquer les jeunes générations au Développement
Durable

> Créer du lien social et privilégier la diversité

Dans votre ville

Des Table de Tri et Débarrassage sont utilisées sur

~les restaurants :

SALENGRO

CLARET

LA FAUCONNIERE
CHARLES PEGUY
ROLAND MALVITTE

Nos equipes se
surpassent pour veiller
au respect de
’environnement

Restaurateur
durable par nature

elior@
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SEMER

> Apprendre 3 ne pas gaspiller, manger des fruits et
légumes de saison, savoir équilibrer ses repas...

> En accompagnant les enfants dans 'apprentissage
d’une alimentation saine, nous semons, des le plus jeune
age, les graines de comportements respectueux de
’environnement.

Dans votre ville

Des animations « Chasse au gaspl », des
sensibilisations a équilibre alimentaire au
travers des ateliers « Petit Déjeunons
Ensemble » sont réalisées sur demande

Transmettre aux
jeunes les clés d
consommatio
responsable

plus
’une
n

elior@
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RECOLTER

> Concevoir des offres responsables, c’est s’approvisionner
en réduisant notre impact sur lenvironnement

> Privilégier les fournisseurs locaux et bio, sélectionner des
produits de saison...

> Qu’il s’agisse ou non de denrées alimentaires, notre

politique d’achat est fondée sur des approvisionnements
responsables.

Dans votre ville

17% des produits servis au déjeuner sont des produits
locaux.

26% des produits servis au déjeuner sont issus de
I’agriculture biologique

100% du pain servi est produit par un artisan boulanger de
la ville.

Faire la part belle au bio,
privilegier la qualiteé du
terroir local font partie

de nos engagements
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3.1. LE PROGRAMME D’INVESTISSEMENT ET
DE RENOUVELLEMENT DU MATERIEL

« Elior France Enseignement . Rapport Annuel du délégataire



VALORISATION DES MATERIELS

Renouvellements et travaux réalises sur la cuisine centrale au cours de exercice

Décembre 2018 | Réfection peinture plafond du Self | Second ceuvre 1790 €
Mars 2019 Lave-vaisselle a capot du SELF Renouvellement | Hobart 9175 €
Avril 2019 10 Porte cuviers + 1 Mixer Renouvellement | Tim/ Technys’im 7 206 €
Juillet 2019 Travaux de réfection tuyauterie Second ceuvre Technys’im 17 871 €
Juillet 2019 Travaux réfection facade Second ceuvre EF2 16 140 €
Total 52 182 € HT

Les renouvellements réalisés pour la cuisine centrale au cours de ’exercice 2018 représentent 16 381 € HT

Les travaux (second ceuvre ) réalisés pour la cuisine centrale au cours de ’exercice 2018 représentent 35 801 € HT

elior@
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VALORISATION DES MATERIELS

Investissements mis en place sur les restaurants au cours de ’exercice

Nom du restaurant Type de matériel Montant en € HT

Benjamin Rabier Concept RECRE DES PAPILLES Mac - Eberhardt -
Matik - Staci - 32193 €
Benjamin Rabier Concept MON 1ER RESTO Chomette

Les investissements réalisés au cours de ’exercice 2018 représentent une enveloppe de 32 193€ HT

La recre

DES PAPIIE
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VALORISATION DES MATERIELS

Renouvellements réalises sur les restaurants au cours de U'exercice

Nom du restaurant

Date

Type de matériel

Fournisseur

Montant en € HT

Office CLARET 03/2019 Armoire froide 1300L Odic 2 956€
Office CLARET 03/2019 Armoire froide 650L Odic 1742¢€
Office CLARET 04/2019 Adoucisseur Hobart 1739€
Office MALVITTE 03/2019 Armoire froide 650L Odic 1942€
Office MALVITTE 04/2019 Adoucisseur Hobart 1739€
Office COTY 03/2019 Armoire froide 650L Odic 2122¢
TOTAL 12 240€ HT

Les renouvellements réalisés sur les offices de restaurants au cours de ’exercice 2018 représentent 12240 € HT.

elior@




VALORISATION DES MATERIELS

Sulvi des plans de renouvellement contractuels

de la cuisine centrale et des offices de restauration

SUIVI DES ELEMENTS CONTRACTUELS

CATEGORIES INVEST. CONTRAT REEL ECART
Investissements initiaux au contrat C 0 0 0
Satellites 36 703 32193 4510
N° DADI initial : DA18000196 4
TOTAL 36703 32193 4510
cC 101 667 16 381 85 286
Investissements de renouvellement Satellites 107 000 12240 94 760
TOTAL 208 667 f 28 621 f 180 046
cC 180000 35801 144199
Investissements complémentaires Satellites 0 0 0
TOTAL 180 000 35801 144199
TOTAL INVESTISSEMENTS 425370 96 615 328 755

Le montant total des investissements réalisés au cours de ’exercice 2018 représentent 96615 € HT.

elior@
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3.2. LA MAINTENANCE

- Elior France Enseignement . Rapport Annuel du délégataire



CENTRETIEN DES EQUIPEMENTS

CUISINE CENTRALE

Les contrats d’entretien

Principaux contrats de maintenance

Type de contrat

Fournisseurs

Montant en € HT

entretien des équipements

Type de matériel

FORFAIT ENTRETIEN PREVENTIF

Prestataire: 3C

Dératisation/Désinsectisation ECOLAB 3900
Pompage bac, réseau assainissement EAV 3220
Plateforme élévatrice ACI ELEVATION 573
Matériel de conditionnement RESCASET/ GECAM 11554
Portes sectionnelles ISOLVAR 585
Climatisation, réseau d'air TECHNIVAP 4 678
Compresseur ULTRA SERVICE 715
Entretien des locaux LNI 3800

Montant en € HT

3450

88

FORFAIT ENTRETIEN CURATIF 5000
Matériel de cuisson 5341
Matériel de refroidissement 0

Matériel de remise en température 0

Matériel électromécaniques 127
Installation frigorifiques 760
Matériel de laverie 302

elior@



CENTRETIEN DES EQUIPEMENTS

OFFICES DE RESTAURATION

Prestataire: 3C

Contrat de maintenance annuel
FORFAIT PREVENTIF

Montant en € HT
3370

FORFAIT CURATIF 5054

Coiits de maintenance hors Forfait

Nom du restaurant

Montant en € HT

Rabier 528
Madeleine 104
Salengro 1157
Malvitte 166
Peguy 134
Fauconniere 569
Louise Michel 31
Lucie Aubrac 80
Genevoix 69
Claret 1490
Restaurant municipal 369
Victor Hugo 112
Bloch 321

Codt total des prestations de maintenance chaud-froid-laverie: 13 552€

89
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3.3. LES ENGAGEMENTS PLURIANNUELS

- Elior France Enseignement . Rapport Annuel du délégataire
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LES CONTRATS SOUSCRITS PAR ELIOR

Liste des biens loues :

Camions

Nom du prestataire :

PETIT FORESTIER (contrat cadre)

Matériel de traitement des déchets (compacteur)

Corbeille Bleue (Paprec)

Matériel administratif (fax, standard téléphonique, informatique, ...)

Contrats de prestations :

Ricoh, Paritel (téléphonie), la Poste

Nom du prestataire :

Fluides
Eau VEOLIA
Gaz ENGIE/EDF

Electricité

Controles réglementaires

EDF Entreprises

Apave, Bureau Veritas, Sfint (étalonnage), Bosquet

Matériel (Cuisine centrale)

3C, Trad Chor, Hobart, Brunet, Ultra service, Gecam,
Rescaset, ACI, Oceasoft

Matériel (Offices)

Recouvrement Encaissements

3C, Trad Chor, Hobart, Matik, Odic

Sous-traitance recouvrement

Saint Louis Recouvrement

Linge (Cuisine centrale & Offices)

ELIS (contrat cadre)

Produits d’entretien

Ecolab

Entretien des locaux

L.N.I, CIG (EAV)

Sécurite, télésurveillance

Bosquet, Desautel, SonAlarme

elior@




3.4. LES FLUIDES

- Elior France Enseignement . Rapport Annuel du délégataire



LES CONSOMMATIONS ENERGETIQUES
SUR LA CUISINE

1 ELECTRICITE # Fournisseur: EDF
Puissance souscrite 228 KW

Période de réeférence Consommation en KWH Montant facture

¢
% » EDF Entreprises

septembre-18 25 663 2 894,53 €
octobre-18 30774 3394,63 €
novembre-18 58463 4 132,24 €
décembre-18 10776

janvier-19 42 742 2272,70 €
février-19 24 104 1376,28 €
mars-19 25 086 16 650,45 €
avril-19 23146 4 242,94 €
mai-19 23404 1847,54 €
juin-19 27 559 3079,12 €
juillet-19 25 825 2 896,64 £
ao(t-19 8 033 1172,32 €
Cumul annuel 325575 43 959,39 €

elior@
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LES CONSOMMATIONS ENERGETIQUES

SUR LA CUISINE

E
i
- alla
II-; T4 L el 1]

Fournisseur : EDF (ex: Engie) .

Période de référence Consommation en KWH Montant Facture

septembre-18 4 373 407,13 €
novembre-18 21719 1178,58 €
décembre-18 16 313 771,96 €
avril-19 - €
juin-19 687,77 €
juillet-19 - €
aodt-19 40 374 2473,16 €
Cumul annuel 82779 5518,60 €

3 EAU ” Fournisseur : VEOLIA VEOLIA

Période de référence Montant facture

2éme Semestre 2018 1157 4 459,37 €

Ter Semestre 2019 1470 5683,31 €

Cumul annuel 2627 10 142,68 €

elior@
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ELIORAVOTRE ECOUTE, 3
NOTRE PROPOSITION DE PROJET :

4.1. PROJET D'INVESTISSEMENT : CUISINE CENTRALE
‘ 4.2. PROJET D'INVESTISSEMENT : OFFICES DE RESTAURATION

4.3. PROJET DE DEVELOPPEMENT DURABLE

e R”‘l délégal e —
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NOTRE PROPOSITION DE PROJET

PRINCIPAUX INVESTISSEMENTS
SUR LA CUISINE CENTRALE (1)

RENOUVELLEMENT DES EQUIPEMENTS:

1.Thermoscelleuse automatique:

Objectif : Maintenir la capacité de production et déployer les barquettes biodégradables
(La DUOTRACK actuelle a plus de 20 ans)

U

Echéance: Février 2020
Coltestimé: 115 000€

2.Un coupe léegume :
Objectif : Développer les hors d’ceuvre « maison »
(Rappel exigence contrat : 80% des préparations)

Echéance : Janvier 2020
Colt estimé: 13 000€

3.Acquisition d’une vitrine réfrigérée (Self municipal) : &
Objectif: Améliorer la qualité de service e
Echéance : Décembre 2019

Co(t estimé : 8 000€

elior@



97

NOTRE PROPOSITION DE PROJET
PRINCIPAUX INVESTISSEMENTS
SUR LA CUISINE CENTRALE (2)

TRAVAUX DE SECOND OEUVRE:

Réfection des sols en production (résine)
Réfection des sols de l’accueil, des bureaux et zones de vie (sous sol)
Réfection des panneaux froids en production.

Objectif : Maintien du patrimoine et du niveau de maitrise sanitaire du site
Echéance: été 2020
Durée estimée : 6 semaines

Colit estimé : 85 000€

elior@
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NOTRE PROPOSITION DE PROJET

PRINCIPAUX INVESTISSEMENTS
SUR LES OFFICES

1.Projet d’ouverture de ’école René COTY (Rentrée 2021):

Réaliser le chiffrage des nouveaux équipements et proposer un avenant a Uenveloppe
d’investissement contractuelle (rappel: 107 000€ sur 5 ans)

Echéance: janvier 2020
Co(t estimé : 50 000€

2.Equipements:

2 Lave-vaisselle : offices Salengro & Rabier
2 Armoires froides : Offices V.Hugo & Claret
1 Etuve chaude : Office Salengro

1 Adoucisseur : Victor Hugo

Echéance: 2019-2020

Colt estimé : 40 000€

(Liste non exhaustive)
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NOTRE PROPOSITION DE PROJET
DEVELOPPEMENT DURABLE

Ameéliorer notre taux d’alimentation durable (rappel contrat : 50%)
v Renforcer approvisionnement local (nouveau partenariat Elior) .
v' Améliorer le % de produits durables sur 'été (41% sur été 2019)

Mettre en place les exigences de la loi Egalim
v" 1 repas végé par semaine a partir du Ter novembre.

v Mettre en place les barquettes biodégradables

Lutter contre le gaspillage alimentaire
v" Mettre en place la gestion des taux de prise par école.

v Réaliser des actions de sensibilisation (animation « régaler plutot
que gaspiller,...)

elior@
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ANNEXES

5.1. ELIOR EN BREF
5.2. LE COMPTE D'EXPLOITATION : NOTE METHODOLOGIQUE
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ELIOR EN BREF

' LEADER DE LA RESTAURATION ENSEIGNEMENT

5.5 MILLIONS 25 000
DE CONVIVES RESTAURANTS ET
CHAQUE JOUR POINTS DE VENTE

6.422 MD€ 16
CHIFFRE D’AFFAIRES PAYS

127 000
COLLABORATEURS
& COLLABORATRICES

6 030

871 000

CONVIVES/JOUR

11 000

COLLABORATEURS
& COLLABORATRICES




localement ELIOR EN BREF

cuisines centrales
affermées

plateformes logistiques
Approplus et Sogaris

DIRECTION REGIONALE ILE-DE-FRANCE

M Liancourt
. M Gonesse
. n V -
Conflans-Sainte-Honorine M lal_ttéegseumvﬁe
. Vill bl
Sartrouville o myi ;ﬂgrr]n “e
a Rosny- - elles
Rueil-Malmaison (S0Us-BoIs M Noisy-le-Grand
M Fresnes M Le Plessis Trévise
m M Thiais
Approplus
et Sogaris
M Corbeil-Essonnes

W Dammarie-les-Lys

Montereau-Fault-Yonne M

Q. 1700

COLLABORATEURS

70 200 000

COUVERTS/JOUR

CHIFFRE D°AFFAIRES

@ 160 M€

m 1 6 CUISINES
CENTRALES




RAPPORT ANNUEL

DU DELEGATAIRE DE SERVICE PUBLIC
NOTE METHODOLOGIQUE

1.Le cadre contractuel

« Le service public est une activité reconnue d’intérét général dont l’organisation est assumée par une personne publique. La gestion
de cette activité peut étre déléguée par la personne publique et sous son autorité a une personne privée » (Art L 1411 1 du Code
général des Collectivités Territoriales).

Une délégation de service public représente pour la collectivité un transfert d’activité et de compétence 3 une entité extérieure. Par
contre, cette délégation n’exclut pas le controle de Uactiviteé.

Les formes contractuelles de la délégation de service public sont : la concession, I’affermage, la convention d’occupation du domaine
public, le bail emphytéotique.

2.Les textes contractuels

Le format du rapport est défini dans le décret du 14 mars 2005 et a fait L’objet d’une analyse des obligations et du contenu menée
conjointement par des experts publics et les partenaires privés.

Larticle 2 du décret N° 2005 - 236 précise, en particulier, que ce rapport comprend les données comptables suivantes :

«un compte annuel de résultat relatif a ’exploitation de la délégation avec les données de l’année en cours et de
’année précédente, ’'imputation des charges directes et des charges indirectes a travers une clé de répartition dont les modalités de
calcul sont explicitées ;

+Un état des biens mis en place au cours de ’exercice avec une présentation de la méthode de calcul de la charge
économique imputé au compte de résultat.

La méthode de calcul, relative a la charge économique des investissements réalisés imputée au compte d’exploitation et aux charges
indirectes ayant fait objet d’un retraitement comptable a partir de clés de répartition, est précisée plus bas.
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RAPPORT ANNUEL

DU DELEGATAIRE DE SERVICE PUBLIC
NOTE METHODOLOGIQUE

3.Le compte d’exploitation

La période de référence : année civile ou scolaire conformément au contrat sachant qu’Elior Restauration opére une cloture comptable
mensuelle permettant un rattachement des charges et des produits au mois le mois en fonction de ’activité mensuelle. Cependant,
’exercice social d’Elior Restauration se cloturant au 30 septembre, certaines provisions sont ajustées a cette date (Cut OFf).

La présentation : compte d’exploitation selon un format analytique détaillant pour la période écoulée, chiffre d’affaires, matiere
premiere, main d’ceuvre, frais généraux, charges diverses (amortissements, crédit bail, loyers, redevances) et éléments exceptionnels
hors exploitation. Un comparatif des éléments de l’exercice en cours est réalisé avec ceux de l’exercice précédent.

4.La méthode d’élaboration

Chaque contrat est « rattaché » a une cuisine centrale qui assure la production et la livraison des repas pour ce contrat.

«Matiéres Premiéres (MP) : raisonnement sur la base « d’un prix de repas livrés », cf. bordereau de prix contractuel par
catégorie de convives intégrant la matiére premiere, le conditionnement, les frais de main d’ceuvre de production et livraison ainsi que
une quote-part pour l’entretien de la cuisine, les Fluides et la location des camions. Le montant global étant déterminé en fonction de
Pactivité de l’exercice écoulé.

Pour les rares prestations non inscrites au bordereau des prix (prestations annexes, ingrédients, collations, etc...) : est pris en compte
soit le colt unitaire budgétisé associée a la prestation, soit un ratio au prorata du chiffre d’affaires généré (de 70 a 95%).

*Main d’ceuvre directe (MO) : colits de la main d’ceuvre directe de distribution des repas dans les écoles, de supervision
par le responsable services clients et du personnel chargé du suivi des encaissements.
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RAPPORT ANNUEL

DU DELEGATAIRE DE SERVICE PUBLIC
NOTE METHODOLOGIQUE

4.La méthode d’élaboration (suite)

+Frais Généraux directs (FG) : colts directs du linge du personnel, des produits d’entretien, de la maintenance et de
entretien courant des équipements et/ou des locaux en cohérence avec les obligations contractuelles, des taxes diverses et autres
frais.

«Charges diverses : colits de la redevance d’affermage (si existante), de la redevance de concession, du crédit-bail, des
loyers et des investissements initiaux et/ou de renouvellement réalisés dans le cadre du contrat.

5.Explications sur le calcul économique du coit des investissements

La politique de financement des biens : Elior Restauration privilégie le financement en fonds propres plus souple, d’autant plus, que
les durées des nouveaux contrats sont plus courtes et les montants a investir sont plus limités. Nous amortissons les biens de facon
linéaire sur la base de la durée de vie comptable sans imputer de colits complémentaires relatifs aux loyers de l’argent.

Pour tenir compte de la date de fin de contrat, nous sur-amortissons les biens a travers des provisions pour charges de caducité afin
de faire coincider les charges a la durée contractuelle.

Compte tenu de l’étalement des mises en place de matériel qui génére une montée en puissance des amortissements, nous
comptabilisons une provision de renouvellement pour ne pas générer d’écart entre la quote-part de notre bordereau de prix relative
aux biens mis en place et les charges d’investissements.
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