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Cuisine Centrale 
de Lesneven



LA FORCE D’UNE 
ENTREPRISE 
FAMILIALE



LES CHIFFRES 
PARLENT 

POUR NOUS



Suivi par un 
comité 

indépendant
Contrôle 
par des 

auditeurs 
externes

Engagements 
rendus 
publics

Une 
restauration 
sociale et 
consciente

Une 
assiette 
qui a du 

sens

Ce que l’on 
dit…

On le fait !

L’ensemble de nos salariés portera notre raison d’être 
“CUISINONS L’AVENIR AVEC PASSION ! “ 

pour s’engager à :



 

UNE CUISINE
SPÉCIALISÉE

DONT NOUS SOMMES 
PROPRIÉTAIRES



NOTRE 
AMBITION

Des produits
durables et de
qualité



Avec 
+ de 50%

dont 
20 à 30%

Une prestation 
conforme à la 

Loi Egalim

de PRODUITS 
DURABLES

de PRODUITS 
BIO



 

Des vinaigrettes 
élaborées par 

nos soins 

Des potages 
préparés dans 
nos cuisines

Des plats complets 
cuisinés par 
nos équipes 

Des entrées 
simples et au goût 

des enfants

Des recettes 
végétariennes

à base de céréales et 
légumineuses

Des gâteaux 
préparés par 
nos équipes

Des fromages 
authentiques 

à la coupe

Des compotes 
“maison”

UNE CHARTE CULINAIRE GARANTE 
D’UNE VRAIE CUISINE CUISINÉE

Des purées de Pdt 
préparés dans 
nos cuisines

Des oignons 
frais épluchés et 

cuisinés



PROPOSER UNE 
RESTAURATION 

DURABLE ET
RESPONSABLE 

 



ENGAGÉ POUR FAIRE 
ÉVOLUER LES MODES 
DE DISTRIBUTION EN 
RESTAURATION SCOLAIRE

Des solutions 
vraiment durables

Des contenants 
lavables et 
réutilisables 



“C’EST PRÊT!”, 
UN PORTAIL WEB 

POUR VOS COMMANDES 
ET VOS MENUS

Commande 15 jours avant
Réajustement la veille 

avant 10 heures

Commandes

Actualités

Evaluations

Menus

Ingrédients 
et allergènes

Marqueurs 
qualité



MESURER
LA SATISFACTION

- Vote des enfants
- Fiche hebdo de 

commentaires
- Enquête de satisfaction 

informatique…



EXEMPLES DE MENUS 
SCOLAIRES HIVER

S
E
M
A
I
N
E

1

Lundi Mardi Jeudi Vendredi

Salade de lentilles OU Salade de 
riz

Salade verte OU salade de légumes 
composée au pesto

Potage de potiron de la région OU 
Macédoine de légumes Carottes râpées OU betteraves 

Rôti de porc à la moutarde
Tartiflette

Omelette BIO du Chef Sauté de boeuf au paprika

Chou fleur persillé Epinards BIO en béchamel Pdt rissolées

Camembert Petit beurre Bûchette de fromage

Orange  Compote pomme BIO et vanille du 
Chef

Cake aux pépites de chocolat du 
Chef Kiwi

S
E
M
A
I
N
E

2

Lundi Mardi Jeudi Vendredi

Céleri rémoulade Salade de blé composée OU salade 
de pépinettes Piémontaise sans porc Friand fromage

Blanquette de veau à l’ancienne Filet de colin sauce basilic Quenelles natures gratinées à la 
sauce tomate Filet de poulet à la crème

Printanière de légumes Carottes sautées Purée de butternut Haricots verts persillés

Yaourt aromatisé de la ferme Reblochon 

Crème dessert vanille Clémentine Tarte chocolat du Chef Pomme

Agriculture 
biologique

Produits
régionaux  

Origine 
France

Poisson pêche 
durable MSC

Appellation
d’Origine Protégée

Label Rouge

Haute Valeur 
Environnemen
tale

Indication
Géographique 
Protégée



L’ANIMATION 
DE VOTRE 

RESTAURANT 

- Repas à thème: un par mois pour la 
période scolaire et un à chaque 
vacances pour l’ALSH

- Animation pour chacun des sites: 
Mise à disposition de Jeu pour les 
équipes de services 
Mise à disposition du gaspillo pain
Animation “Les légumes oubliés” pour 
les primaires
Animation Bar à soupe 

- La journée des enfants: 
Une fois par an les enfants créent leur 
menu



!



Avant le démarrage 
du partenariat

Audit préalable de 
fonctionnement

Réunion de pré-ouverture

Visite de vos locaux et 
repérage des accès

Présentation des modalités de 
commande 

Remise des outils de 
fonctionnement et d’hygiène

Présence sur 
le restaurant 
auprès de vos 

équipes

Le jour du 
démarrage

Tout au long 
du partenariat, 

aux côtés de vos équipes

Conseils sur la remise 
en température

Actions de formation 
ou d’information

Rencontres et temps d’
échanges 

Suivi de la prestation 
et des engagements 

contractuels

Traçabilité des visites 
et des axes de progrès 

identifiés

Reporting 
personnalisé 

Notre chargé de clientèle, le relais pour un partenariat solide et constructif
Tout au long 

du partenariat, 
à vos côtés

Interface client et suivi du marché



UN BILAN 
DE 

PARTENARIAT
DONNANT
PLUSIEURS 

INDICATEURS

-Fréquentation
-Approvisionnements
-Pourcentage Egalim
-Repas à thème
-Nouvelles recettes
-Le suivi client
-Suivi des déchets de 
notre cuisine…






