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Madame, Monsieur, 

Nous avons le plaisir de vous présenter le bilan de 
notre partenariat pour l’année 2020-2021.

Celui-ci retrace la vie et le suivi de votre restaurant 
tout au long de l’année.

Nous vous présenterons également nos objectifs 
pour l’année 2021-2022, en y intégrant vos attentes.

Nous vous souhaitons bonne lecture de ce bilan.

Gérald LINET
Directeur 
Cuisine Centrale de Torvilliers

Pauline MAUFFRE
Diététicienne - Chargée de clientèle
Cuisine Centrale de Torvilliers
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c 01. Approvisionnements

4



La loi EGalim fixe l’objectif de 50% de “produits durables” au 01/01/2022.

Nous voulons, dès à présent, partager notre progression vers cet objectif, 
en vous proposant un reporting de : 

● la proportion de produits issus de l’Agriculture Biologique                          
et à partir de la deuxième année de conversion

● la proportion de produits sous SIgnes officiels de Qualité                         
et d’Origine, détenteurs d’une certification environnementale 

(niveau 2 et 3) ou de signes de qualité équivalents.

Conformément à notre stratégie de décentralisation des achats pour 
privilégier l’ancrage territorial et sélectionner des partenariats avec de 

petits fournisseurs et producteurs, nous avons choisi de communiquer sur 
la proportion de produits d’ancrage territorial.

Nous aspirons à ce que cette fidélité permette à 
nos fournisseurs de proximité de se faire reconnaître 
comme acteurs de la filière Durable à l’horizon 2022.

La loi EGalim
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Produits 
Bio

 42% de produits durables

20 % 10 % 12 %
Produits 
Régionaux 
(hors pain)

Produits 
sous SIQO* 

* Signes officiels de Qualité et 
d’Origine, certification 
environnementale et autres 
signes de qualité jugés 
équivalents 
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En valeur pour la période du 01/09/2020 au 31/08/2021
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- En moyenne 5 produits Bio/semaine répartis entre les 
fruits, légumes, produits laitiers et féculents.

- En moyenne 2 produits SIQO/semaine

- En moyenne 2 produits issus de circuits courts et de nos 
producteurs locaux/semaine

- Poisson 100% MSC

- Viande de boeuf, de porc française

- Volaille française labellisée  

Le respect des engagements produits 



- Les volailles  de Marcy à Montmirail (51)
- La viande de boeuf charolaise IGP et de porc labellisée de Watterlot à 

Dompierre sur Loing (58)
- Les produits laitiers de la fromagerie du Champ de Roy à Champ sur Barse (10)
- Les produits laitiers de la ferme de Laistelle à Graffigny-Chemin (52)
- Les produits laitiers de la fromagerie de Mussy à Chaource (10)
- Les carottes, le chou rouge  et le céleri de la ferme des Hauts de Villiers à 

Villiers Herbisse (10)
- Les lentillons de champagne bio de la ferme de  l’Alsontaine à Juniville (08)
- Les pommes et les poires du vergers d’Arly à Saudoy (51)
- La farine bio de la ferme de l’Ancre (10)
- Les biscuits de “La Petite Biscuiterie” (biscuiterie Michel) à Romilly-sur-Seine 

(10)
- Le pain de la boulangerie Le Bon Pain de France à Sainte-Savine (10)
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Nos principaux fournisseurs régionaux



Nos principaux fournisseurs régionaux
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Nos principaux fournisseurs régionaux
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Nos principaux fournisseurs régionaux
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Nos principaux fournisseurs régionaux
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Nos principaux fournisseurs régionaux
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Nos principaux fournisseurs régionaux
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Nos principaux fournisseurs régionaux



c 02. Repas à thème
Nouvelles recettes
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Rappelez-vous...
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Rappelez-vous...

Escale en Italie
Salade verte vinaigrette au 

pesto
Pizza tomate emmental 

mozzarella
Fromage blanc stracciatella

Biscuit bio aux amandes

Chandeleur
Crêpe au fromage
Filet de merlu au 

citron
Haricots verts bio

Fromage affiné local
Crêpe au chocolat

Saint Patrick’s Day
Salade verte et cheddar

Shepherd’s pie 
Crème anglaise

Apple Crumble cake

Joyeuses Pâques
Fermeture 

Gouvernementale 
liée au COVID

Safari en Afrique
Carottes râpées à la 

marocaine
Sauté de boeuf façon mafé

Riz ananas et raisins
Emmental bio

Cake au miel et aux épices

Voilà l’été !
Tomates au basilic 

Gratin de tortis aux légumes 
d’été

Fromage blanc local
Cake aux pépites de chocolat

Janvier
Février Mars

Avril Mai Juin
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Nos repas végétariens

Exemples de recettes 
cuisinées par nos équipes 
➔ Gratin de gnocchis, duo de 

courgettes et chèvre

➔ Tarte maison pommes de 
terre, épinards et emmental

➔ Tortilla poivrons et pommes de 
terre

➔ Penne semi-complètes bio et 
sa sauce fromagère 
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Nous cuisinons pour 
les enfants!

Chaque jour, nos équipes cuisinent des recettes 
conçues spécialement pour les enfants, en faisant la 

part belle à des plats repères familiers, préparés à 
partir de produits bruts et frais. 

Voici un rappel de nos engagements en faveur d’une 
cuisine vraiment cuisinée, suivi d’un aperçu (non 

exhaustif!) des réalisations de nos équipes.  
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Des fromages 
authentiques à la coupe

Des potages 
préparés dans 
nos cuisines

Des vinaigrettes 
élaborées par nos soins

Des entrées simples 
et au goût des enfants

Des plats complets 
cuisinés par 
nos équipes 

Des recettes végétariennes
à base de céréales et 

légumineuses

Des gâteaux 
préparés par 
nos équipes

Des repas à thème 
et des nouvelles 

recettes 

Des recettes signatures
qui marquent 
notre identité
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Tarte épinards, pommes de terre 
et emmental râpé bio
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Pizza tomate, mozzarella et  
emmental râpé bio 
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Bûche de Noël
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Cake aux pépites de chocolat
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Séance de dégustation
L’année 2020-2021 a également été marquée 
par l’élaboration de nouvelles recettes 
végétariennes cuisinées exclusivement par 
nos cuisiniers, testées et validées, ou non, par 
les enfants du groupe scolaire de Sainte 
Savine.
Ces recettes ont ensuite été proposées à 
l’ensemble de nos convives pour approbation.
 
Ce projet sera prolongé durant l’année 
2021-2022 afin de nous permettre de 
continuer de progresser sur les repas 
végétariens, de pouvoir proposer des recettes 
que les enfants apprécieront et ainsi réduire 
le gaspillage autour de ces repas.
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c 03. L’équipe Api
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1 alternant

Une équipe de 29 
personnes
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c 04. Le suivi client
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Formation hygiène à prévoir durant l’année 2021-2022

Visite Cuisine Centrale à prévoir durant l’année 
2021-2022

Réunion repas livré et formation de découpe de fruits et 
fromages à prévoir durant l’année 2021-2022

Les rencontres de l’année

ACCOMPAGNEMENT DES ÉQUIPES
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c 05.

31

Suivi des déchets 
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- Nos huiles usagées sont réutilisées en agro-carburant

- Le carton sont recyclés par la société COVED

- Les palettes sont recyclés par la société COVED

- Les cagettes en bois sont recyclés par la société COVED

- Les plastiques de conditionnement sont recyclés par la société SERVIPAC 
SALAZIE 

- Les boîtes en aluminium sont recyclés par la société VÉOLIA

- Les bio-déchets sont traités et revalorisés à la Compostière de l’Aube

- La cuisine centrale de Torvilliers distribue à l’association des Travailleurs 
Pauvres ainsi qu’à la banque alimentaire les surplus de production ou les 
produits courts en date.

Dès le début de l’année 2021-2022, des pesées de déchets seront organisées régulièrement 
au sein de notre cuisine centrale et sur vos restaurations scolaires.



c 06. Le suivi hygiène
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17,93/20

Note obtenue à l’audit hygiène interne réalisé par le service 
QSE Groupe en Mars 2021

Niveau d’hygiène jugé 

“Très satisfaisant” 
suite à la visite d’inspection 
de la DDPP du 21/06/2021
 

120
Analyses 

bactériologiques 
réalisées en 
2020-2021

100% 

de conformité
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84,05/100
Note obtenue à l’audit 

hygiène Agrobio



c 07. Nos objectifs  
et projets
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Nos projets durant l’année 2020-2021
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Le mois d'août 2021 a été un mois placé sous le signe de l'investissement matériel pour notre cuisine centrale : nous 
disposons désormais d’un cuiseur à pâtes, d’un nouveau steam ainsi que d’une nouvelle sauteuse.



Progresser encore dans la 

LUTTE CONTRE LE 
GASPILLAGE et la 

RÉDUCTION DES DÉCHETS

Nos objectifs pour 2021-2022

Continuer à innover et à créer 

de nouvelles RECETTES 

VÉGÉTARIENNES

Poursuivre le développement 
de partenariats avec les 

PRODUCTEURS LOCAUX
(produits laitiers, fruits, 
légumes…)

Défendre une 

CUISINE CUISINÉE 
à base de produits bruts

1

3

2

4
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Toute l’équipe de la Cuisine Centrale de Torvilliers 
est à votre écoute et à votre disposition.

Tél: 03 25 49 79 10

Merci
pour votre attention 

et pour la confiance que 
vous nous témoignez.
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