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La Cuisine Centrale de Jarnac

Production en liaison froide, avec des menus adaptés et répondants au
GEMRCN.

Conception respectant parfaitement les obligations en matière d'hygiène
alimentaire.

Une Unité Centrale de Production à dimension humaine, pouvant intégrer
le volume de repas prévu pour votre établissement.

Un encadrement composé d’un responsable de production et d’un
Responsable Régional. Ils assurent la continuité de l'encadrement, et
prennent en charge ensemble l'accompagnement de vos établissements.

Une cuisine contrôlée mensuellement par un laboratoire extérieur pour
le suivi hygiène et l’analyse de prélèvements afin de garantir le respect du
Plan Maitrise de Sanitaire.

Une capacité reconnue à pouvoir prendre en charge toutes vos
demandes "extra – ordinaires ".

Un circuit d’approvisionnement régional maitrisé pour développer une
restauration traditionnelle dans le cadre d'une production en liaison
froide.

Dernière visite de la 
DDPP Août 2021
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La Cuisine Centrale de Jarnac Livraison 4 fois par semaine 
entre 6H30 et 9H30 au plus tard 

Jour de livraison Jour de consommation

Lundi Lundi

Mardi Mardi

Jeudi Jeudi

Vendredi Vendredi



5

Utilisation de produits choisis 

• Juste dose de sucre 
et de sel

• Mélange des huiles 
pour les vinaigrettes

Cuisiner « maison », valoriser nos équipes

 100% des potages Maison
 100% des compotes Maison et sans sucre ajouté
 90% des plats composés réalisés en cuisine 

Dans nos recettes 

• Pas d’additif 
• Pas d’arôme artificiel
• Pas de conservateur 
• Pas d’OGM

Cuisine « Maison » 
Notre compote est réalisée 
sur la cuisine de Jarnac

Arrivage des pommes
Cuisson des pommes

Les pommes sont passées 
dans la machine –

pas besoin de sucre

Refroidissement en 
cellule, en bac ou en 

ramequin

Le produit fini

Une belle 
compote 
maison !
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Equipe Régionale                          
Support Sodexo

Directrice Régionale :
Pauline CORNABE
Responsable RH Régionale :
Christine BATTEUX BARGUIL
Responsable qualité : 
Manon GUITARD

Organigramme de la cuisine centrale de Jarnac 

Mélinda Océane 

Samuel AVRIL 
Responsable régional 

06.26.81.73.61

Bruno TERRACHER 
Responsable de 

production 
05.45.36.97.59

Production chaude 
Chauffeurs/ Livreurs

1 chef cuisinier 

Préparations froides

2 employés de 
restauration 

1 cuisinier 

3 chauffeurs 

1 magasinier 



Notre démarche 
d’achats locaux 
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Les produits : une sélection rigoureuse

Nous privilégions l’utilisation :

de produits frais pour leur saveur et leurs apports nutritifs.

de fruits et légumes de saison pour leur goût.

Nous excluons toujours :
les produits dont l’origine et le mode de production ne 

sont pas garantis parfaitement

les produits pouvant contenir des O.G.M

les viandes et poissons dont les modes de production ne 
sont pas en cohérence avec nos principes éthiques (exemple : 
Perche du Nil, le Pangasus d’Asie du sud-Est)

Nos engagements spécifiques 

 Des poissons I.Q.F garantis sans arêtes d'origine 
Atlantique Nord Est.

 Des légumes surgelés cuits minute de grandes 
marques (Bonduelle ou Dujardin)

 Des potages 100% maison.
 50% au minimum de pâtisseries fraîches 

maison.

Notre démarche d’achats locaux 

Enjeux économiques

Les achats locaux valorisent 
l’économie des territoires en 
contribuant au dynamisme 
économique des localités et des 
régions.

Enjeux sociétaux

 Propose des produits de proximité
 Restaure le lien social entre le 

producteur et le consommateur :
• En informant sur l’origine des 

produits
• En sensibilisant les consommateurs 

sur l’alimentation (nutrition, 
saisonnalité, etc.)

Enjeux environnementaux

 Economiser l’énergie liée au 
transport  grâce à la réduction des 
distances entre le producteur et le 
consommateur 

 Consommer les aliments près du 
lieu de production pour améliorer 
leur fraicheur et leur qualité
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FAMILLE DE PRODUITS PROVENANCE 

Bœuf

Veau 

Porc 

Volailles 

Nos engagements

Favoriser les achats de fruits 
et légumes, et de viandes 

locaux. 

Favoriser les repas 
entièrement faits « maison ».

BIO 50% de local 



Vous accompagner : 
Nos réponses personnalisées



Notre réponse pour votre établissement

Ecoles

CONVIVES Sur une Base 46 repas 
Les lundi, mardi, jeudi et vendredi en période scolaire

COMPOSITION DES REPAS 

1 hors d’œuvre
1 plat protidique 

1 légume vert ou 1 féculent
1 fromage

1 dessert  ou 1 fruit 

LIVRAISON En bacs gastronomes inox
Principe d’une liaison froide 

GERMCN Adapté aux enfants
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a) Les Grammages GEMRCN  
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b) Nos références 

Ils nous font confiance : 
Ensemble Scolaire Jeanne d’Arc St Romain 

33 390 Blaye 
Ecole Jeanne d’Arc 

33 820 St Ciers sur Gironde
Ensemble scolaire St Pierre 

16 200 Jarnac
École Sainte Marthe 

16 120 Châteauneuf sur Charente
Lycée agricole Claire Champagne 

16 130 Segonzac
Ensemble scolaire Saint Sacrement 

17 290 Aigrefeuille d'Aunis 
Ensemble Scolaire Jeanne d'Arc 

86 400 Civray
Collège Ste Marie
16 300 Barbezieux 

Ecole Notre Dame 
16 400 La Couronne

Ecole de Luxé
16 230 Luxé

Ecole Castel Marie 
16 210 Chalais

Ecole Fontenille – Fontclaireau
16230 Fontclaireau 

Ecole de Saint Sulpice
16 370 Saint Sulpice de Cognac

École de Courpignac 
17 130 Courpignac 

École de St Palais 
33 820 Saint Palais

École de St Martin Lacaussade 
33 390 St Martin Lacaussade

Ecole de Mansle 
16 230 Mansle

Ecole de Cherves Richemont 
16 370 Cherves Richemont

École des Pompiers 
16 200 Jarnac 



Repas livrés à l’Ecole
d’Aussac-Vadalle 

du 4 au 19 septembre 2023

Prestations livrées Tarifs  HT Tarif TTC

Déjeuner 3,45 € HT 3,64 € HT

Synthèse financière 
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