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Retour sur l’offre du
soir



4 –

L’offre du soir proposée   

Ouverture du restaurant le soir à partir 
du 30 septembre (40 à 80 couverts)

■ Une offre évolutive selon le nombre de 
couverts :

2 à 3 entrées dressées

2 constantes (1 œuf, 1 charcuterie).

2 Plats garnis (viande et poisson) Coté Grill

1 Carte grillade avec frite et pate 

2 à 3 Desserts dressés 

1 Stand Laitage

1 Stand fruits’bar
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L’offre réellement proposée

Ouverture du restaurant le soir à partir du 30 
septembre (100 à 120 couverts)

■ Entrée :

2 à 3 entrées dressées

2 constantes (1 œuf, 1 charcuterie).

+ 3 salad’bar

■ Plat :

2 Plats garnis (viande ou poisson) Coté chaud

1 Carte grillade (steak frais , haché, jambon) avec 
frite et pate

■ Dessert :

2 à 3 Desserts dressés 

+ 3 Dessert’bar

1 Stand Laitage, fromages

1 Stand fruits’bar
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Retour sur les
Animations



7 –

Retour sur les animations

Les Animations

■ Moule frite  : le 26 septembre 2013
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Retour sur les animations

Les Animations

■ La journée du Gout   : du 15 octobre

Anuta nous a fait découvrir une dessert 
de sont pays d’origine (Roumanie)

Le CUBURI TAVALITE CU GLAZURA 
SI COCOS
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Retour sur les animations

Animations 40 ans

Menu d’automne :

Cocktail de bienvenue

--

Crumble de potiron et fromage de brebis

Terrines de chevreuil et de sanglier

Salade de champignons et gésiers confits

--

Confit de canard 

Omelette aux cèpes

Filet de sandre au vin de bordeaux 

--

Riz au lait poire crème de marron

Crème brulée aux framboises

Gâteau d’anniversaire Offert



10 –

Retour sur les animations

Animations 40 ans

Un article va paraitre dans le 
magazine attitude de décembre il 
devrait mettre à l’honneur cet 
événement et remercier 
l’ensemble de notre clientèle et 
nos équipes pour leur 
implication depuis 40 ans.
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Retour sur les animations

Animations 40 ans
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Retour sur les animations

Animations 40 ans
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Retour sur les animations

Animations 40 ans
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Menu Noël 2013
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Menu noël 2013

■ Animation Noël 2013

Le Mardi 17 décembre 2013

Apéritif et café Offert par 
Sodexo
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Menu noël 2013

Tartare de st jacques vinaigrette passion 

■ Prix = 1,94 €
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Menu noël 2013

Assiette de foie gras  

■ Prix = 2,47 €



18 –

Menu noël 2013

Salade de champignons, crevettes et chorizo aux pommes  

■ Prix = 1,83 €
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Menu noël 2013

Sauté de coquelet aux pleurotes sauce forestière 

■ Prix = 3,24 €
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Menu noël 2013

Risotto de st-jacques poires et marrons 

■ Prix = 4,48 €
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Menu noël 2013

Cote de veau crème d’asperge verte 

■ Prix = 4,59 €
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Menu noël 2013

Gratin Dauphinois & endives braisées 

■ Prix = 0,71 €
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Menu noël 2013

Pot de crème vanille, badiane et écorse d’orange  

■ Prix = 1,06 €
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Menu noël 2013

Tartelette chocolat mendiant & florentin 

■ Prix = 1,18 €
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Menu noël 2013

Verrine d’ananas caramélisé et mousse Pina Colada

■ Prix = 1,00 €
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Opérations Produits
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Operation foie gras 

Vente de terrine de Foie gras 

à emporter 

Pour les fêtes de Noël

DLC 14 jours 

(Sur réservation)
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Operation Galette des rois  

En Janvier 2014

Vente de Galette des Rois 

à emporter 

Pour fêter la nouvelle année

(Sur réservation)

6,50 € pièce
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Distribution
automatique
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Distribution automatique

Installation d’un nouveau pole de 
distribution dans l’usine le 
mercredi 04 décembre 2013 

Espace H11 deux machines 

• 1 distributeur à café

• 1 distributeur confiseries, 
viennoiseries, boissons
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Projet de
Modification Taux de
TVA
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Modification des taux de TVA 2014

• Projet de Modification des taux de TVA au 1er janvier 2014

Le taux intermédiaire, qui concerne la restauration, la 
vente de produits alimentaires préparés, sera relevé
de 7 % à 10 %

• Si ce projet est approuvé

•Tous nos tarifs passerons donc de 7% à 10 % à cette date

•Réponse en décembre 
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Suivi de indicateurs
de Gestion
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Indicateurs de septembre / octobre  2013

Effectif clients : 
env. 1000 personnes 

Activités Sodexo :
Restauration Midi et soir

Resp. du restaurant:
Philippe QUIFILLE

Equipe:
13 personnes

Effectif clients : 
env. 1000 personnes 

Activités Sodexo :
Restauration Midi et soir

Resp. du restaurant:
Philippe QUIFILLE

Equipe:
13 personnes

Nombres de repas

503 sept.  /  512 octobre. : jour
( avec 1 semaine de permanence)

Nombres de repas

503 sept.  /  512 octobre. : jour
( avec 1 semaine de permanence)

La fréquentation actuelleLa fréquentation actuelle Indicateur de gestionIndicateur de gestion

Fréquentation 2012 / 2013 et Évolution A-1 :
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Chiffre d’affaire plateau

3,62 € / 3,65 € TTC. / repas

Chiffre d’affaire plateau

3,62 € / 3,65 € TTC. / repas
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Rapport de la
derniere visite
Silliker
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Dernière visite silliker
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Dernière visite silliker
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Info Sodexo
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Bientôt une Nouvelle tenue

Sodexo, Change de tenue et se signe  

• Pour 430 000 collaborateurs 

• dans 80 pays 

• 50 millions de consommateurs 
chaque jour.
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Question Divers
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QUESTION DIVERS

Pourquoi le pain est plus petit le soir que le midi ?

Nous utilisons du pain précuit pour le service du soir. Nous terminons la cuisson 
juste avant le service. Il est plus petit mais à le même poids que celui servit le midi. la 
cuisson courte stop sa pousse.

Nous ne voyons pas sur les fontaines réfrigérée la différence entre l’eau tempérée et 
l’eau refroidie.

Nous allons ajouter un pictogramme plus visible.

Pourquoi n’avons-nous plus de glaçon dans la salle de restaurant.

Une panne empêche le fonctionnement, les devis sont en court, pour la réparation ou 
le changement de ce matériel.

Nous constatons des traces sur les couverts surtout les couteaux.

En raison d’un mauvais dosage et d’une mauvaise utilisation dans les produits de 
trempage, des traces subsistent surtout sur les couverts. Un technicien de notre 
fournisseur de produits doit passer changer les dosages , le protocole et s’assurer de 
l’efficacité

Prochaine date de commission : à définir 


