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L’essentiel de notre 
offre

- mardi 8 décembre 2020 -



Des repas adaptés à vos 
attentes

POUR
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La qualité dans l’assiette 

Savoir-faire culinaire Scolarest

• Des Chefs passionnés formés aux

besoin de chaque âge

• Un Chef exécutif dédié et un Club

des Chefs sur les nouvelles

tendances culinaires

• Un principe de parrainage avec des

Chefs coach sur la région

• 850 heures de création culinaires

• Innovation, excellence et technique

• Partage d’expérience 

et de bonnes pratiques

CREATIVITE MENUS

DEPLOIEMENT PARTAGE

MISSIONS
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• Cuisiner la purée de pommes de terre fraîches du Chef
• Proposer des menus végétariens 
• Mixer le potage du Chef, une entrée savoureuse
• Faire manger les fruits sous toutes leurs formes (mixés, tranchés, crus, 

cuits…)
• Découvrir de nouvelles saveurs avec les desserts du potager
• Pâtisser les desserts de nos mamies 

(crème caramel, riz au lait, flan…)
• Utiliser les techniques de cuisson traditionnelles

• Célébrer les temps forts du calendrier : période de l’Avent, Noël, 
Epiphanie, Chandeleur, Pâques …

Savoir-faire culinaire Scolarest

Nos marqueurs culinaires : 
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Savoir-faire culinaire Scolarest
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Respect du cadre de la loi Egalim
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 un Directeur de la restauration professionnel, fiable 
et toujours à l’écoute  Franck VIVET

 une équipe d’une quinzaine de personnes

 un savoir-faire reconnu pour la production 
de vos repas en liaison froide

 un mode de fonctionnement en toute sérénité 
dans la continuité de celui que vous connaissez

Vos repas seront produits
depuis la cuisine centrale de 

 Proximité
 Réactivité
 Professionnalisme

Tout commence en cuisine !

Franck Vivet connait 
bien les spécificités 
de l’enseignement 

catholique
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Tout commence en cuisine !

Sur la cuisine centrale de Berre, 
voilà comment on s’engage à travailler :

• Cuisiner avec un maximum de produits frais et de saison,
• Prioriser les produits locaux,
• Introduire des produits issus de l'agriculture biologique,
• Suivre des fiches recettes basées sur un processus « fait main »,
• Des modes de cuisson adaptés aux produits,
• Préparer des assaisonnements et sauces « maison »,
• Former continuellement une brigade de vrais cuisiniers,
• Ecouter les retours des convives et de Notre Dame de Caderot

afin            de s'améliorer en continu.
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• 100 % des fruits et légumes frais sont issus de l’Agriculture Raisonnée,  

• 50 % de produits labellisés (en valeur d’achat)

dont  30% de produits issus de l’Agriculture Biologique

• Viande Bovine Française,

• Porc Français, 

• Volaille Française,

• Pêche responsable,  

• Pain Bio, frais et local,  

• 0% Huile de Palme,

• 0% OGM.

Nos engagements produits

Un cahier des charges exigeant pour tous les petits berrois
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Les produits locaux

QUELQUES EXEMPLES
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Les produits locaux

Une aproche exclusive auprès des producteurs Berrois
et alentours

Lionel GIORDANO 
producteur de fruits et 
légumineuses Bio à Velaux

Interviews_Producteurs - rugby/OlivierCampana_Scolarest.mp4
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Chaque jour, notre brigade proposera sur la Cuisine de Berre une cuisine variée et équilibrée.
Vos menus tiennent compte des traditions culinaires de notre région et des suggestions imaginées par nos Chefs.

Elaboration des menus
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Elaboration des menus

Menus

o Saisonnalité des fruits et légumes
o Qualité nutritionnelle des produits
o Alternance des modes de cuisson 

(sauté, braisé, rôti, poêlé)
o Diversité des couleurs et des textures
o Harmonie des saveurs
o Mise à l’honneur des animations

Plan Alimentaire

o Etabli sur 6 semaines par 
des diététiciens diplômés

o Présence de tous les 
groupes d’aliments

o Respect des fréquences 
d’apparition des plats 
recommandés

Suggestions des convives : 
prise en compte des plats 
plébiscités.
Plats du terroir : 
mise à l’honneur des 
spécialités régionales.
Recettes inédites : créativité 
et savoir-faire des cuisiniers.

1

2
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 1      entrée : assiettes dressées, crudités,
soupes en hiver, entrées chaudes,...

 1 plat du jour

 1 légume ou 1 féculent : en privilégiant les produits
de saison et locaux

 1 fromage / laitage

 1 dessert : fruits frais, de saison, mûrs, pâtisserie 1 fois par semaine ...

Des repas adaptés aux goûts des enfants

Un repas en 5 composantes. 

1 menu végétarien
hebdomadaire

Une restauration à la carte
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Le diviseur de fruit a augmenté 
la consommation de fruits frais par 5 

sur les sites Scolarest pilotes

Développer la consommation 
des fruits & légumes

• Des fruits mûrs à point : zone dédiée au mûrissage des fruits sur nos plateformes

• Diviseurs de fruits

• Dotation de mixer

Potage élaboré sur la 
cuisine avec le Chef



16

• Une carte claire et détaillée pour vous permettre de 

commander vos prestations annexes allant des petits

déjeuners, déjeuners, pauses aux évènements de marque.

• Une équipe dans l’anticipation et qui s’inscrira dans les 

traditions de votre école. 

• Une équipe formée aux prestations spécifiques. 

• Une équipe formée aux prestations haut de gamme en

synergie avec nos experts garants culinaires sur la région

Prestations annexes
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Exemples de menus

Au centre de loisirs
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Exemples de menus

Au centre de loisirs
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Exemples de menus

Au centre de loisirs
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Exemples de menus

Au centre de loisirs



Un partenaire impliqué

POUR
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Franck Vivet

Directeur 
Restauration

Cuisine centrale 
de Berre l’Etang

Franck Vivet :  06 11 96 23 32
 franck.vivet@compass-group.fr

- votre contact privilégié 
- disponibilité et réactivité
- visites régulières + sur demande

Et votre livreur : joignable, fiable et  discret

Vos interlocuteurs

Arnaud Nayrac

Reponsable
dévelsoppement

Jauffrey Perez

Chef de secteur

David Madeline

Directeur Régional

Mélanie Faraudo

Responsable Qualité
Nutrition Régionale
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Commandes :
 passer par mail / téléphone
 prévisionnel à communiquer si possible à fréquence mensuelle ou 

hebdomadaire
 dernière confirmation des quantités avant 10h00  :

• le lundi pour les repas du jeudi suivant
• le mardi pour les repas du vendredi suivant
• le jeudi pour les repas du lundi suivant
• le vendredi pour les repas du mardi suivant

 précision détail : maternelles / élémentaires / adultes
 échange en amont sur les grosses variations prévues : 

• voyage scolaire
• accueil de correspondants
• sortie de classe

• journée porte ouvertes avec repas
• fort absentéisme 
• hausse des effectifs

… ou …

Livraisons : 
 le jour J avant 8h00
 sous barquettes compostables en portions collectives
 identification maternelles / élémentaires / adultes
 quelques produits restent à couper sur place pour une meilleure qualité gustative : 

endives, tomates, ananas, pastèque, melon …

Mise à disposition d’un coupe 
tomate pour faciliter la tâche 
à l’équipe restauration sur place

Une organisation  sécurisée
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 Des animations adaptées pour les enfants
 La célébration des fêtes calendaires
 Des interactions avec les producteurs

 Inscrire la restauration dans les temps forts religieux
• Avent, Noël, Epiphanie
• Carême, Pâques
• Fête de l’école de Notre Dame de Caderot

Animations

FETES CALENDAIRES REPAS 
A THEME

INNOVATIONS 
CULINAIRES

TEMPS FORTS 
DEV. DURABLE

NOËL
EPIPHANIE

CHANDELEUR
NOUVEL AN CHINOIS

STOP GASPI DAY
SEMAINE DEV.DURABLE

SEMAINE REDUCTION DES 
DECHETS
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Animations

Ateliers ludiques : 
découverte et dégustation

Animation sur la nutrition, 
réalisée par notre diététicienne

avec des élèves de cycle 3

Des interventions « petit-déjeuner » : petit déjeuner 
sur place, présentation ludique sur l’équilibre 
alimentaire du petit-déjeuner, lots à gagner…
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1. Actions et sensibilisation contre 
le gaspillage alimentaire

2. Gaspi pain 

3. Espace de Partage

4. Responsabiliser les élèves avec 
des Eco-déléqués

Développement Durable
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Commission restauration

Nous vous proposons d’organiser entre chaque période
scolaire des commissions restauration avec l’ensemble
des parties prenantes concernées.

Club des petits goûteurs

Régulièrement le Chef propose des nouveautés au
menu.

Légumes anciens retravaillés, desserts du potager,
innovations culinaires... autant de recettes que nous
proposons de faire tester à un groupe d’élèves “Club
des petits goûteurs” sélectionné avec vous.
Des adultes peuvent également participer à ces tests.

Les éco-délégués

Nous proposons au restaurant d’initier une démarche
d’éco-délégués identifiés en association avec les
professeurs volontaires.

Leur mission sera de suivre le gaspillage alimentaire.

Du lien au sein de la communauté



28

Communiquer sur votre restauration

ENEWS & LETTRE D’INFO

SUPPORTS DE RENTRÉE

SITE INTERNET

Des informations pour tous :

• Les élèves,

• Les parents d’élèves,

• La communauté éducative.

• Des informations d’actualités tous les mois

• Informer les familles sur la dynamisation, 
les nouveautés pour la restauration de leurs enfants 

Un lien fort avec les  familles :
- Menus   en ligne,
- Conseils pour les  repas du soir,
- Fiches producteurs,
- Articles sur la nutrition
- Annonce des animations
- Retour sur les évènements 
organisés au restaurant scolaire

Une communication dématérialisée 
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Communiquer sur votre restauration

Des supports pour les enfants et leurs familles

Menus 
du centre 
de loisirs 
indiqués 
si vous le 
souhaitez
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sur l’école Notre Dame de Caderot

Informer les familles sur le changement
Exemple de support 
à personnaliser ensemble
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Accompagnement partenaire

Un environnement au goût du jour, 
ludique et éducatif.

+ adapté aux enfants en primaire
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NB  :  nos prix 

 Comprennent pain bio local, assaisonnements, serviettes ouatose
 Ne sont pas majorés lors des animations 
 Incluent 2 interventions de notre Diététicienne 

+ briefing du personnel en charge de la remise en température
 Seront indexés annuellement au 1er janvier de chaque année 
 Contrat à durée indéterminée - dénonçable par chaque partie avec 3 mois de préavis

Offre économique - approche

Notre Dame
de Caderot

Repas
Maternelle

Repas 
Elémentaire

Repas 
Adulte

Prix du repas 4,45 € HT
soit 4,69 € TTC

4,79 € HT
soit 5,05 € TTC

5,75 € HT
soit 6,07 € TTC

Proposition- sur la base de 115 repas / jour sur 4 jours par semaine

ACCOMPAGNEMENT PARTENAIRE

100%
pris en charge

par Scolarest

 signalétique
et supports pédagogiques 
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Un expert à vos côtés

POUR



34

 40 ans d’expérience

 3 piliers fondateurs

CHIFFRES CLÉS

DES SOLUTIONS A CHAQUE ÂGE

L’essentiel … sur Scolarest
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Proches de chez vous sur le Diocèse :

La Nativité - Aix-en-Provence (renouvelé en sept 2018)

Ecole Jeanne d’Arc - Aix-en-Provence (livré La Nat)

Ecole Sainte Marie - Fuveau (livré La Nat)

Ecole Saint Michel - Mallemort (livré La Nat)

Ecole Jeanne d’Arc - Lambesc (livré La Nat)

Mais aussi , 
depuis la rentrée de septembre 2020 …

Ecole Notre Dame de la Paix - Marseille

Collège de Cluny - Marseille

Institution Bellevue Marie Rivier - Alès

Sainte Marie de Chavagnes - Cannes

Institut Stanislas - Cannes 

Quelques établissements partenaires

St Louis Ste Marie - Gignac la Nerthe / Marignane (rentrée 2019-20)

St Louis Ste Marie - St Mitre les Remparts (rentrée 2020-21)

Viala Lacoste - Salon de Provence

Lycée St Eloi - Aix en Provence 

Institution du Sacré Cœur - Digne les Bains

Et sur la région :

Notre Dame de France - Marseille

Saint Joseph Viala - Marseille (livré cuisine centrale de Vitrolles)

Ecole et Collège St Charles Camas - Marseille (livrés La Nat)

Ecole St Barnabé - Marseille (livré La Nat)

Sainte Marie Blancarde - Marseille 

Tour Sainte - Marseille

Sainte Anne - Marseille

Cheuvreul - Marseille

Notre Dame de la Viste - Marseille 

Sainte Marie - Aubagne

Sancta Maria - Villeneuve lès Avignon

Marie Pila - Carpentras

Lycée St Joseph Avignon (rentrée 2019-20)

Stanislas - Nice 

Don Bosco - Nice
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Cuisine variée et 
savoureuse réalisée 
par nos chefs 
passionnés et 
validée par nos 
convives

Partage d’un 
moment 
convivial dans un 
environnement 
ressourçant, 
spécifique à 
chaque âge

Proximité à 
l’environnement :
produits frais, de saison 
et locaux, lutte contre le 
gaspillage alimentaire, 
tri des biodéchets

Nos piliers fondateurs :
engagés avant tout !



Scolarest et les écoles 
Notre Dame et St Pierre


