
Garantir l’hygiène et la sécurité  
alimentaire sur votre établissement 

Analyses &  
prélèvements de surface 
 
 
 
 

Non satisfaisant 

Satisfaisant: 100% Le saviez-vous ? 
 

En un an, sur la Direction 
Régionale Grand Sud Santé 
Médico Social, Sodexo a fait 
réaliser 982 analyses 
bactériologiques sur des produits 
finis. 

98.5 %  

de ces analyses étaient satisfaisantes 

Résultats des audits 



Au moment du référencement, un audit est réalisé chez le fournisseur pour vérifier qu'il 
respecte bien notre cahier des charges en termes d'équipements, d'hygiène, de sécurité, de 
qualité, de traçabilité et d'environnement. 
Le fournisseur s'engage, notamment, à respecter notre cahier des charges. 
il est ensuite suivi par le service Achats. Ce suivi fournisseur implique des audits réguliers 
en matière de qualité de la prestation et de sécurité alimentaire, des contrôles 
phytosanitaires, mais aussi des négociations des tarifs des produits référencés 

Garantir la qualité et la sécurité  
des denrées  sur votre  établissement 

BON A SAVOIR : 
 

Lors de la dernière crise sanitaire   
portant sur lõutilisation de Cheval dans  
les plats cuisinés, Sodexo a pu garantir très 
rapidement que tous les plats servis aux 
consommateurs ne contenaient pas de 
viande de cheval.  
Vous apporter cette efficacité grâce à : 
-Le choix de filières courtes qui impliquent 
un minimum dõinterm®diaire et permettent 
de conna´tre pr®cis®ment lõorigine des 
produits. 
-Des cahiers des charges très stricts avec nos 
fournisseurs. Par exemple, pour les plats 
contenant de la viande, lõobligation 
dõindiquer les pays dõorigine de la viande 
-Des audits menés régulièrement chez les 
fabricants 

Sodexo 
Santé Médico Social  
est certifié ISO 9001 

Des achats responsables 



Partager les enjeux Nutrition 
sur votre  établissement 

BON A SAVOIR :  
 

Contribuer, au sein de votre établissement à 
l’amélioration de la qualité nutritionnelle de 
l’alimentation par des actions concrètes 
relayant les politiques de santé publique : 
 
 
 
La maîtrise du sel dans nos recettes :  
réapprendre à doser la juste quantité de sel et 
sélectionner des produits pour un don le taux 
de sel  est adapté au besoins de l’organisme.  
 
Moins de sucre pour autant de plaisir : trouver 
le juste dosage de sucre pour allier santé et 
plaisir gustatif dans nos produits  
et nos recettes. 

Les menus proposés sont élaborés par une commission d experts métier sur la base d un plan alimentaire 

rédigé par des Diététiciennes pour garantir le respect des  recommandations du PNNS, de la saisonnalité et 

des habitudes régionales ou traditions « maison ». 

Les apports nutritionnels sont évalués pour valider le respect des apports en nutriments. 

Chaque menu est accompagné d une déclinaison des régimes les plus courants pour répondre aux 

prescription usuelles. 

En cas de nécessité un régime individualisé est défini et rédigé. 

Diététicienne diplômée, inscrite au fichier ADELI, Agnès SENAY est entièrement dédiée aux 
ïÔÁÂÌÉÓÓÅÍÅÎÔÓ ÄÅ ÌÁ $ÉÒÅÃÔÉÏÎ 2ïÇÉÏÎÁÌÅȢ $ÅÐÕÉÓ  Χίίίȟ ÅÌÌÅ ÓȭÅÓÔ ÓÐïÃÉÁÌÉÓïÅ ÓÕÒ ÌÅÓ ÐÒÏÂÌïÍÁÔÉÑÕÅÓ ÄÅ 
nutrition dans les environnements particuliers de la Santé et du Médico-Social.  
0ÒÏÆÅÓÓÉÏÎÎÅÌÌÅ ÄÅ ÌÁ ÎÕÔÒÉÔÉÏÎȟ ÃȭÅÓÔ ÕÎ ÒïÆïÒÅÎÔ ÔÅÃÈÎÉÑÕÅ ÁÕ ÑÕÏÔÉÄÉÅÎ ÐÏÕÒ ÐÒÏÆÅÓÓÉÏÎÎÁÌÉÓÅÒ ÌÅÓ ïÑÕÉÐÅÓ 
de cuisine  et vous accompagner dans la vos projets nutritionnels. 
Elle intervient sur simple demande. 



Une priorité nationale 
Un partenariat de 5 ans avec 

SANTÉ & NUTRITION  
ωRéduire les consommations de sel, sucre et matières grasses  
ωAdapter nos menus aux pathologies et typologies des patients  
ωwŞŘǳƛǊŜ ƭΩŜȄǇƻǎƛǘƛƻƴ Řǳ ǇŜǊǎƻƴƴŜƭ ŀǳȄ /awΣ ƴƻǘŀƳƳŜƴǘ Ŝƴ ŎǳƛǎƛƴŜ  
ωtǊƻǎŎǊƛǊŜ ƭΩŀǎǇŀǊǘŀƳŜ Řŀƴǎ ƭŜǎ ƳŀǘŜǊƴƛǘŞǎ  
ωProscrire les emballages en matière plastique  
ENVIRONNEMENT  
ωRéduire nos déchets organiques et non-organiques  
ωFavoriser les achats de proximité et de saison  
ωRéduire notre empreinte énergétique  

 
 

Manger  
plus sain  
et préserver son 
environnement  

OBJECTIF NOS ENGAGEMENTS 

Agir pour le développement durable 
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