
 

 

 

 

    Caractéristiques de l’approvisionnement du restaurant : 

     En gestion déléguée au groupe SODEXO avec une production des repas sur place 
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Gestion dirggesesecte 

Gestion du restaurant 

Type de convives 

Nombre de repas / jour 

Le personnel 

Période d’activité / an 

MOIS 

Zone géographique 

CAMPUS DE POUILLE  

LES-PONTS-DE-CE (49) 7 

     L E S  C L E S  D E  L A  R E U S S I T E 

12% 

35% 53% 

Produits locaux 

Produits locaux
Maine et Loire

Produits locaux Pays
de Loire/Bretagne

Autres produits

DELEGATION AVEC 

PRODUCTION SUR PLACE 

Prestataire SODEXO 

LYCEENS, PERSONNEL et 

ENCADREMENT  

ADULTES EN PRESTATIONS 

ANNEXES 

10 

Midi : 420 - Soir : 320 
+ 150 000 repas prestation/an 

UN GERANT 

UN CHEF 

UN SECOND 

6 AIDES 

7.2 ETP 

Au Campus de Pouillé, l’introduction de produits locaux a 

débuté, il y a déjà une dizaine d’année.  

« Pour la SODEXO, le prestataire, il était important d’être 

ouvert aux échanges et de répondre à la demande de 

notre client ». Ainsi, la SODEXO a progressivement 

introduit dans son catalogue des achats plusieurs 

produits issus du territoire ayant répondus à leurs 

critères d’achats : hygiène, sécurité, quantités, 

logistique. 

Depuis les premiers essais, vin, yaourts fermiers, 

légumes, produits carnés locaux sont régulièrement 

introduits dans les menus. Les pommes et le jus de 

pommes ne peuvent pas être plus locaux car ils sont 

produits sur place aux vergers de Pouillé !  

En mars 2014, le Campus de Pouillé est le 1er 

établissement privé à s’engager avec la SODEXO en 

partenariat avec le Réseau LOCAL Anjou dans une 

démarche pour favoriser l’introduction de produits locaux 

et à lutter contre le gaspillage ! 

 

 

 

 
 

CAMPUS DE POUILLE 



 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

Optimiser l’usage des dessertes par les 
convives 
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   LES  ETAPES  

 L A  D E M A R C H E 1 

 L E S  O B S T A C L E S  2 

 L E S  P R O J E T S 3 

Rédigé et réalisé en Sept.2016 par :  

La chambre d’agriculture 49 – LB  

Pour le Réseau LOCAL Anjou 

contact@reseau-local-anjou.fr 

02 41 96 77 39 

 

M. DESERT Thierry 

Responsable de la restauration - Sodexo 

thierry.desert@sodexo.com 

02 41 44 87 11 

M. REMY David 

Directeur exploitation- Sodexo 

david.remy@sodexo.com 

02 41 25 71 34 

 

M. GUYOT Dominique 

Directeur du Campus de Pouillé 

dguyot@campus-pouille.com 

02 41 44 87 11 

Avoir une présence permanente car « A volonté ne veux pas dire faire n’importe quoi.. ». Il faut 
travailler dans la durée et avoir une communication permanente avec de l’affichage bien sûr, mais 
surtout une présence et un dialogue permanents : avec le personnel de cuisine chargé de la 
production mais aussi le personnel de surveillance garant du bon déroulement du repas. C’est un 
travail qui demande l’implication de tous ! 
Thierry DESERT, le Responsable de la restauration, précise que des calages sont nécessaires à 
chaque début d’année pour adapter les quantités à préparer en fonction des goûts de convives « il 
faut se mettre à la place de ». 

A l’origine, la démarche d’introduire des produits locaux dans les repas du Campus de Pouillé a été initiée par des 

parents d’élèves. Etant un lycée agricole, quelques-uns qui ont proposé leurs produits à la restauration. Un travail s’est 

alors engagé avec les producteurs pour que leurs produits répondent au cahier des charges des achats de la SODEXO. 

Après les introductions sur le site de Pouillé, certains produits ont rejoint le catalogue des achats et sont proposés dans 

plusieurs restaurants géré par le groupe. 

Le restaurant s’est également inscrit dans une démarche plus globale de développement durable comprenant 

l’introduction de produits locaux et la lutte contre le gaspillage, en autre. Après la table de tri à la chaine de 

débarrassage, un suivi quotidien du gaspillage du pain, la salle de restauration est aujourd’hui équipée de 2 dessertes 

pour les entrées et les garnitures pour le plaisir et l’autonomie des convives. Désormais acteurs de leurs choix et des 

quantités d’entrées et de garnitures, quand les élèves se servent ou se resservent, ils doivent tout consommer. Ça 

marche puisque le lycée a sensiblement diminué ses déchets : moins 8%  ! 
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