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Ville de ETIOLLES

Service Commun de la Restauration Collective

UNE RENTREE QUI SE CONTRUIT ENSEMBLE.

Henry FORD a dit :
« Se réunir est un début, rester ensemble est un progrès, travailler ensemble est la réussite. »

Cette citation illustre parfaitement notre vision de la restauration scolaire. Chaque rentrée scolaire, toutes nos équipes se mobilisent pour 
préparer une année réussie. Si la cuisine centrale et la plateforme logistique œuvrent en coulisses, le Service Clients est le lien quotidien entre 

Elior et les collectivités. Présent sur le terrain, à l’écoute des besoins, force de proposition et garant de la qualité de nos prestations. 

NOTRE POINT EDITO

NOTRE POLE COMMERCIAL VOUS SOUHAITE UNE EXCELLENTE RENTREE SCOLAIRE ! 

Avant chaque rentrée scolaire, toutes les équipes de la Cuisine Centrale, de la Plateforme Logistique et du Pôle Commercial 
sont à pied d’œuvre pour organiser et préparer une belle année scolaire. 

A l’occasion de ce mois de septembre, nos Responsables Services Clients, ont accepté de nous faire découvrir les coulisses de 
leur métier et de partager leur vision de l’accompagnement des collectivités au quotidien.

@ Pouvez-vous nous expliquer en quoi consiste votre travail? 
«Avant tout, nous sommes les garants de l’application du contrat. Nous organisons et supervisons la qualité de service dans les 
restaurants. Tout cela est fait dans le respect des règles d’hygiène, de qualité, de sécurité et des procédures mises en place en matière 
d’assurance qualité et d’HACCP. Nos missions s'adaptent également aux spécificités de chaque contrat : gestion ou non du personnel 
de service Elior dans les restaurants, livraison de repas ou Délégation de Service Public... Chaque organisation est différente et 
nécessite un accompagnement personnalisé.

Nous sommes les interlocuteurs quotidiens et privilégiés des clients. Nous nous déplaçons très souvent sur les écoles avec nos clients  
et déjeunons avec eux et les enfants. Nous assistons aux commissions des menus et animons les différents ateliers à destination des 
enfants.
Notre métier comporte également une dimension administrative importante : suivi des indicateurs de performance, facturation, 
gouvernance, préparation des commissions ou encore analyse des résultats. Un travail souvent réalisé en coulisses, mais indispensable 
pour garantir un service de qualité et une relation de confiance avec nos clients »

@ Quelle est votre approche pour mesurer la satisfaction du client ?
« Il existe plusieurs méthodes. Une enquête de satisfaction est réalisée une fois par an, directement auprès des enfants. L’organisme 
BVA, extérieur à Elior, analyse et traite tous les retours des enfants et nous transmet tous les résultats. Ces derniers constituent ensuite 
une base pour observer les points appréciés par les enfants et définir également des axes d’amélioration. 
Nous avons également l’Observatoire du Goût qui est une application quotidienne. Chaque jour, les écoles peuvent indiquer si le repas a 
été apprécié ou pas. Une synthèse est transmise chaque mois à notre client et permet ainsi de cibler l’entrée, le plat, le fromage ou le 
dessert qui est apprécié ou dont la recette nécessite d’être retravaillée en cuisine. 
Enfin, tous les deux à trois mois, nous assistons aux Commissions de Restauration des clients en présence de parents d’élèves et 
d’enfants. Au-delà de la validation du cycle de menus à venir, ce rendez-vous est surtout le moment privilégié pour recueillir en direct les 
plats plus ou moins appréciés des enfants, mais également leurs envies afin de les intégrer dans les prochains menus. C’est enfin 
l’occasion de pouvoir leur exposer toutes les dernières nouveautés Elior (nouveau producteur local, photos des ateliers des enfants, 
animations programmées, etc.) »

@ Comment accompagnez-vous les projets et les nouveaux défis de vos clients ?
« Chaque collectivité a ses propres attentes. Notre rôle est de l'accompagner en proposant des solutions adaptées à ses besoins : 
développement des produits locaux, alimentation durable, modernisation des restaurants ou encore projets pédagogiques. Grâce à 
notre proximité avec le terrain, nous sommes force de proposition et construisons, avec nos clients, des projets concrets et sur mesure ».
 Ce sont ces projets, cette relation de confiance et cette volonté permanente de satisfaire nos clients et de faire plaisir aux enfants qui 

donnent tout son sens à notre métier. 



TOUTE NOTRE EQUIPE DU POLE COMMERCIAL VOUS SOUHAITE 

UNE EXCELLENTE ANNEE SCOLAIRE 2026-2027 ! 

BILAN DES INDICATEURS de juin à août 2026

108 kg soit 216 repas 

DECOUVREZ NOTRE PROGRAMME D’ANIMATIONS POUR CETTE NOUVELLE ANNEE SCOLAIRE

Des découvertes culinaires

Des incontournables calendaires
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