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cuisinier responsable



cuisinier
INDEPENDANT

ENTREPRISE FAMILIALE LIBRES DE
NOS CHOIX

Une Entreprise Familiale fondée par Mr et Mme JEAN
DEBOSQUE, charcutier-traiteur a Lille.

Nos actionnaires sont nos dirigeants opérationnels—
deuxiéme génération de la famille Debosque :

Damien Debosque — Président

et sa soeur :

Béatrice Debosque — Directrice générale

Nos Dirigeants sont sur le terrain .
e circuits de décisions courts
e fonctionnement pérenne @
Raéactivité et adantation




valeurs
PERENNES

Nos valeurs restent les mémes
depuis 1956 :

e Respect des équipes, bienveillance

e Partenariats durables avec nos clients
e Audace et inventivité

e Simplicité et rigueur dans le travail
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Des produits
De Qualité




Equipes
DIFFERENTES

LE CHEF EST EN CUISINE

Laisser le Chef faire son métier :

la cuisine et I’accueil des convives, d’abord
Composition des menus

Commandes

Management de son équipe

Gestion quotidienne

Nos outils de gestion informatique sont
performants :

e “APIFT “ pour concevoir ces menus
e “E-market” pour passer les commandes




I Nos Achats

LOCAUX/REGIONAUX
NOS MENUS INTEGRENT REGULIEREMENT @
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Des receftes
MAISON
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NOS MENUS INTEGRENT REGULIEREMENT DES RECETTES MAISON

e Des gateaux et cakes sucrés,
e Des cakes salés,

e Des plats composés.




Respect

DE LA SAISONNALITE

artichaut

/ ' radis

betterave

brocoli

MAIS AUSSI :

amande fraiche, cassis, chou rouge,
feve, fraise des bois, petit pois,
rhubarbe, salade frisée. . .
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aubergine

&che
2= courgette

batavig, brugnon, comichon, groseille,
haricot vert, mirabelles, myrtille, navet,
pdatisson, quetsche, reine-claude. . .
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poire

fenouil

figue o
MAIS AUSSI :
blette, céleri, coing, cresson,
épinard, mache,olive, panais, salsifis,
topinambour. . .

HIVER

orange

Bruxelles
)
poireau

= carotte

MAIS AUSSI :

avocat, cardon, clémenting, courge,
crosne, mandarine, oseille, pamplemousse,
pissenlit, pomelo, orange sanguine. . .

oignon




FILIERE SELECTIONNEE

LES ELEVEURS

\ Dans notre établissement
DE NORMANDIE

= S / on mange une viande
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VIANDE
NiaNDE fournie par nos éleveurs
s o de Normandie.
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VOTRE RESTAURANT A SELECTIONNE
POUR VOUS UNE VIANDE ISSUE DES
ELEVEURS DE NORMANDIE !

Privilegier les filieres courtes pour garantir une
tracabilité, une qualité et developper
I’'économie locale.

; RESTAURANT
* ENGAGE, ‘

« Promouvoir les
filieres courtes pour
contribuer au
developpement de
I’économie locale. »




Favoriger
UNE PECHE DURABLE

Dans nos restaurants, nous ne cuisinons pas ces 3 espéces menaceées :

e Pas de thon rouge
e Pasderequin
e Pas de grenadier

Nous privilégions la péche francaise
API est partenaire de “PAVILLON FRANCE”

Nous favorisons les poissons labellises MSC

Ce logo vous permettra de les identifier dans les menus

Nous respectons les recommandations
Mr Goodfish, Greenpeace, WWF, IUCN, FAO, Alliances

peche
- durable




FAVORISER NOS APPROVISIONNEMENTS EN CIRCUITS COURTS
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EURE ET LOIRE

Frangois Fricot
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DES PRODUCTEURS BEGIONAUX
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Notre Institut
L'INFRES

Deux centres de formation internes - 'INFRES
NOS CUISINIERS SONT FORMES

Programme de formation :

e Visite de la cuisine centrale,

e 2 demi journées thématiques par an sur la cuisine
centrale de Villejuif par un formateur INFRES (rappel
des régles, hygiene, norme HACCP...)




Cuisinier Responsable

Monsieur Jean-Pierre DEGARDIN
Directeur Commercial



