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·  La restauration aérienne 
·  La chaîne logistique, l’économat et l’avitaillement 
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·  Le nettoyage des avions 
·  L’armement des cabines 
·  Logair pour la gestion des ventes à bord 
·  Servantage pour le traitement de la presse 
·  Passerelle CDG et Prioris pour l’assistance aux passagers à mobilité réduite 
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·  Gestion des prestataires de services 
·  Conseil budgétaire et contrôle des coûts 
·  Conseil en organisation et solutions techniques 
·  Amélioration des performances du personnel de bord 
·  Mesure de la satisfaction des passagers 
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·  La carte des implantations Servair dans le monde 
·  La planète Servair en quelques dates 
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·  La charte qualité Servair 
·  La sécurité alimentaire 
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·  Servair en chiffres 
·  Servair en dates 
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Première société française de restauration aérienne et au troisième rang mondial, Servair, filiale d’Air 
France créée en 1971, place ses clients au cœur de ses priorités. C’est le partenaire au quotidien 
des compagnies aériennes pour les services à bord e t le confort des passagers. 
 
Pour ce faire, Servair et ses 9 400 collaborateurs  sont sans cesse en quête d’innovation, 
d’amélioration et d’adaptation aux particularités locales en matière de cuisine et de services à bord au 
profit des 120 compagnies aériennes clientes .  
 
Une souplesse et une réactivité que lui confèrent ses implantations dans le monde, ses filiales, ses 
assistances techniques et son réseau de partenaires. Son chiffre d’affaires année IATA 2008-
2009 s’élève à 782 millions d’euros. 
   
Forte de plus de 30 années d’expérience et d’un sav oir-faire reconnu, Servair propose une 
offre complète et sur-mesure. A travers ses trois g rands pôles d’activités, elle a la solution 
pour tous les types de besoins des compagnies aérie nnes.  

 
 
LES TROIS GRANDS POLES D´ACTIVITES DE SERVAIR  

 
 
 
LA RESTAURATION AERIENNE          Le catering  
La restauration aérienne, la chaîne logistique, l’économat et 
l’avitaillement 
A travers cette activité, SERVAIR assure l'élaboration des 
repas, leur confection, l'agencement et l’acheminement des 
plateaux qui sont mis à bord des avions. 
 
 
 
L’ASSISTANCE AEROPORTUAIRE         Le handling  
 
Cette activité regroupe un ensemble de métiers liés aux 
services proposés aux compagnies aériennes dans les 
aéroports, sur les pistes, au pied des avions avant le décollage 
et/ou après l'atterrissage. 
 
 
 
 
LE CONSEIL     Le consulting  
 
Avec une gamme complète de services sur mesure, Servair 
Consulting rassemble les compétences métier, stratégiques et 
techniques pour offrir le meilleur soutien aux compagnies 
aériennes. 
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�  75,5 millions de repas préparés et servis chaque anné e  
�  207 000 repas préparés et servis chaque jour dans l e monde  
�  Plus de 100 cuisiniers 
�  1 000 menus et 5 300 recettes différentes 
�  Et chaque année : 

�  16 300 tonnes de vivres livrées dans les centres Se rvair  
�  400 tonnes de salade prête l’emploi  
�  110 tonnes de saumon fumé  
�  25 tonnes de saumon frais  
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Un voyage, professionnel ou de loisirs, doit rester un plaisir. Servair assure chaque jour la qualité des 
services qu’il propose à bord des vols. La restauration de haut-vol passe par deux activité s, 
l’élaboration des repas, leur confection et l’agenc ement des plateaux, ensemble des activités 
du catering, et l’avitaillement des avions, qui cor respond au handling. 
 
 
 
 
SERVAIR, restaurateur de haut-vol 
 
Servair propose une cuisine de qualité dans les airs. Et Le défi est de taille avec plus de 100 000 
plateaux-repas préparés quotidiennement par Servair  pour les seuls aéroports d’Orly et de 
Roissy. 
 
Au préalable, plus d’un millier de menus ont été élaborés en tenant compte des exigences des 
compagnies et des spécificités de chaque vol. Pour répondre aux demandes des compagnies 
aériennes, Servair propose des repas allant de la « Brasserie » pour la classe économique à la très 
haute gastronomie pour les premières classes et classes affaires ou les vols officiels, toujours dans un 
souci de qualité et de service.  
 
La promotion de l’esprit culinaire est une valeur naturelle des Chefs de Servair, qui chaque jour, 
cherchent à concilier la gastronomie avec les contraintes inhérentes à la restauration aérienne 
notamment celle d’une consommation différée dans le temps et dans l’espace mais aussi le degré 
d’hygrométrie, l’exiguïté du galley… Loin d’être un frein, ces contraintes nourrissent la créativité et 
l’innovation de ces Chefs qui inventent des dizaines de nouvelles recettes chaque mois et proposent 
aujourd’hui un catalogue de 5 300 recettes en réponse aux attentes des passagers.  Servair 
accompagne également ses repas d’une carte des vins proposant plus de cent références, gérées 
directement par un département dédié « Vins et Spiritueux ». 

 
La cuisine est au cœur du métier de Servair et l’en treprise innove en permanence avec ses 100 
cuisiniers pour s’adapter aux besoins et aux goûts de chacun.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
SERVAIR,  
ambassadeur des cuisines du monde avec une exigence  de qualité à la française 
 
Si la diversité des produits, leur qualité, leur fraîcheur, restent prioritaires, le respect des traditions, 
des cultures et des religions des passagers est aussi essentiel. C’est pourquoi Servair propose 
différentes formules adaptées aux besoins et aux go ûts de chacun.  Ainsi, se côtoient des 
cuisiniers français, japonais, chinois, coréens ou indiens… et des offres spécifiques sont 
développées : halal, végétarien, kascher. Servair sait allier tradition culinaire et ingéniosité pour créer 
un artisanat de série de qualité à 10 000 pieds !  

 
Cuisines exotiques, halal, végétariennes, indiennes , chinoises…  : 49 cuisines au total 

LA RESTAURATION AERIENNE  LE CATERING  
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Les Toques du Ciel 
Véritable label d’une gastronomie « aérienne » de qualité et 

garantie d’une formation toujours plus orientée vers l’excellence, 
« Les Toques du Ciel » (association loi 1901), créée en 1998, 

réunit plus de 200 Chefs de cuisine. Ils transmettent leur art 
culinaire à la « relève ». Cette association des métiers de bouche 

organise régulièrement des concours et souhaite ardemment 
prouver qu’un plateau-repas peut aussi être un excellent 

ambassadeur du bon goût, qu’il soit français ou exotique.  

Pour ce qui est du Kasher ou du végétarien, Servair bénéficie du savoir-faire de sa filiale spécialisée 
SMC (Special Meals Catering). Les menus Kashers sont supervisés par des chefs spécialisés et 
répondent aux normes de l’ « European Kashrut France ». Ils sont validés par le Grand Rabbin de 
France et, sous emballage scellé, sont accompagnés d’un certificat. 
Dénués d’œufs, gélatine, viande, produits de la mer, les plats végétariens sont également l’objet d’un 
soin particulier garantissant des valeurs nutritives et gustatives essentielles. 
 
Servair avec la filiale CPA, détient la certification halal. La société a ainsi mis en place un produit 
spécifique aux conditions aériennes et à la cuisine halal et a créé le Comité halal chargé de garantir le 
respect des règles et l’application des valeurs halal (Le personnel de CPA a été également formé.) 
L’offre de Servair en matière de cuisine halal est ainsi la plus développée sur la plate-forme de Roissy 
CDG. CPA, dont la certification halal a été renouvelée en janvier 2010, prépare aujourd’hui les 
plateaux-repas halal de sept compagnies. CPA produit chaque année 66.000 prestations Halal. 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Le « STUDIO CULINAIRE SERVAIR », 
un laboratoire d’innovation culinaire en collaborat ion avec de grands chefs cuisiniers 

 

Créé en novembre 2009, le Studio Culinaire Servair est destiné à élever les standards de qualité et 
enrichir l’offre produits de Servair. Joël Robuchon,  meilleur ouvrier de France, sacré cuisinier du 
siècle par le Guide Gault Millau, élu meilleur restaurant du Monde par le « International Herald 
Tribune », chef le plus étoilé au monde en 2009 avec 25 étoiles aux guides Michelin préside, 
le « Studio Culinaire Servair ». 
 
De même, le chef étoilé du Grand Véfour, Guy 
Martin, apporte son expertise au « Studio Culinaire 
Servair ». Le chef conseil historique de Servair, 
Jacques Le Divellec  et l’expert de la cuisine sous 
vide, Bruno Goussault,  ont également rejoint le 
corporate Chef de Servair  Michel Quissac  au 
sein du « Studio Culinaire Servair ».  
 
Véritables ambassadeurs culinaires, ils partagent 
leurs expertises à travers des missions de 
réflexion, d’audit et de contrôle. Ils se réunissent 
régulièrement pour réfléchir sur une thématique, 
liée aux évolutions des technologies culinaires, 
pour défricher de nouvelles tendances ou répondre 
à une demande particulière d’une compagnie 
aérienne. En tant que Chefs conseil de Servair, ils 
peuvent aussi proposer des recettes innovantes 
adaptées au service en vol qui rejoindront au fil 
des saisons l’offre produits Servair.  



 
 

6 
 

 
 
 
 
 
Suite logique de la restauration aérienne, le handling est une activité de logistique précise et 
diversifiée qui permet, jusqu’au dernier moment, d’acheminer tous les éléments nécessaires pour 
assurer, dans les temps, l’avitaillement d’un avion. De la gestion de la commande jusqu’à l’armement 
des avions en passant par la composition des lots, la chaîne logistique est un élément complexe qui 
coordonne l’ensemble des activités de Servair. Le centre de gestion Servair, fonctionnant 7 jours sur 
7, centralise les programmes de vol, analyse les risques de perturbations et en assure la diffusion.  
 

 
 
Adaptables jusqu’à un jour avant le décollage, ces services comprennent également le nettoyage des 
articles déchargés après l’atterrissage ou l’approvisionnement en journaux ou en produits duty  free.  

 
2,5 millions de trolleys, armoires ou poubelles son t lavés chaque année. 

 
Le succès de l’avitaillement d’un avion repose sur un service essentiel, celui de la gestion de la 
commande véritable centre nerveux du handling. Ces métiers, qui demandent une bonne 
connaissance de toute la chaîne logistique, requièrent de fortes qualités d’anticipation et de réactivité. 
 
 

    
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

�  Au départ , le « Lancement » reçoit les commandes des compagnies et envoie la procédure 
d’assemblage vers tous les ateliers. 
 

�  L’ « Économat » constitue, par vol, des lots de différents produits pour chaque compagnie 
(alcool, boissons, softs, consommables, épicerie, articles de confort, trousse médecin et 
pharmacie…) tandis que le « matériel de bord » gère et prépare la vaisselle, la verrerie et les 
couverts de chaque compagnie. 

 
�  La « Laverie », elle, met à la disposition des ateliers de la vaisselle et des équipements 

propres, mais assure également la réception, le tri et le lavage du matériel déchargé des 
avions.  

 
�  L’atelier « Approvisionnement » quant à lui, gère le stock en liaison avec les fournisseurs. 
 
�  La « Presse » assemble les lots de revues journaux et documentations pour les passagers et le 

personnel naviguant. 
 
�  Puis la « régulation » gère les derniers détails et réajuste les commandes en cas de besoin. 
 
�  Enfin, les camions de Servair acheminent l’ensemble des prestations vers l’avion. 

LA CHAINE LOGISTIQUE, L’ECONOMAT ET L’ AVITAILLEMEN T       LE HANDLING  
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Principe de base du quotidien de Servair : une stratégie de développement continuel des services 
dans le domaine de l’assistance aéroportuaire. Servair étend, depuis des années ses services avec 
un souci constant : l’extension et l’adaptation de ses prestations aux demandes de sa clientèle. Un 
effort qui ne se limite donc pas aux exigences des cahiers des charges des compagnies aériennes 
qu’elle se propose d’épauler. Servair veut également innover et devancer la demande.  

 
 
 
 
24 heures 24, 7 jours sur 7, 1 500 personnes 
veillent aux opérations de « cleaning » des 
avions.  Figurant parmi les leaders européens 
du nettoyage des avions. L’ACNA (Armement 

Cabine et Nettoyage Avion), filiale de Servair, compte plus de 100 
compagnies clientes et assure quotidiennement le nettoyage de 
170 appareils , du poste de pilotage aux cabines. Servair assure 
également ses prestations de nettoyage sur l’ensemble de ses 
implantations dans le monde, par le biais de ses filiales. 
 
ACNA est la première entreprise de nettoyage avion à avoir 
développé une plate forme de tri automatique du linge permettant 
ainsi le contrôle des flux des blanchisseurs. 
 

 
 
 
 
L’armement cabine est la suite logique du cleaning. Cette étape consiste à doter un avion des 
éléments de confort nécessaires aux passagers. A savoir, la gestion et le « reconditionnement » des 
couvertures, oreillers, casques audio, trousses récréatives ou d’agrément. Pour ce faire, l’ACNA 
bénéficie d’un outil performant : un système informatique expert qui permet d’adapter au mieux les 
dispositifs techniques et humains aux besoins.  
 
 
 
 
Parfums/produits de luxe, tabac/alcools, montres/bijoux, électronique : telles sont les quatre familles 
de produits de la vente à bord. Depuis la fin 2002, Servair a créé en partenariat avec Aéroboutique 
(groupe Hachette), une filiale spécialisée en la matière baptisée LOGAIR . Elle est chargée de l’achat 
des produits, d’en fixer le prix de vente et de les stocker sous douane, mais également d’établir pour 
chaque vol la liste des produits qui seront proposés aux passagers. LOGAIR assure la manutention 
de ces stocks et la gestion de leur vente, facilitées par les ordinateurs installés sur chacun de ses 
trolleys.  
 
 
 
 
Servair, via sa filiale SERVANTAGE, offre des 
quotidiens nationaux et des magazines adaptés à la 

clientèle des vols 
visés, en salle d’attente et à bord des journaux. SERVANTAGE est 
devenu l’un des tous premiers kiosques de France et fournit 
quotidiennement journaux et revues à plus de 30 compagnies 
aériennes. Et ce au prix d’une course contre la montre continuelle que 
seuls peuvent permettre une organisation logistique rigoureuse et un 
sens aigu de la prévoyance. A savoir, des achats ciblés auprès des 
éditeurs pour chaque vol, une étude exacte des départs et destinations 
de tous les avions et également une gestion permanente des retours 

d’exemplaires non distribués. 

LE NETTOYAGE DES AVIONS              avec ACNA  

L’ARMEMENT DES CABINES               avec ACNA 

LA GESTION DES VENTES A BORD            avec LOGAIR  
 

LE TRAITEMENT DE LA PRESSE             avec SERVANTAGE   
 

39 000 000 de sièges nettoyés par an  
4 700 hectares de moquette nettoyés par an 

53 millions de journaux traités par an  
et 8,5 millions de magazines 

2 



 
 

8 
 

L’ASSISTANCE POUR LES PASSAGERS  
A MOBILITE REDUITE   avec Passerelle CDG et Prioris  

 
 
 
 
 
Depuis juillet 2008 et le changement de la réglementation européenne, Servair et Keolis se sont alliés 
pour répondre à l’appel d’offre d’ADP et créer les filiales Passerelle CDG et Prioris qui prennent en 
charge le traitement des passagers présentant un handicap, physique ou psychique, respectivement 
sur le Terminal 2E, 2F, 2G et 2S à Roissy et à Orly.  
 
En réunissant leurs expertises de l’assistance aux passagers à mobilité réduite et leur connaissance 
des zones aéroportuaires, Keolis et Servair offrent en effet une parfaite inter-modalité pour assurer 
une fluidité optimale du déplacement de chaque voyageur à mobilité réduite. 
Au delà des expertises techniques, Servair et Keolis se 
retrouvent dans un ensemble de valeurs : la responsabilité, 
le professionnalisme et le respect du passager.  Le 
transport des passagers à mobilité réduite revêt une 
dimension humaine fondamentale. Avec leur culture du 
service et du voyage, Servair et Keolis oeuvrent pour que 
chaque personne, quelle que soit sa condition physique, 
puisse se déplacer, sans contrainte et en toute sécurité. 
Formés aux règles de sécurité comme aux maniements des 
fauteuils et des gestes adaptés aux handicaps, les salariés 
de Passerelle CDG et Prioris assurent chaque jour e ntre 
300 et 600 prestations à Roissy et environ 270 à Or ly.  
 

356 000 interventions par an auprès de Passagers à Mobilité Réduite 
 

  
 
 
. 
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Servair Consulting s’est alloué pour mission l’allègement des contraintes que subissent les 
compagnies aériennes confrontées à une multiplicité de prestataires de services, afin qu’elles 
puissent se consacrer à leur cœur de métier : le transport. Un objectif qui a conduit Servair Consulting 
à se positionner comme force de proposition et conseil  auprès de sa clientèle.  
Mise au point d’une stratégie de services adaptée à leurs besoins, conseils budgétaires ou en 
solutions techniques, optimisation de l’efficacité des équipages : voici quelques unes des clefs mises 
à disposition par Servair Consulting pour assurer aux compagnies aériennes le meilleur en matière de 
coûts et de qualité des services. 
 
 
 
 
 
Plus les prestataires de services à bord sont nombreux, plus leur 
gestion demande une organisation complexe. Voilà pourquoi Servair 
Consulting se propose de sélectionner pour le compte de ses 
compagnies clientes et dans l’ensemble de leurs escales les 
fournisseurs les plus fiables et les plus performants sur le plan tarifaire. 
Un « tri » effectué avec le plus grand soin au moyen d’une 
méthodologie stricte, où l’exigence de qualité sans cesse croissante est permanente. 
 
 
 
 
 
Servair Consulting propose également aux compagnies aériennes des solutions (projections 
annuelles, construction de budget…) pour une meilleure maîtrise de leurs dépenses liées au catering 
et plus généralement à l’ensemble des services à bord. Un « savoir conseiller » qui repose sur une 
solide expérience de ce type de problématique mais également sur des 
moyens informatiques tenant compte des besoins spécifiques à chaque 
cas. Le suivi des biens de chaque compagnie est en outre assuré par le 
biais d’une importante centrale d’achats (épicerie, matériels de service 
boissons, menus, articles de confort, etc.) qui s’occupe de négocier 
avec les fournisseurs.  
 
 
 
 
Plans de service à bord ou opérations lors des escales, taux de 
renouvellement des équipements, élaboration des repas : Servair 
Consulting est à même de concevoir l’ensemble des stratégies 
d’intervention nécessaires à sa clientèle, via ses spécialistes et ses 
bases de données informatiques consultables sur le réseau Internet. 
 
 
 
 
 
Du recrutement des personnels de bord à leurs uniformes, en passant 
par l’élaboration des manuels de service en vol, les formations et 
même les stages d’œnologie, Servair Consulting met à la disposition 
de chaque compagnie aérienne un large éventail de solutions, après 
un audit complet de son univers.   
 

 

GESTION DES PRESTATAIRES DE SERVICES 

CONSEIL BUDGETAIRE ET CONTROLE DES COUTS  

CONSEIL EN ORGANISATION ET SOLUTIONS TECHNIQUES    

AMELIORATION DES PERFORMANCES DU PERSONNEL DE BORD  

Construction du budget 
Engagement des dépenses 

Projections annuelles…  

Aménagements des galleys  
Politique de service en vol  

Conception des repas  
Plans d’aménagement…  

Catering, nettoyage, sûreté, 
bagages, blanchisserie, 

presse, menus, cartes des 
vins, ventes à bord...  

 

Recrutement -  Formation - 
Stages d’œnologie – Mises 

à niveau - Uniformes…  
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Servair est le leader mondial du catering aérien av ec son réseau de plus de 50 escales à 
travers le monde. Sur quatre continents, Servair répond aux besoins de sa clientèle tout en 
respectant les spécificités culturelles locales et la personnalité de chaque compagnie. En s’appuyant 
sur sa marque, Servair accompagne le développement à l’international de ses clients en proposant 
une qualité de service continue. 
 
Leader à Roissy-CDG, Servair est une entreprise française qui a su progressivement tisser un réseau 
lui permettant de s’imposer dans le monde entier, en développant ses propres filiales et par les biais 
de ses différents partenariats. 
 
Ainsi, le partenaire FLYING FOOD GROUP permet d’assurer 12 escales aux Etats-Unis. SERVAIR 
AIR CHEF propose 23 escales en Italie tandis que NEWREST SERVAIR opère en Espagne ainsi qu’à 
l’aéroport de London City. Avec KCS (KLM Catering Services) s’ajoute une implantation aux Pays 
Bas. 
 

 
Les filiales de Servair permettent également à la société de proposer des implantations en Europe, en 
Afrique, dans les Caraïbes et dans l’Océan Indien. Cette stratégie d’alliances et de développement 
interne répond à une volonté de faire évoluer une offre multi-escales en assurant sa présence dans 
les grands aéroports mondiaux.  
 

 
 

 
 

 

Servair en Afrique   
 

La société Servair et ses partenaires bénéficient déjà d’une longue expérience d’implantation en Afrique. 
Ainsi, elle est présente au Togo, au Mali, à Djibouti, au Sénégal, au Cameroun, au Gabon, au Burkina Faso et 
en Mauritanie. Aujourd’hui, Servair est le 1 er caterer aérien africain en nombre d’escales avec 1 1 unités. 
En nouant des partenariats locaux systématiques, Servair s’est progressivement imposé comme un acteur 
majeur de la restauration aérienne sur le continent. 
 
 

LISTE DES IMPLANTATIONS SERVAIR DANS LE MONDE  
 

AFRIQUE  
Afrique 
SERVAIR : Dakar au Sénégal, 
Douala au Cameroun, 
Nouakchott en Mauritanie, 
Lomé au Togo, Libreville au 
Gabon, Djibouti en République 
de Djibouti, Ouagadougou au 
Burkina Faso, Bamako au 
Mali, Abidjan en Côte d’Ivoire, 
Lagos au Nigeria, Cotonou au 
Bénin. 

AMERIQUE 
SERVAIR / FLYING FOOD 
GROUP : Chicago, Miami, San 
Francisco, Seattle, New York. 
 

EUROPE 
France  
SERVAIR : Paris CDG (X13), 
Orly, Le Bourget, Lyon 
 
Royaume-Uni 
SERVAIR NEWREST London 
City 
Espagne 
NEWREST SERVAIR : 
Barcelone et Madrid  
Italie  
SERVAIR AIR CHEF :  
23 escales 
 
 

ASIE 
Chine 
SERVAIR : Macau 
SERVAIR NANLAND 
CATERING : Guangzhou 
 
 
CARAIBES ET OCEAN INDIEN  
SERVAIR : Mahé aux 
Seychelles, Cayenne en 
Guyane française , Fort-de-
France en Martinique, Pointe-à-
Pitre en Guadeloupe, Saint-
Denis de la Réunion, à l’Ile de la 
Réunion 
 

4 

C'est avec son partenaire historique aux États-Unis, Flying Food Group, que Servair a ouvert le 17 
juin 2009 une unité de production pour servir les compagnies aériennes au départ de l'aéroport JFK 
à New York. Cette unité baptisée Flying Food Servair  renforce significativement la présence de 
Servair aux États-Unis et permet d'offrir à ses clients une couverture maillant l'est et l'ouest 
américains. 



11 
 

,:5�!/!��7*�1�6!���!'* �6!�"�
/���!0�5!/'!����* �1��'�/;��/'!�

3!��'1�!/6��!6�3!�������5! ��
 
 
Une qualité digne des traditions culinaires à la française, une surveillance de l’hygiène de chaque 
instant assurée par une quarantaine d’experts et des processus d’élaboration constamment contrôlés 
: telles sont les priorités de Servair. Une entreprise qui œuvre en permanence pour proposer de bons 
produits frais, répondant strictement aux normes CEE tout en garantissant une traçabilité fiable et un 
choix soigneux des aliments. Une démarche des plus contemporaines au service d’une clientèle qui 
mérite une totale transparence -gage de confiance- dans le domaine de la sécurité alimentaire 
doublée par une volonté toujours plus grande d’offrir de réels plaisirs gustatifs.  
 
 
 
 
La détermination et l’engagement de Servair se traduisent à travers les quatre directions essentielles 
de sa « Charte de qualité » :  
 

�  Assurer les meilleures conditions d’hygiène alimentaire et de propreté des avions. 
�  Informer régulièrement les clients et proposer des innovations qui correspondent à leurs 

attentes. 
�  Offrir des prestations et services conformes aux passagers ainsi qu’un environnement 

confortable. 
�  Fournir des services dans les temps et développer la confiance des compagnies aériennes 

clientes. 
 
 
 
 
Le laboratoire Servair 
Né il y a vingt ans, il procède de façon constante à une veille de la chaîne alimentaire, par de 
multiples analyses des surfaces et des produits finis, par une évaluation des fournisseurs et des 
points critiques HACCP (méthode d'analyse et de maîtrise de tous les points à risque). Afin de 
développer son expertise, le laboratoire utilise la biologie moléculaire. Cette technique, plus rapide, 
est d’une grande fiabilité, proche de 99%, et permettra à Servair de traiter la totalité de ses analyses. 
 
La certification ISO  
Les efforts permanents de Servair lui ont donc permis d’engager 
une procédure générale de ses unités pour l’obtention d’un 
label probant : la norme ISO 9001, version 2000. Cette 
certification internationale permet en outre à la société d’obtenir 
la confiance de ses clients et de se positionner favorablement 
dans son univers concurrentiel. Ainsi, Servair possède 17 
centres certifiés dont le premier catering certifié en Afrique, à 
Dakar. 
 
Le comité scientifique 
Dans un souci de veille permanent, Servair a constitué un 
Comité scientifique d’experts composé de sept membr es 
spécialistes  en toxicologie, maladies tropicales, hygiène 
alimentaire, nutrition, allergologie, santé publique ou 
microbiologie. Mondialement reconnus, ils veillent ensemble et 
sans relâche (étayant, si nécessaire, leur réflexion sur des 
banques de données internationales et leurs réseaux de 
confrères) et n’hésitent pas à devancer les éventuels risques 
sanitaires s’autorisant à retirer préventivement des produits 
possiblement problématiques voire même à constituer, en cas 
d’alerte, des cellules de crise.   

Des dizaines de milliers  
de tests par an 

 
Chaque année, le laboratoire Servair 

réalise quelque 50.000 analyses 
microbiologiques des aliments 

(matières premières ou produits 
finis) sous le contrôle d’experts et 

selon une méthode 
d’échantillonnage. Un travail de 

surveillance des plus rigoureux qui 
est complété par 12.000 études de 
vieillissement afin de connaître les 
limites de péremption de produits 

inédits, sensibles ou 
occasionnellement intégrés dans les 
plateaux repas. L’eau ou les glaçons 

sont également soumis à des 
investigations régulières. 

Servair emploie 40 experts en 
hygiène, microbiologie et qualité. 

LA CHARTE QUALITE SERVAIR  

LA SECURITE ALIMENTAIRE  
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SERVAIR EN CHIFFRES année IATA 2008-2009 

 

          <=%  millions d’euros - Chiffre d’affaires �����   

      >�)88  employés 
 
 

   %  millions de gobelets de jus d’orange 

#8   tonnes de homard 

#8   millions de portions de beurre 

            #�   millions de petits pains 

            )8   tonnes de foie gras 

������<+   millions et ½ de plateaux-repas chaque année dans le monde 

�            =8   tonnes de raisin 

      #%8   tonnes de poulet 

������%>%   tonnes de citron frais 

�#?��88   tonnes de vivres livrées par an 

      #88�888   corbeilles de fruits 

����+88�888   viennoiseries 
 
 

'������� ��   

<+    millions et ½ de plateaux-repas par an 

      #�888   menus 

����+��88   recettes  

�����
����%88� cuisiniers 
 
 
,�������       
 
          @����?88���  camions élévateurs 

����� �������%�+   millions de poubelles, trolleys et armoires nettoyés chaque année 
 
'�������   
 
��������?+�888   avions traités chaque année 

���)�<88   hectares de moquette nettoyés annuellement 
 
7	������

#<   centres certifiés ISO 9001 Version 2000 

)8   experts en hygiène, microbiologie et qualité  

��+8�888   analyses par an 

<   experts internationaux au comité scientifique 
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1971  Servair est officiellement créé. 
 

1986  L’entreprise assure la restauration des voyages présidentiels. 
 

1988  Servair s’implante aux Etats-Unis, à Chicago et Seattle, en partenariat avec Flying Food 
Group. Par la suite, les centres de Miami et San Francisco seront ouverts. 

 
1990   Création d’ACNA, filiale chargée du nettoyage des avions. 20 millions de repas sont 

préparés et servis par Servair dans l’année. 
 

1991   Ouverture au Bourget de Jet Chef, unité dédiée à l’aviation d’affaires et au service Traiteur. 
 

1995   Servair s’implante en Chine à Macao avec l’unité « Macau Catering Services ». 
 

1997   Servair compte 130 compagnies (régionales, nationales ou internationales) clientes. 
 

1998   Création de l’Association « Les Toques du Ciel ». 
 

1999   Création à Paris de Bruneau Pégorier Catering (BPC) et d’une unité spécialisée dédiée aux 
vols charters, Culin’Air Paris (CAP), avec Star Airlines. SKYLOGISTIC (filiale basée à Lyon) 
débute son activité. Implantation au Togo, via Lomé Catering. 

 

2001   Ouverture de Special Meals Catering, première unité de production kasher à Paris. 
 

2002   Servair structure son offre de ventes de vins et spiritueux offrant un service adapté à chacun 
de ses clients. Servair poursuit son développement en Afrique avec l’ouverture de Mali 
Catering à Bamako, après Dakar, Lomé Libreville et Djibouti. Cette année marque également 
la certification ISO 9001 version 2000 de Macau Catering Services, CPA, Passerelle et 
Servair 2. 

 

2003   Logair, société dédiée à la gestion des ventes à bord, naît du partenariat Servair - AIR 
(Aéroboutique Inflight Retail). Dakar Catering est à son tour certifié ISO 9001 alors que 
débutent les activités d’Aeroform, un institut de formation aux métiers du catering et du 
nettoyage.  

 

2004   Servair renforce sa présence en Italie et détient, avec son partenaire britannique ALPHA, 
100% du caterer italien Servair Air Chef. 

 

2006  Ouverture d’un centre de production à Ouagadougou au Burkina Faso. 
 

2007   Ouverture de Douala au Cameroun. 
 

2007   Signature d’une assistance technique à Jeddah, en Arabie Saoudite. 
 

2008   Démarrage de la nouvelle unité de catering Newrest Servair sur l’aéroport de London City, 
au Royaume-Uni. 

 

2008   Prise de participation dans Nanland Catering, à Guangzhou en Chine. 
 

2008   Acquisition d’Abidjan Catering à Abidjan, en Côte d’Ivoire. 
  

2008   Ouverture d’une unité de catering dédiée à la cuisine chinoise. 
 �  La seule cuisine dédiée à la cuisine chinoise en Europe. 
 

2009   Signature d’un contrat d’engineering et de management à Lagos, au Nigeria. 
�  Servair est le premier caterer en Afrique avec 10 unités. 
 

2009 Servair et Flying Food Group ont ouvert une unité de production pour servir les compagnies 
aériennes au départ de l'aéroport JFK à New York. Cette unité baptisée Flying Food 
Servair  renforce significativement la présence de Servair aux Etats-Unis. 
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Le 2 janvier 2008, Patrick Alexandre a pris ses fonctions de Président - 
Directeur général de Servair. 
 
Patrick Alexandre, 52 ans, est diplômé de l'Institut d’Etudes Politiques de Paris 
et de l’Institut Supérieur des affaires. Il a commencé sa carrière en 1981 comme 
Attaché de direction à la Banque Sudameris puis est entré chez Air France en 
1982 au service de synthèse économique de la direction des programmes. Il est 
nommé, deux ans plus tard Directeur commercial pour l’Italie avant de devenir 
l'assistant du Président en 1988. Il a ensuite occupé plusieurs postes de 
direction à l’international avant d’être nommé, en 1996, Directeur Général adjoint 
en charge des ventes internationales. En 1998, Patrick Alexandre devient 
Directeur Général Commercial International, poste qu’il occupait jusqu’à sa 
nomination chez Servair. 

                                  Patrick Alexandre, qui siège au Conseil d’administration de Servair depuis  1998,  
                                  participe au Comité Exécutif d'Air France. 
 
 
 « Mon ambition pour Servair est de développer une entreprise de tout premier plan en 
tant qu’acteur international de l’industrie du voyage. Dynamique, Servair bénéficie d’atouts compétitifs 
forts qu’il convient de développer ensemble avec les hommes et les femmes de l’entreprise grâce à 
une stratégie active et raisonnée, à la fois pour accompagner le développement de nos clients à 
l’international, diversifier notre business modèle et innover pour faire la différence tout en s’appuyant 
sur les valeurs de la marque Servair et en étant à l’écoute de nos clients.  
 
 C’est ma conviction qu’engagés dans une logique de développement durable, basée sur 
la bonne gouvernance en tant qu’entreprise responsable depuis toujours, nous nous construisons un 
avenir durable conciliant économie, social et environnement dans un cercle vertueux. » 
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