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	Descriptif de l’entreprise



Le service de restauration de l’établissement accueille des élèves du secondaire, des étudiants, des apprentis, et des adultes en formation et des personnels de 5 structures.
· SITE

· Adresse

· Adresse
· SITE

· Adresse

· SITE

· SITE

· Adresse

· SITE

· Adresse.
L’adresse du restaurant est :

-Adresse 
 pour les livraisons ;

-Adresse 
 pour les usagers.

A titre indicatif, le nombre annuel de repas servis est environ de 160 000 repas.
L’effectif moyen est de :

-
160 petits déjeuners ;

-
800 déjeuners ;

-
160 dîners.
Horaires de service : 

	Repas
	Horaires
	Horaires du Mercredi

	Petit-déjeuner
	07h15 – 07h45
	idem

	Déjeuner
	11h30 – 13h15
	12h00 – 13h15

	Dîner
	18h40 – 19h15
	idem


La liste hiérarchique des responsables est la suivante :

-
Directeur de l’EPLE

-
Gestionnaire

-
Chef d’équipe, assistant de prévention

-
Chef de cuisine.

L’équipe de restauration correspond à 9,8 ETP.
Liste des produits
L’ensemble des produits fabriqués s’appuie sur les 8 catégories présentées ci-dessous.
	CatÉgories de produits
1. Hors d’œuvres
- Crudités à partir de légumes frais, 4èmegamme

- Cuidités et salades composées (mélange de produits ne subissant plus de cuisson)

- Charcuterie à trancher à partir de produits frais

- Produits type maquereau, thon, sardines, …

- Entrées chaudes à cuire à partir de surgelé précuit (friand, …)

- Potages à partir de légumes frais et secs

- Cuidités et salades composées (mélange de produits crus et / ou surgelés et à cuire)
2. Viandes
- Viandes à cuisiner à partir de sous vides et surgelés

- Viandes cuisinées à l’avance à partir de sous vides et surgelés

- Viandes cuites à trancher
3. Poissons
- Poissons à cuisiner à partir de sous vide, frais ou surgelés
4. Volailles
- Volaille à cuire à partir de volaille fraîche, précuite fraîche et surgelée

- Volaille cuisinée à l’avance à partir de volaille fraîche ou surgelée
5. Plats cuisinés
- Plats cuisinés à partir de préparations agroalimentaires surgelées et conserves
6. Garnitures - légumes / féculents
- A partir de féculents

- A partir de légumes frais

- A partir de boîtage, surgelés et 4èmegamme
7. Produits laitiers
- Portions emballées industrielles (yaourt, crème dessert, …) réfrigérées, en seau

- Fromages à trancher réfrigérés
8. Desserts
- Fruits cuits à partir de boîtage et 5èmegamme

- Desserts en portions industrielles

- Pâtisserie à partir de surgelés et frais

- Fruits frais en 4èmegamme

- Fruits frais individuels (voir diagramme de fabrication n°1)

- Pâtisserie maison cuite à partir de surgelés, boîtage, 4èmegamme, fruits frais et produits secs.
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