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Organisation du restaurant

Franck CHAPIN
Responsable du restaurant

Fabrice BARBEY
Responsable de Secteur

Julien Petit 
Responsable de 

production

Stéphane Guégan 

Chef de cuisine 

Self/Club

Khadija Firdaous
Assistante administrative

Virginie Fleury
Serveuse Club

Et toute l’équipe du restaurant…

ARRIVEES

Julien Petit Responsable de production

Stéphane 

Guégan
Chef de Cuisine et Club

Cheick Michel 

Kasse
Cuisinier

Cheick 

Aboubacar 

Traore Apprenti Cuisinier

Sekou Coulibaly Apprenti Cuisinier

DEPARTS

Alban Genest 

Romain Georges

Mutation Orange Atalante

Jacques Rescan Retraite

Khan Asgar Retraite

Les arrivées et les départs au RIA Beauregard



Productivité et activité

 Heures 

productivité 

 Heures 

intérim 

 Nbre de 

jours 

d'ouvert 

ure 

 ETP 

 Nbre de 

repas 

servis 

 Nbre de 

couverts 

par 

employé/

jour 

Nombre repas 

servis Hôtel du 

département

Nombre 

repas 

servis à 

des tiers *

JANVIER           2 183        124,75               22          14,99         13 690          41,51   

FEVRIER           2 010        177,25               20          15,62         12 132          38,83   

MARS           2 106        286,50               23          14,86         14 339          41,95   

AVRIL           1 696        245,00               19          14,59         10 368          37,40   

MAI           1 705        118,50               18          14,47         11 609          44,57   

JUIN           2 117        311,25               22          15,77         14 049          40,49   

JUILLET

AOUT

SEPTEMBRE

OCTOBRE

NOVEMBRE           1 605          17,00   14 12,87 7 591 42,13

DECEMBRE           1 501          61,15   16 13,95 7 729 34,63

Total annuel         14 923     1 341,40   154 15,08 91 507 39,40

Nombre de 

repas servis 

2490

Dont:

2467 repas

chauds

13 plateaux 

repas

10 formules 

pique nique

Pour un 

montant total 

de : 39 112,20€

Productivité et activité RIA BEAUREGARD

Pas de 

repas 

servis à 

des tiersTRAVAUX



Suivi emploi et clause sociale

RQTH* Jan Fév Mars Avril Mai Juin Juillet Août Sept Oct Nov Déc Total

Qualifiez 

la sortie 

de 

parcours*

Commentair 

e libre (freins 

levés : santé, 

mobilité,

logement…)

Association

Tézéa
Non 101 75 106 53 106 106 110 113 770

Association

Tézéa

Portal Amélie Oui
56,25

56,25 Autre
Mise à 

disposition

Pour 2024

• Poursuite du partenariat avec Tézéa

• Partenariat stagiaire Inserim « Programme HOPE Restauration Collective »

2021 2022 2023 Total

*566,00 *793,00 *826,25 *2185,25

Objectif sur la durée de 

la DSP: 5600 heures

* Nbre d’heure entrant dans la clause sociale



Récapitulatif des formations

Nom Stagiaire Prénom Stagiaire Emploi Stagiaire Libellé du Stage
Durée en

heures

FIRDAOUS KHADIJA ADJOINT DE RESTAURANT Hygiène sécurité environnement 6

GISLAIS-HINCOURT CATHERINE EMPLOYE TECH RESTAURATION Hygiène sécurité environnement 6

TULLOU STEPHANE EMPLOYE(E) POLYCOMPETENT DE RESTAURATION Hygiène sécurité environnement 6

FOUATHIA ZINEB EMPLOYE(E) DE REST. CAISSIER(E) Hygiène sécurité environnement 6

CHAPIN FRANCK RESPONSABLE DE RESTAURANT Hygiène sécurité environnement 6

ROBERT VERONIQUE PLONGEUR POLYCOMPETENT Hygiène sécurité environnement 6

SAID MOHAMED FAOUZIA EMPLOYE(E) POLYCOMPETENT DE RESTAURATION Hygiène sécurité environnement 6

GUERIN CHRISTINE EMPLOYE(E) POLYCOMPETENT DE RESTAURATION Hygiène sécurité environnement 6

FLEURY VIRGINIE EMPLOYE QUALIFIE DE RESTAURATION Hygiène sécurité environnement 6

BOURA MAOULIDA CUISINIER(E) Hygiène sécurité environnement 6

KASSE CHEICK MICHEL CUISINIER(E) Hygiène sécurité environnement 6

CHAPIN FRANCK RESPONSABLE DE RESTAURANT Cuisine végétarienne 12

PETIT JULIEN CHEF GERANT(E) Cuisine végétarienne 12

KASSE CHEICK MICHEL CUISINIER(E) Cuisine végétarienne 12

KASSE CHEICK MICHEL CUISINIER(E) PLAN DE MAITRISE SANITAIRE 2

GUEGAN STEPHANE CHEF DE CUISINE Recyclage Habilitation électrique BS BE Manoeuvre 10,5

CHAPIN FRANCK RESPONSABLE DE RESTAURANT HELIOS LIGHT - Dès réception jusqu'à la fin de mois 21

PETIT JULIEN CHEF GERANT(E) HELIOS LIGHT - Dès réception jusqu'à la fin de mois 21

CHAPIN FRANCK RESPONSABLE DE RESTAURANT Formation 100% durable 7

FIRDAOUS KHADIJA ADJOINT DE RESTAURANT HELIOS LIGHT - Feuille de caisse et ScanDoc 1,5

CHAPIN FRANCK RESPONSABLE DE RESTAURANT HELIOS LIGHT - Feuille de caisse et ScanDoc 1,5

Total des heures de formations 2023 166,5



Récapitulatif des accidents de travail

Date de

l'accident
Activité Nature accident

Nature de la

lésion

Siège 

des 

lésions

Durée 

AT

13/02/23
La salariée aurait voulu se saisir 

d'un produit sur une étagère

La salariée aurait ressenti une 

douleur au niveau de l 'épaule 

gauche

TRAUMASTISME 

ARTICULAIRE

MEMBRES 

SUPERIEURS
25

27/06/23 Le salarié nettoyait un bain marie Le salarié a fait un malaise MALAISE
SIEGES 

INTERNES
7

28/06/23 Le salarié poussait un chariot

Le salarié s'est coincé la main 

droite entre la porte et le 

chariot
AUTRE

MAINS (Y

COMPRIS

POIGNETS)
0

3 Accidents de travail ont été
constatés en 2023*.

Pour éviter que cela se 
reproduise et adopter les bons 

gestes, des briefings dit « Quart 
d’heure sécurité » sont 
organisés tous les mois avec 

l’équipe.

2022 :

8 AT

dont 2

avec

Arrêt



Compte rendu 
financier



Mois/Année 2022

(251 jours d’ouverture)

2023

(154 jours d’ouverture)

Evolution

Janvier 7 845 13 690 74,50 %

Février 9 261 12 132 31,00 %

Mars 13 683 14 339 4,80 %

Avril 11 015 10 368 -5,90 %

Mai 13 091 11 609 -11,32 %

Juin 13 493 14 049 4,10 %

Juillet 8 924 T

R

A

V

A

U

X

93 jours de fermeture (du 1er/07 au 
12/11/2023)

Août 9 133

Septembre 14 504

Octobre 11 612

Novembre 12 068 7 591 -37,10 %

Décembre 9 119 7 729 -15,25 %

TOTAL (valeur absolue) 133 748 91 507 -31,60 %

TOTAL (valeur relative hors 

travaux)
133 748 146 767 +9,73%

Evolution de la fréquentation



Résultats d’exploitation
Compte d'exploitation

synthétique Beauregard 
2023

Janvier Février Mars Avril Mai Juin Juillet Août Sept Octobr Novemb Décemb
TOTAUX
Annuels

NOMBRE DE JOURS D'ACTIVITE 22 20 23 19 18 22 14 16 154

Nombre de Couverts / Mois 13 690 12 132 14 339 10 368 11 609 14 049 7 591 7 729 91 507

Nombre de Couverts / jour 622 607 623 546 645 639 542 483 588

Chiffre d'affaire Self + Frais Fixes 90 950 81 838 93 684 67 215 75 499 90 983 55 824 59 260 61 5254

Chiffre d'affaire Repas Club 3 974 8 314 4 064 4 293 3 155 1 1856 5 442 8 645 49 744

CA + Frais fixes/couvert 6,64 6,75 6,53 6,48 6,50 6,48 7,35 7,67 7,27

TOTAL CHIFFRE D'AFFAIRE (1) 94 925 90 152 97 748 71 508 78 654 102 839 0 0 0 0 61 266 67 905 664 997

Coût de la MATIERE PREMIERE -58 921 -50 938 -53 280 -40 403 -41 919 -57 821 1 834 116 571 -75 -29 654 -31 211 -361 700

Coût de la MAIN D'OEUVRE -57 959 -58 492 -57 603 -55 195 -58 999 -63 954 -13 655 -13 628 -5951 -9 466 -44 818 -57 560 -497 281

Coût des FRAIS GENERAUX -15 752 -15 013 -18 966 -22 516 -19 687 -20 804 -17 203 -9 992 14 180 -5 661 -16 100 -20 194 -167 710

COUTS D'OCCUPATION
(amortissements)

-2 828 -2 740 -3 824 -2 837 -2 868 -2 837 -2 868 -2 868 -2 879 -2 842 -2 805 -2 802 -34 999

AUTRES PRODUITS & CHARGES
D'EXPLOITATION

0 0 110 0 0 39 0 0 120 0 0 4 273

TOTAL DES CHARGES 
D'EXPLOITATIONS (2)

-135 461 -127 183 -133 563 -120 951 -123 473 -145 378 -31 892 -26 372 6 041 -18 045 -93 376 -11 1763 -1 061 41

RESULTAT D’EXPLOITATION (1)-(2) -40 536 -37 031 -35 815 -49 443 -44 819 -42 539 -31 892 -26 372 6 041 -18 045 -32 110 -43 858 -396 420

RESULTAT DE L’EXERCICE
Résultat d’exploitation – allègements 
et remises fournisseurs

-24 944 -19 188 -19 765 -35 952 -29 130 -25 671 -28 242 -23 749 8 530 -17 846 -21 355 -33 509 -270 82



Détail des frais généraux

TOTAUX TOTAUX

Frais 

Généraux 

2023

Frais 

Généraux 

2022

ELECTRICITE -4 000 -5 893 -7 300 -9 500 -9 070 -8 000 -7 000 -5 573 11 017 0 -6 218 -7 639 -59 175 -51 356

EAU 53 1 077 -500 -500 -500 -500 -500 -500 1 605 -750 -750 -750 -2 515 -4 937

LOC./ ENTRET./ 

REPAR. VEHICULE
-855 -1 358 -896 -915 -891 -918 -945 -891 -835 -835 -1 033 -911 -11 281 -9 901

CARBURANTS   -189 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 -189 85

PRODUITS 

LESSIVIELS
-1 968 321 -1 101 -906 -836 -1 374 -1 359 0 0 0 584 -778 -7 417 -6 885

VERRERIE-VAISSELLE 0 -811 -477 -580 60 0 -804 0 0 0 -109 -641 -3 363 -3 020

CONSO. US. UNIQUE -2 032 -1 188 -938 -1 538 -1 096 -508 0 0 0 0 -3 177 -455 -10 933 -28 818

LINGE ET 

UNIFORMES
-1 963 -1 967 -2 154 -1 998 -1 931 -1 972 -2 072 0 0 0 0 -2 195 -16 250 -22 680

SOUS TRAITANCE & 

LABO
82 -186 -154 -163 -306 -331 -11 0 0 0 0 -1 069 -1 027

COUTS LIES 

PERSONNEL
-316 -235 -39 -145 -58 -257 -57 109 -296 67 57 -347 -1 516 -718

COUTS MATERIELS & 

LOCAUX
-1 644 -2 213 -2 751 -3 065 -2 676 -3 058 -2 668 -1 367 4 351 -2 453 -2 615 -2 619 -22 778 -40 816

COUTS MKTG / 

CCIAUX
-65 -65 -65 -65 -65 -1 238 -97 -65 -242 -55 -65 -115 -2 205 -1 058

COUTS 

ENCAISSEMENTS
-172 -115 -86 -23 -49 -90 29 0 0 0 -185 -172 -863 -1 891

ADMINISTRATIF -345 -29 -29 -800 -33 -31 -335 -30 -30 -208 -115 -70 -2 055 -1 498

ASSURANCES -50 -100 -100 -100 -100 -100 -100 -100 -100 -100 -100 -100 -1 150 -1 200

SYST. INFORMATION -1 138 -1 161 -1 161 -1 323 -1 154 -1 154 -1 255 -1 544 -1 316 -1 315 -1 245 -1 794 -15 561 -19 242

TAXES ET IMPOTS -1 149 -1 091 -1 213 -895 -982 -1 274 -30 -30 25 -13 -1 129 -1 610 -9 390 -11 567

FRAIS GENERAUX -15 752 -15 013 -18 966 -22 516 -19 687 -20 804 -17 203 -9 992 14 180 -5 661 -16 100 -20 194 -167 710 -206 529

Novem

bre

Décem

bre
Mai Juin Juillet Août

Septem 

bre

Octo

bre

Tableau des frais 

généraux
Janvier Février Mars Avril



Maintenance et 
renouvellement du 

matériel



Maintenance préventive et curative

Société de maintenance Contrat préventif
Maintenance 

curative
Total

2021 Quietalis + Hobart 11 218 € 18 814 € 30 032 €

2022 Quietalis + Hobart 11 195 € 10 272 € 21 467 €

2023 Quietalis + Hobart 11 122 € 11656 € 22 778 €

Coûts de la maintenance et provision de renouvellement

Montant annuel de la provision
de renouvellement de matériel
(Nbre repas annuel x 0,17 € ht )

Montant des 
investissements 

réalisés

Solde de provision 
de renouvellement 

de matériel 
disponible au 

31/12/2023

2021 7 707 € 0 €

2022 22 737 € - 39 479 €

2023 15 556 € 0

Total HT 46 000 € - 39 479 € 6 521 €

Provision de renouvellement de matériel de cuisine



Détail et suivi des investissements de

renouvellement de matériel de cuisine

Prévisions d’investissements et de renouvellement de matériels :
• 3 Bains marie Self

• 1 Essoreuses à salades

• 1 coupes légumes CL 55 + Pack disques coupe légumes

• Echelles de rangement

• 3 Chariots à plateaux

• 3 Krampouz

• 2 Echelles GN1/1

• 3 Chauffes assiettes

• 1 mixer à sauce

Matériel Prestataire Montant H.T N° Facture Période TOTAL CUMUL

Mixer plongeant Quiétalis 724,00 € SIV600004812 mars-22 724,00 €

Plaque chauffante Quiétalis 962,00 € SIV600000680 avr-22 1 686,00 €

Chariot assiette Quiétalis 4 548,88 € SIV600001611 mai-22 6 234,88 €

Machine à glaces Quiétalis 13 056,00 € SIV600002252 mai-22 19 290,88 €

Adoucisseur Quiétalis 911,00 € SIV600001323 sept-22 20 201,88 €

Armoires chaudes Quiétalis 12 247,28 € oct-22 32 449,16 €

Armoire chaude Alliance Froid Cuisine 7 030,00 € 8069141 sept-22 39 479,16 €

.



INVENTAIRE RIA / NOVEMBRE 2023

INVESTISSEMENTS DU DÉPARTEMENT DANS LA RÉNOVATION DES CUISINES DU RIA EN 2023

Légende

Mobilier existant, déposé et 
remis en place (tables inox et 
étagères…)

Mobiliers et équipements 
neufs (fours, sauteuses, 
grill)
Nouvelles Cloisons 
(chambres froides, locaux 
de stockage et pâtisserie) 

La cuisine du RIA a été entièrement refaite et repensée pour améliorer la qualité des équipements et faciliter le travail des équipes de la 

société Ansamble. Toutes les zones ont été recloisonnées, et la marche en avant a été revue. La laverie a également fait l’objet de travaux 

de réfection des sols, le vide sanitaire a été recalibrée et la partie aération a été modifiée.

A noter :
Les vestiaires du personnel ont fait l’objet d’un 
rafraichissement ainsi que le bureau du gérant partagé 
avec la gestionnaire et le chef de production. 

La partie salle à manger, la partie hall d’entrée n’ont pas 
été rénovée, seul le mobilier de la cafétéria a été 
remplacé.



INVENTAIRE RIA / NOVEMBRE 2023

ZONE ou LOCAL Changements notables Existant déposé et remis en place

5 chambres froides (Viandes, « BOF » beurre-

œufs-fromage, surgelés, Fruits et légumes, 

jour/produits finis)

Achat évaporateurs et

Groupes froids

Rayonnages pour la CF Viandes

Rayonnages 

Zone Plonge batterie Remise à neuf : Lave batterie, casier de lavage, 

support égouttage, rayonnage mobile

Local Pâtisserie Achat d’un batteur mélangeur spécial 

boulangerie et une centrale d’hygiène

Fours existants et tables inox et étagères 

en bon état ont été conservés

Local légumerie – déboitage Poste de nettoyage et désinfection neuf Plonge suspendue, stérilisateur à couteaux 

et ouvre-boite manuel inox

Local préparation froide Stérilisateur à couteaux, évaporateur Tables mobiles inox existantes ont été 

conservées. 

Zoner livraison décartonnage Table mobile, un poste de lavage, 

désinsectiseur

Balance de contrôle sur table existante 

ainsi que les rayonnages

Réserve à tubercules Rayonnages inox existants

Local à déchets Désinsectiseur, évaporateur

Local à produits d’entretiens Achat de rayonnages

Local réserve épicerie Rayonnages inox existants

Zone de cuisson Achat de 2 sauteuses multifonctions, 2 

friteuses haut rendement, 2 foyers induction

Tables inox, armoires de maintien à + 63°C 

existantes

Zone laverie Dépose et remise en place du convoyeur et 

du lave-vaisselle, après avoir refait le sol

Zone grillade Achat de 2 friteuses, partie grillades, ainsi que 

meubles

Zone de plat du jour et pizza Dépose et remise en place des meubles et 

bain marie, après avoir refait le sol



QUELQUES PHOTOS DES TRAVAUX

Déstructuration de l’espace 
cuisine

Recloisonnement

Ragréage des sols
Espace cuisine reconfiguré



Détail maintenance curative QUIETALIS 2023

Date intervention+A1:C10 Equipement / Type Remarque Mainteneur Equipement

05/01/2023 Armoire, tiroir maintien en T°

prise en glace évaporateur à mon arrivée

vu avec responsable, lancé plusieurs séquences de dégivrage manuel afin de pas perturber la mise en place

vérification régulation , mis dégivrage toute les 4h durée 30 mn

05/01/2023 Sauteuse élect

à mon arrivée en fonctionnement

Le cuisinier observe qu elle chauffe plus par moment

recherche de panne

05/01/2023 Sauteuse élect

recherche de panne

contact fin de course faux contact

vu avec mr chapin , pas de suite à donner

05/01/2023 Plusieurs équipements
visite contrat d'entretien.

19/01/2023 Plusieurs équipements

nettoyage complet évaporateur et dégivrage.

nettoyage évacuation condensat.

reprise évacuation légèrement fissurée, vu avec le client.

préconisation : reprise évacuation

09/02/2023 Batteur, pétrin (hors modèle de table)
sv

batteur fonctionne...a voir dans le tps

09/02/2023 Vitrine réfrigérée, vitrine self

sv
problème d’éclairage.

bloc néons hs.

09/02/2023 Four mixte 20 niv injection gaz

sv

claquements électrique....aléatoire.

devis sur contacteur de sécurité...en preventif

17/02/2023 Sauteuse élect

test de fonctionnement non concluant.

disjonction franche au tableau électrique.

vérification de l'installation en partie électrique.

présence d'eau significative.

façade avant difficile d'accès, volant de cuve bloquée et bouton thermostatique.

vu avec le client, arrivée d'eau fuyarde sur le général et cable électrique baignant dans l'eau.

attendre le séchage complet de l'installation sous réserve d'absence d'oxydation.

installation vetuste.

17/02/2023 Sauteuse élect

test de fonctionnement non concluant.

installation s'arrête en cours de chauffe.

thermostat = oxydation et jeu important lors de la manipulation et température de l'eau ne correspond pas à la température de consigne.

doseur énergie = faux contact.

problème principal de sélectivité départ électrique :

disjoncteur = 25a

installation en chauffe = 30a entraînant des disjonction.

préconisation : remplacement du thermostat et dosseur énergie sous réserve du remplacement du départ électrique dans le Tgbt.

21/02/2023 Cel lule à chariot

vérification, historique...erreur DF2 défaut sonde à piquer

recherche et vérification : sonde à piquer hs à remplacer ,isolation de celle-c

ne pas utiliser le mode : SSP ET RSP avant remplacement de la sonde

23/02/2023 Machine grains/paillettes

pas de défaut à mon arrivée

vérification
stock glace à rebord et remonte jusqu'au le Cylindre et bloque la production

enlevé de la glace

test de fonctionnement ok

vu avec responsable

28/02/2023 Essoreuse, lave-légumes

vérification platine et bornier électrique.

trace d'humidité et remise en place d'une cosse électrique.

test de fonctionnement concluant.



Détail maintenance curative QUIETALIS

Date intervention Equi pement / Type Remarque Mai nteneur Equi pement

06/03/2023 Bai n-marie  élect

véri f ication des résistances : 2 résistances HS.

relais défectueux :à remplacer

rég ul ateur défectueux à remplacer

09/03/2023 Sauteuse élect

C L rempl acement doseur énerg i e et joint étanché i té suivant dev i s 30496. essa i s doseur O K mai s pas de rég ul at ion de température car

thermostat h.s ( soit pas de chauf fe mal g ré température basse , soit ne s’arrête pas l orsque cons i g ne atteinte).

nota : presse étoupe d’entrée câbles sur boîtier connect i ons resistances cassé, r i sque d’entrée d’eau et d’abî mer l e câble.

dev i s à suivre pour rempl acement thermostat et presse étoupe.

09/03/2023 Sauteuse élect

vol ant de bascul ement i mposs i b l e à démonter sans l e casser, donc pas d’accès au compart i ment techni que permettant un diagnostique.

v i sue l l ement de l ’eau peut pénétrez par l es voyants cassés et par l ’axe du doseur d’énerg ie (traces d’oxydation).

15/03/2023 Four pâtisserie 6-10 ni v élect
four pâtisserie remi se e n place de l a vidange

dev i s a réa l i ser pour une cartouche BWT

15/03/2023 Sauteuse élect

sauteuse pbs de chauf fe due au f i n de course

Reg l age du f i n de course et Reg l ag e de l a pédal e de descente

obl i ger de refaire l es f i xat ions i ndémodable

contrôle et essai ok

à contrôler par l e client

27/03/2023 Four mi xte 6/10 ni v injection - élect
pose de pi èce impossible

Le cl ient appe l l e quand l a douchette est disponible

27/03/2023 C hauffe -assiettes

recherche de panne

câble d a l i m entat i on abî mé au ni veau presse étoupe

raccourcissement de ce l u i -ci

rajout cosses de connexion

remi s e n service

test de régulation

test concluant

29/03/2023 Essoreuse , l ave - lég umes

e l l e a r i en à m o n arrivée

test de fonct i onnem ent , s 'a l l ume mai s ne fonct i onne pas

nappe plastron té l écommande faux contact

m i s si l icone pour bl oquer nappe des vibrations

prévoir rem placem ent plastron té l écommande avec clavier

18/04/2023 Bl ixer, Cutter, combi né , coupe l ég um es

robot coupe C L 50E

réparation provisoire de l a poignée

dev i s a suivre pour remi se e n état origine

21/04/2023 C entr i fugeuse , presse agrumes

contrôle fonctionnement

poi nt dur dans l e moteur et vis de buté qui a perdu sa buté

dev i s de rempl acement moteur et bagues

05/05/2023 Essoreuse , l ave - lég umes

fb

contrôle fonctionnement

dysfonct i onnement de l a carte é l ectronique aléatoire

05/05/2023 Sauteuse élect

fb

contrôle de  l a partie électrici té par l e panneau latéral
défaut d’ i so l em ent constaté au départ de l ’a l imentat ion des résistances

machi ne condamné ne pas réparer

10/05/2023 Bl ixer, Cutter, combi né , coupe l ég um es
dev i s de rempl acement condenssateur et relais de démarrage

sous réserve du moteur

23/05/2023 Batteur, pétr i n (hors m o d è l e de table)

sur l e batteur di to sama, di f férentes pi èces é l ectronique et mécani que du tabl eau de commande sont défectueuses.

sécurité de pos i t i onnement cuve défectueuse

e n s e m b l e mécani que de pos i t i onnement cuve à remonter.



Détail maintenance curative QUIETALIS

D a t e i n t e r v e n t i o n E q u i p e m e n t / T y p e R e m a r q u e M a i n t e n e u r E q u i p e m e n t

1 2 / 0 6 / 2 0 2 3 P l u s i e u r s é q u i p e m e n t s

s u r l e b a i n - m a r i e n u m é r o 1 d e g a u c h e , b l o c r é s i s t a n c e H S , 2 r e l a i s H a g e r H S , r é g u l a t e u r d é f e c t u e u x à r e m p l a c e r é g a l e m e n t  

b a i n - m a r i e n u m é r o 2 d u m i l i e u : R . A . S

b e n M a r i e n u m é r o 3 d e d r o i t e : R . A . S

1 2 / 0 6 / 2 0 2 3 M e u b l e r é f r i g é r é y c s e l f f r o i d
h o r l o g e d e d é g i v r a g e q u i n ' é t a i t p l u s à l ' h e u r e

r é g l a g e v é r i f i c a t i o n d u f o n c t i o n n e m e n t O K

1 2 / 0 6 / 2 0 2 3 C h a u f f e - a s s i e t t e s

s u r l e s d e u x c h a u f f e a s s i e t t e s c o n n e c t i q u e d e r é s i s t a n c e b r û l é e .

r e m p l a c e m e n t d e s c o s s e s a b î m é e s .

s u r l e s d e u x c h o s e s a s s i e t t e s r e s s o r t à r e m p l a c e r d a n s s o n e n s e m b l e .

1 2 / 0 6 / 2 0 2 3 B l i x e r , C u t t e r , c o m b i n é , c o u p e l é g u m e s
s u r l e c o u p e l é g u m e s p r o b l è m e d e l a m e q u i t o u r n e l e n t e m e n t e t f o r t e o d e u r d e b r û l é .

c o n d e n s a t e u r d e d é m a r r a g e d é f e c t u e u x , c o u r r o i e d é f e c t u e u s e , p o i g n é e d e c o u v e r c l e d é f e c t u e u s e : à r e m p l a c e r

1 5 / 0 6 / 2 0 2 3 L o c a l r é f r i g é r é
i m p o s s i b i l i t é d ' a c c é d e r a u s i t e l e c l i e n t n e s t p l u s l a

p r o g r a m m e r u n e a u t r e i n t e r v e n t i o n

1 6 / 0 6 / 2 0 2 3 C h a m b r e f r o i d e p o s i t i v e

s u r l a c h a m b r e f r o i d e b o f , m o t e u r v e n t i l a t e u r é v a p o r a t e u r d é f e c t u e u x à r e m p l a c e r

i s o l a t i o n é l e c t r i q u e d e l ' é l é m e n t d é f e c t u e u x . m i s e e n p l a c e d ' u n c a c h e à l a p l a c e d u m o t e u r v e n t i l a t e u r H S p o u r l e f l u x d ' a i r .

m i s e e n r o u t e d e l a c h a m b r e f r o i d e O K

2 2 / 0 6 / 2 0 2 3 L a v e - b a t t e r i e

v i d a n g e d u l a v e v a i s s e l l e c o m p l è t e m e n t b o u c h e r p a r d e s g r a n u l e s .

e s s a i s d e d é b o u c h e r s a n s r e t i r e r l a v i d a n g e c a r c e l l e - c i  e s t c o l l e r d e p a r t o u t .

a u c u n r é s u l t a t a p r è s e s s a i s d e d é b o u c h a g e .

d e m o n t a g e d e l a v i d a n g e l e f l e x i b l e c a s s e c a r t r è s d e v e n u e a v e c l e t e m p  

d é b o u c h e r v i d a n g e e t r é p a r a t i o n d e l a v i d a n g e e n p r o v i s o i r e

L e l a v e b a t t e r i e n ' a p l u s q u ' u n e s e m a i n e à f a i r e a v a n t r e m p l a c e m e n t d e c e l u i - c i

p a s d e t r a v a u x à s u i v r e .

2 9 / 0 6 / 2 0 2 3 L o c a l r é f r i g é r é l e c l i e n t n e v e u t p a s q u e l ' o n f a s s e l ' e n t r e t i e n d e s o n é v a p o r a t e u r c a r i l f e r m e v e n d r e d i p o u r 4 m o i s d e t r a v a u x

2 9 / 0 6 / 2 0 2 3 E p l u c h e u s e s u r l e s p l u s c h o s e s a b r a s i f c ô t é d r o i t à l ' i n t é r i e u r d e l a c u v e m a n q u a n t à r e m p l a c e r

1 0 / 1 1 / 2 0 2 3 P l u s i e u r s é q u i p e m e n t s

r e c h e r c h e d e l a p a n n e , l a c e n t r a l d u s e l f n e d é m a r r e p a s

c o n t r ô l e d e l ' a l i m e n t a t i o n s u r c e n t r a l m a i s p a s d ' a l i m e n t a t i o n à a r r i v e r .

a u t g b t a u c u n d i s j o n c t e u r i d e n t i f i é s u r c e n t r a l s e l f .

v u e a v e c c l i e n t l ' é l e c t r i c i e n d o i t r e p a s s e r

1 3 / 1 1 / 2 0 2 3 P l u s i e u r s é q u i p e m e n t s
R e m p l a c e m e n t d ' u n e b o b i n e d ' e l e c t r o v a n n e s u r l a f o n t a i n e E 0 4 3 6 9 0 5 .

V o i r a v e c l e p l o m b i e r p o u r l a f o n t a i n e E 0 4 3 6 9 0 3 . I l n ' y a p a s d ' a l i m e n t a t i o n e n e a u .

2 9 / 1 1 / 2 0 2 3 B a i n m a r i e e a u é l e c t ( s e l f o u m o b i l e )

d i s j o n c t e u r a l ’ a r m o i r e c o u p e r

r e a r m e m e n t d u d i s j o n c t e u r

t e s t d e c h a u f f e 3 r a d i a n t o k 6 a c h a c u n  

a u c u n e d i s j o n c t i o n c o n s t a t e r

1 1 / 1 2 / 2 0 2 3 E t u v e , t a b l e c h a u d e

1 1 / 1 2 / 2 0 2 3 B a i n m a r i e e a u é l e c t ( s e l f o u m o b i l e ) b o n f o n c t i o n n e m e n t

1 1 / 1 2 / 2 0 2 3 B a i n m a r i e e a u é l e c t ( s e l f o u m o b i l e )

a p r e s 4 5 m i n d e t e s t l e r e g u l a t e u r n e f o n c t i o n n e p l u s

a l o r q i l r e c o i d u 2 3 0 v

p r e v o i r s o n r e m p l a c e m e n t

2 0 / 1 2 / 2 0 2 3 B a i n m a r i e e a u é l e c t ( s e l f o u m o b i l e )

p r e v o i r l e r e m p l a c e m e n t d u r e g u l a t e u r

q u i s a r r e t e p a r i n t e r m i t a n c e

2 0 / 1 2 / 2 0 2 3 B a i n m a r i e e a u é l e c t ( s e l f o u m o b i l e )

r e c h e r c h e d e l a p a n n e

l e c o n t a c t e d e c h a u f f e s u r l e r e g u l a t e u r r e s t e c o l e r

2 0 / 1 2 / 2 0 2 3 B a i n - m a r i e é l e c t

v e r i f i c a t i o n d u b a i n m a r i e

b o u t o n r e g u l a t e u r c a s s e r

b o b i n e r e g u l a t e u r n i v e a u d e a u n e f o n c t i o n n e p a s

c o n t a c t e u r d e c h a u f f e f o n d u e

e s s a i d e s r a d i a n i m p o s s i b l e s o u s r e s e r v e d e l e u r b o n f o n c t i o n n e m e n t

2 0 / 1 2 / 2 0 2 3 C h a u f f e - a s s i e t t e s

r e c h e r c h e d e l a p a n n e

c a b l e d a l i m e n t a t i o n c o u p e r

2 1 / 1 2 / 2 0 2 3 F o n t a i n e ( a v e c d é s i n f e c t i o n ) r e m p l a c e m e n t d e l a c a r t o u c h e e t d e s i n f e c t i o n d e l a f o n t a i n e a e a u

2 1 / 1 2 / 2 0 2 3 F o n t a i n e ( a v e c d é s i n f e c t i o n ) r e m p l a c e m e n t d e l a c a r t o u c h e e t d e s i n f e c t i o n d e l a f o n t a i n e a e a u



Bilan qualitatif
- Anti Gaspillage

- Approvisionnements
- Engagements RSE

- Animations



Focus sur le gaspillage alimentaire

La collecte des déchets est assurée

quotidiennement par Rennes Métropole



Focus sur le gaspillage alimentaire



Bilan des approvisionnements *

Volume d'achats 
annuels HT par 

catégorie

Dont produits 
durables 
Egalim, 

labellisés, 
biologiques, 

MSC...

%
d'achats

Dont produits 
biologiques

%
d'achats

Fruits et légumes (1-2-3) 95 337 67 688 71 % 61 960 65 %

Charcuteries et viandes 
fraîches (4)

61 980 19 986 32 % 0 0%

Produits laitiers 63 968 28 134 44 % 20 923 33%

Epicerie (5) 59 643 16 064 27 % 16 064 27%

Boulangerie, Crêpes, 
galettes

11 240 2 241 20 % 2 003 18%

Café, thé 3 880 2 879 74 % 1 972 51%

Surgelés 83 077 13 044 16 % 3 199 4%

Total des achats
alimentaires

379 125 150 036 40 % 106 121 28%

(1) dont achat 4ème gamme Tézéa = 17 415 €
(2) Carottes et pommes 100 % Biologiques
(3) Bananes issue du commerce équitable
(4) Volaille Label Rouge et Bœuf VBF et viande à race mixte.
(5) Farine 100% Bio

* Engagements contractuels 
DSP = 50 % d'achat durables 
dont 30 % d'achats 
Biologiques
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Focus sur la consommation des fluides et la réduction

de la consommation d’énergie

Consommation 

Electricité 

Puissance 

souscrite 285 KW

Consommation 

MW Heure

2023

Consommation 

MW Heure

2022

H-creuses 22h-6h 81 614 88 049

H-Pleines 192 999 282 288

H-pointes 9h-11h 16 003 39 214

Consommation Eau (volume m3) 2023 2022

1er semestre 669 756

2eme semestre 117 388



Contenants utilisés en 2023

• Mai: 473

• Juin: 935

• Novembre: 73

• Décembre: 212

Vente à emporter

Partenariat avec l’association PAKADUR depuis mai 2023



Les animations



Hygiène et sécurité 
alimentaire



Résultats des audits d’hygiène*

* Pas d’inspection de la DDPP sur l’année 2023

e

• 2 Audits Hygiène 

en 2023

• 21 Analyses

réalisées dont 2 

analyses de 

produits finis en 

non-conformité 

niveau 1



Résultats des analyses d’hygiène*

* Pas d’inspection de la DDPP sur l’année 2023



Tous nos établissements respectent 

un plan de maîtrise sanitaire stricte 

qui comprend :

• Des fiches d’autocontrôles

• Des fiches méthodes

• Des plans d’actions correctifs

• Des Quarts d’heures hygiène

mensuels par nos collaborateurs

Notre responsable qualité s’assure de la mise

en place et du suivi opérationnel du plan de

maîtrise sanitaire dans votre établissement.



Toutes les équipes opérationnelles et 

fonctionnelles restent mobilisées pour 

vous satisfaire au quotidien


















