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Présentation du Contexte
de lafRestauration Collective

Dans cette.section, nous explorons le marché deda
restauration eollective, définissons ua'systeme’de
restauration, et évoguons des specificités«de la
restauration collective dans divers segments tels que la
restauration scolaire, medico-sociale, hospitaliere et en
entreprise.



Partie 2 : Milieu et Matériels
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La gestion du milieu et des matériels est e
essentielle dans la restauration

collective. Nous énoncons ici des régles —
de conception, des différentes zones ==

fonctionnelles, des calculs surfaciques,
de I'implantation d'une unité de
restauration, des regles de gestion des =R .
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Nethode

ke systeme de restauration s’appuie sur une gestion
préevisionnelle et continue des « 5M », composés du Milieu
(structure et locaux), des Materiels implantées, des flux de
Matieres (matieres premieres et produitsfinis), des Moyens
humains. (Main-d’oeuvre) et d’une organisation‘baseéee sur des
Meéthodes rigoureuses et optimales.



Partie 4: Main-d’ceuvre

La gestion de la main-d'ceuvre est un aspect
fondamental de la restauration collective.
Nous analysons ici les contraintes metiers
spéecifiques, les formations, les profils, oy S
'évolution des fiches de postes et les g
techniques de management. G277 2



re 5 _4Flux Matieres et
Principes Culinaires

Dans cette section, hous evoquons de |la gestion des
approvisionnements, des prestations,-des principes culinaires
et des.textures.modifiées. Le montant des achats alimentaires
en restauration cellective représente-tin marcheée d’'environ 7
milliards d’euros, dont plus de 320 millions, désormais, en
produits BIo.



Cadre Léegislatif Hygiene
en Restauration Collective

Pour garantir la securité des repas servis, Il est essentiel de
respecter certaines regles d'hygiene. Nous explorons ici le
cadre législatif actuel en matiere d'hygiene en restauration
collective, les outils pour la maitrise des risques et le Plan de

Maitrise Sanitaire (PMS).

PMS complet a télécharger




Pour conclure, ce livre de 872 pages est un guide
complet pour tout professionnel de la restauration
collective.

I fournit une vue d'ensemble du marche, des consells
pratiques pour la gestion du personnel et des matieres,
et des directives claires pour le respect des normes
d'hygiene. Que vous soyez un professionnel chevronné
ou un novice dans le domaine, cet ouvrage vous fournira
les outils necessaires pour reussir dans le secteur de la
restauration collective.
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