Solutions

Audit, diaghostic, consells,
solutions techniques et
accompagnement

Organisation et Fonctionnement

Audit global du service restauration

Optimisation de l'organisation du travail (poste, missions, personnel, matériel..)
Amélioration de la qualité du service restauration

Etude du prix de revient et maitrise du budget

Accompagnement au recrutement du personnel

Aide a la conception, la rénovation ou la mutualisation de services restaurations
Accompagnement au passage en liaison froide, mixte ou autogestion
Accompagnement a l'ouverture d'une cuisine centrale

Assistant a Maitrise d'Ouvrage

Choix du mode de gestion de votre restauration (gestion directe, concédee..)
Choix du mode de gestion de votre solution de nettoyage

Choix d'un prestataire de restauration, de produits d'hygiene, de blanchisserie,
de maintenance (rédaction de cahier des charges, analyse des offres...)

Suivi et controle du prestataire (respect du cahier des charges)
Achat de matériels (restauration, buanderie, blanchisserie, nettoyage...)

Diététique et nutrition

Elaboration ou correction des menus en adéquation avec vos contraintes
(matériel, personnel, budget, alimentation vegétale..)

Accompagnement a la lutte contre le gaspillage alimentaire
Conception ou actualisation de votre charte nutritionnelle
Education ou information nutritionnelle aupres des consommateurs

Mise en place danimations aupres des convives (ateliers culinaires, repas a
themes, opérations petit dejeuner..)

Audit nutrition

Hygiéne
Respect des normes d’hygiene et amelioration des pratiques

Conception ou actualisation du PMS
Accompagnement pour la réalisation du dossier d'agrément
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Les points forts

Plusieurs phases au choix

Audit, diagnostic, conseils ou accompagnement, nos prestations sont personnalisées en
fonction de vos besoins.

Des formateurs consultants « métier »

Chefs de cuisine, gestionnaires de cuisine centrale, juristes, dietéticiennes, acheteurs, tous
nos experts « metier » sont a votre service pour mener a bien votre projet.

Des interventions adaptées

Implication du personnel dans le projet, préconisations réalisables et chiffrées tenant compte
de vos contraintes afin d'atteindre vos objectifs.

Un point de vue objectif

Notre expérience dans tous les domaines de la restauration vous apporte des solutions
objectives, crédibles et adaptées a votre fonctionnement.

Des supports complets et utilisables

A chaque phase de notre accompagnement, nous organisons une reunion de restitution
suivie de l'envoi d'un rapport détaille et complet.

Type de clients

Lycée, Collége, Ecole, Mairie, Département, Région, Cuisine centrale, Centre de loisirs,

Traiteur, Restaurant d'entreprise, CCAS, Foyer logement, IME, ESAT, FAM, MAS, EHPAD,
Clinique, Hopital, Société de restauration, Créche, Campus économique ou universitaire,
Centre de formation sportive, Centre de vacances, etc.

Pour en savoir o

Veuillez nous contacter par téléphone au 04 75 86 09 20 ou
par e-mail en écrivant & commercial@uici-restauration.com V l ‘ l ’

Notre site Internet : www.vici-restauration.com

SOLUTIONS RESTAURATION




