DSAC

Restaurant administratif
1606

Fiche de visite

Date de visite

16 mai 2019

Date de la derniére visite

17 mai 2016

Représentant ELIOR

Mme Christine PEYRINAUD

Délégation CHSCT

Mme Maryse LARTIGUE, représentante de l'adminigirat
M. Yoann PIERRE, représentant du personnel

Mme Katia RIZET, infirmiére

M. Jean-Pierre ABDALLA, chef de la subdivision latisie
M. Davy JACQUES, conseiller de prévention

Service DSAC Nord, Restaurant Administratif, Batiment 1606.
Nombre d’agents 10 employés
Horaires 7h-15h  7/7jours

1-Description de 'activité

La DSAC-N met a disposition de la société ELIOR Issaux et le matériel nécessaire a la bonne exatutil
marché de restauration de I'ensemble du site dsAthdns (CRNA-N, DSAC-N, DTI, DO, GTA et SNIA).
L’entretien des batiments et des équipements sst@gpar la DSAC-N.

Les activités du restaurant sont :

- la réception des marchandises
- la préparation des repas

- le service
- la plonge

- le nettoyage des parties cuisine

Effectifs :

-1 Directeur de restaurant

-1 Chef de cuisine

-1 Second de cuisine

-1 Patissier
- 1 Cuisinier

- 1 Chef préparatrice

- 2 Employées de resttian
- 1 Plongeur Magasinier

- 1 Plongeur

2-Locaux de travail

Locaux

Commentaires

Réception
marchandises

Le personnel d’ELIOR dispose d’'un espace pour détionder et ensuite répartir les marchandises se
leur stockage. (chambres froides, stockage prodeads)

Les produits lessiviels sont stockés dans des aesde sécurité.

Cet espace est propre et dégagé.

Stockage produits|
secs

Espace destiné au stockage sur étageres.
Suite a diverses fuites, des plaques de faux pladon été remplacées.

Monte-Charge

Le batiment est équipé de 2 montegelsgigris et noir) permettant de faire monter lascmandises en
cuisine et de faire descendre les déchets.
Ces équipements sont régulierement suivis par Iatgéode maintenance A2A

Salle de réception

Cet espace est utilisé pour&eptions ou comme salon privatif.

Acces PMR

L’étage supérieur est accessible aux PdtRipascenseur réservé et accessible avec le dadiagent,
ou un badge disponible a la cafétéria pour un e@nektérieur au complexe.
Cet équipement est réguliérement entretenu parclatécA2A
Une rampe d’acces permet I'entrée dans le batierepartie inférieure.

Légumerie et
préparation Froide

La partie préparation froide est réfrigérée. L'angation de ces espaces a été étudiée de facspecter
le processus dit de « marche en avant dans le tedgssproduits.

Chambre Froide

« Blanche »

Cette chambre froide est destinée aux produits égtatnproduits finis en attente de distribution.
Comme pour chaque équipement, un plan de nettoyagerelevé de températures sont appliqués.
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Préparation L’ensemble des équipements est entretenu et vpdfida société spécialisée FCS.

chaude

Zone de Cette zone doit faire I'objet de travaux de rénarati

distribution De nouveaux équipements ont d'ores et déja étallést(vitrines) et le seront prochainement (mesidie
caisse et 1 dépose-plateau)

Réfectoire Présence de filtres acoustiques poutdirta résonnance et rendre la salle plus agréabl€onvives.
Des fontaines a eau réfrigérées, machine a glagangro-ondes sont mis a disposition.

Plonge Malgré une machine neuve et de nombreuagég) la propreté de la vaisselle reste aléatoire.
Une réflexion sur I'utilisation de la machine seranée par ELIOR.

3-Sécurité Incendie, Protection et Secours

Commentaires

Plans d’évacuation

A jour et affichés correctement.

Extincteurs

Extincteurs en nombre suffisant etfiéritous les ans, la derniére vérification datetibre 2018.
Présence de couvertures anti-feu autour de la @épa chaude.

Alarme /détection
incendie

L’ensemble du batiment est équipé de détectiomaatique de fumée.
Des déclencheurs manuels sont également présents.
La centrale incendie et I'ensemble du systemedrsiée semestriellement par la société CMI.

Trousse de premiers
soins

Une trousse de secours est présente dans le muaparant. Elle est vérifiée régulierement paelwise
médical du site.

Défibrillateur

Un défibrillateur est présent daaskll au RDC, pres de I'escalier descendant etedérée de la

cafétéria, a la droite de la centrale incendie.

4-Equipements et locaux sociaux

Equipements Oui Non | Commentaires
Vestiaires X 2 vestiaires (homme et femme).
Sanitaires X En nombre suffisant et propres. Résnen 2017.

5-Formations/ Habilitations / Autorisations

Habilitations Oui | Non | Commentaires
Sauveteur secouriste du Travall Géré par ELIOR
Formation Extincteurs X Géré par ELIOR

6-Les registres

- Santé sécurité au travail : Pas de registre SS3 clabatiment, les agents utilisent les registedsurs services respectifs.
- Registre « danger grave et imminents » : idemlguegistre SST.

- Registre de sécurité : L'ensemble des équipen@tatg mis a disposition par la DSAC-N, le registnique de sécurité se
trouve dans le bureau du Chef de la subdivisiondtgie de la DSAC-N.

7- Evaluatio

n des risques au poste de travail : nuasces et risques d'accident

Risques

Commentaires

Appareils de levage

2 monte-charges

Cadence

Des échelles ont été installées pour supaléistribution de la plonge par le carroussel €
ainsi adapter le flux de plateaux au rythme du géam.

Chute de plain pied

Les sols peuvent étre rendasagit par la présence d’eau au sol.
Le personnel est équipé de chaussures antidérapante

Chutes d'objets

Stockage produits secs : des arscir@rges lourdes devraient étre prochainement

installées.
Ecran et Ergonomie au poste gld?osture des caissieres lors du paiement des candegaerouveaux meubles de caisse son
travail commande.
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Ambiances thermiques

Vétements de travail fouraisgLIOR

Machines/outils dangereux

Machine de découpe, ciigpenes et parmentiére aux normes.

Manutention

Tir pal et roule-pratique a disposition

Objets coupants

EPI fournis par ELIOR.

Risque biologique

Le restaurant est équipé de disfsamnti-nuisibles entretenus régulierement darmsadre
d’'un marché géré par la DSAC-N.

Risque chimique

Utilisation de produits de nettoypgevant étre dangereux. La société ECOLAB fourisit
fiches de données de sécurité a ELIOR qui les déigh$position dans un classeur dans le
bureau du Gérant.

Risques électriques

L’ensemble des armoires éleesigont fermées. Leur acces est réservé au petsonn
habilité.

Hygiéne des locaux

Le nettoyage de la cuisineresidré par un plan de nettoyage strict mis en glace
ELIOR.
Le nettoyage des autres locaux, réception, sagstatafétéria est assurée par la société G
et pris en charge par la DSAC-N.

Risque sanitaire

Dans le cadre de son plan de smatanitaire, la société ELIOR fait procéder paolzété

SILIKER a des prélévements et contréles réguliens gas cuisines.

| NOTES COMPLEMENTAIRES

Les activités de la société ELIOR sont encadréespplan de prévention conformément aux articldsR2-6 et suivant du

code du travail.

| Rédacteur : D.JACQUES

Date de visite : 16/05/2019 | Date MAJ document : | Site Batiment 1606

RP



