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CONCEPTION ET REALISATION D'UNE CUISINE CENTRALE
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LES CHIFFRES CLES DE LA RESTAURATION
COLLECTIVE

a A A 'y 7
18 MDS € 5 eme 300 K 81 495 3,4 MDS
Chiffre d'affaires Secteur d'emploi Emplois Restaurants Repas servis par an
en France (source: Gira 2022)

Entreprise -

Administration
(%)
10 millions de
60 % Sants - Social personnes nourries
(47%)
Enseignement i
igner chaque jour
PART DU MARCHE EN REPARTITION PAR SECTEURS
GESTION DIRECTE
ENTREPRISE ET ADMINISTRATION
9 % de la restauration collective
éDUCATION 1,9 million de personnes
La restauration du travail dans les administrations et armées ou les entreprises privées.

33 % de la restauration collective
7,4 millions d’éléves

SANTE SOCIALE
et lycées)

é o, R i
friseriy 50 /O des repas de la restauration collective
2,4 millions de personnes nourries chaque jour

«— Crous et universités




REsTau C@% Restauration Hospitaliéere %
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Une action compliquée.....

1,99 € a 2,24 € cout denrées [repas Contrdles sanitaires et Une quarantaine de régimes et plus d’'une

journée alimentaire entre 5 a 6 €/ Patient centaine de composantes repas

- De multiples textes de lois et plans
nationaux ou européens

Systéme de Santé
O 4,4% émissions moyennes mondiales de GES
a 6,5et10% en France

3 65% des patients hospitalisés ..pour atteindre des objectifs multiples et de plus en plus nombreu
souffrent de dénutrition

73/7 - 365 1/365 Grammage moyen jeté

i i Précarité
Grammage moyen d'un repas 550 gr par repas 170 gr Suppression des plastiques

LA DENUTRITION




Exemple de la plateforme logistique de I'Assistance Publique
des Hopitaux de Marseille - APHM

Effectif Total APHM 8 Etablissements
1,37 milliards €
 PArAS 3.400 lits
ok T R 70.000 Interventions
TeCrugues chirurgicales
o 900.000 Consultations

5.500 Naissances

200.000 Urgences

3.000 Tonnes de Linge/an
2.800.000 repas/an

, 23.725 Palettes expédiées

| 278.860 Equivalent boites stérilisation

36.135 transports logistiques

14.524 professionnels
12.700 agents
1.824 médecins




PROJET ARCHITECTURAL

Quatre
Lumieére naturelle avec des batiments
batiments ouverts et multi- s'articulent
orientés autour d’'une

- place centrale
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Circulations| L AT aa |
2500 m2 :

Zones Techniques
1800 m2

SHOB
25000 m2

Une « rue haute », axe aérien et dégagé irrigue le
complexe, voie d’accés piéton vers le

coeur de tous les process Vld éO P | atefO rme



https://www.youtube.com/watch?v=ereuEITGcwg

PROJET RESTAURATION

construit dans le respect de la marche en avant

Afin de maitriser la chaine du froid et de la liaison froide

» Permettant un changement de gammes dans les
approvisionnements

» La réappropriation de certaines productions

» La possibilité d’offrir un choix de menu aux patients

» Le traitement spécifique de certains produits (fruits ...)

» La réorganisation de la prestation petit-déjeuner
Associant ’'Humain a I'automatisation de certaines taches (dressage des
plateaux...)

Et de nouvelles technologies

comme celle des chariots repas

(fiables, vertueuses en matiére de protection de
I'’environnement, économiquement viables...)
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Une démarche pluridisciplinaire
pour penser
la liaison froide
comme
un concept
et pas uniquement
comme un process
pour penser I'alimentatig
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repas
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une fonction support !

Rapport
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Pour continuer.... S
> La restauration a |'hépital *ererence -

> Des robots a I'Ho6pital

Dr Guillaume Fond

DECARBONER
Bien manger pour LA SANTE
ne plus déprimer POUR SOIGNER

Prendre soin de son intestin DURABLEMENT
pour prendre soin de son cerveau

La santé
d’apres



https://www.youtube.com/watch?v=TENrqDAcCww
https://electrocaloriquegroupe.com/blog/2019/06/17/des-robots-pour-la-constitution-de-plateaux-repas/
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Je vous remercie pour votre attention!

“Que ton alimentation soit ta seule médecine
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