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1. Fiche signalétique

INTERNAT 0

NOMBRE REPAS DINER 0

NOMBRE REPAS PETIT DEJEUNER 50

NOMBRE REPAS 1/2 PENSION 800/850

NOMBRE REPAS CAFETERIA 100
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CHEF GERANT Mr LEONARD
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2. Hygiène et sécurité
• Répartitions des non-conformités
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2. Hygiène et sécurité
• Non-conformités relevées

▪ Hygiène en production
➢ Sur la 1er ligne de self nous observons des gastro empilés sur la zone chaude de 

service ce qui empêche le maintien en température des steak hachés qui sont à 
+ 43°C.

➢ Les entrées : tartines de fromage sont stockées en dehors de la vitrine et est à 
température ambiante. Elle peut être proposée en entrée chaude pour éviter 
de refroidir le fromage.

➢ Un thermomètre n'était plus en usage de relever les températures.

▪ Hygiène du personnel
➢ Une agent ne porte pas de charlotte lors de la distribution des repas au self.



6

3. Process qualité

• Conformité à 100% aucune non-conformité observée.
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4. Synthèse

• Taux de conformité sur l’ensemble des exigences de 94%.
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4. Synthèse

➢ Nous notons que le contrôle réalisé est conforme au cahier des charges de la 
convention de délégation de service public.

➢ Les règles d’hygiène sont respectées ainsi que les exigences d’approvisionnement 
et de production.

➢ Les observations réalisées sont corrigées rapidement par le responsable du service
restauration.
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