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12 tonnes

produits par jour

48 agents B I a n C h i Sse ri e RESta U ra 'li O n de fabrication alimentaire :

Caudan, Quimperlé et Le Faouét
1 parc
réfrigérés

13 établissements Votre linge en toute tracabilité Faire du repas un moment de plaisir i Ahgnes g

publics et privés, nous font

Nous assurons quotidiennement |'achat et le traitement de votre linge pour Nous assurons la préparation quotidienne des repas et souhaitons en faire G
s o o nfian
offrir & vos usagers un confort inégalé. un moment de plaisir gréce & : contiance
Gréice & la mise en place d'un systéme d'identification des vétements par puce RFID L'utilisation de produits locaux, de qualité et de saison pour préparer nos plats.
X N - P
vous pouvez, & tout moment, connaitre le nombre d'articles attribués & un porteur Notre grande variété de menus.

ainsi que I'historique de chaque article (nombre de lavages...). Cette puce assure

iy . ) e - L'organisation réguliére d'événements thématiques.
une tracabilité du textile et permet de suivre son évolution au cours de son utilisation. 9 9 4
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® Collecte du ® Lavage ® Repassage ©® Retour dans Achat Réception Préparation Livraison dans Tenue
linge sale ® Séchage ® Mise en forme les établissements des matiéres des matiéres des repas les services des selfs
°Tri premieres premiéres de soins

Agir pour mieux
VOUS servir

Le service restauration posséde, depuis 2016, la certification ISO
22000. Cette norme internationale, exigeante en matiére de
sécurité alimentaire, nous pousse & nous investir chaque jour en :

Etant intransigeant en matiére d’hygiéne.

Proposant des menus élaborés en collaboration avec des diététi-
ciennes et le responsable de cuisine en application du GEMRCN
et du PNNS 2017-2022.

Assurant la prise en compte de contraintes alimentaires :

plus de 7 régimes (s/sucre, s/graisse...) et 5 textures déclinés
chaque jour.

Proposant réguliérement des menus & thémes et menus de féte.

Proposant des prestations optionnelles de qualité :
moments de convivialité, pots d’accueil...

Nous sommes également attachés & notre territoire et sommes

donc naturellement devenus membre du réseau Produit en Bretagne,
ce qui induit une recherche systématique d’approvisionnement en
circuits courts.
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