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Introduction

En 2016

* Quelques éléments a connaitre sur la restauration :

80 @Qmilliards d’euros pour le chiffre d’affaire de la
consommation alimentaire hors domicile.

290 000 établissements.
9;5 D&milliards de repas servis
860 000 @QOOO employés.
environ 7 € pour le ticket moyen.
1 Francais sur 6,5 prend un repas hors de chez lui.
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Conception Restaurant
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C€

Marche en Avant
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Préparation Chaudes

FONCTIONS :

Preparations des plats chauds

Refroicdissement des produits et plats en
exports

Stockage de produits finis chauds dans
contenants maintenant en température

Stockage des produits finis dans des
conteants réfrigéres appropriés.

Développement durable

- Cible HOE

- Lumieére naturelle
- Facilité de nettoyage
- Circuits Courts - Marche en avant

- Protection aux chocs et aux produits

- Parénnité de l'ouvrage

- Surface adaptée
- Equipements faciles d'utilisation et de

maintenance

- Ergonomie

Principaux equipements :
- Trailemenl d'air : Exlraclion / Compression
+hottes
- Luminaires ; pave etanche led plénum
- Caniveau de sol
- Prises adaptees
- Table de chef inox aver fvacuation par
caniveau,

- Table inox mobile de travaill et tabling
- Lave-mains
- Equipements de cuissons (four, sauteuse)
- Cellyle de refraidissement + Armnoire fraide
positives
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Merci




