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EQUIPEMENTS / RESSOURCES A PROTEGER

 

PREOCCUPATIONS / PRIORITES

 

 

    

 

    

 

    

 

    

   LES VALEURS

 

·

1

50 000 à 300 000 

€

 (donc fort endettement initial)

 

      

 

·

Le fonds de commerce varie entre 60 et 100 % du CA 

annuel selon la qualité de l’emplacement, l’état des 

lieux, la valeur des équipements, la rentabilité dég

a-

gée…

 

2

 

             LA PROFESSION

 

Fiche Métier n°2 

-

 Novembre 2003

 

A usage interne exclusivement 

-

 Diffusion hors du Groupe interdite

 

·

E

N CUISINE

 

-

 Congélateurs et réfrigérateurs 

 

-

 Fours, grills, friteuses

 

-

 Lave

-

vaisselle et lave

-

verres

 

-

 Percolateur

 

-

 Piano (vo

ir vocabulaire)

 

-

 Ustensiles (casseroles, poêles, couteaux…)

 

 

·

AU STOCK

 

 

-

 Réserve / chambre froide, où sont stockées les de

n-

rées alimentaires 

 

-

 L’achat de matières premières peut représenter ju

s-

qu’à 33 % du CA

 

 

·

A LA CAVE

 

-

 Vins et alcools

 

-

 Eaux et stock de boissons non alcoolisées

 

 

Les équipements et denrées alimentaires sont so

u-

mis à des normes strictes d’hygiène et de sécurité. 

Les contrôles sont fréquents (particulièrement lors 

des deux années qui suiv

ent l’installation) et les 

sanctions sévères

 

 

·

EN SALLE 

 

-

 Tables et chaises

 

-

 Vaisselle, verrerie, couverts et linge de table…

 

-

 Aménagement intérieur (miroirs, luminaires décor...)

 

-

 Petits éléments de décoration (appliques, bougies…)

 

-

 Caisse informatisé

e

 

-

 Comptoir

 

 

·

Vocabulaire utilisé dans la restauration

 

Caviste

 

: Responsable des achats et de la gestion du 

stock de liquides (v

ins, alcools, eaux)

 

Chef de cuisine 

:

 Il est responsable du personnel de 

cuisine, réalise les achats, établit la carte et dresse

 les 

menus 

 

Licence IV 

: Autorise les établissements à servir de l’a

l-

cool

 

M.I.N 

: Marché d’Intérêt National, de type Rungis, où 

s’approvisionnent souvent les restaurants

 

Piano

 

: Fourneau profession

nel

 

Réserve

 

: Lieu d’entreposage des denrées alimentaires

 

Taux de rotation

 

: nombre de couverts réalisés par jour 

et par place

 

 

MARCHÉ

 

CLIENTELE

 

·

P

articuliers / Entreprises

 

·

Clientèle volatile, sensible au relationnel et à la prox

i-

mité

 

·

Entre 0,8 et 3 couverts servis par jour et par place  

 

·

Fidéliser une clientèle volatile et exigeante 

 

·

Veiller au respect des règles d’hygiène et de sécurité     

(normes strictes et contrôles fréquents)

 

·

Assurer l’efficacité et la rentabilité de l’établissement

 

·

Pour les restaurants de chaî

ne, appliquer la politique 

définie par la Direction

 

ACTIVITES

 

 

1

 

2

 

3

 

4

 

5

 

Échelle risque

 

·

 Activités principales

 

-

 Préparation de repas

 

-

 Accueil de la clientèle et service en salle

 

·

 Activités annexes possibles

 

-

 

Vente

 à emporter de plats préparés

 

-

 Commercialisation de produits alimentaires

 

-

 Vente de tabac (occasionnellement)

 

 

  

      RESTAURANTS

 

   HORAIRES DE DISPONIBILITE   

 

Prospecter avant 11 h ou de 14 à 16 h 30

 

·

 

Description 

(3 branches) 

 

-

 

Restauration traditionnelle

 

: propose des plats cla

s-

siques dans un espace différent pour chaque établiss

e-

ment mais de qualités variable

 

-

 

Restauration à thème

 

: les plats proposés et le décor 

sont construit sur la même thématique

 

-

 

R

estauration rapide, 

type fast

-

food, self

-

service ou 

sandwicherie

 

·

État du marché

 

-

 Secteur concurrentiel, induisant une précarité écon

o-

mique et de nombreuses faillites 

 


[image: image2.emf]SOLUTIONS POSSIBLES


 


POINTS VULNERABLES


 


QUESTIONS A POSER


 


PROTECTIONS EN PLACE


 


CONSEQUENCES


 


LA S


É


CURIT


É


 DES RESTAURANTS


 


RISQUES 


 


D


É


BOUCH


É


S POUR PROTECTION ONE


 


·


P


ertes 


sèches en cas de vol (liquidités en caisse, vins 


et alcools, «emprunt» de matériel, démarque interne…) 


 


·


Perte d’exploitation, rarement remboursée intégral


e-


ment par l’assurance 


 


·


Perte de clientèle suite à des incidents répétés d’ins


é-


curité  ou fermeture prolongée après vandalisme (longs 


délais dans la livraison du matériel de cuisine)


 


·


 C


hute de rentabilité


, notamment suite à «disparition» 


ou vols de bouteilles dans la Cave


 


·


Amendes lourdes voire emprisonnement et / ou ferm


e-


ture de l’établissement en cas de non respect des r


è-


gles d’hygiène et de sécurité (rupture de la chaîne du 


froid suite à vandalisme,…)


 


·


Sentiment d’insécurité du personnel


 


·


Image dég


radée (notamment pour les restaurants de 


chaîne, représentatifs de leur enseigne)


 


·


F


onds de caisse (liquidités, tickets restaurant) convo


i-


té, pouvant contenir tous les paiements du jour. 


 


·


Cave à vin précieuse, contenant alcools et vins à forte 


marge, facile à emporter 


 


·


Chambre froide ou congélateur, dont la continuité de 


fonctionnement est vitale pour l’établissement


 


·


D


écoration en salle (première impression donnée au 


client) coûteuse et facile à vandaliser


 


·


Horaires d’ouvertures et de fermeture propices à l’


a-


gression


 


·


Cambriolage favorisé car longue période de fermeture 


dans l’après midi (16h 


-


 18h environ)


 


·


Emploi d’effectifs à risque 


(personnel saisonnier, turn


-


over important lié aux horaires difficiles), favorisant la 


démarque interne.


 


·


Parking extérieur éventuel, favorisant les vols de vo


i-


t


u


res voire agressions


 


·


P


rotections mécaniques


 


-


 Rideau métallique


 


-


 Vitrine anti


-


effraction


 


-


 Porte blindée


 


Toutes ces protections sont utiles mais pass


ives. Elles 


retardent l’effraction mais ne l’empêchent pas.


 


 


·


Autres protections


 


-


 Alarme sonore (sans efficacité)


 


-


 


Télésurveill


ance avec intervention de vigiles


 


(délais 


d’intervention incertains, nécessite confiance abs


o-


lue car on confie les clés à un inconnu)


 


OBJECTIONS FREQUENTES


 


·


«


 


Je n’ai rien à voler


 


»


 


-


 Je comprends. Vous n’avez effectivement rien à voler mais que se passerait


-


il si demain, vous retrouvi


ez votre salle 


(tapis, miroirs, luminaires…) intégralement vandalisée ?


 


-


 Vous n’êtes pas à l’abri de tels actes qui, ce n’est c


ertainement pas à vous que je vais l’apprendre, génèrent de 


lou


r


des pertes d’exploitation. Et pendant que vous réparerez les dégâts, que fais votre personnel, que vous cont


i-


nuez à rémunérer ? Où vont vos clients ?


 


-


 Par ailleurs, monsieur, vous n’avez rien à voler, mais que faites vous en cas d’agres


sion ? 


 


·


«


 


Je suis bien assuré


 


»


 


-


 Je comprends, mais les délais de remplacement du matériel sont longs. Si vous ne servez plus aucun couvert pe


n-


dant quinze jours, combien de clients perdrez


-


vous ?


 


-


 Je comprends, mais que se passera


-


t


-


il si vous vous faites voler ou vanda


liser pendant les fêtes de fin d’année ? 


L’assurance ne couvrira pas la totalité des pertes d’exploitation que vous subirez et v


otre activité en sera perturbée.


 


·


Quel est votre taux moyen de rotation ?


 


·


Combien de couverts faites vous par jour ? ( si vous 


fermez dix jours suite à du vandalisme vous perdrez 


donc X couverts)


 


·


Quels sont vos horaires d’ouverture/de fermeture ?


 


·


Depuis 


combien de temps êtes


-


vous installé ?


 


Faible


 


Moyen


 


Fort


 


 


·


Cambriolage / Vol / Intrusion


 


  Matériel, 


 


  Bouteilles (Cave)


 


·


Vandalisme 


 


  Cadre et décoration intérieure


 


  Équipement lourd 


en cuisine / Matériel frigorifique


 


  Cave


 


·


Démarque interne


 


 Liquidités (vol en caisse)


 


 Ustensiles de cuisine


 


 Denrées alimentai


res (réserve)


 


 Bouteilles (cave)


 


·


Agression 


 


  Vol de liquidités


 


  Dommages physiques 


 


·


T


LS avec transmission d’images (PO 400), munie d’un 


bouton anti


-


agression (PO 403) et code nominatif 


(attribué à chaque employé e


t aisément modifiable)


 


·


Contrôle d’accès pour limiter les allers et venues à la 


Cave aux seules personnes autorisées


 


·


Vidéosurveillance en salle (effet dissuasif sur l’agre


s-


sion et la démarque)


 


·


Vidéo extérieure en cas de parking 


 




SOLUTIONS POSSIBLES 

POINTS VULNERABLES 

QUESTIONS A POSER 

PROTECTIONS EN PLACE 

CONSEQUENCES 

LA SÉCURITÉ DES RESTAURANTS 

RISQUES  

DÉBOUCHÉS POUR PROTECTION ONE 

�Pertes sèches en cas de vol (liquidités en caisse, vins 

et alcools, «emprunt» de matériel, démarque interne…)  

�Perte d’exploitation, rarement remboursée intégrale-

ment par l’assurance  

�Perte de clientèle suite à des incidents répétés d’insé-

curité  ou fermeture prolongée après vandalisme (longs 

délais dans la livraison du matériel de cuisine) 

� Chute de rentabilité, notamment suite à «disparition» 

ou vols de bouteilles dans la Cave 

�Amendes lourdes voire emprisonnement et / ou ferme-

ture de l’établissement en cas de non respect des rè-

gles d’hygiène et de sécurité (rupture de la chaîne du 

froid suite à vandalisme,…) 

�Sentiment d’insécurité du personnel 

�Image dégradée (notamment pour les restaurants de 

chaîne, représentatifs de leur enseigne) 

�Fonds de caisse (liquidités, tickets restaurant) convoi-

té, pouvant contenir tous les paiements du jour.  

�Cave à vin précieuse, contenant alcools et vins à forte 

marge, facile à emporter  

�Chambre froide ou congélateur, dont la continuité de 

fonctionnement est vitale pour l’établissement 

�Décoration en salle (première impression donnée au 

client) coûteuse et facile à vandaliser 

�Horaires d’ouvertures et de fermeture propices à l’a-

gression 

�Cambriolage favorisé car longue période de fermeture 

dans l’après midi (16h - 18h environ) 

�Emploi d’effectifs à risque (personnel saisonnier, turn-

over important lié aux horaires difficiles), favorisant la 

démarque interne. 

�Parking extérieur éventuel, favorisant les vols de voi-

tures voire agressions 

�Protections mécaniques 

- Rideau métallique 

- Vitrine anti-effraction 

- Porte blindée 

Toutes ces protections sont utiles mais passives. Elles 

retardent l’effraction mais ne l’empêchent pas. 

 

�Autres protections 

- Alarme sonore (sans efficacité) 

- Télésurveillance avec intervention de vigiles (délais 

d’intervention incertains, nécessite confiance abso-

lue car on confie les clés à un inconnu) 

OBJECTIONS FREQUENTES 

�« Je n’ai rien à voler » 

- Je comprends. Vous n’avez effectivement rien à voler mais que se passerait-il si demain, vous retrouviez votre salle 

(tapis, miroirs, luminaires…) intégralement vandalisée ? 

- Vous n’êtes pas à l’abri de tels actes qui, ce n’est certainement pas à vous que je vais l’apprendre, génèrent de 

lourdes pertes d’exploitation. Et pendant que vous réparerez les dégâts, que fais votre personnel, que vous conti-

nuez à rémunérer ? Où vont vos clients ? 

- Par ailleurs, monsieur, vous n’avez rien à voler, mais que faites vous en cas d’agression ?  

�« Je suis bien assuré » 

- Je comprends, mais les délais de remplacement du matériel sont longs. Si vous ne servez plus aucun couvert pen-

dant quinze jours, combien de clients perdrez-vous ? 

- Je comprends, mais que se passera-t-il si vous vous faites voler ou vandaliser pendant les fêtes de fin d’année ? 

L’assurance ne couvrira pas la totalité des pertes d’exploitation que vous subirez et votre activité en sera perturbée. 

�Quel est votre taux moyen de rotation ? 

�Combien de couverts faites vous par jour ? ( si vous 

fermez dix jours suite à du vandalisme vous perdrez 

donc X couverts) 

�Quels sont vos horaires d’ouverture/de fermeture ? 

�Depuis combien de temps êtes-vous installé ? 

Faible  Moyen  Fort 

 

�Cambriolage / Vol / Intrusion 

  Matériel,  

  Bouteilles (Cave) 

�Vandalisme  

  Cadre et décoration intérieure 

  Équipement lourd en cuisine / Matériel frigorifique 

  Cave 

�Démarque interne 

 Liquidités (vol en caisse) 

 Ustensiles de cuisine 

 Denrées alimentaires (réserve) 

 Bouteilles (cave) 

�Agression  

  Vol de liquidités 

  Dommages physiques  

�TLS avec transmission d’images (PO 400), munie d’un 

bouton anti-agression (PO 403) et code nominatif 

(attribué à chaque employé et aisément modifiable) 

�Contrôle d’accès pour limiter les allers et venues à la 

Cave aux seules personnes autorisées 

�Vidéosurveillance en salle (effet dissuasif sur l’agres-

sion et la démarque) 

�Vidéo extérieure en cas de parking  


