UNE JOURNEE AVEC...
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Beauverger,

ingénieur restauration des hopitaux
universitaires Paris lle-de-France Ouest

HELENE SUAUDEAU
ebravo@infopro.fr

Depuis 2008, Nolwenn Beauverger pilote la mutualisation des
cuisines et I'évolution de la restauration du groupe hospitalier
Paris lle-de-France Ouest. Une mission économiqgue et
logistique, qui inclut la gestion courante de la restauration.
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| Logée dans I'enceinte de
Pétablissement, Nolwenn
Beauverger n’a eu 4 parcourir que
quelques métres avant de s'installer 2
son bureau de I'hépital Raymond-
Poincaré, 2 Garches (92). Une situa-
tion pratique, car une longue jour-
née 'attend. Cadre au forfait, elle ne
compte pas ses heures. Premiére tiche
de la journée : le traitement de ses
mails et du courrier.

9: 00 Une visioconférence avec

e le responsable de cuisine
et les cadres de santé de 'hopital de
Berck (Pas-de-Calais), établissement
spécialisé de rééducation, l'attend. «/ai
un role dexpertise technique. Nous tra-
vaillons & Ihomogénéisation des pra-
tiques des 4 sites du groupe hospitalier. »
Elle intervient également a Sainte-
Périne, 4 Paris (16°), et Ambroise-
Paré, 2 Boulogne-Billancourt (92). Sa
mission principale consiste 4 piloter
la mutualisation des cuisines centrales
de Paris Tle-de-France Ouest. Soit
3900 couverts, 100 agents et un bud-
getde2,5 M€a gérer.

[ 7 | Laréunion dela commis-
110:0 ﬂA‘ :

sion de menus commence
4 Ambroise-Paré, avec les respon-
sables de sites, un cuisinier et deux
diététiciennes. Nolwenn Beauverger
présente son analyse de I'enquéte de
satisfaction qui a été menée aupres
des patients. Le constat: il faut amé-
liorer les entrées. La révision des
plans de menus se fera bient6t pour
le prochain semestre.

(39 « M \ Aprés un passage en cui-
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(7% ° " Isine, l'ingénieur restaura-
tion régle des questions trés variées.

«En ce moment, je travaille sur les réor-
ganisations logistiques lides & lactivité
transport des repas », précise-t-elle.
Egalement 2 son planning: la gestion
des ressources humaines.
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=7 7 7 équipe de la cuisine. Le
temps d’'un café, elle échange avec les
agents sur les projets, les autres cui-
sines... Ets'assure de la cohésion des
équipes. Elle doit aussi éditer les
comptes de la semaine pour vérifier
les dépenses, et préparer la prochaine
réunion logistique avec les cadres des
services de soin. Car restauration,
blanchisserie et transport ont un
impact sur le fonctionnement global
des établissements.

1_1—6_‘ 6—6‘ C’est I'heure du point
| =Y * T itéléphonique avec les
techniciens hospitaliers qui gérent les
cuisines de chaque site.

—1_@—,%51 Enfinseule. I'occasion de
| * 7 se consacrer au projet de
mutualisation de la cuisine de Sainte-
Périne: le budget de travaux, d'équi-
pement, de ressources humaines,
d’exploitation, le calcul des amortis-
sements, lexamen des plans de bati-
ment pour le respect de la réglemen-
tation et de la logique d’organisation
du travail...

“ié_‘ :@ Nolwenn Beauverger ter-
= ° ¥ 7 minesajournée. Demain,
29 heures, elle prend sa garde admi-
nistrative. Pendant trois jours, elle
devra étre présente vingt-quatre
heures sur vingt-quatre pour régler
les problémes de fonctionnement de

Phopital. @




