
Patrick nous propose ici quelques signes de Langue des Signes Française à 

utiliser au quotidien pour mieux communiquer ! 

Comme une feuille qui 

tombe 

Formations 

« Communiquer au travail » avec 

Stella de ICUAL Bretagne 

C’était lundi 4 avril et mercredi 6 avril 2022 

Il y avait 10 travailleurs et 2 moniteurs 

C’était dans la salle de formation de l’ESAT 

On a fait des travaux en petit groupe 

On a regardé des vidéos 

On a été dans les 3 ateliers pour regarder les affichages 

J’ai bien aimé pour m’exprimer ; je ne comprenais pas tout. 

ICUAL Bretagne est le nouveau nom de ARESAT Bretagne  

« Gestes et postures » : en juin et septembre 

2 groupes de travailleurs ont participé chacun à une journée de formation avec un 
organisme extérieur . le matin, la théorie, l’après-midi  la pratique. 

Cette formation nous apprends les bons gestes en atelier pour éviter les  acci-
dents de travail, la fatigue, les douleurs. 

« Conseil de la Vie Sociale » : formation commune aux 3 ESAT  

3 délégués ont participé à cette formation avec Accessi’Com pour mieux savoir ce 
qu’est le CVS et le  rôle du délégué. Il y a eu des mises en situation  pour avoir 
des exemples concrets. On a beaucoup échangé.  

Barbecue de l’été  

La journée a commencé par la visite du di-

recteur général Erwan Marteil dans les ate-

liers  

L’ensemble de l’ESAT s’est retrouvé à la 

salle polyvalente du Roc st André. 

L’équipe cuisine avait préparé le repas-

barbecue  

Jean-Christophe, moniteur espace vert, nous a présenté l’association BREIZH TO-

GO. Il collecte des lunettes, des crayons, des médicaments et compresses  

Il partira dans ce pays d’Afrique au mois d’octobre avec les dons récoltés  

Après le repas il y a eu des jeux en extérieur puis on est partis marcher au bord du 

canal. 

Malheureusement il y a eu de la pluie et l’orage, donc on est rentrés et certains 

étaient trempés !  

Maintenant les vacances sont finies  
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L’actualité de la restauration 

Questions à Sosthène  

Depuis mi juin 2022, Sosthène, accompagne l’équipe de la cuisine. 

Avant il était moniteur de la sous traitance 

Nous lui avons posé des questions :  

Depuis combien de temps tu étais en sous traitance ? 3 ans et demi 

janvier 2019 

Pourquoi as-tu changé d’atelier ? J’ai commencé à faire des rem-

placements en cuisine et ça me plaisait bien. Au tout  début, j’avais postulé en cui-

sine  car c’est mon métier. Quand  Cindy la monitrice a été en arrêt, on m’a propo-

sé ce poste.  

Prévois tu de rester dans ce domaine ? Oui 

Qu’est ce qui est différent dans cette atelier par rapport à la sous traitance ?  

Le rythme de travail est différent. On travaille beaucoup le matin et le midi. L’après 

midi, on fait principalement le ménage 

Mise en place du poste chaud en restauration 

On regarde le menu et le nombre de clients. On branche les contai-

ners pour les livraisons en liaison chaude. 

On prépare les ustensiles et ingrédients pour cuisiner selon le menu 

et les allergènes des clients. Nous avons des fours, des plaques à 

inductions, une grosse marmite (vario cooking center) et une grosse 

sauteuse, des frigos et des cellules de refroidissements.      

Parfois on met les plats au four, ou bien on les met en maintien en 

température dans une armoire chaude. 

En cas de liaison froide on met les plats chauds en cellule de refroi-

dissement. Cela permet de baisser la température de + 63° à +3° 

en moins de 2 heures afin d’éviter la multiplication des microbes. 

On identifie les bacs gastro en fonction des différents sites de livrai-

son pour les clients. On prend la température des plats chauds, on 

les charge dans les containers chauds et les repas froids dans les 

containers froids ou dans des grandes caisses de couleurs 

blanches, rouges, jaunes et bleues selon la destination. 

Les livreurs vont sur le site du foyer d’hébergement de LA GACILLY, 

à la salle polyvalente (cantine de l’école) de la CHAPELLE CARO, 

aux foyers de vie du ROC et PLOERMEL, ainsi qu’au centre de loi-

sirs uniquement le mercredi et les vacances scolaires. …./…. 

Vario cooking  center 

Four  

Plaques à induction 

L’actualité de la sous traitance 

Prestation en entreprise au printemps 2022 

Le travail qui est réalisé à Ephyla (Kerbi) en prestation à Arzal : 

On met le lait et la crème solaire en flacon, puis le pesage, plus 

la fermeture du flacon pompe, l’impression de la DLUO, et la 

mise en carton par 45.  

 

 

 

 

 

 

 

 

A ce stade le produit n‘est pas étiqueté.  

Les cartons sont emmenés à l‘ESAT pour la suite des étapes : 

On colle les étiquettes sur les flacons, on les reconditionne en carton par 45 

On identifie le carton avec une étiquette en haut à droite, puis on met sur palette. 

Pendant l’été on ne va pas en prestation en entreprise. On reprend en septembre 

Impression de la DLUO (date limite d’utilisation 

optimale) 

Remplissage Sertissage 

 

L’actualité des espaces verts 

Emile, le mécanicien, a repris le travail  

Hippolyte est embauché pour les remplacements des moniteurs espaces verts  

Christopher et Axel sont en période d’essai aux espaces verts.    

Pour le service en salle, on fait le service chaud à l’assiette. Lorsque le service au 

chaud est fini, on garde les plats témoins chauds, 100 

grammes minimum afin de respecter la règlementation en cas 

de contrôle par les services de l’hygiène en restauration. 

On met les plats témoins en cellule de refroidissement avec 

les autres plats du service s’il y a des restes. 

Selon le temps qu’il nous reste et en fonction du menu, nous 

anticipons la mise en place du lendemain puis nous préparons les glacières pour 

le DGA (Domicile Groupé Accompagné) et certaines personnes du foyer de vie de 

PLOERMEL.   

Cellules de refroidissement 


