TRAME DU MÉMOIRE TECHNIQUE – DSP BOUTIQUE HOSPITALIÈRE

1. Présentation générale de l’exploitation
Présentation synthétique du candidat, compréhension du contexte hospitalier et du périmètre de la DSP.
2. Organisation générale de l’exploitation
Organisation globale, gouvernance du site, interlocuteurs, outils de pilotage.
3. Offre de vente au comptoir
Description détaillée de l’offre alimentaire, boissons, qualité de service et respect des interdictions.
4. Vente de presse
Typologie de presse, modalités de vente et mise à disposition gratuite.
5. Armoires connectées de restauration – 24h/24 – 7j/7
Description technique, offre alimentaire, maintenance, supervision, continuité.
6. Distribution automatique
Types de distributeurs, produits autorisés, implantation, maintenance.
7. Qualité des produits – Hygiène – HACCP
Organisation HACCP, traçabilité, formation et contrôles.
8. Production locale et circuits courts
Liste des partenaires locaux (≤10 km) et modalités logistiques.
9. Engagements environnementaux et sociétaux
Actions environnementales, tri des déchets, lutte contre le gaspillage.
10. Continuité de service et gestion des incidents
Procédures en cas de panne ou situation dégradée.
11. Organisation des ressources humaines
Effectifs, reprise du personnel, organisation RH et formation.
12. Travaux – Aménagement – Mobilier
Travaux envisagés, planning, intégration architecturale, signalétique.
13. Sous-traitants et partenaires
Liste indicative des partenaires et rôles.

