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MISE A DISPOSITION

DIFFERENTES EQUIPES INTERVIENNENT AU SEIN D’ENTREPRISES

DES SECTEURS MARCHAND ET SOCIAL.

Divers partenariats sont établis :

L'ESAT favorise l'insertion en milieu or-
dinaire ou adapté des travailleurs handi-
capés par des mises a disposition et des
prestations de service réalisées en entre-
prise. Des mises a dispositions collectives
sont réparties avec et sans accompagne-
ment sur 5 sites industriels extérieurs
HISPANO - SNECMA — DASSAULT
— KUBOTA — AEROKART-CARTOON -
GAUTHIER et deux établissements mé-
dico-sociaux de I'APAJH du Val d'Oise
(MAS et FH-FV-SAVS).

Un chef d’Atelier encadre ces pres-
tations extérieures. Et pour chaque
équipe, un moniteur est référent de I'ac-
tivité et des groupes de travailleurs.
Un suivi est organisé tant sur le plan
du soutien que sur la dynamique du pi-
lotage des contrats avec les clients.
Les équipes ont I'envie et 'autonomie né-
cessaire pour intervenir au sein des en-
treprises, elles sont autonomes dans les
transports et vivent les exigences du mi-
lieu dit « ordinaire ».

LE TRAVAIL INDIVIDUEL OU COLLECTIF PROPOSE LES TACHES

SUIVANTES :

2¢ Mise sous pli

2¢ Entretien des voieries et des

matériaux industriels

2% Services généraux

+% Entretien des locaux -
Services Généraux

7% Les Espaces Verts
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L'ELECTRICITE EN RESEAU

& ACTEMIUM

ATELIER BLANCHISSERIE
INDUSTRIELLE/PRESSING

Les vétements de travail, les draps plats et les housses et autres types
de piéces, venant d’entreprises, de collectivités ou de structures médico-
sociales sont enlevés et déposés a latelier blanchisserie de I'ESAT
pour étre traités. Les prestations sont encadrées par des contrats.
formations RABC sont entreprises chaque année auprés des sala

et travailleurs afin de maintenir un degré de qualité élevé.

Le suivi du linge par puces informatiques est un service proposé aux clients.
Le linge est trié, lavé, séché, repassé et plié pour ensuite étre reconditionné
pour le départ chez les clients. Le linge est livré la plupart du temps par
nos soins. Il arrive cependant que le client vienne chercher son linge. La
capacité jour actuelle est de 1500 kg, 5 jours par semaine.

LE TRAVAIL INDIVIDUEL OU COLLECTIF PROPOSE :

Le tri du linge

Le lavage en machine (machines de 20 a 80 kg, avec produits lessiviels
et désinfectants distribués automatiquement),

Séchage (tunnel de finition et séchoirs),

Le repassage (centrales vapeur, vapeur, calandres),

Le conditionnement (pliage, tri, rangement du linge avant livraison et
lors de la livraison),

La livraison (chauffeurs salariés et travailleurs),

Enregistrement informatique des pieces arrivantes et sortantes.
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ATELIER CONDITIONNEMENT
SOUS-TRAITANCE

Une équipe intervient sur le site de Val d’Argent et trois équipes
effectuent des prestations dans des entreprises extérieures ou dans
structures médico-sociales.

Cet atelier implique de maitriser les techniques d’entretiens des Au sein des ateliers de sous-traitance et en prestations de service au
locaux. Des formations régulieres et complémentaires permettent une sein d’entreprises, 5 moniteurs et environ 60 personnes accueillies
mise a jour des connaissances des produits et techniques utilisés. effectuent des travaux de conditionnement.

La variété des travaux permet a chacun de réaliser ses compétences
Les prestations sont encadrées par des contrats et des regles selon ses besoins, ses capacités et plus généralement son projet
d’hygiéne et de sécurité rigoureuses (HACCP). professionnel.

RAVAIL INDIVIDUEL OU COLLECTIF PROPOSE LES
ES SUIVANTES : LE TRAVAIL INDIVIDUEL OU COLLECTIF PROPOSE

LES TACHES SUIVANTES :

Veille sur la propreté et I’hygiéne des locaux,
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3% Facgonnage,

¢= Ensachage,

Mise sous film thermo rétractable,

Pose d’adhésifs, étiquetage,

Mise sous pli,

Petite mécanique,

Petits montages,

Livraisons (charges, décharges, transports).

Connaissance et repérage des principaux produits désinfectants
et leur usage,
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Mafitrise des principales techniques de nettoyage et des régles
fondamentales d’organisation du travail,
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Application des régles essentielles en matiére d’hygiéne,
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Respect d’'une posture professionnelle,
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Entretien des sols et des surfaces, dans des espaces identifiés.
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ATELIER ESPACES VERTS

La section espaces verts (EV) comprend 6 travailleurs encadrés

par un moniteur d’atelier. L'équipe intervient 5 jours sur 7 sur des
chantiers de petites et moyennes importances pour le compte
d’entreprises, d’associations ou de particuliers dans un rayon maximal
de 20 kilomeétres. Il s’agit d’'un atelier demandant de bonnes capacités
physiques.

Des formations spécifiques diverses sont proposées durant 'année
aux travailleurs (ex : travail en hauteur, préventions des risques, VAE)
et des projets d’insertions en EA.

LE TRAVAIL INDIVIDUEL OU COLLECTIF PROPOSE
LES TACHES SUIVANTES :
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Débroussaillage - Désherbage - Nettoyage,

Taille (Haies, Arbustes, Rosiers),
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Entretien pelouses,
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Création de massifs,
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Fleurissement,

Voirie et parking (traitement, désherbage).
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L'exécution du travail est respecté suivant les normes de sécurité en
vigueur (matériel et équipement vestimentaire des travailleurs).

ATELIER RESTAURATION

L'équipe cuisine est composée de 6 travailleurs et d’'un Moniteur
d’Atelier. Elle réalise une centaine de repas par jour, pour les salariés
et les travailleurs. Elle est ouverte pour quelques clients venant
d’entreprises voisines. L'équipe cuisine peut également préparer sur
commande des plateaux repas.

Des formations HACCP sont programmées chaque année.

Les demandes de régimes alimentaires sont pris en compte lorsqu’ils
sont appuyés par une décision médicale.

LE TRAVAIL INDIVIDUEL OU COLLECTIF PROPOSE
LES TACHES SUIVANTES :

3% Conception des menus,

Réalisation des plats : entrées, plats, desserts,
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Service et plonge,

Entretien de la cuisine avec la prise en compte des normes
d’hygiéne HACCP.
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