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Description générée automatiquement]Ordre du jour de la réunion extraordinaire
Du comité social et économique
Mardi 9 juin 2026

Fermeture temporaire du restaurant donnant suite à la découverte d'une contamination des locaux par des nuisibles (blattes germaniques)
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Comme de plus en plus de salariés, adhérez et soutenez FO-UPSA
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                                          Nouveauté, scannez-moi !!!
                                             https://www.fo-upsa.fr/
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La chronologie des faits

v
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02/06 aprés midi : Information des OS de la fermeture du restaurant et prise en compte des remarques formulées
(ex. info agence d’intérim, mise en ceuvre de tables a I'extérieur,...)
Décision de fermeture temporaire du restaurant le 02/06 a 17h36 (mail d’info aux collaborateurs)
03/06 a 8h30 : info et échanges avec la CSSCT lors de la réunion Bimestrielle CSSCT
Entre le 02/06 aprés midi et 04/06: mise en ceuvre des mesures alternatives (ex. aménagement des salles de pause
GA1, Labo CQ, installation de micro-ondes et réfrigérateurs,...)
03/06 découverte de blattes complémentaires dans la zone confinée.
04/06 a 15h50 : information auprés des services sanitaires de la DDESTP-SQSA (*)
v' Une info préalable a la réouverture du restaurant est a envisager
05/06 traitement des zones par SAPIAN et contréles complémentaires dans la zone de cuisson (plinthes)

08/06 découverte de blattes dans la salle du restaurant et traitement organisé le méme jour.

(*) DDESTP-SQSA = Direction départementale de 'emploi, du travail, des solidarités et de la protection des populations -
Service sécurité et qualité sanitaires de I'alimentation $+2 UPS;
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Origine probable selon SAPIAN

+« ..L'analyse technique démontre que l'apparition de cette infestation ne découle pas d'un manque
d'hygiéne général des équipes de cuisine. L'hypothése de cause la plus probable réside dans une intrusion
initiale extérieure, un phénomene fréquemment lié a I'apport quotidien de marchandises, notamment les
livraisons journalieres de produits boulangers (pains, viennoiseries), méme si aucune certitude absolue ne
peut étre établie.

+Dans un second temps, le manque d'étanchéité de certaines zones, tel que le vieillissement des
isolations, le décollement des plinthes ou la porosité des goulottes électriques, a fourni un contexte de
refuge idéal. Ces anfractuosités ont permis aux individus de s'isoler et de se développer en autarcie
derriere les cloisons, a I'abri des opérations de nettoyage classiques et des inspections.... »
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Localisation et chronologie des découvertes de blattes
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Mesures de prévention, de traitement, de désinfection et de contréle mises en ceuvre

Historique : il n’a jamais été détecté dans les piéges a proximité, de présence/passage de blattes avant le

démarrage des travaux.

Mesures immédiates aprées le premier constat :

v’ Traitements effectués les 26, 27 mai, 2, 5 et 8 juin
v' Application de gel (appat) + traitement par pulvérisation sur zone localisée (effet foudroyant).

v’ Suivi : 2 contréles et traitements / semaine jusqu’au 28/06 a minima.

Mesures préventives/suivi :

v Mise en ceuvre de piége pour suivre l'efficacité du traitement

v Mise a jour du plan de sanitation.
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Calendrier prévisionnel des interventions et conditions de réouverture du restaurant

v’ Continuité des travaux dans la zone de plonge
v’ Continuité des traitements par la sté SAPIAN sur le cycle de 21 jours (temps moyen nécessaires pour stopper le cycle de

reproduction des blattes)

v' Dans le cadre de la découverte des blattes les actions suivantes sont en cours :
= Extension du remplacement des cloisons initialement prévus sur le mur en travaux a I'ensemble des panneaux coté murs
= Chiffrage en cours pour la reprise compléte du sol en zone laverie type résine « collectivité »

= Chiffrage en cours pour la reprise des plinthes coté zone de cuisson

v’ Le planning sera révisé au fil de 'avancement des travaux, du traitement des blattes et du cadrage des interventions

complémentaires ; en I'état des informations disponibles, la réouverture du restaurant serait plutét entre S28 et S29.

v’ Conditions de reprise :

= Evaluation de 'efficacité du traitement par la SAPIAN

smvamEanRartage des actions réalisées auprés des services sanitaires
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Conséquences de la fermeture pour les salariés des sites de Gascogne, Guyenne, GA3, Gaussens et La Plaine

v/ Afin de permettre aux salariés de se restaurer,
les salles de pause et certaines salles de

réunion ont été équipées (frigos, micro-ondes)

v Installations déja existantes et opérationnelles
pour les sites de Guyenne, Gaussens et La

Plaine

Salles de restauration provisoires

Réfigérateurs|Micro-ondes|PoubellegCapacité |Point d'eau
GA1
Salle réunion BUGA1 2 1 2 16 P |Oui Salle pause
Salle de pause GA1 1 Double 2 2 26 P |Oui Fontaine
Salle réunion Meeting room 1 1 1 14 P |Oui tisanerie
Salle réunion Training room 1 1 1 20 P |Oui tisanerie
Zone extérieure 1 40P |Non
GA2-GA3
Salle restauration 3 3 50P |Oui
Salle de pause GA2 1 1 1 8P [Oui
LABO
Salle réunion LCQ1 1 1 2 20 P |Salle de pause
Salle de pause LABO 1 1 2 12 P |Oui Fontaine
Zone extérieure 1 32P |Non
u
Salle de pause 2 1 1 15P |Oui
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Conséquences de la fermeture pour les salariés des sites de Gascogne, Guyenne, GA3, Gaussens et La Plaine

v' Un nettoyage des salles a été planifié aprés chaque temps de repas, dés la semaine 24, par 'équipe
restaurant et le prestataire SAMSIC
Horaires de nettoyage salle de restauration temporaire — Planning (retour d’expérience

en cours pour ajustements si nécessaire)
Mise en place de KIT de nettoyage dans chaque zone pour auto-entretien des zones par personnel

Nuit Matin Aprés midi Soir.

LCQ salle de réunion 13H30/13h45 20h-21h Samsic
LCQ Salle de pause 09H00 Samsic 13h45/14h00 20h-21h Samsic
Meeting 13H30/13h45

[Training 13h45/14h00

BU GA1 salle de réunion 7h00/7h15 UPSA 1 Matinée Samsic 13H45/ 14h00 20h-21h Samsic
[Salle de pause GA1 7h15/7h30 UPSA1 Matinée Samsic 14h00/14h15 20h-21h Samsic
Resto GA3 5h00-6h00 Samsic Matinée Samsic Aprés-midi Samsic 20h-21h Samsic
[Salle de pause GA2 5h00-6h00 Samsic Matinée Samsic Aprés-midi Samsic 20h-21h Samsic
IMPAC salle de pause 5h00-6h00 Samsic Matinée Samsic Aprés-midi Samsic 20h-21h Samsic
Mpac Salle de réunion 5h00-6h00 Samsic Matinée Aprés-midi Samsic 20h-21h Samsic
Zone Exter Trefle 10h00/ 10h30 14h00/14h15

[Zone exter GA1 10h30/11h00 14h00/14h15

[Zone exter GA3 11h00/11h30 14h00/ 14h15 UPSA 1
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Modalités exactes d’attribution des primes paniers, notamment les critéres d’éligibilité, les montants et la

période concernée

v’ Les primes paniers détaillées ci-dessous sont appliquées a tous les salariés ayant un temps de pause de 30’

sur temps de travail. - omanan
Primes
01/06/2026
Prime panier jour brut 1,25€
Prime panier jour net 4,35€
Prime panier nuit brut 1,25€
Prime panier nuit net 6,53€

v’ Exemple, pour chaque panier de nuit auquel un salarié aurait droit :
o 6,53 € sont exonérés de cotisations sociales et arrivent intégralement sur ton net.

o 1,25 € sont ajoutés a ton salaire brut et subissent les cotisations habituelles.

v Il nest pas prévu de prime repas pour les autres salariés de I'établissement durant la fermeture exceptionnelle du

restaurant
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Les impacts sur les salariés du restaurant ... quid de I'activité de ces salariés sur cette période.

v' A date, nous privilégions les options suivantes pour les salariés du restaurant, par ordre de priorité :
= Continuer une activité propre aux besoins du restaurant (nettoyage, maintenance)
= Poste au sein d’un service autre (TM, URM, Distribution, magasin, etc.) répondant a un besoin
spécifique et ponctuel

= Pose de congés, récupération

v' Pour S23 et 524, pas de changement d’horaires de I’équipe restaurant (excepté pour le salarié

habituellement de nuit, repassé de journée en S24)
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Modalités d’information réguliére des salariés et des représentants du personnel jusqu’a la réouverture du

restaurant.

v’ Proposition de CSSCT extraordinaire hebdomadaire afin de faire un point de situation régulier
= Suivi des actions engagées

= Partage et échanges sur les étapes du plan de réouverture

v’ Proposition de faire un email d’information régulier aux salariés




image13.jpeg
80

DUFOUR GRELOT BARRIER ASTRUC LAFARGUE
Gilles Céline Laurence Jean-Paul Laurent





image14.jpeg
LORIEAU ETCHEVERRI BOTTARO DEPEME BOUTIN LEGAL
Pierre Nathalie Bl Nathalie Thomas





image15.png




image1.jpg
UPSA




image2.png
La chronologie des faits

v 26/05 : découverte de blattes dans la zone confinée des travaux
v’ Présence de blattes a I'intérieur du lave batterie ainsi que dans la machine a laver
v' Intervention de la société SAPIAN pour premiers traitements = application d’un gel appat + traitement par
pulvérisation
v’ 27/05 : 2¢™e passage de SAPIAN (conformément au protocole de traitement)
- Lasituation demeure trés localisée a la zone de plonge, mais nécessite une attention particuliére.

v’ 28/05 : Nouveau contréle et traitement (2 passages)

v Entre le 27/05 et 02/06 pas de nouveaux constats réalisés

v' Le 02/06 vers 13h30 constat d’une propagation en dehors de la zone confiné en journée et appel de la société
SAPIAN pour contréles et traitement complémentaire

- La situation ne permet plus de garantir une préparation des plats sans risque de contamination des équipements.

v" Mobilisation des équipes restaurant, DTIC et HSE pour évaluation de la situation et des plans d’actions néc?sia}'res
1 1S




