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Parcours
•10 ans coureur professionnel
(Roubaix Lille Métropole, Armée de Terre, Decathlon AG2R La Mondiale)

Mes missions aujourd’hui
•Gestion des déplacements de toute l’équipe (U19 / Continentale / World Tour)
•Réservations hôtelières & respect du cahier des charges
•Management des assistants sportifs (masseurs), chauffeurs de bus, cuisinier
•Supervision d’une équipe de ~30 personnes



Gestion Hôtelière



Parking spacieux Camion et bus (12–14 m), 1 à 2 fourgons, 4 à 5 voitures. Possibilité de voitures supplémentaires
pour staff & coureurs (nombreux résidents Nice–Monaco, reconnaissances possibles). 1 food truck
dédié à la cuisine des coureurs.

Branchements Eau : si possible pour chaque gros véhicule (camion, bus, food truck). Électricité : 220V–20A ou
380V–20A pour éviter les coupures. À minima, confirmer le branchement d’1 bus et 1 camion en
220V, et si possible 380V (triphasé, ~20A).

Accessibilité Food truck proche des restaurants où mangent les coureurs (Accessibilité aux cuisines). Salle
privatisée avec tables par catégorie de coureurs et pour le staff. Petite table à proximité pour
compléments (lait, céréales, oléagineux, confitures…). Plan de table recommandé : 1 table de
coureurs + une table avec prise électrique pour cuiseur à pâtes/compléments/réchauffe plat ; le
personnel sur une autre table

Servitudes Textile & glace : par jour 1 petite serviette/coureur, 1 grande serviette pour 2 coureurs et draps par
masseur pour le pôle massage. Glace disponible (min. 15 kg/jour, non pilée), à ajuster selon météo
(ex. ~50 kg/jour pour 8 coureurs à 40 °C ; 20–30 kg/j en tempéré).

Logistique & Parking

Notes utiles à rappeler à l’hôtel :
• Emplacement véhicules confirmé à la pré-réservation (camion, bus, 4 voitures min., éventuel 
camion cuisine). 
• Chambres disponibles dès 12h pour installer les infrastructures.



Restauration & Services Hôteliers
Petit-déjeuner & compléments Pains variés (blanc, céréales, multigraines), flocons d’avoine, muesli, céréales sucrées ;

miel & confitures ; laits (vache + végétaux), yaourts (dont hyperprotéinés) & fromage
blanc ; œufs ; jambon/dinde/poulet ; fruits frais & secs. Les équipes disposent d’une
caisse petit-déj pour compléter.

Allergènes & menus Allergies/intolérances de plus en plus fréquentes (lactose, gluten) ; régimes
végétariens/végan. Le nutritionniste envoie un menu ; plats pesés selon
course/catégorie/distance/intensité. Prévoir un menu non sportif pour le staff.

Facturation & extras Seul le directeur sportif ou le responsable du groupe valide les extras (signature sur
facture). Les extras boissons (apéros, alcool…) ne sont pas pris en charge par
l’entreprise. Règlement : vérifié par le directeur sportif référent ; facture envoyée à la
personne à l’origine de la réservation.

Autres points logistiques :
• Coordination : le coordinateur prend contact pour les derniers points logistiques. 
• Pain du jour préféré quand c’est possible (petit-déj & repas). 
• Accès boissons chaudes (thé/café) pour tous ; menu régional acceptable pour le staff.



Questions & Réponses



MERCI
THANK YOU
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