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	Description de la bonne pratique
	Niveau de priorité
	a

	Q
	Quoi
	· Le transport des repas est un élément très important de la prestation car la restauration hospitalière demande de servir individuellement chaque chambre de malade. 

	P 
	Pourquoi
	· Respecter la réglementation en matière de sécurité alimentaire.

· Obtenir une présentation du plateau dans les meilleures conditions possibles

· Ne pas altérer la qualité organoleptique des plats préparés 

	Q
	Qui
	· Le responsable du service transport pour le suivi des procédures qualité de transport

	O
	Où
	· Du site de production (cuisine centrale) jusque dans les unités de soins

· Le transport de plateaux assemblés doit se faire avec beaucoup de précaution 

	Q
	Quand
	· A chaque livraison, particulièrement pour les plateaux repas.

	C
	Comment
	· Mettre en place des procédures de chargement et de déchargement des camions

· Suivre la maintenance des chariots de distribution

· Contrôler de façon régulière la température et la présentation des denrées après transport

· Former les chauffeurs à l’incidence de leur travail sur la qualité finale du produit

	facteurs cles de succes
	points de vigilance
	indicateur impacte
	exemples d’outils

pour la mise en oeuvre
	BPO MISE EN ŒUVRE PAR 

	· Former les chauffeurs sur la qualité du service rendu
	· Suivre la maintenance des chariots repas
	· RS.1

· RH 1


	· Fiche de relevé  des températures des armoires froides et des chariots des repas
	· CH Paul Brousse

	
	
	Impact
	( (
	
	


FICHE DE RELEVE DES TEMPERATURES DES ARMOIRES FROIDES ET DES CHARIOTS DES REPAS

mois : janvier – fevrier

température d’alerte armoire froide = + 5°c

température d’alerte du chariot des repas côté chaud = + 63 °c (four rt°/ micro-ondes)       préparations froides = + 10°c

	Nom services
	Temperature Armoire Froide
	Temperature 

Chariot

Côté Chaud
	Temperature Préparations

Froides
	Conforme
	Non Satisfaisant
	Non Conforme
	Observations

	Service 1
	+ 3°
	+ 89.9°
	+ 5.2°
	C
	
	
	

	Service 2
	+ 3°
	+ 94.6°
	+ 5.8°
	C
	
	
	

	Service 3
	+ 3°
	+ 92.3°
	+ 5.9°
	C
	
	
	

	Service 4
	+ 5°
	+ 88.9°
	+6.6°
	C
	
	
	Attention limite 

	Service 5
	+ 3°
	+ 93.5°
	+5.8°
	C
	
	
	

	Service 6
	+ 3°
	+ 87.8°
	+ 6.1°
	C
	
	
	

	Service 7
	+ 3°
	+ 94.5°
	+ 5.8°
	C
	
	
	

	Service 8
	+ 2°
	+ 78.5°
	+ 6.8°
	C
	
	
	Four de remise en température

	Service 9
	+ 3°
	+ 81.8°
	+ 9.7
	C
	
	
	Micro-ondes

	Service 10
	+ 9°+2°
	+ 88.6°
	+ 7.4°
	C
	
	
	Porte ouverte de l’armoire froide 

	Service 11
	+ 3°
	+ 97.1°
	+ 5.6°
	C
	
	
	

	Service 12
	+ 3°
	+ 88.6°
	+ 5.9°
	C
	
	
	

	Service 13
	+ 3°
	+ 87°
	+ 5.8°
	C
	
	
	Micro-ondes

	Service 14
	+ 3°
	+ 99.2°
	+ 5.4
	C
	
	
	

	Service 15
	+ 3°
	+ 95.6°
	+ 5.4
	C
	
	
	

	Service 16
	+ 3°
	+ 109°
	+ 6.5°
	C
	
	
	

	Service 17
	+ 3°
	+ 114°
	+ 5.6°
	C
	
	
	

	Service 18
	+ 
	+
	+
	
	
	
	Fermeture du service / Micro-ondes

	Service 19
	+ 3°
	+ 99.6°
	+ 5.2°
	C
	
	
	

	Service 20
	+ 5°
	+ 101°
	+ 6.3°
	C
	
	
	

	Service 21
	+ 5°
	+ 98.9°
	+ 6.1°
	C
	
	
	Micro-ondes
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