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	Description de la bonne pratique
	Niveau de priorité
	A

	Q
	Quoi
	· Créer un plan alimentaire et des plans de menus qui tiennent compte des différentes clientèles et de leur durée de séjour

	P 
	Pourquoi
	· Equilibrer les menus sur le plan nutritionnel

· Proposer aux patients les mets qui les satisfont le plus

· Connaître prévisionnellement le coût des repas

· Maîtriser le nombre de mets et donc le nombre de fiches techniques de plats

· Anticiper la fabrication des mets à partir des matériels et de l’environnement de la cuisine

· Adapter les repas aux différents types de clientèle, au matériel, au niveau de coût, aux produits,

	Q
	Qui
	· Structure de pilotage : les instances
· Direction des Services Logistiques

· Direction des soins

· CLAN
	· Structure opérationnelle : groupe projet
· Diététicienne

· Responsable de restauration

· Chef de cuisine

· Cadre de santé

	O
	Où
	· Tous les services (diététique, unités de soins, restauration,…)

	Q
	Quand
	· Formuler une revue à chaque modification de la clientèle (intégration de services,…)

	C
	Comment
	PLAN ALIMENTAIRE

· Procéder à l’engagement des instances (CLAN, DSE, DS) par la définition d’une politique de qualité alimentaire

· Réaliser le plan alimentaire avec l’équipe diététique

· Différencier le plan alimentaire court (pour le court séjour) et le plan alimentaire long (pour le long séjour)

PLANS DE MENUS

· Au préalable, bien connaître la popularité des mets proposés aux patients (faire l’étude de popularité des mets avant le plan de menu)

· Animer un groupe de pilotage avec les diététiciennes, le chef de cuisine, un cadre de soignant,…

· Intégrer les recommandations des Directions DSE /CLAN

· Faire valider par les instances et le chef de cuisine.

	
	
	
	

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

pour la mise en oeuvre
	BPO MISE EN ŒUVRE PAR 

	· Travailler en commun : diététique et restauration

· Prendre en compte la typologie de clientèle
	· Contrôler la popularité des plats en inadéquation avec la demande

· Analyser le coût matière

· Suivre le résultat de l’enquête satisfaction
	· RS 1

· RN 2
· RC.1
· RC. 2b
	· Plan alimentaire exemple 1

· Pan alimentaire exemple 2

· Extrait de plan de menus (déclinaison)
	· CH Montauban

· CH Rouffach

· CH Paul Brousse

· Hospices Civils de Lyon

	
	
	Impact
	((
	
	


exemples 
oeuvre
Remarque : La liaison froide, les plans alimentaires et les plans de menus débutent généralement le mardi ; la production étant réalisée 5 jours / 7.

	Plan alimentaire : exemple 1

	mardi
	mercredi
	jeudi
	vendredi
	samedi
	dimanche
	lundi

	Entrée Protidique

Volaille (Rôti)

Légumes

Pâte Ferme (30 G)

Fruit Cru
	Crudités

Porc

Féculent (Lég Sec)

Fromage Fondu Crème Gélifiée
	Crudités

Boeuf 2ème Catégorie

Féculents (Pâtes)

Pâte Ferme (30 G)

Fruit Cru (A Emballer)
	Crudités

Volaille (Florentine)

Féculent (Riz)

Yaourt (125 G)

Fruit Cru
	Féculent (Semoule)

Poisson

Légume

Pâte Molle (30 G)

Fruit Cru
	Salade Composée

(Crudités Et Cuidités)

Veau 1 Ere Catégorie

Féculent (Pdt)

Pâtisserie
	Crudités

Volaille

Légumes

Fromage Fondu

Crème Dessert (120g)

	Crème De Légumes

Hachis Parmentier

Crudité (Salade)

Yaourt aux Fruits

(125 G)

Fruit Cuit (à emballer)
	Crème De Légumes Poisson

Légume

Féculent 

Dessert Lacté 

Biscuit
	Crème De Légumes

Entrée Pâtissière (Quiche)

Légumes

Suisse (60 G)

Fruit Cuit (préemballé)
	Crème De Légume

Oeufs

Légumes (Gratin)

Pâte Ferme (30 G)

Dessert Lacté Gélifié
	Crème De Légumes

Boeuf 1ère Catégorie

Féculent (Pâtes)

Crème Anglaise

Biscuit
	Crème De Légume

Entrée Pâtissière 

Légumes            

Yaourt (125 G)   

Fruit Cuit (préemballé)
	Crème De Légumes

Charcuterie

Féculent (Semoule)

Fromage Blanc

Fruit Cuit (préemballé)

	

	Plan alimentaire : exemple 2

	
	
	mardi
	mercredi
	jeudi
	vendredi
	samedi
	dimanche
	lundi

	MIDI
	hors d'œuvres
	Crudités
	Crudités
	Crudités
	Crudités
	Crudités
	Crudités
	Féculent

	
	v.p.o.
	Bœuf Rôti
	Œuf
	Plat Complet 

Porc Rôti 
	Poisson Frit 

Plat Complet 
	Porc En Sauce
	Agneau Rôti
	Volaille En Sauce

	
	legume
	Légume Vert
	Légume Vert
	Légume Vert
	Légume 
	Féculent
	Légume Sec
	Légume Vert

	
	fromage
	Fromage
	Laitage
	Laitage
	Laitage
	Laitage
	Fromage
	Laitage

	
	dessert
	Entremet 1
	Pâtisserie
	Entremet 2
	Fruit Cuit 
	Fruit Cuit
	Pâtisserie
	Fruit Cru

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	SOIR
	v.p.o.
	Poisson En Sauce
	Volaille Rôtie
	Salade Protidique
	Bœuf Bouilli
	Complément Protidique
	Plat Farci 
	Jambon

	
	legume
	Féculent
	Féculent
	Légume En Gratin
	Légume Vert
	Légume Vert
	Crudité
	Féculent

	
	fromage
	Laitage
	Fromage
	Fromage
	Fromage
	Fromage
	Laitage
	Fromage

	
	dessert
	Fruit Cru
	Fruit Cru
	Fruit Cru
	Fruit Cru
	Fruit Cru
	Fruit Cru
	Fruit Cuit


	Extrait de plan de menu

Menus datameal adulte                                 semaine 1                                                  service dietetique ucp


	soir 1
	mardi
	mercredi
	jeudi
	vendredi
	samedi
	dimanche
	lundi

	entrees

mr

internat
	Crème légume s et s/sel

Potage légume s et s/sel 

Salade verte 

Crème de légumes

Céleri rémoulade
	Crème du barry s et s/sel

Potage légume s et s/sel 

Salade verte 

Crème du barry

Salade betteraves rouges râpées
	Crème légume s et s/sel

Potage légume s et s/sel

Salade verte 

Potage crécy

½ pomelos
	Crème champignon s et s/sel

Potage légume s et s/sel 

Salade verte 

Crème champignons

Macédoine mayonnaise
	Crème légume s et s/sel

Potage légume s et s/sel 

Salade verte 

Soupe à l'oignon

Quiche 3 fromages
	Potage st germain s et s/sel

Potage légume s et s/sel 

Salade verte c

Potage st germain

Radis roses beurre
	Crème légume s et s/sel

Potage légume s et s/sel 

Salade verte 

Tourin a l'ail

Salade de bœuf

	viandes

mr

internat
	Hachis parmentier s et s/sel

Hachis parmentier 250 s et s/sel

Steak haché 

Cuisse de poulet 

Jambon s et s/sel 

Filet poisson citron 

Hachis Parmentier mouliné s et s/sel

Mouliné de dinde 

Mixé bœuf salé et s/sel

Mixé de dinde 

Hachis Parmentier

Hachis Parmentier
	Poisson pané

Filet poisson vel citron et s/sel

Filet poisson citron 

Cuisse de poulet 

Steak haché 

Jambon s et s/sel 

Mouliné salé et s/sel

Mouliné de dinde 

Mixé poisson h verts

Et s/sel

Mixé de dinde 

Filet de poisson pané

Filet de poisson pané
	Quiche lorraine s et s/sel

Jambon s et s/sel

Omelette salée

Steak haché 

Filet poisson citron 

Cuisse de poulet 

Mouliné salé et s/sel

Mouliné de dinde 

Mixé jambon 3 légumes s et s/sel

Mixé de dinde 

Quiche lorraine

Steak haché de bœuf sce madère
	Salade œufs pochés s et s/sel

Filet poisson vel citron s et s/sel

Cuisse poulet 

Steak haché 

Jambon s et s/sel 

Filet poisson citron 

Oeuf brouillé s et s/sel

Mouliné de dinde 

Mixé oeufs epinards alé et s/sel

Mixé de dinde 

Salade d'œufs pochés

Omelette
	Rôti de bœuf s et s/sel

Jambon s et s/sel 

Filet poisson citron 

Steak haché 

Cuisse de poulet 

Mouliné salé et s/sel

Mouliné de dinde 

Mixé bœuf 3 légumes salé et s/sel

Mixé de dinde 

Rôti de bœuf

Rôti de bœuf
	Menu fromage

Cuisse poulet s et s/sel

Steak haché

Jambon s et s/sel 

Filet poisson citron 

Mouliné salé et s/sel

Mouliné dinde 

Mixé dinde salé et s/sel

Mixé de dinde 

Menu fromage

Menu fromage
	Jambon d’york s et s/sel

Steak haché

Cuisse de poulet 

Jambon s et s/sel 

Filet poisson citron 

Mouliné salé et s/sel

Mouliné de dinde

Mixé fromagère salé et s/sel

Mixé de dinde 

Jambon d'York

Moussaka


	Extrait de plan de menu (suite)

Menus datameal adulte                                 semaine 1                                                  service dietetique ucp


	Acc 1

Mr

Internat


	Garniture de salade

Courgettes aux oignons s et s/sel

Haricot vert + mg s et s/sel

Purée mousseline s et s/sel

Carotte + mg  s et s/sel

Coquillette s et s/sel c

Riz créole c

Garniture salade

Courgettes aux oignons
	Haricots verts pers s et s/sel

Haricot vert + mg s et s/sel

Purée de har vert s et s/sel

Carotte + mg s et s/sel c

Coquillette s et s/sel c

Purée mousseline s et s/sel 

Riz créole

Salade de haricots verts

Haricots verts persillés


	Cordiale de légumes s et s/sel

Carotte + mg  s et s/sel

Purée de 3 légumes s et  s/sel

Haricot vert + mg s et s/sel 

Coquillette s et s/sel

Purée mousseline s et s/sel 

Riz créole

Cordiale de légumes

Coquillettes au beurre


	Epinard au gratin

Epinard béchamel s/sel

Haricot vert + mg s et s/sel

Purée d’épinard s et s/sel

Carotte + mg  s et s/sel

Purée mousseline s et s/sel

Riz créole

Coquillette s et s/sel

Salade verte

Epinards au gratin
	Coquillette s et  s/sel

Coquillette 100 g s et s/sel

Purée 3 légumes s et s/sel

Riz créole

Purée mousseline salée et s/sel

Carotte + mg  s et s/sel

Haricot vert + mg  s et s/sel

Coquillettes

Purée mousseline
	Endives braisées s et s/sel

Carotte + mg s et s/sel

Haricot vert + mg  s et s/sel

Purée potiron s et s/sel

Purée mousseline s et s/sel 

Coquillette s et s/sel 

Riz créole 

Epinards au gratin

Endives braisées
	Gnocchis a la tomate s et s/sel

Gnocchis tomate 100 g s et s/sel

Purée mousseline s et s/sel

Coquillette s et s/sel 

Riz créole 

Haricot vert + mg  s et s/sel

Carotte + mg  s et s/sel

Choux fleurs persillés

Pommes duchesse

	Acc 2


	
	
	Pdt vapeur pers 100 g

Pdt vapeur pers 100 s/sel
	Purée mousseline 150g

Purée 150 g s/sel
	Purée 3 légumes leg

Purée 3 leg leg s/sel
	Purée mousseline 150g

Purée 150 g s/sel
	Haricot beurre pers  salé

Haricot beurre pers s/sel

	Laitages

Fromage

Mr

Internat
	Yaourt aux fruits

Yaourt arômatisé

Yaourt nature

Suisse

Fromage fondu

Yaourts aux fruits

Yaourts aux fruits
	Riz au lait

Semoule au lait

Crème vanille

Semoule edulcorée

Fromage fondu

Yaourt nature

Suisse

Riz au lait

Riz au lait
	Suisse

Yaourt nature

Fromage fondu

Suisse

Yaourt
	Tome noire

Mini vache qui rit

Fromage blanc

Yaourt nature

Fromage fondu

Suisse

Tome noire

Tome noire
	Crème anglaise

Crème vanille

Entremet s/sucre

Fromage fondu

Yaourt nature

Suisse

Crème anglaise

Fromage blanc
	Yaourt sucré

Yaourt nature

Suisse

Fromage fondu

Yaourt sucré

Yaourt sucré
	Fromage blanc

Fromage fondu

Yaourt nature

Suisse

Fromage blanc

Fromage blanc

	Dessert

Mr

Internat
	Poires au sirop

Poire cuite

Compote de poire

Purée de poire

Crème vanille 

Purée de pomme

Poire au sirop 

Fruits 
	Biscuit

Compote p framboise

Purée de pomme 

Biscuits 

Biscuits
	Cubes de pêche

Compote de pêches

Purée de pêche

Crème vanille 

Purée de pomme  

Cubes de pêche 

Fruits 
	Crème café

Crème vanille

Entremet s/sucre

Compote de fruit 

Purée de pomme 

Crème au café 

Crème au café 
	Biscuit

Compote de poire

Purée de pomme 

Biscuit 

Biscuit
	Compote p banane

Crème vanille

Purée de pomme

Clafoutis

Clafoutis 
	Pruneaux sirop

Compote p pruneaux

Crème vanille
Purée de pêche

Purée de pomme 

Pruneaux au sirop

Crème vanille 
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