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	Description de la bonne pratique
	Niveau de priorité
	b

	Q
	Quoi
	· Mettre en place un système de gestion des PCA (Plats Cuisinés à l’Avance)

	P 
	Pourquoi
	· La bonne gestion des PCA :

souvent faite de manière empirique dans les établissements, elle constitue un élément indispensable pour veiller à la maîtrise des coûts de fabrication (éviter les gaspillages dus à une surproduction) ainsi qu’à la sécurité sanitaire des aliments.

facilite l’allotissement
permet d’éviter les erreurs quant à la répartition des plats.

	Q
	Qui
	· Le responsable de production, en lien avec les agents responsables du conditionnement et de l’allotissement, organise la chambre froide PCA en respectant les contraintes de chacun d’entre eux.

	O
	Où
	· Au niveau de l’UCPA, 

· En chambre froide PCA 

	Q
	Quand
	· A mettre en place rapidement. 

· Est d’autant plus importante que le nombre de repas / jour produit est important 

	C
	Comment
	· Analyser les modalités de commande des repas

· Obtenir un listing des commandes prévisionnelles par jour et par service

· Conditionner les PCA en fonction des typologies de produits et par service destinataire

· Organiser la chambre froide PCA en fonction des différents services destinataires

· Assurer la traçabilité des PCA par la mise en œuvre d’une fiche suiveuse par N°de lot 

· Afficher une fiche récapitulative par cagette


Astuce : Indiquer les PCA à allotir le jour même en orientant la cagette perpendiculairement ou parallèlement à la porte de sortie 

· Effectuer quotidiennement l’inventaire du stock PCA,  en fonction des états de sortie des PCA (et d’allotissement) et de l’état des lieux réalisé de visu

· Mettre en cohérence le stock de PCA avec les commandes et les ajustements éventuels de production à réaliser.

· Eliminer les PCA ayant dépassé leur DLC 

· Renseigner la fiche d’analyse des pertes

	
	
	
	
	

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

pour la mise en oeuvre
	BPO MISE EN ŒUVRE PAR 

	· Veiller à la rigueur quotidienne de l’agent responsable de la gestion des PCA

· Mettre en lien la gestion des PCA avec la gestion des commandes et les modalités d’allotissement

· Organiser la chambre froide PCA 
	Penser au remplacement de la personne responsable des PCA
	· Organiser la chambre froide PCA 


	Mettre en place une signalétique adaptée
	· Hospices Civils de Lyon

	
	
	Organiser la chambre froide PCA 
	Mettre en place une signalétique adaptée
	
	


FICHE D’INVENTAIRE FRIGO PCA

date : 

	Denrée
	Quantité
	DLC
	Denrée
	Quantité
	DLC
	Denrée
	Quantité
	DLC
	Jour Menu

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


FICHE D’ANALYSE DES PERTES

Semaine

Jour 




( DIET. 



( SELF 




( AUTRES

	PRODUITS
	QUANTITE
	REGIMES
	DLC
	ELIMINE
	COMMENTAIRE
	P.U
	Prix total

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	


Fiche d’état

	lundi
	mardi
	mercredi
	jeudi
	vendredi
	samedi
	dimanche


	midi
	soir


	normal
	s/sel
	diabet.
	diab. s/sel
	hypo


	sr
	sr/sel
	epargne
	epargne

s/sel
	mixe
	mixe

s/sel


	echelle 

barquette
	n°1
	quantite
	n°2
	quantite
	n°3
	quantite
	n°4
	quantite

	total 1,2,3,4 =
	


chaine

	1
	2


	produits
	barquettes
	x 10
	dlc

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	observations
	
	
	


conditionnement produit

	heure
	refroidissement

	température
	debut
	fin
	heure sortie cellule


Fiche d’identification en chambre PCA

	normal
	s/sel
	diab
	diab s/sel
	hypo

	nom du produit

	
	quantite
	rations a l’unite
	total rations

	bacs
	
	
	

	plaques
	
	
	

	p.p 160 (Barquettes)
	
	
	

	date
	fabrication

	
	dlc


RECAPITULATIF FICHE PCA

semaine n° : 



journee du ………………






midi 


soir

	menu
	stock j-1
	demande reelle
	reste allot.
	commande
	fabr. relle
	modifications
	observations

	midi
	ration
	dlc
	diet
	ration
	ration
	ration
	ration
	ration
	

	vermicelle bouill.
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	jambon
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	rosbeef
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	quenelles tomates
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	roti mie dinde
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	escalope sauce
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	escalope au jus
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	cuisse jus de poulet
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	poisson meuniere
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	supreme de merlu
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	quiche
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	endives sautees
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	haricots verts s/sel
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	carotte natures
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	coquil. gruyere
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	coquil. nature
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	riz 200 gr
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	riz 100 gr
	
	
	
	
	
	
	
	
	


FICHE / GESTION - SORTIES FIXES

date :

	
	sorties

	produits
	cond.

unité - poids
	ration

poids unité
	quantité moyen jour
	quantité ration
	degré d’urgence
	heure réelle
	t°cration

	vermicelle bouill.
	
	pp 145
	40
	
	
	
	

	jambon
	sachet 8 rations
	2
	110
	
	
	
	

	rosbeef
	
	
	45
	
	
	
	

	quenelles tomates
	sachet de 50 unités
	3 pieces
	30
	
	
	
	

	roti mixe dinde
	2kg = 21 rations
	
	15
	
	
	
	

	escalope sauce
	
	
	35
	
	
	
	

	escalope au jus
	10 unites
	
	5
	
	
	
	

	cuisse jus de poulet
	5 kg = 33 pièces
	
	30
	
	
	
	

	poisson meiniere
	37 unités
	piece
	70
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