	CUISINE CENTRALE DE ROCHEFORT SUR MER
	Chapitre
	
	BONNE PRATIQUE MeaH

	Créé le 17/05/2008 10:33 
	Dernière mise à jour : 16 Mars 2008 :
	Remplace page
	
	Du :
	Couleur document : BLANC

	OBJECTIF
	18.
Adapter les pratiques hôtelières
	BP.MeaH.18

	DOCUMENT
	Organisation de la restauration dans les hôpitaux et les cliniques.
	Page N°




	SOURCE
	MeaH.Gouv, (Mission nationale d’expertise et d’audit hospitaliers)
	



	Description de la bonne pratique
	Niveau de priorité
	

	Q
	Quoi
	· Proposer des pratiques hôtelières qui tiennent compte de la satisfaction des « clients »

· Revoir les organisations en service de soins pour tenir compte des attentes hôtelières des patients

	P 
	Pourquoi
	· Avoir un service hôtelier qui tienne compte de la spécificité des établissements et du type de patients accueillis

· Professionnaliser les tâches hôtelières en service de soins

	Q
	Qui
	· Les surveillantes de soins et le responsable de restauration définissent les pratiques hôtelières 

	O
	Où
	· Tous les services de soins 

· En priorité : 

· les services présentant des durées de séjour moyennes et longues

· les unités de rééducation et de long séjour 

	Q
	Quand
	· A tout moment dans le processus d’amélioration continue de la qualité

	C
	Comment
	· Les procédures à suivre sont très proches des démarches Qualité :

· Analyse des pratiques existantes sur la distribution des repas en services de soins :

Evaluation par audit externe ou par autoévaluation
· Identification des points d’amélioration et particulièrement :

Disposition de la salle à manger

Installation des tables

Vérification de la décoration

Pratiques du style de service

Pratiques de débarrassage 

Gestion de la fin de service

Nettoyage et disposition de la salle à manger

· Plan d’action pour conduire l’amélioration

· Evaluation des actions mises en place et impact sur la qualité perçue par les malades

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

pour la mise en oeuvre
	BPO MISE EN ŒUVRE PAR 

	· Prise de conscience des services de soins sur la nécessité d’adapter les pratiques hôtelières.
	· Eviter de « normaliser » la démarche pour l’inclure le plus possible dans l’activité de soins.
	· RS.1


	· Fiche de contrôle livraison

· Fiche de contrôle des températures – office alimentaire
	· Hospices Civils de Lyon

· CH Vexin

	
	
	Impact
	( 
	
	


	fiche de contrôle        livraison


	secteur 1
	secteur 2

	service
	date / heure
	nom de l’agent
	difficulte d'acces 

au service
	difficulte d'acces 

au refrigerateur
	refrigerateur encombre
	temperature 

du refrigerateur 
	divers 

et observations
	service
	date / heure
	nom de l’agent
	difficulte d'acces 

au service
	difficulte d'acces 

au refrigerateur
	refrigerateur encombre
	temperature 

du refrigerateur 
	divers 

et observations

	 
	 
	 
	Noter d'une croix toute anomalie
	 
	 
	 
	Noter d'une croix toute anomalie

	a2
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	sau accueil
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	b1
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	sau pers
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	b2
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	3
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	c1
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	20
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	c2
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	24
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	d1
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	18
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	e1
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	17
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	e2
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	25
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	e3
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	26
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 


fiche de controle des temperatures          office alimentaire
fiche n°1
annee :……

mois :
janvier / fevrier

plats cuisines - preparations froides (barquette INDIVIDUELLE)
température d’alerte des produits : + 5°
	service
	produits
	heure
	temperature
	observations

	
	
	
	armoire froide
	livraison

repas
	avant

assemblage

plateaux
	apres

remise
	fin

distribution

repas
	

	Service 1
	Purée de carottes
	11H49
	+ 3°
	+ 6.9°
	
	
	
	T° Limite

	Service 2
	Bœuf bourguig
	
	+ 3°
	+ 5.8°
	
	
	
	T° Limite

	Service 3
	Bœuf mixé
	
	+ 3°
	+ 8°
	
	
	
	T° Limite

	Service 4
	Carottes persillées
	11H52


	+ 3°
	+ 7.4°


	
	
	
	T° Limite

	Service 14
	Salade verte
	11H10
	+ 3°
	+ 11.7°
	
	
	
	P.Froide non conforme

Organisation conforme

	Service 15
	Gâteau de foie
	11H10
	+ 3°
	+ 7.1°
	
	+ 93.6°
	
	T° limite a la livraison

T° PCA conforme

	Service 16
	Quenelles Sce tomate
	11H20
	+ 3°
	+ 7.7°
	
	+ 71.2°
	
	T° limite a la livraison

T° PCA conforme

	Service 17
	Salade verte
	11H40
	+ 3°
	
	
	
	
	

	Service 18
	Quenelles Sce tomate
	11H40
	+ 3°
	
	
	+ 72.6°
	
	T° PCA conforme

	Service 19
	Gâteau de foie
	11H55
	+ 3°
	
	
	+ 96.1°
	
	T° PCA conforme

	Service 20
	Purée
	9H45
	+ 3°
	+ 6°
	
	+ 79.8°
	
	Essai sur four deRT°

Thermostat N°3 / 30MN


· OBSERVATIONS : La température relevée sur les repas à leur réception n’est pas conforme( T° trop élevée en fonction des 5°c réglementaires. Faire analyser les produits de + 5° pour être sur de la conformité des repas- Température conforme du chariot repas : + 117°c
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