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	Description de la bonne pratique
	Niveau de priorité
	c

	Q
	Quoi
	· Créer 

· un plan de vie chiffré des matériels (date d’achat, durée de vie, fréquence de la maintenance,…)

· un plan de rénovation des locaux (ou de construction).

	P 
	Pourquoi
	·  Anticiper les pannes de matériel et les dégradations des locaux : les pannes successives de matériels et les dégradations de locaux (portes, équipement de froid,…) désorganisent le travail et peuvent altérer la qualité sanitaire des repas.

· Garantir la qualité sanitaire des produits travaillés

· Améliorer les conditions de travail

· Prévoir les investissements pour les matériels et les locaux à moyen et long terme (études et réalisation)

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

· Direction des Finances

· Direction du plan
	· Structure opérationnelle : groupe projet
· Responsable de restauration

· Chef de cuisine

	O
	Où
	· Pour toute la zone de fabrication et les matériels de distribution

	Q
	Quand
	· Tenir à jour régulièrement ce plan de vie – 1 fois par an (conseil)

	C
	Comment
	· Etablir un inventaire de tous les matériels avec les marques, les fournisseurs, les dates d’achat et leur durée de vie

· Créer un plan de vie sur 10 ans pour les matériels et 15 à 20 ans pour les locaux et actualisé chaque année

· Mettre en place des contrats d’entretien sur les matériels et les locaux (ventilation, hotte, chambre froide,…)


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

pour la mise en oeuvre
	BPO MISE EN ŒUVRE PAR 

	· Prévoir et planifier les investissements 

· Mettre à jour ce plan de vie

· Communiquer sur l’état des investissements
	· Suivre les pannes de matériels

· Veiller au circuit des produits inadéquats
	· RH. 1


	· Exemple de plan de vie des matériels
	· CH Montauban

	
	
	Impact
	(
	
	


	EXEMPLE DE PLAN DE VIE DES MATERIELS


[image: image1.emf]PLAN DE VIE DES MATERIELS    Constat de l'année en cours

INVESTISSEMENT PRÉVISIONNEL

CONSTAT 2006 2007 2008 2009

Repère/ 

secteur

Désignation

Dimensions/ 

caractéristiques

Date 

d'achat

Valeur 

d'achat 

en euros

Fiche 

technique 

(classeur)

Sous contrat de 

maintenance

Durée 

d'amortis. 

en année

Date de 

renouvellement 

théorique

Usure identifiée

Date prévisionnelle 

de renouvellement

Montan

ts H.T.

Montan

ts H.T.

Montan

ts H.T.

1 Trancheur à viande diam. 30 20/05/90 1 500 oui non 15 2005 Fin de vie 2007 1800

02

Four mixte 20 niv. 

GN 2/1 - Marque

0,9 x 1,1 x 1,8 12/09/2000 25 000 oui oui 12 2010

Sur les résistances et les 

charnières de porte

2009 28000

03

Sauteuse 

basculante de 80 

dm2 - Marque

1,6 x 1,1 x 1, 12/09/1992 10 000 oui oui 12 2004 à changer prochainement 2008 15000

04

Table en inox  

Marque

2.00 m x 0.70 m 12/09/2000 1 000 oui non 15 2015 bon état 2015

05

Table en inox avec 

bac

2.20 m x 0.70 m 12/09/2000 1 500 oui non 15 2015 bon état 2015

06 Giraffe à potage 20/05/94 1 800 oui oui 15 2009 Ailettes assez usagées 2007 2000

07 …

TOTAL H.T. DES INVESTISSEMENTS MATERIELS A PREVOIR 3800 15000 28000
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