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Objet
Ce mode opératoire a pour objet de décrire les dispositions de préparation, stockage et circuit des repas et des ingrédients. Il vise à assurer que toute la chaîne concernant les repas (de la préparation à la distribution) soit respectée dans les bonnes conditions d’hygiène. 
Domaine d’application
 Ce présent mode opératoire s’applique à la Clinique NEST. 
Responsabilité
Le pilote est chargé de l’application de ce mode opératoire.
Description du mode opératoire
Service des repas
	Acteur
	Action
	Commentaire

	Fournisseur
	Livre les ingrédients et aliments nécessaires à la restauration.
	Le menu peut être modifié en fonction de la patiente (césarisée, accouchée, HTA, Diabète).

	Personnel polyvalent de restauration
	Range les produits reçus en cuisine en vérifiant les dates sur les produits périssables. 
	

	Personnel polyvalent de restauration
	Achète les produits supplémentaires selon le budget dédié. 
	L’objectif est de respecter un budget de 6 500 FCFA environ par patient et par jour.

	Personnel polyvalent de restauration
	A l’arrivée le matin, se renseigne sur le nombre de patients hospitalisés et prépare le petit-déjeuner. 
	

	Secrétaire des admissions
	Passe les commandes chez le fournisseur pour le déjeuner et le diner avec une marge en cas d’arrivée de nouveaux patients l’après-midi.
	

	Personnel polyvalent de restauration
	Sert le petit-déjeuner aux patients.
	

	Personnel polyvalent de restauration
	Réceptionne les repas de la journée. 
	

	Personnel polyvalent de restauration
	Prépare les assiettes du midi, réchauffe puis filme les plats. 
	

	Personnel polyvalent de restauration
	Sert le repas de mid.
	Le déjeuner contient au minimum : plat, jus.

	Personnel polyvalent de restauration
	Stocke les collations et repas du soir dans le réfrigérateur.
	Au-delà de 24 heures, le plat est jeté. 

	Personnel polyvalent de restauration
	Sert la collation.
	La collation contient au minimum : collation, thé.

	Personnel polyvalent de restauration
	Transvase le contenu du repas de soir dans les assiettes, réchauffe puis filme les plats
	

	Personnel polyvalent de restauration
	Sert le repas du soir.
	Le dîner contient au minimum : plat, dessert.



Stockage de l’eau et des repas
	Acteur
	Action

	Personnel polyvalent de restauration
	Pour la consommation en eau des patients, utilise des bouteilles d’eau minérales livrées ou achetées et stockées en dehors du réfrigérateur.

	Personnel polyvalent de restauration
	Un repas peut être stocké jusqu’à 24 heures maximum dans le réfrigérateur. Au-delà de 24 heures, il est jeté.
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