
Qtités Qtités Qtités
Menus du lendemain (mise en place et 

déconditionnement)
Qtités Qtité

MENUS SPECIAUX - Pique-nique - repas à 

thème

Sans Porc    
Paupiette de volaille-tortis 10

Purée     

Midi - Soir 50/50

Sans Œuf *
Eaux 

gélifiées
220

Sans 

poisson * Lisse M-S Hors sucre 120 5 Repas Direction (service au plateaux)

Lisse
Terrine de légumes en place 

concombres
50 Haché M-S Navarin haché - Soir haché fin 30/30

Horaires NATURE PRODUITS ET PROCÉDURES Qtité M A T NATURE PRODUITS Qtité Qtité NATURE PRODUITS Qtité Mat.

Filet de cabillaud 30 kg Polycar 190 45 kg Sauteuse

Brochettes volaille 190 Grilles

Babas à rehydrater 190 Polycar

Betterave 4e gamme 20 kg Polycar

Yaourt burlgare 48

Fromage blanc 1 kg

Miel 0,25 kg 190

Vinaigre cide 1 l

Brochettes de volaille 220 Grilles

Pain de mie 5 pains

Pulco 4 l 50

Beurre 2 kg

Riz

Safran - Spigol 2-20 g

Crème veau champignons 20 kg 50

8h 8h30 : Mise en route machines

Citron 5

Plonge PDJ

Comptage et distribution des lisses (37) et mixés (37) 190

50

10h

Tome noire 240

Pommes persillées 45 kg Vapeur

Gruyère 190

Fromages Pyrénées 220 10h30 : Coupe le pain pour l'ensemble des sites

Mandarines 380 Nettoyage divers selon PLANNING 

11h

11h30

12h

C2+C4 = MISE EN PLACE pour J+1

12h30-

13h10

13h10 Pause repas 13h-13h30     

13h30

14h
C7 En légumerie : Désinfection des 

fruits et légumes 

Crème Dubarry  (purée de choux-fleurs 20 kg) - Jus de veau 45 l - Crème 5 l

Mise en place de GA si besoin

Oignons 10 kg

16h Ail 1 kg FIN DE SERVICE DU vM

17h

18h

18h30-19h : Pause repas

19h

20h

20h30

21h  Sortie Déchets +Nettoyage Machine + Sols

21h30 FIN DE SERVICE 21h30

MIDI : Concombre ciboulette - Navarin 

d'agneau - Pommes persillées - Tome noire - 

Salade de fruits

SOIR : Crème Dubarry - Crêpes forestières 

gratinées - Salade verte - Viennois

240

220

MIDI : Betteraves à la russe - Cabillaud sauté 

grenobloise - Riz safranné - Gruyère - Baba 

chantilly

SOIR : Crème de veau aux champignons - Brochette de volaille au 

jus (steak haché) - Courgettes sautées persillade - Fromage 

Pyrénées - Fruits de saison

240

220

Début à 6h30

19h-21h30 : vS + HO = PLONGE VAISSELLE 

SOIR + DÉSINFECTION CHARIOTS VAISSELLE 

DES SITES INT (début arrivée à 19h15) + SITES 

EXT (19h45-20h)

Recharge chariots bleus + Plonge propre 

16h-18h : Vs = selon planning : nettoyages 

divers (couloirs, circulations ou entretien 

cuisine) ou aide en légumerie ou comptage si 

besoin

LE MARDI s6 ASSURE LA PRÉPARATION DES SORTIES SUR CHARIOTS POUR ÉCONOMATS DES OFFICES

11h45-13h : SELON PLANNING DE NETTOYAGE 

: Désinfection CF + Locaux divers + Couloirs... 

Retour des chariots des sites intérieurs à partir de 

13h15 - Début de plonge du MIDI pour vM à partir 

de 13h30 - Rejoint à 14h par vS

14h-16h = vM + vS : Plonge du MIDI + 

Désinfection chariots vaisselle MIDI (sites EXT 

+ INT) + Reconstruction chariots pour SOIR + 

Rangement Vaisselle + Réaliser  vaisselle du 

personnel + Nettoyer office personnels 

(poubelle)                          

 11h-11h45 Avec C4 = Livrer les chariots sur 

sites EXT + Personnels

9h-9h45 : Retour chariots propres du soir  

vers sites EXT + ramène chariots PDJ sales des 

sites EXT

PLONGE PDJ + Nettoyage divers dans 

zones laverie vaisselle

19h15-20h : s6 + s7 Retour chariots des sites EXT vers Plonge

    18h30-19h15 : Désinfection ZC + Matériels

20h-20h30 : s6 + s7 Nettoyage zones de production + Bacs GN au Lave-ustensiles

S6 +S7= FIN à 20h30

     C4 = Purée + constantes

C4 = Réaliser textures modifiées + Régimes + Lisses  :                       

11h30-C2: Distribution perso Plats + Garnitures en plateaux dans Bisonne pour envoi à 12h

C4 = Répartition mixés + Constantes en chariots 

11h-11h45 : C4 + Plongeur Vm = Livrer sites extérieurs après vérification et traçabilité 

des T°

 11h15 = C2 : Contrôle Qualit/Quantit. Vérifier Traçabilité des T° + échantillons du 

service + Vérifier envoi chariots sur services intérieurs

12h00- C4 - Livre Bisonne personnels      

Repas C2+C4 =  13h40-14h + FIN DE SERVICE

15h

Réhydrater babas pour J+1

s6 : Réalisation du potage SOIR

S7 réalise la mise en place des cuissons pour lendemain J+1

11h = Eaux gélifiées pour 1 à 2J       

Pause 8h20-8h30

FIN à 14h

FIN à 13h30 Repas F5 = 13h40-14h

Repas MAG 13h10-13h30 13h10 = nettoyage zone PF + Légumerie + Matériels utilisés

Désinfection Zone Livraison + Matériels utilisés 

Comptage et Distribution des yaourts, fromages et desserts élaborés : 

DATE : 22/04/2020

6h00    

-         

6h30

7h

PLAN DE FABRICATION  CUISINE

9h

NATURE PRODUITS

Prép Chaudes : C2+C4-6h30-14h +

s6 + s7 = 13h-20h30 Plonge Vm = 8h30-16h +Vs = 14h-21h30 + 

HO = 19h-21h30              

MENU RÉGIMES TEXTURES MODIFIÉES

Déconditionnement-MAG                                               
6h-13h30

Légumerie S7                       
(veille après-midi / lendemain)

Prép. froides                                                                     
F5-6h30-14h

MENU NORMAL MIDI & SOIR

Dans la journée selon livraisons : Traçabiité T° - Contrôles livraisons + 

Traçabilité Bons Réception + Rangement CF + Economats (FIFO) + Gestion sur O 

Resto + PASSATION DES COMMANDES SELON BESOINS

6h30 - Organisation du travail

Déboitage - déconditionnement dans l'ordre chronologique: 

Début à 6h30

Ne fonctionne que l'après-midi 

durant environ 2h. Pour une mise 

en place pour le lendemain

6h30 - Organisation du travail 

Début à 8h30

6h30 - Organisation du travail 

Navarin d'agneau : Saisir sauté (45 kg) - Suer oignons + ails + concentré de 

tomate + concassé de tomate

Pause 8h20-8h30

Dresser hors-d'œuvre du jour :

Dresser HO textures modifiées + régimes :

C2 + C4 = Réaliser les cuissons du jour (MIDI + SOIR SI BESOIN) : 

8h = Brancher chariots 

Épépiner - Émincer concombres - Dégorger

Crème vinaigrée + ciboulette

Dressage en raviers

Trancher terrine de légumes

Mayonnaise tomatée

Dressage terrine de légumes

Singer farine (1 kg) - Mouiller vin rouge et eau +  ajouter carottes surgelées + BQ

Suite DD et mise en place

Gestion des bons de livraison et commande

Le MERCREDI : livraisons des offices

Sirop pour babas

Mise en place =  (J+1)                            

11h30 : Distribution perso HO + D en plateaux pour envoi à 

12h

10h-10h30 : Distribution en chariots des HO + Desserts + 

Échantillons témoins

Dresser les desserts du jour :

Salade de fruits

Compote de fruits

Pause 8h20-8h30

C2+C4 = Nettoyage matériels  Plonge Lave-Ustensiles    Désinfection Sol ZC  

13h = s6 +s7 = édition et étiquetage des GN pour lendemain Midi et Soir

14h-14h45 : s6 + s7 = Vont chercher chariots sur sites EXT + Perso (2 voyages) 

S7 = Cuisson plat + garniture du soir ou remise en T°

S6 = Réaliser constantes + Textures modifiées + Mixés 

17h15 : S6 +S7 = Répartition et distribution en chariots Potage + Plats + Garnitures + Desserts du SOIR

Pause 16h45-17h15 

Vérifie Traçabilité des T° + Échantillons + Eaux Gélifiées

17h45-18h30 : S6+S7 : Distribution + livraison sites EXT des repas + vaisselle propre (2 

jeux)



Horaires NATURE PRODUITS
QTS MATÉRIEL

NATURE PRODUITS
QTS

NATURE PRODUITS
QTS

NATURE PRODUITS
QTS Matériel PLONGE P8-P9

6h
Traçabiité T°                                                             

Contrôle livraisons + traçabilité                            

Bons réception + rangement  CF + Économats 

(FIFO) + O Resto

Organisation travail Organisation travail 

7h

DD : Dresser 
6H30-7H : distribution viennoiseries dans 

offices

8h

DD : Pause 8h20-8h30        DÉCONDITONNER 

LISSÉS (37) ET HACHÉS (38) MIDI ET SOIR

Dresser hors-d'œuvre 

textures modifiées + régimes                                    

Pause 8h20-8h30

Brancher chariots + étiquettes de traçabilité                                                        

Pause 8h20-8h30 

8h30 : MeR machine                   

Recharge chariots bleus           

Plonge propre                                                   

Plonge PDJ

9h

Réaliser            C4 = purées + constantes
9h-9h45 : retour chariots propres 

du soir + ramène chariots PDJ

10h

Distribution : le mardi préparation des 

livraisons offices                                        

livraison le mercredi

10h-10h30 : distribution HO 

+ D + échantillons témoins                                   

10h30-11h : distribution 

perso HO + D 

C4 = réaliser textures modifiées + régimes                                    

10h30 : dressage 20 plateaux personnels                                     

10h45 -  Distribution + Bisonne perso

Plonge PDJ                              

Nettoyage divers 

11h

DD:                                                                         

DD :                                                                    

Mise en place 

11h = Eaux gélifiées pour 3J       

C4 = répartition mixés + constantes                                                         

11h-11h45 : C4 + P Livrer EXT + perso                                                         

11h15 Contrôle qualit./quantit. + envoi 

chariots

10h45-11h : couper pain                               

11h-11h45 : P8 + C4= livrer EXT + 

perso   

12h

Désinfection zone Livraison + matériels 

utilisés                                                       Repas 

13h10 - 13h30

Mise en place =  (J+1)                            

Nettoyage zone PF + 

légumerie + matériels 

utilisés

Vérifier Traçabilité + échantillons                        

Nettoyage matériels + plonge lave-

ustensiles    Désinfection sol ZC        

11h45-13h : désinfection CF + 

locaux divers + couloirs…

13h30

Repas 13h40-14h
Repas 13h40-14h                                                          

s6 = étiquetage Bac J+1

Pause repas 13h-13h30                      

Retour des chariots de 13h à 

13h15

14h

14h-14h45 : s7 +P9 = Va chercher chariots 

sur sites EXT + perso (2voyages)                                                         

s6 : potage            

P8 = 13h30-15h : plonge + 

chariots vaisselle MIDI                                 

P9 + C7 = 14h-14h45 = va 

chercher chariots sur sites EXT + 

perso (2 voyages)

15h

LE SAMEDI ET LE DIMANCHE 

DÉCONDITIONNER POUR LE LENDEMAIN 

15h-16h P8+P9 = PLONGE MIDI + 

reconstruction chariots pour 

SOIR + rangement vaisselle

16h MISE EN CHAUFFE DES CHARIOTS / 16H                

Réaliser constantes                                                       

Textures modifiées + mixés                                 

Distribution en chariots potage + 

échantillons

17h

Organise distribution                                            

Vérifie traçabilité + échantillons + eaux 

gélifiées                                      Pause 17h-

17h30                                                               

17h30-18h s6 + s7 : distribution + 

distribution sites EXT

16h-18h : plonge + nettoyage 

Divers selon planning (couloirs, 

circulations ou entretien cuisine)                                                             

Aide en légumerie ou comptage 

si besoin

18h

18h-18h45 : s7 +  P9 : Livraisons sites EXT 

(repas + vaisselle propre 2 jeux)                                              

18h45-19h15 : désinfection ZC + Matériels

18h-18h45 : P9 + C7 : livraisons 

sites EXT (repas + vaisselle 

propre (2 jeux)                                             

18h45-19h15 : pause repas

19h
19h15-20h : C6 + C7 Retour chariots vers 

plonge

19h15 : réception chariots -

plonge + désinfection chariots

20h

20h-20h30 : s6 + s7 Nettoyage zones + bacs 

GN Lave-ustensiles

 Sortie déchets                                     

Nettoyage machine + sols

MAG : Déconditionnement  6h-13h30 C7 = Légumerie C5 = Prép. Froides : 6h30-14h
C2+C4 = Prépa chaudes : 6h30-14h                            

C6+C7 =13h-20h30

C7 :                                  

Mise en place                              

Désinfection 

PLONGE

SANS PORC :                             

SANS POISSON :

Purées 75                                                      

Eaux gélifiées 300                                       

LISSÉS 37                                               

HACHÉS 38
Plonge P8 = 8h30-16h               

P9 = 14h-21h30

PLAN DE FABRICATION  DATE (SAM + DIM) : 22-09

MENU NORMAL MENU RÉGIMES TEXTURES MOFIFIÉES MISE EN PLACE


