Annexe 1

Fiche synthétique organisation et la gestion


	Identification Cuisine
	Désignation

	
	Responsable juridique :

	
	Localisation
	oui
	non

	
	PMS présent
	 
	 

	
	PMS consultable
	 
	 

	
	Cuisine centrale
	 
	 

	
	Si la cuisine est une cuisine centrale, les préparations sont-elles destinées à un restaurant satellite ?
	 
	 

	
	Si la cuisine est une cuisine centrale, les préparations sont-elles destinées à une collectivité de personnes à caractère social ?
	 
	 

	
	La cuisine centrale possède-t-elle un agrément ?
	 
	 

	
	Si oui, depuis quand ?

	
	Quel est son numéro ? 

	
	Est-il toujours valide ?
	 
	 

	
	Si la cuisine centrale ne possède pas d'agrément, en est-elle dispensée ? 
	 
	 

	
	Si elle en est dispensée, c'est parce que la quantité de repas ou de fractions de repas livrés à des établissements de restauration collective ne dépasse pas 400 repas par semaine.
	 
	 

	
	La quantité de repas ou de fractions de repas livrés à des établissements de restauration collective ne dépasse pas au maximum 30 % de la production totale
	 
	 

	
	Nombre de repas produits par semaine 

	
	Nombre de repas livrés par semaine 

	
	Liaison chaude
	 
	 

	
	Liaison froide
	 
	 

	Gestion
	Nombre de plats servis, prix de revient des matières premières pour ce repas, personnel travaillant dans cette cuisine et fonction, mode de gestion des stocks : PEPS… ?exemple de fiche technique, exemple de bon de livraison, fiche d’entrée et sortie de stocks…
	
	




