[image: image1.jpg]onbijeld auuoq

good practice




Restauration collective promouvant la santé
[image: image2.png]LR ) Berner Fachhochschule
® Gesundheit




Restauration collective promouvant la santé
Check-list 2 – Restauration par des distributeurs automatiques

Check-list 2 – Restauration par des distributeurs automatiques 
(Situation actuelle des distributeurs automatiques)
Date:     
La check-list sert à l’évaluation de l’offre des distributeurs automatiques au sein de l’établissement. Avant d’utiliser cette check-list, veuillez lire les standards de qualité suisses pour une restauration collective promouvant la santé (www.gp-gemgastro.ch, téléchargements). Les numéros de page dans la dernière colonne se réfèrent aux standards de qualité et indiquent où se trouvent le critère et son information correspondante. 
Dans le cas où un critère spécifique ne serait pas applicable à vos automates, veuillez cocher «non-existant». Pour les automates qui offrent exclusivement des collations, seules les parties 1 (critères généraux et collation) et 3 (Etiquetage des denrées alimentaires et distribution) doivent être remplies. Dans ce cas, seul le tableau d’analyse «collation» peut s’appliquer. 
	
	non-existant
	s’applique
	s’applique partiellement 
	ne s’applique pas
	commentaire
	page


	Critères généraux et collation

	1
	Quel est le pourcentage des produits tels que des douceurs, pâtisseries/ confiseries, amuse-bouches salés ainsi que des boissons telles que des limonades, boissons énergétiques et thés froids par rapport à l’assortiment total?
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 
 15 % et 
      moins
	 FORMCHECKBOX 
 16 – 20%
	 FORMCHECKBOX 
 plus de
     20 %
	     
	13

	2
	Est-ce que de l’eau potable et/ou minérale est toujours disponible?
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 
 oui
	
	 FORMCHECKBOX 
 non
	
	13-14

	3
	Est-ce que du lait, des produits laitiers ou du fromage sont offerts?
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 
 oui
	
	 FORMCHECKBOX 
 non
	     
	13-14

	4
	Quel est le pourcentage des produits partiellement écrémés servis par rapport à l’assortiment total des produits laitiers, du lait et du fromage? 
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 
 plus de 50%
	 FORMCHECKBOX 
 30 – 49%  

	 FORMCHECKBOX 
 moins de 
     30%
	     
	14

	5
	Des crudités sont-elles offertes? 
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 
 oui
	
	 FORMCHECKBOX 
 non
	     
	13-14

	6
	Des fruits frais entiers ou coupés sont-ils offerts?
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 
 oui
	
	 FORMCHECKBOX 
 non
	
	14

	7
	Des fruits oléagineux sont-ils offerts?
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 
 oui
	
	 FORMCHECKBOX 
 non
	     
	13

	évaluation
	nombre de «non- existant»

x 2
	nombre de
«s’applique»

 x 2
	nombre de «s’applique partiellement»
 x 1
	pas d’évaluation
	
	

	
	x 2 +
	x 2 +
	x 1 
	somme =
	      de 14 points


	
	non-existant
	s’applique 
	s’applique  partiellement  
	ne s’applique pas
	commentaire
	page


	Plat principal

	8
	Une portion de légumes, salade ou fruits (120 g)
 a-t-elle été servie lors de chaque repas principal?
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 
 oui
	
	 FORMCHECKBOX 
 non
	     
	13-15

	9
	Est-ce qu’une portion de viande, poisson, œuf, fromage ou une autre source de protéine comme le tofu ou le quorn a été servie en alternance chaque jour ?
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 
 une portion 
	
	 FORMCHECKBOX 
 plus ou 
     moins de 
     1 portion 
     par jour
	     
	13-15

	10
	Un menu végétarien est-il offert ?
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 
 oui
	
	 FORMCHECKBOX 
 non
	     
	18

	11
	Est-ce que l’offre comprend au maximum un plat riche en graisses?
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 
 oui
	
	 FORMCHECKBOX 
 non


	     
	13-15

35

	12
	Combien de grammes de sel contient un repas?
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 
 2,5g de sel 
     ou moins
	 FORMCHECKBOX 
 2,6-3,5g de 
     sel
	 FORMCHECKBOX 
 plus de 
     3,5g de 
     sel
	     
	13-14

	13
	Quel est le pourcentage des produits saisonniers et/ou locaux par rapport aux denrées alimentaires totales utilisées?
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 
 25 % 
     et plus
	 FORMCHECKBOX 
 25-15 %
	 FORMCHECKBOX 
 moins de
     15%
	     
	13, 29

	
	
	x 2 +
	x 2 +
	x 1 
	somme =
	      de 13 points


	
	non-existant
	s’applique
	s’applique partiellement 
	ne s’applique pas
	commentaire
	page


	Etiquetage des denrées alimentaires et distribution

	14
	Est-ce que la viande et les produits carnés ainsi que les espèces animales dont ils proviennent, sont-ils clairement signalés?
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 
 oui
	
	 FORMCHECKBOX 
 non
	     
	10-11 18

	15
	Les consommateurs trouvent-ils les informations concernant la provenance, la dénomination spécifique du produit et la composition (ingrédients) de tous les aliments? 
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 
 oui
	
	 FORMCHECKBOX 
 non
	     
	10-11 18

	16
	Les ingrédients susceptibles de provoquer des allergies ou autres réactions indésirables sont-ils déclarés? 
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 
 oui
	
	 FORMCHECKBOX 
 non
	     
	18

	17
	Quelle est la température des plats chauds lors du service?
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 
 65 °C et 
  plus
	
	 FORMCHECKBOX 
 moins de
     65 °C
	     
	20

	18
	Quelle est la température des plats froids et périssables lors du service ?
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 
 max. 5°C
	 FORMCHECKBOX 
 5-7°C
	 FORMCHECKBOX 
 plus de
     7°C
	     
	20

	
	
	x 2 +
	x 2 +
	x 1 
	somme =
	      de 10 points


	Nom:     
	Total =
	     
	


Evaluation: 

Additionnez à chaque fois le nombre de critères «s’applique» (3ème colonne) pour chaque partie et multipliez le nombre par le facteur donné. Effectuez la même opération avec le critère «s’applique partiellement» (4ème colonne) et le critère «non-existant» (2ième colonne). Les critères «ne s’applique pas» (5ième colonne) comptent pour zéro dans l’évaluation. Pour finir, faites les sommes et additionnez-les pour obtenir le total. A l’aide du tableau suivant, vous pourrez vous-même contrôler dans quelle catégorie se trouve votre total de points.  

Tableau d’analyse «Plat principal et collation»

	Total de points
	

	31-36 points
	Continuez comme cela ! Une amélioration continue de la qualité et un engagement pour une restauration collective promouvant la santé vous seront profitables. Poursuivez la mise en œuvre les standards de qualité en ce qui concerne l’offre alimentaire de votre établissement.

	23-30 points
	Vous êtes sur le bon chemin ! Vous remplissez déjà une partie importante des standards de qualité en ce qui concerne l’offre alimentaire. Continuez à vous investir pour une mise en pratique continue des standards de qualité dans votre établissement. 

	 0-22 points
	Ayez le courage de faire le premier pas pour la mise en pratique des standards de qualité pour une restauration collective promouvant la santé. Des experts externes peuvent vous y aider. Ainsi vous pourrez développer au sein de votre établissement une pratique en nutrition promouvant la santé. 


Tableau d’analyse «Collation»
	Total de points
	

	20-24 points
	Continuez comme cela ! Une amélioration continue de la qualité et un engagement pour une restauration collective promouvant la santé vous seront profitables. Poursuivez la mise en œuvre les standards de qualité en ce qui concerne l’offre alimentaire de votre établissement.

	15-20 points
	Vous êtes sur le bon chemin ! Vous remplissez déjà une partie importante des standards de qualité en ce qui concerne l’offre alimentaire. Continuez à vous investir pour une mise en pratique continue des standards de qualité dans votre établissement. 

	 0-14 points
	Ayez le courage de faire le premier pas pour la mise en pratique des standards de qualité pour une restauration collective promouvant la santé. Des experts externes peuvent vous y aider. Ainsi vous pourrez développer au sein de votre établissement une pratique en nutrition promouvant la santé. 


Afin d’obtenir une vue d’ensemble de votre établissement, veuillez compléter également la
«Check-list 1 Offre Alimentaire» ainsi que la «Check-list 3 Organisation».

Pour des informations supplémentaires sur ce projet et l’accès au questionnaire en ligne, référez-vous à www.goodpractice-restaurationcollective.ch.
© Groupe de recherche «Good Practice – Restauration Collective»
Haute école spécialisée bernoise, Section Santé, Berne, le 28 janvier 2010

� Portion pour un/e adulte = 120g; pour enfants et adolescents voir standards de qualité tableau 2.
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