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Restauration collective promouvant la santé
Check-list 1 – Offre alimentaire Restauration complète

Check-list 1 – Offre alimentaire 
(Restauration complète 7 jours par semaine)
Date:     
La check-list sert à l’évaluation de l’offre alimentaire au sein de l’établissement. La période de vérification s’étend sur 28 jours de restauration. Avant d’utiliser cette check-list, veuillez lire les standards de qualité suisses pour une restauration collective promouvant la santé (www.gp-restocoll.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. 

	
	s’applique
	s’applique partiellement 
	ne s’applique pas
	commentaire
	page



	Repas principal

	1
	Un féculent/farineux est-il proposé lors de chaque repas principal?
	 FORMCHECKBOX 
 oui
	
	 FORMCHECKBOX 
 non
	     
	13-15

	2
	Quel est le pourcentage du pain (petits pains inclus) à base de céréales complètes servi par rapport au pain total?
	 FORMCHECKBOX 
 plus de 
     50%
	 FORMCHECKBOX 
 49-30%


	 FORMCHECKBOX 
 moins de
30%
	     
	14

	3
	Combien de fois avez-vous servi des légumineuses au cours des 28 derniers jours?
	 FORMCHECKBOX 
 4 x et plus
	 FORMCHECKBOX 
 2-3 x


	 FORMCHECKBOX 
 moins de 2 x
	     
	14-15

	4
	Combien de fois avez-vous servi du poisson au cours des 28 derniers jours?
	 FORMCHECKBOX 
 4-8 x
	 FORMCHECKBOX 
 2-3 x


	 FORMCHECKBOX 
 moins de 2 x
	     
	14-15

	5
	Combien de fois avez-vous servi un menu végétarien au cours des 28 derniers jours?
	 FORMCHECKBOX 
 plus de
     21 x
	 FORMCHECKBOX 
 14-21 x
	 FORMCHECKBOX 
 moins de 
     14 x
	     
	18

	évaluation
	nombre
„s’applique“
 x 2
	nombre „s’applique partiellement“
 x 1
	pas d’évaluation
	
	

	
	x 2 +
	x 1 
	somme =
	      de 10
	points

	
	
	
	
	
	
	

	Repas principal

	6
	Combien de fois avez-vous servi des plats riches en graisse au cours des 28 derniers jours?
	 FORMCHECKBOX 
 0-8 x
	 FORMCHECKBOX 
 9-10 x
	 FORMCHECKBOX 
 plus de 10 x
	     
	13-15
35

	7
	Une portion de légumes, salade ou fruits (120 g)
 a-t-elle été servie lors de chaque repas principal?
	 FORMCHECKBOX 
 oui
	
	 FORMCHECKBOX 
 non
	     
	13-15

	8
	Une portion de viande, poisson, œuf, fromage ou une autre source de protéine, comme le tofu ou le quorn a-t-elle été servie alternativement chaque jour ?
	 FORMCHECKBOX 
 1 portion 
      par jour  
	
	 FORMCHECKBOX 
 plus ou 
     moins de 1 
     portion par
     jour
	     
	13-16

	
	
	x 3 +
	x 1 
	somme =
	      de 9
	points


	
	s’applique
	s’applique partiellement 
	ne s’applique pas
	commentaire
	page



	Repas principal et collation

	9
	Combien de fois avez-vous servi des crudités au cours des 28 derniers jours?
	 FORMCHECKBOX 
 plus de 
     21 x
	 FORMCHECKBOX 
 14-21 x


	 FORMCHECKBOX 
 moins de
     14 x
	     
	13-14
16

	10
	Des fruits frais entiers ou coupés sont-ils offerts quotidiennement?
	 FORMCHECKBOX 
 oui
	
	 FORMCHECKBOX 
 non
	
	14

	11
	Est-ce que de l’eau potable et/ou minérale est toujours disponible?
	 FORMCHECKBOX 
 oui
	
	 FORMCHECKBOX 
 non
	
	13-14

	
	
	x 3 +
	x 1 
	somme =
	      de 9
	points

	
	
	
	
	
	
	

	Repas principal et collation

	12
	Du lait, des produits laitiers ou du fromage sont-ils quotidiennement offerts?
	 FORMCHECKBOX 
 oui
	
	 FORMCHECKBOX 
 non
	     
	13-14

	13
	Quel est le pourcentage des produits partiellement écrémés servis par rapport à l’assortiment total des produits laitiers, du lait et du fromage? 
	 FORMCHECKBOX 
 plus de 
     50%
	 FORMCHECKBOX 
 49-30%


	 FORMCHECKBOX 
 moins de
     30%
	     
	14

	14
	Employez-vous au maximum 10g d’huile ou de matière grasse par personne lors de la préparation de chaque repas?
	 FORMCHECKBOX 
 oui
	
	 FORMCHECKBOX 
 non
	     
	13-14

	15
	Des fruits oléagineux sont-ils  quotidiennement inclus dans l’offre?

	 FORMCHECKBOX 
 oui
	
	 FORMCHECKBOX 
 non
	     
	13

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

	17
	Quel est le pourcentage des produits saisonniers et/ou locaux par rapport aux denrées alimentaires totales utilisées?
	 FORMCHECKBOX 
 25 % 
     et plus
	 FORMCHECKBOX 
 25-15 %
	 FORMCHECKBOX 
 moins de
     15%
	     
	13, 29

	
	
	x 2 +
	x 1 
	somme =
	      de 12
	points


	
	s’applique
	s’applique partiellement 
	ne s’applique pas
	commentaire
	page



	Préparation

	18
	La quantité de sel est-elle spécifiée dans les recettes ? 
	 FORMCHECKBOX 
 toujours
	 FORMCHECKBOX 
 99-60%
	 FORMCHECKBOX 
 moins de
     60%
	     
	13-14

	19
	Combien de gramme de sel contient un repas?
	 FORMCHECKBOX 
 2,5g de 
     sel ou 
     moins
	 FORMCHECKBOX 
 2,6-3,5g 
     de sel
	 FORMCHECKBOX 
  lus de 3,5g 
      de sel
	     
	13-14

	20
	Des herbes aromatiques et condiments frais, séchés ou congelés sont-ils utilisés?
	 FORMCHECKBOX 
 plus de 
     21 x
	 FORMCHECKBOX 
 14-21 x


	 FORMCHECKBOX 
 moins de
     14 x


	     
	13-14

	21
	Quel est le pourcentage de plats testés sensoriellement avant d’être servis aux consommateurs?
	 FORMCHECKBOX 
 100-80%
	 FORMCHECKBOX 
 79-60%
	 FORMCHECKBOX 
 moins de 
     60%
	     
	21

	
	
	x 2 +
	x 1 
	somme =
	      de 8
	points

	
	
	
	
	
	
	


	Conception des plans de menus et service des repas

	22
	Vérifie-t-on au moins 1 x par semaine si le plan de menus correspond à l’offre ?
	 FORMCHECKBOX 
 oui
	
	 FORMCHECKBOX 
 non
	     
	

	23
	Est-ce que la viande, les produits carnés, ainsi que les espèces animales dont ils proviennent, sont-ils clairement signalés?
	 FORMCHECKBOX 
 oui
	
	 FORMCHECKBOX 
 non
	     
	10-11, 18

	24
	Des informations sur les allergènes contenus dans tous les plats sont-elles disponibles sur demande lors du service des repas?
	 FORMCHECKBOX 
 oui
	
	 FORMCHECKBOX 
 non
	     
	10-11, 18

	25
	Des informations sur les ingrédients de tous les plats sont-elles disponibles sur demande lors du service des repas?
	 FORMCHECKBOX 
 oui
	
	 FORMCHECKBOX 
 non
	     
	18

	
	
	x 2 +
	x 1
	somme =
	      de 8
	points


	
	s’applique
	s’applique partiellement 
	ne s’applique pas
	commentaire
	page



	Température lors de la distribution et temps de maintien en température

	26
	Quelle est la durée maximale pendant laquelle les légumes et aliments sautés sont maintenus en température?
	 FORMCHECKBOX 
 max. 2 
  heures
	
	 FORMCHECKBOX 
 plus de
     2 heures
	     
	20

	27
	Quelle est la durée maximale pendant laquelle les autres composants sont maintenus en température?
	 FORMCHECKBOX 
 max. 
  3 heures
	
	 FORMCHECKBOX 
 plus de
     3 heures
	     
	20

	28
	Quelle est la température des plats chauds lors du service?
	 FORMCHECKBOX 
 65 °C et 
  plus
	
	 FORMCHECKBOX 
 moins de
     65 °C
	     
	20

	29
	Quelle est la température des plats froids et périssables lors du service?
	 FORMCHECKBOX 
 max. 5°C
	 FORMCHECKBOX 
 5-7°C
	 FORMCHECKBOX 
 plus de
     7°C
	     
	20

	
	
	x 3 +
	x 1 
	somme =
	      de 12
	points


	Nom:     
	Total =
	     
	


Evaluation: 

Additionnez à chaque fois le nombre de critères «s’applique» (2ème colonne) pour chaque partie et multipliez le nombre par le facteur donné. Effectuez la même opération avec le critère «s’applique partiellement» (3ème colonne). Les critères «ne s’applique pas» (4ième colonne) comptent pour zéro points 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.  

	Total de points 
	

	54-68 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.

	41-53 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.

	 0-40 points
	Vous avez 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 sur votre établissement, veuillez compléter également 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 / 03 avril 2013 (version 2.0)
� Portion pour un/e adulte = 120g; pour enfants et adolescents voir standards de qualité table 2.


� Fruits oléagineux sans sucre ou sel ajuté
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