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Restauration collective promouvant la santé
Erreur ! Utilisez l'onglet Accueil pour appliquer Überschrift 1 au texte que vous souhaitez faire apparaître ici.

Check-list 3 – Organisation

Pour les restaurations partielles et complètes 
Date:     
La check-list sert à l’évaluation des réalités organisationnelles 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-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

	Promotion de la santé

	1 a)
	L’établissement dispose-t-il d’une charte d’entreprise ?
	 FORMCHECKBOX 
 oui
	
	 FORMCHECKBOX 
 non
	     
	6-7

	1 b)
	Si oui, est-ce que la charte contient un engagement pour la promotion de la santé incluant la restauration collective?
	 FORMCHECKBOX 
 oui
	
	 FORMCHECKBOX 
 non
	     
	6-7

	évaluation
	nombre de
«s’applique» x 3
	nombre de «s’applique partiellement»
 x 1
	pas d’évaluation
	
	

	
	x 3
	
	somme =
	      de 6
	points

	
	
	
	
	
	
	

	Organisation

	2
	Existe-t-il un système d’autocontrôle basé sur la méthode du HACCP?
	 FORMCHECKBOX 
 oui 
	
	 FORMCHECKBOX 
 non
	
	10-11

	3
	Y a-t-il au moins une personne disposant de compétences professionelles spécialisées qui travail dans l’établissement?
	 FORMCHECKBOX 
 oui 
	
	 FORMCHECKBOX 
 non
	
	8

	4
	Existe-t-il un concept de formation et de formation continue pour les collaborateurs?
	 FORMCHECKBOX 
 oui
	
	 FORMCHECKBOX 
 non
	
	8

	5
	Existe-t-il des cours de formation sur les thèmes suivants? 

· sécurité alimentaire et hygiène 

· communication
· alimentation équilibrée 

· science et technologie alimentaire et préparation des aliments 

· aspects de la protection sanitaire 
	 FORMCHECKBOX 
 4 thèmes 
     ou plus
	 FORMCHECKBOX 
 2-3 thèmes
	 FORMCHECKBOX 
 1 thème 
	     
	8


	6
	Combien de collaborateurs sont-ils formés annuellement?
	 FORMCHECKBOX 
 100% - 80% par an
	 FORMCHECKBOX 
 60 – 80% par an
	 FORMCHECKBOX 
 moins de 
     60 % par an
	     
	8

	
	
	x 2 +
	x 1 
	somme =
	      de 10
	points


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

	Communication

	7
	L’entreprise dispose-t-elle d’un concept global d’information et de communication?
	 FORMCHECKBOX 
 oui
	
	 FORMCHECKBOX 
 non
	     
	22

	8
	Des sondages auprès des consommateurs sont-ils effectués au minimum une fois par an?
	 FORMCHECKBOX 
 oui
	
	 FORMCHECKBOX 
 non
	     
	22-23

	9
	Les collaborateurs sont-ils interrogés au minimum une fois par an?
	 FORMCHECKBOX 
 oui
	
	 FORMCHECKBOX 
 non
	
	23-25

	10
	Est-ce qu’une culture de feed-back est établie dans l’établissement? 
(Les consommateurs savent comment et où ils peuvent transmettre leurs feed-back et sont informés de ce qu’il advient de ceux-ci)
	 FORMCHECKBOX 
 oui
	 FORMCHECKBOX 
 mise en 
     pratique 
     partielle-
     ment
	 FORMCHECKBOX 
 non
	     
	22-23

	11
	Les consommateurs de restauration collective ont-ils la possibilité de s’informer à propos de l’équilibre alimentaire  ?
	 FORMCHECKBOX 
 oui
	
	 FORMCHECKBOX 
 non
	
	22-24

	12
	Est-ce que les collaborateurs du service sont capables d’informer les consommateurs de manière compétente sur une alimentation équilibrée et les plats offerts ?
	 FORMCHECKBOX 
 entièrement
	 FORMCHECKBOX 
 sur certains 
     aspects
	 FORMCHECKBOX 
 pas du tout
	
	24

	13
	Est-ce que les exigences concernant des fournisseurs et des prestataires externes sont documentées (spécifications ou cahier des charges)?
	 FORMCHECKBOX 
 oui
	
	 FORMCHECKBOX 
 non
	
	25

	14
	Existe-t-il un comité consultatif de restauration ou de nutrition?
	 FORMCHECKBOX 
 oui
	
	 FORMCHECKBOX 
 non
	     
	26

	15
	L’établissement dispose-t-il d’un groupe de travail interdisciplinaire pour la résolution des problèmes?
	 FORMCHECKBOX 
 oui
	
	 FORMCHECKBOX 
 non
	     
	26

	
	
	x 2 +
	x 1 
	somme =
	      de 18
	points


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

	Ambiance

	16
	L’aménagement de la cuisine est-il ergonomique? 
	 FORMCHECKBOX 
 oui
	
	 FORMCHECKBOX 
 non
	     
	27-28

	17
	L’aménagement de l’espace restaurant est-il ergonomique?
	 FORMCHECKBOX 
 oui
	
	 FORMCHECKBOX 
 non
	     
	27-28

	18
	Le nombre de places assises est-il suffisant aux heures de grande affluence ? 
	 FORMCHECKBOX 
 oui
	
	 FORMCHECKBOX 
 non
	
	27-28

	19
	Est-ce que les longs parcours, les carrefours ainsi que les temps d’attente prolongés lors du service et à la caisse sont évités grâce à un aménagement des espaces optimal et un mode de paiement approprié?


	 FORMCHECKBOX 
 oui
	
	 FORMCHECKBOX 
 non
	
	27-28

	20
	Les horaires d’ouverture sont-ils adaptés aux besoins des consommateurs?


	 FORMCHECKBOX 
 oui
	
	 FORMCHECKBOX 
 non
	
	27-28

	21
	La propreté est-elle respectée dans l’espace de restauration?
	 FORMCHECKBOX 
 oui
	
	 FORMCHECKBOX 
 non
	
	27-28

	
	
	x 2
	
	somme =
	      de 12
	points

	
	
	
	
	
	
	

	Développement durable et rentabilité

	22
	Est-ce que les processus et l’usage des denrées et matériaux sont continuellement examinés pour amorcer des optimisations potentielles ?
	 FORMCHECKBOX 
 oui
	
	 FORMCHECKBOX 
 non
	
	29

	24
	Les achats en gros sont-ils privilégiés par rapport aux achats à l’unité dans la mesure du possible?
	 FORMCHECKBOX 
 oui
	
	 FORMCHECKBOX 
 non
	
	29

	25
	Les prix sont-ils établis de manière à ce que tous les membres du groupe-cible soient en mesure de bénéficier d’une offre alimentaire promouvant la santé?
	 FORMCHECKBOX 
 oui
	
	 FORMCHECKBOX 
 non
	
	29

	
	
	x 2
	
	somme =
	      de 6
	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 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
	

	42-52 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 des standards de qualité en ce qui concerne l’organisation de votre établissement.

	32-41 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. 

	 0-31 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».

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)
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