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L’audit et l’analyse des organisations des 8 services pilotes se sont appuyées sur un référentiel d’observation (110 items). Les professionnels, avec le concours du consultant, ont estimé, pour chaque point, s’il s’agissait :

· d’un dysfonctionnement organisationnel (rouge) qui exige d’être traité prioritairement (court terme) ; 

· d’un point perfectible (orange) susceptible d’être amélioré à moyen terme ;

· d’une bonne pratique organisationnelle méritant d’être documentée pour être partagée à d’autres établissements (vert). 

Pour les établissements qui le souhaitent, ce référentiel est proposé en guise d’outil d’autodiagnostic. 

[image: image1.emf]1 - Il existe un ou plusieurs plans alimentaires 

2 - Il existe un menu par type de clientèle avec au moins : court séjour, moyen et long séjour, pédiatrie (quand les clientèles 

3 - Il existe une carte de mets dits constants qui permet la simplification des régimes et de la production

4 - Les denrées du plan alimentaire sont adaptées en fonction de la clientèle

5 - La popularité des plats est identifiée et la cuisine en tient compte

6 - Il existe une commission des menus

7 - Le système de prise de commande permet en particulier de : 

8 - " Demander au client ce qu’il veut "

9 - Gérer le besoin nutritionnel et les aversions

10 - Établir une commande prévisionnelle par service et par mode de fabrication (salé, sans sel, nature)

11 - Il existe une gestion prévisionnelle avec des outils informatiques adaptés

12 - Les commandes sont télécopiées systématiquement aux fournisseurs

13 - Il existe un planning de livraison avec tranche horaire

14 - Il existe un cahier des charges (ou de spécification) par produit ou par groupe de produit

15 - Il existe une analyse de popularité  des mets

16 - Il existe une recette précise (grammage, composition, durée de fabrication,…) par mets

17 - Il existe une mise en concurrence des fournisseurs avec 2 fournisseurs au minimum par type de produit

18 - Le nombre des fournisseurs réels ne doit pas dépasser la trentaine

19 - Le poids, la qualité, la température, les DLC,…  sont systématiquement contrôlés à la réception des produits

20 - Le magasinier a un extrait du cahier des charges à sa disposition

21 - L’agent qui réceptionne les produits à une parfaite connaissance de la qualité des produits, des textes législatifs…

22 - En cas de réception non conforme il y a une possibilité de remplacement (des produits) pour réaliser le service.

23 - Il y a une balance qui permet de connaître le poids des colis réceptionnés



Situation de votre 

service/établissement



IDENTIFICATION DES DYSFONCTIONNEMENTS, AXES D'AMELIORATION ET DES BONNES PRATIQUES



MENUS :

PRISE DE COMMANDE :

PRÉVISION DE COMMANDES :

RÉCEPTION DES PRODUITS


[image: image2.emf]24 - La rotation de stock des produits secs ne doit pas dépasser 15 à 20 jours maximum

25 - La rotation de stock des produits frais ne doit pas dépasser 2 jours maximum

26 - La rotation de stock des produits surgelés ne doit pas dépasser 3 à 5 jours maximum

27 - Les produits sont placés entre les hauteurs 60 cm et 170 cm.

28 - Les sur-emballages sont enlevés dès que cela est possible

29 - Les produits sont entreposés à la bonne température

30 - La décontamination des emballages primaires - produit entrant en fabrication - est faite de façon systématique

31 - Les postes souillés de magasinage et de déstockage sont différenciés des postes propres de fabrication

32 - La durée d’exposition du produit (hors de son emballage et de sa température de référence) est réduite au maximum

33

- La fabrication des crudités, des salades, des denrées fragiles en général,…est effectuée au  maximum à J – 1, pour conserver 

la qualité organoleptique

34

- Il existe un planning de fabrication précis qui tient compte de la durée des tâches de l’utilisation des matériels de la quantité à 

produire (poids et les équivalences) et des postes chaque jour

35 - L’opérateur goûte sa prestation et est responsable de l’assaisonnement

36

- Il existe un planning de fabrication précis qui tient compte de la durée des tâches de l’utilisation des matériels de la quantité à 

produire (poids et les équivalences) et des postes chaque jour

37 - La marchandise à travailler est " sortie " le plus tard possible

38 - L’opérateur goûte sa prestation et est responsable de l’assaisonnement

39 - Le stockage des PCA se détermine en 2 zones :

40 - Une zone ou les PCA sont identifiés par lot de fabrication

41 - Une zone ou les PCA sont identifiés par destination (allotissement de distribution)

42 - Il existe une procédure formalisée de gestion des restes

43 - L’assemblage (dressage ou conditionnement) des plateaux respecte le délai des 2 heures

44 - Les produits sont retirés progressivement de la chambre froide au fur et à mesure des besoins du conditionnement

45 - Durant le transport la température de référence des produits est parfaitement maintenue

46 - Durant le transport la présentation (l’état de la composition) des mets dans les contenants est parfaitement maintenue



ASSEMBLAGE OU DRESSAGE PLATEAUX :



STOCKAGE DES PCA (PLATS CUISINES A L’AVANCE)



STOCKAGE :

Situation de votre 

service/établissement



IDENTIFICATION DES DYSFONCTIONNEMENTS, AXES D'AMELIORATION ET DES BONNES PRATIQUES



DESTOCKAGE :

PREPARATIONS FROIDES

PREPARATIONS CHAUDES

TRANSPORTS :


[image: image3.emf]47 - Les horaires prévus sont respectés

48 - La distribution du repas du soir ne s’effectue pas avant 18 h. 45

49 - Il existe un protocole de distribution qui est respecté

50 - Il existe un protocole de débarrassage qui est respecté

51 - Le plateau est contrôlé avant de le distribuer (qualitatif et quantitatif)

52 - Il existe un protocole de contrôle de la température des mets avant distribution 

53

- Il existe un protocole de dégustation des mets sur place en office de soins réalisé dans les conditions les " plus proches " des 

conditions du patient, avec les soignants : avec un plateau correspondant au midi et un plateau correspondant au soir.

54 - Il existe une enquête satisfaction qui est réalisée au moins 1 fois par an 

55 - Il existe un protocole de mesure de consommation et de dénutrition des patients

56 - Il existe un CLAN

57 - Le responsable de la restauration visite sa clientèle régulièrement

58 - Le choix existe pendant toute la durée du service

59

- La clientèle est informée des prestations proposées (affichage du menu et indication des mets sur la banque éventuellement 

l’origine des denrées " sensibles ")

60 - Une enquête satisfaction est réalisée 1 à 2 fois par an

61 - Une animation est réalisée (repas à thèmes) au moins une fois par trimestre

62 - La popularité des plats est établie et analysée.

63 - Le prix du repas est différencié en fonction de la clientèle

64 - La signalétique permet de renseigner efficacement la clientèle

65 - Réunion régulière par secteurs hebdomadaires avec l’encadrement 

66 - Réunion avec la Direction SE au moins une fois par mois

67 - Une réunion annuelle avec l’ensemble du personnel

68 - Entretien individuel une fois par an

69 - Fixation d’objectifs annuels de la Direction au service de restauration



DISTRIBUTION DES REPAS AU  PERSONNEL :



DISTRIBUTION DE REPAS AUX PATIENTS :

Situation de votre 

service/établissement



IDENTIFICATION DES DYSFONCTIONNEMENTS, AXES D'AMELIORATION ET DES BONNES PRATIQUES



RELATION AU SEIN DU SERVICE DE RESTAURATION:


[image: image4.emf]70 - Il y a chaque année un plan de formation adaptée pour le service de restauration avec les thèmes suivants :

71 - réceptionner les marchandises,

72 - décontaminer les emballages primaires des produits entrant en fabrication,

73 - présenter et décorer des mets

74 - travailler en circuit court (diminution du temps d’exposition des produits)

75 - organiser la planification de la fabrication

76 - pratiquer les procédures HACCP 

77 - organiser le nettoyage

78 - mettre en place une gestion prévisionnelle des coût, des postes et des quantités de produits

79 - communiquer avec les autres services

80 - animer et organiser les réunions

81 - Les documents de travail (planning de fabrication, étude de poste,…) sont précis

82 - Il n’y a pas plusieurs documents pour réaliser une seule opération

83 - Il n’y a pas de recopie des données de base

84 - Les documents de travail conduisent à une efficacité du système

85 - Tous les documents sont analysés puis archivés (dans le but de mettre en place des actions correctives)

86 - Les agents sont aptes dans les tâches qui leur sont demandées

87 - La visite médicale annuelle du personnel est à jour

88 - Le personnel a une tenue propre chaque jour

89 - Le rythme de l’activité est parfaitement contrôlé (durée du repas , des pause, des horaires du début et de la fin de l’activité)

90 - Le contrôle approprié ne permet pas d’inciter le vol de marchandises

91 - Le travail se termine en exposant les tâches à réaliser le lendemain

92 - Le responsable de restauration déjeune régulièrement avec son personnel

93 - Le lavage des mains est contrôlé (produits, poubelle, gants jetable,…)

94 - L’établissement attribue chaque année au service de restauration des objectifs qualitatifs formalisés à réaliser 

95 - L’organigramme de fonctionnement est bien compris de tous les agents

96 - L’analyse microbiologique des surfaces en contact avec les denrées est pratiquée

97 - L’analyse microbiologique pour les denrées est pratiquée

98 - La procédure du plat témoin est pratiquée

99 - Par rapport à la fragilité de la denrée et à sa durée de vie initiale une DLC précise et définitive est déterminée par produit.



ANALYSES BACTERIOLOGIQUES ET QUALITE SANITAIRE : 



Situation de votre 

service/établissement



IDENTIFICATION DES DYSFONCTIONNEMENTS, AXES D'AMELIORATION ET DES BONNES PRATIQUES



FORMATION :

ORGANISATION/GESTION/CONTRÔLES


[image: image5.emf]100 - Le plan de nettoyage est complet il est affiché (un par local)

101 - Chaque jour, la validation des opération de nettoyage est effectuée par l’agent.

102 - Le contrôle du résultat et de la validation est effectué par l’encadrement

103

- Le relevé de température des chambres froides et des zones climatisées  est fait manuellement 2 fois par jour même quand un 

système automatique existe.

104 - Le nettoyage des ustensiles et des contenants est parfaitement contrôlé chaque jour

105 - Il existe des tableaux de bord de gestion pour l’établissement du coût des denrées chaque jour,

106 - Il existe des tableaux de bord de gestion pour le nombre et la répartition des repas chaque jour, 

107 - Il existe des tableaux de bord de gestion pour la présence et l’absence des agents de restauration chaque jour

108 - Il existe un plan de vie chiffré des matériels avec leur remplacement éventuel (à court, moyen et long terme)

109 - Il existe un contrat d'entretien pour les matériels

110 - Il existe une réflexion sur la rénovation des locaux (à plus ou moins long terme)



GESTION :



Situation de votre 

service/établissement



IDENTIFICATION DES DYSFONCTIONNEMENTS, AXES D'AMELIORATION ET DES BONNES PRATIQUES

HACCP / NETTOYAGE :

LOCAUX / MATÉRIELS :
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