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	Description de la bonne pratique
	Niveau de priorité
	c

	Q
	Quoi
	· Mettre en place un protocole de dégustation des mets sur place en unité de soins avec les soignants qui sera réalisé dans les conditions les " plus proches " de la situation du patient au moment du repas (situation alitée, inconfort avec un handicap, odeurs des repas avec la chimiothérapie, préhension de la vaisselle, couverts, de l’ouverture de barquette, de la coupe des aliments, …)

	P 
	Pourquoi
	· Comprendre la distribution des repas par l’analyse organoleptique 

· Entendre les remarques des soignants 

· Mieux comprendre la réaction des patients

· Créer un lien entre : patient, soignant, et le service restauration (cuisinier ou responsable restauration)

· Eviter les erreurs culinaires récurrentes (faire rectifier en cuisine le mode opératoire). Par ailleurs, les mets ne sont plus toujours goûtés en fin de fabrication)

· Modifier éventuellement le plan des menus, étayé par les remarques 

	Q
	Qui
	· Structure de pilotage : les instances
· Direction des Services Logistiques

· Direction des Soins

· CLAN
	· Structure opérationnelle : groupe projet
· Responsable de restauration

· Chef de cuisine

· Diététicienne

· Cadre de santé

	O
	Où
	· Pratiquer la dégustation de mets dans un office d’unité avec un soignant, le chef de cuisine et la diététicienne.

· Changer d’office à chaque fois de manière à aller plusieurs fois par an dans les unités

	Q
	Quand
	· Au moins une à deux fois par semaine

	C
	Comment
	· Faire un test dans un service pour élaborer avec le cadre de santé, le protocole et la feuille de notation (1 à 2 mois)

· Faire valider par le groupe de projet et les instances

· Etablir un planning sur l’année et en informer les cadres de santé

· Informer  régulièrement les responsables de secteurs tout au long de la démarche

· Se mettre dans la situation la plus proche du patient et déguster les mets pour évaluer la qualité des repas

· Appréhender le confort ou l’inconfort du patient au moment du repas (odeurs,…) 

	
	
	
	
	

	facteurs cles de succes
	points de vigilance
	indicateur impacte
	exemples  d’outils

pour la mise en oeuvre
	BPO MISE EN ŒUVRE PAR 

	· Communiquer et suivre la satisfaction des patients et des soignants

· Impliquer les soignants
	· Perdre de vue l’objectif qui est de se placer le plus près possible des conditions du client
	· RS. 1


	· Carnet de notation et de recueil des informations
	· CH Montauban

· CH Rouffach

· CH Vexin



	
	
	Impact
	(
	
	


Carnet de notation et de recueil des informations

	Nom de l'unité de soins 
	
	menu
	
	
	 
	
	
	

	Date
	
	HO
	
	
	
	
	
	

	Personnes présentes 
	
	V
	
	
	
	
	
	

	
	
	L
	
	
	
	
	
	

	
	
	F
	
	
	
	
	
	

	
	
	D
	
	
	
	
	
	

	aspect
	score 
	potage
	entrée 
	viande 
	légume 
	fromage 
	dessert 
	pain

	Quantité (bol alimentaire, par rapport au contenant)
	de 1 à 4
	
	
	
	
	
	
	

	couleur 
	de 1 à 4
	
	
	
	
	
	
	

	texture, consistance 
	de 1 à 4
	
	
	
	
	
	
	

	Odeur
	de 1 à 4
	
	
	
	
	
	
	

	goût
	de 1 à 4
	
	
	
	
	
	
	

	 
	 
	
	
	
	
	
	
	

	température 
	score
	potage
	entrée
	viande 
	légume 
	fromage 
	dessert
	pain

	Très insuffisant (pf supérieur à 15°C et pc inférieur à 63°C)
	1
	
	
	
	
	
	
	

	insuffisant (PF supérieur à 10°C et pc égal à 63°C)
	2
	
	
	
	
	
	
	

	excessif (PF inférieur à 2°C et pc supérieur à 80°C)
	3
	
	
	
	
	
	
	

	correct (pf inférieur à 10°C et pc supérieur à 63°C)
	4
	
	
	
	
	
	
	

	 
	
	
	
	
	
	
	
	

	cuisson 
	score 
	potage 
	entrée 
	viande 
	légume 
	fromage 
	dessert
	pain 

	très insuffisant 
	1
	
	
	
	
	
	
	

	insuffisant 
	2
	
	
	
	
	
	
	

	excessif 
	3
	
	
	
	
	
	
	

	correct 
	4
	
	
	
	
	
	
	

	 
	
	
	
	
	
	
	
	

	Assaisonnement 
	score 
	potage 
	entrée 
	viande 
	légume
	fromage 
	dessert
	pain

	excessif
	1
	
	
	
	
	
	
	

	très insuffisant
	2
	
	
	
	
	
	
	

	insuffisant 
	3
	
	
	
	
	
	
	

	correct 
	4
	
	
	
	
	
	
	

	TOTAL
	
	
	
	
	
	
	
	

	total  notation par personne
	
	 
	
	
	
	
	
	

	notation entre 
	
	8 et 32
	8 et 32
	8 et 32
	8 et 32
	8 et 32
	8 et 32
	8 et 28

	observations et suggestions d'actions correctives 
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