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	Description de la bonne pratique
	Niveau de priorité
	c

	Q
	Quoi
	· Les achats des produits, la fabrication des repas, le transport, la distribution auprès des patients, la restauration du personnel

	P 
	Pourquoi
	· La sous-traitance ou la concession d’une partie ou de la totalité du service de restauration est une solution qui peut être utilisée soit à moyen ou long terme pour maîtriser les coûts, former les agents du service et transmettre un savoir-faire. Revenir en gestion directe n’est pas très aisé mais n’est pas inconcevable. Les raisons d’une transmission de la gestion à une société spécialisée en restauration peuvent être :

· Le coût global du repas trop élevé bien que toutes les solutions préconisées aient été épuisées,

· L’absence d’encadrement et de véritable responsable de la production conduisant à la non qualité,

· La restructuration importante de l’établissement (extension des bâtiments, modification de la clientèle, …) ou sa création,

· La mise en œuvre de procédés technologiques qui requièrent de l’ingénierie de l’investissement et du savoir-faire.

	Q
	Qui
	· Structure de pilotage : les instances
· Direction de l’établissement, Direction des Services Economiques, Le CLAN
	· Structure opérationnelle : groupe projet
· Le Directeur des Services Economiques, Le responsable du service de restauration, Le cadre de santé, Un agent du service des marchés

	O
	Où
	· L’action de la société spécialisée pourra s’exercer sur la totalité du service de restauration (depuis les achats jusqu’à la distribution des repas, patients et/ou autre clientèle) ou en partie seulement (achats, fabrication, distribution auprès des patients, restauration du personnel).

· La nature même de la concession peut porter sur les produits, les personnes, les structures ou sur l’ensemble.

	Q
	Quand
	· À partir du moment où la décision de l’établissement est prise de concéder le service de restauration, il faut compter une durée de 1 an (rédaction du cahier des charges, appel d’offres, analyse, choix du ou des partenaires) avant le démarrage des actions

	C
	Comment
	· La direction de l’établissement 

· Faire réaliser un audit qui établit le constat, met en lumière les points faibles du service et qui prépare les décisions de l’établissement,

· Formaliser les objectifs de l’établissement,

· Rédiger un cahier des charges (il est conseillé de prendre un consultant spécialisé dans ce domaine qui aidera l’établissement tout au long de la procédure sur le plan technique et sera le garant d’une certaine objectivité auprès des organismes de tutelle et des partenaires sociaux)

· Déterminer des pénalités dissuasives en cas de non-respect du contrat.

· Créer les outils de contrôle qui permettront à l’établissement de maîtriser sa concession et les faire valider par les candidats.

· Commencer le contrôle le 1er jour de la concession
	· Les agents et les partenaires sociaux

· Informer les agents du service et les partenaires sociaux de l’établissement de l’avancée du projet étape par étape en fonction du but poursuivi, aider au redéploiement des agents (relais interne et externe à l’établissement).
	· Les candidats

· Sélectionner des sociétés capables de répondre aux exigences et aux contraintes du cahier des charges.

· Instaurer un dialogue avec les candidats afin de préciser ou compléter le cahier des charges

	
	
	
	
	

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

pour la mise en oeuvre
	BPO MISE EN ŒUVRE PAR 

	· Elaborer un cahier des charges précis

· Développer des outils de contrôle de la concession adaptés
	· Veiller à ne pas négliger le contrôle de la prestation
	· RC 1, RC. 2b

· SMO 1, SMA. 1

· RH.1 

· RN. 2

· RS. 1


	· Exemple de cahier des charges 

· Procédure contrôle – dégustation repas patient

· Fiche de contrôle – dégustation des repas patients

· Procédure contrôle repas self personnel

· Fiche de contrôle – repas self personnel
	· Institut Gustave Roussy (Villejuif)



	
	
	Impact
	((
	
	


EXEMPLE DE CAHIER DES CHARGES 

Objectifs et résultats à atteindre

· Définition très précise de la prestation

· Spécifications quantitatives 

· Spécifications qualitatives et organoleptiques des produits

· Spécifications sanitaires

· Exigences particulières

· Condition d’exploitation

· Locaux, Matériels, Installations, 

· Ressources humaines, Accompagnement social

· Obligation du prestataire

· Contraintes techniques

· Inventaire des lieux et matériels, Renouvellement des matériels

· Exigences et contraintes de l’établissement

· Accès et sécurité 

· Gestion des clefs 

· Confidentialité 

· Vérification par l’établissement

· Périodicité des contrôles et organisation à mettre en place,

· Outils d’évaluation et de contrôle souhaités par l’établissement

Prix

Dispositions juridiques

· Révision de prix

· Pièces du marché

· Durée du marché 

· Responsabilité et assurances

· Pénalités

· Facturation et règlement

· Litiges-contestation

· Cession et sous-traitance

· Allotissement 

· Clause de sauvegarde 

PROCEDURE DE CONTRÔLE

DEGUSTATION REPAS PATIENTS

Date diffusion : 01/01/2006
Référence PROC / DEGUSTATIONPAT / 0512 / 01

Date révision : Procédure initiale


Objectif : 

Contrôler la qualité des repas servis aux patients sur 3 critères : visuel, gustatif et température.

Fréquence :

· Contrôle effectué sur chaque repas par le prestataire

· Contrôle effectué 3 fois par semaine en contradictoire (1 représentant établissement de santé + 1 représentant société de restauration)

Descriptif :

· Contrôle visuel, gustatif, et contrôle température d’un plateau témoin


Conditionné et remis en température dans des conditions identiques à celles appliquées pour les patients.

· Composition du plateau témoin : 6 éléments (dont 2 VPO mini)


Les éléments de la carte fixe ainsi que les éléments composant le menu mixé (y compris préparations diététiques) seront goûtés régulièrement. 


La fréquence et le choix des produits testés seront déterminés par l’établissement

· La dégustation du plateau témoin aura lieu à l’étage xxx à 11 H 30

· Les résultats du contrôle sont notés sur la grille : 

DEGUSTATION REPAS PATIENTS

· Comprenant 3 types de critères : Température – Visuel – Gustatif

Chaque critère est noté de 1 à 4 :

1 : non satisfaisant / 2 : acceptable / 3 : assez satisfaisant / 4 : satisfaisant

Le critère température est noté de la façon suivante :

     Froid
                  Chaud
0 :   T° < 3°C ou T°> 13°C
0 : < 63°C  (sauf pavé boeuf – gigot ) 

3 :   3°C <= T° <= 13°C
3 : 63°C <= T° <= 80°C (sauf pavé bœuf – gigot )

· Une notation est effectuée par plat, par critère, puis globalement pour le contrôle.

La note prise en compte pour le résultat du contrôle porte sur les plats

La note température n’entrera pas dans la note du contrôle

· Note par plat : 

Somme des points attribués à chaque critère évalué / somme maximum de points pouvant être attribués à chaque critère évalué

Une pondération est effectuée sur les notes plats (VPO : 3  /  Autres plats : 1)

· Note par critère : 

Somme des notes attribuées à chaque plat pour un critère / nombre des plats évalués

· Note du contrôle : (résultat entre 0 et 1)

Somme des notes pondérées par plat / Somme coefficients de pondération

Seuil d’acceptabilité 

Note contrôle : >= 0,8

Rédaction le : Décembre 2005  Validation société de restauration le : 26/01/2006

Approbation établissement de santé le : 26/01/2006

Nom et Visa : 
Nom et Visa :




Nom et Visa : 

Fiche de contrôle – Dégustation des repas patients

[image: image2.emf]Représentant Etablissement de Santé  :

Date : 

………………………………………………

Heure : 

…………………

Représentant Société de restauration  :

Température Visuel

T°

Aspect

Présentation

Goût

Tendreté

Assaisonnement

Cuisson

Note

Plat

Coef

Pond

Note

Plat

Pondérée

VPO

     1   2   3   4  1   2   3    4       1     2     3    4   1   2   3  4 3

      1           4

VPO

     1   2   3   4  1   2   3    4       1     2     3    4   1   2   3  4 3

      1           4

     1   2   3   4  1   2   3    4       1     2     3    4   1   2   3  4 1

      1           4

     1   2   3   4  1   2   3    4       1     2     3    4   1   2   3  4 1

      1           4

     1   2   3   4  1   2   3    4       1     2     3    4   1   2   3  4 1

      1           4

     1   2   3   4  1   2   3    4       1     2     3    4   1   2   3   4 1

      1           4

Note Critère

10

Entourer le critère d'appréciation :    1 : non satisfaisant      2 : acceptable      3 : assez satisfaisant     4 : satisfaisant

Présents à la dégustation : 

………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………….

  Note 

  Dégustation :

  

(seuil : ≥ 0,8)

DEGUSTATION REPAS PATIENTS

PLATS

Observations

Gustatif


PROCEDURE CONTRÔLE REPAS

SELF PERSONNEL

Date diffusion : 01/01/2006
Référence : / PROC / REPASSELF / 0512 /01

Date révision : Procédure initiale


Objectif :

· Contrôler la conformité des denrées par rapport aux exigences du cahier des charges et aux décisions prises en commissions de restauration

· Contrôler la conformité entre le menu annoncé et la répartition des plats figurant en annexe de cette procédure

· Contrôler la conformité des grammages servis au personnel par rapport aux exigences du cahier des charges

· Contrôler l’application des textes réglementaires en matière d’hygiène.

Fréquence :

· Contrôle effectué en contradictoire 1 fois par semaine (1 représentant société de restauration + 1 représentant établissement de santé)

Descriptif :

1 – Contrôle respect denrées :

Le résultat est noté 0 ou 1 :

0 : >= 1 denrée non conforme    

1 : aucune denrée non-conforme

2 – Contrôle respect répartition des plats par catégories :

Le résultat est noté 0 ou 1 :

0 : menu non-conforme à la répartition figurant en annexe de cette procédure

1 : menu conforme à la répartition figurant en annexe de cette procédure

3 - Contrôle des grammages et températures des plats destinés au personnel : 

· Echantillonnage de 10 plats choisis par l’établissement et listés sur la grille de contrôle :

CONTRÔLE REPAS SELF PERSONNEL

· Les résultats sont notés 0 ou 1 :

0 : résultat non conforme

1 : résultat conforme

· Critères de conformité :

Température 
Grammage
0 : T° > 12°C (froid sans 
0 : Grammage non conforme au cahier des charges

      denrées animales)
(hors écarts tolérés) – Moyenne 3 pesées

     T° >  10°C (froid avec
1 : Grammage conforme au cahier des charges – écarts tolérés    

      denrées animales)
 

     T° <  63°C  (chaud)
Ecarts grammages tolérés   

(sauf viande rouge rôtie)
VPO: - 5%
1 : T° <= 12°C (froid sans
Entrées – Légumes – Entremets – Desserts : - 10%

     denrées animales)
Les écarts grammages positifs ne sont pas un critère de non conformité

     T° <= 10°C (froid avec 

     denrées animales)


                T° =>  63°C (chaud)

· Notation Température / Grammage :

· Note Température : (résultat entre 0 et 1)


Somme des notes attribuées à chaque plat / Nombre de plats 

· Note Grammage : (résultat entre 0 et 1)


Somme des notes attribuées à chaque plat /  Nombre de plats

Seuil d’acceptabilité :

· Note Denrée = 1

· Note Répartition des plats = 1

· Note Température = 1

· Note Grammage > =  0,8

Rédaction le : Décembre 2005   Validation société de restauration  le : 26/01/2006

Approbation établissement de santé le : 26/01/2006

Nom et Visa : 
Nom et Visa :




Nom et Visa :

Fiche de contrôle repas self personnel

[image: image1.emf]

Date : 

…………………………………………



Heure :

 ……………………………………….

PLATS

Note

Gram

Entrée

0 1

0 1

Entrée

0 1

0 1

Entrée

0 1

0 1

Entrée

0 1

0 1

VPO

0 1

0 1

VPO

0 1

0 1

VPO

0 1

0 1

VPO

0 1

0 1

Dessert

0 1

0 1

Dessert

0 1

0 1

          Représentant établissement de santé  :

Note respect denrée  Note température  

(seuil =1) (seuil =1)

Note respect Menu Note grammage 

(seuil =1) (seuil ≥ 0,8)

          Représentant Société de restauration  :



GRAMMAGE

CONTRÔLE REPAS SELF PERSONNEL



TEMP

Respect Denrée :       0    (non conforme)       1     (conforme)



  Respect Répartition Plats :       0    ( non conforme)      1    (conforme)    



OBSERVATIONS
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