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	Description de la bonne pratique
	Niveau de priorité
	a

	Q
	Quoi
	· Tenir mensuellement des tableaux de bord qui permettent à la Direction de l’établissement et la Direction des Services Economiques de connaître l’évolution du service de restauration de manière synthétique, mais précise

	P 
	Pourquoi
	· Effectuer un suivi régulier de l’activité pour :

permettre un contrôle précis, 
favoriser l’anticipation dans les actions correctives s’il y a lieu

	Q
	Qui
	· Structure de pilotage : les instances
Direction de l’établissement
Direction des Services Economiques
	· Structure opérationnelle : groupe projet
Direction de l’établissement

Direction des Services Economiques

	O
	Où
	· Services Economiques

· UCPA 

· Affichage pour l’ensemble du personnel de restauration.

	Q
	Quand
	· Mise en place en début d’année

· Réflexion annuelle sur la pertinence des informations contenues dans les tableaux de bord avec ajustements éventuels

	C
	Comment
	· Définir en commun avec la Direction de l’établissement et la Direction de la restauration les éléments constitutifs des tableaux de bord qui permettent un suivi régulier de la fonction restauration sur les plans quantitatifs, économiques et techniques
	· Les principales rubriques conseillées sont les suivantes :
nombre de repas servis par type de clientèle avec détails journaliers

dépenses alimentaires

dépenses frais de personnels

dépenses frais d’exploitation

état HACCP et analyses bactériologiques

état des non conformités

actions « qualité » du mois écoulé

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

pour la mise en oeuvre
	BPO MISE EN ŒUVRE PAR 

	· Tenir les tableaux de bord avec rigueur et régularité 

· Choisir  des indicateurs pertinents
	· Suivre la cohérence des chiffres avec la comptabilité analytique.
	· RC. 1


	· Exemple de tableau de bord restauration 

· Exemple de tableau «  chasse aux gaspillages »
	· CH Rouffach

· CH Vexin

	
	
	Impact
	(
	
	


EXEMPLE DE TABLEAU BORD RESTAURATION 

	INDICATEURS DE COUT (en euros)

	
	
	
	
	
	
	

	coût matières premières repas
	42710
	
	

	Nombres de repas servis
	19995
	
	

	coût par repas
	2,14
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	coût matières premières p.déj/goûter
	3821,55
	
	

	nombre de p.déj/goûters servis
	19995
	
	

	coût unitaire
	0,19
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	coût matières premières prestations annexes
	215
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	coût matières premières des pertes
	963
	en %
	2,07

	
	
	
	
	
	
	

	INDICATEURS DE MAIN D'ŒUVRE

	
	
	
	
	
	
	

	Absentéisme (en jours)
	0
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	INDICATEURS DE QUALITE

	
	
	
	
	
	
	

	nombre de non-conformités arrivées en restauration
	5
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	INDICATEURS D'HYGIENE

	
	
	
	
	
	
	

	pourcentage de résultats satisfaisants:
	
	
	

	
	pour laboratoire extérieur
	100
	
	

	
	pour auto-contrôles
	67
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	LES ACTIONS DU MOIS

	carottes râpées achetées déjà râpées (essai)

	macaronis supprimés des menus -> remplacés par des mini penne rigate

	achat matériel petit déjeuner pour les services de soins -> passage au lait UHT

	mise en place du café expresso aux 2 self


EXEMPLE DE TABLEAU BORD « CHASSE AUX GASPILLAGES »
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CUMULE DU 

SITE

Z A B C D (A+B+C+D)=E F (E-F)

SOURCE Informatique 1  Informatique 1  Informatique 1  Eq. Rep.

0,3

Service 1 36518

5 0

2

7 

16 

-9 

Service 2 36500

1081 165

31

1 277 

1 212 

65 



Service 3 36509

33 0

4

37 

0 

37 

Service 4 36505

1296 204

14

1 514 

1 392 

122  86



Service 5 36534

36 

-36 

0 0

0

0  0 

Service 7 36501

0 0

0

0 

0 

0  -27

Service 8 36519

0 0

0 

0 

0 

Service 9 36520

0 0

0 

27 

-27 

Service 10 36530

2455 369

1

2 825 

2 838 

-13 

Service 11 36527

2425 366 22

2 813 

1 778 

1 035  -90

36517

1 125 

-1 125 

Service 13 36523

36 5

0

41 

69 

-28 

Service 14 36525

0 0

2

2 

4 

-2 

Service 15 36528

0 0

13

13 

37 

-24 

Service 16 36168

643 96

0

739 

403 

336  315



Service 17 36169

0 

21 

-21 

U 21

36166

837 130 37

1 004 

991 

13 

ORL

36134

943 143 38

1 124 

1 240 

-116 



OPHTALMO

36133

16 0 9

25 

12 

13  -95

36163

108 

-108 

STOMATO

36135

1483 226 6

1 715 

1 260 

455  422



36172

33 

-33 

CHIR DIG VASC

36117

370 59 0

429 

1 010 

-581  -603



36161

22 

-22 

31 ORTHOPEDIE

36132

1268 199 38

1 505 

1 456 

49 

23 ORTHOPEDIE

36131

7 1 0

8 

71 

-63 

33 ORTHOPEDIE

36130

1134 178

117

1 429  1 375  54 

0

14032 2142 334 0 16 508  TOTAUX -28 

27

16 536 
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