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Les bonnes pratiques organisationnelles présentes dans ce guide font références aux dix indicateurs cités ci-après. Ces indicateurs ont été estimés les plus utiles par les professionnels impliqués dans le chantier pilote. D’autres sont disponibles dans le  rapport de phase 1 de la mission « Organisation de la restauration dans les hôpitaux et cliniques » disponible sur le site Internet http://www.meah.sante.gouv.fr/. Certains de ces indicateurs ont été scorés sur 4 points pour comparer les 8 établissements entre eux. 
Les dix indicateurs qui suivent sont présentés par :

· Indicateurs de résultats : 
· RH.1 


: Résultat Hygiène 

· RN    


: Résultat nutrition

· RS.1 


: Résultat satisfaction

· RC.1, RC.2b

: Résultat coût

· Indicateurs de processus et de structures:

· P.6 
  

: Qualité du service

· SMA.1 

: Structure matière

· SMO.1, SMO.4 
: Structure main d’œuvre
· SMT.1 

: Structure informatisation  

RH. 1 : Résultat Hygiène 

Pourcentage d'analyses microbiologiques non conformes
Mode de calcul : Taux de non-conformité = nombre d'analyses non conformes par an / nombre d'analyses par an (cumul froid + chaud + surface)

1. Calculer les taux de non-conformité pour chaque type de prélèvement : 

	
	 TAUX DE NON CONFORMITE

	Prélèvement préparation froide
	 

	Prélèvement préparation chaude
	 

	Prélèvement de surface
	 


2. Cotez les taux de non-conformité 

	Taux de non conformité
	Cotation

	>15 % alors
	1

	Compris entre 10 et 15%
	2

	Compris entre 5 et 10 % cotez 3
	3

	< 5 % cotez
	4


3. Coter et additionner les cotations 

	
	 Cotation

	Prélèvement préparation froide
	 

	Prélèvement préparation chaude
	 

	Prélèvement de surface
	 

	TOTAL (compris en 0 et 12)
	



4. Calculer RH.1 - Résultat Hygiène 

	Total nombre de points
	0 à 3
	4 à 6
	7 à 9
	10 à 12

	Score (RH. 1)
	1
	2
	3
	4


RN : Résultat nutrition

Le résultat nutrition est la synthèse de trois sous indicateurs : 

· Existence d’outils pour la surveillance alimentaire

· Grille GPEM/DA

· CLAN

Mode de calcul : RN = (RN1 + (RN2 X 2) + RN3) / 4

RN est scoré sur 4 points. Un coefficient de pondération de 2 est appliqué à RN. 2

· RN.1 : Existence d'outils pour la surveillance alimentaire

· S’il existe des outils de surveillance alimentaire en place dans l’établissement  
( RN.1 = 1
· S’il n’existe pas d’outils de surveillance alimentaire en place dans l’établissement ( RN.1 = 0
· RN.2 : Grille GPEM/DA : Niveau de conformité de la Fréquence d'apparition des produits alimentaires par rapport à la grille GPEM/DA : noter pour chaque item de la grille si la fréquence d'apparition observée est conforme (1) ou non (0) : le total obtenu est compris entre 0 et 12

1. Grille GPEM/DA : calculer le total du nombre de points

Noter pour chaque item de la grille, en reprenant le plan alimentaire si la fréquence d'apparition des produits observée est conforme (1) ou non (0)  aux recommandations de la grille GPEM*/DA: le total obtenu est compris entre 0 et 12. Il permet d’évaluer le niveau de conformité de la prestation alimentaires par rapport aux recommandations du GPEM/DA.
	PERIODE
	4 semaines soit 56 repas
	Nombre de mesures observées
	Nombre de mesures à atteindre (quota)
	Cotation

0 : quota non atteint

1 : quota atteint

	
	 
	 
	 
	 
	 

	1
	Entrée > 15 % MG
	
	23
	max
	 

	2
	Produits à frire et préfrits > 15 % MG
	
	16
	max
	 

	3
	Pâtisseries fraîches ou sèches > 15 % MG
	
	11
	max
	 

	4
	Plat protidique avec P/L < 1
	
	11
	max
	 

	5
	Crudité ou fruit cru
	
	34
	min
	 

	6
	Légumes autres que secs
	
	28
	 
	 

	7
	Légumes secs ou féculent ou céréales
	
	28
	 
	 

	8
	Préparation à base de poisson> 70 % de poisson
	
	11
	min
	 

	9
	Viande rouge
	
	11
	min
	 

	10
	Préparation à base de viande ou poisson reconstitué < 70 % de matières premières animales
	
	11
	max
	 

	11
	Fromage ou autre produit laitier > 150 mg calcium 
	
	28
	min
	 

	12
	Fromage ou autre produit laitier < 150 et > 100 mg Calcium
	
	22
	max
	 

	
	 
	
	 
	TOTAL
	 


2. Scorer le nombre total de points obtenus

	Total nombre de points
	0 à 4
	4 à 8
	8 à 10
	10 à 12


· RN.3 : Existence d'un CLAN : 0 : NON  - 1 : OUI

· S’il existe un CLAN en place dans l’établissement 

( RN.3 = 1
· S’il n’existe pas de CLAN en place dans l’établissement

( RN.3 = 0
RS1 : Résultat Satisfaction  

Note enquête 

Mode de calcul : pourcentage de patients ayant noté 7 à 10 (sur une échelle de 1 à 10) à la question finale de synthèse de l'enquête de satisfaction comportant 13 questions sur la qualité des repas et le service associé

Questionnaire : voir BPO 32 – Réaliser et exploiter une enquête de satisfaction

RC.1 : Résultat Coût repas fabriqué

Mode de calcul : RC.1 =Total des dépenses liées à la fabrication par an (achats matières premières + dépenses en frais de fonctionnement + dépenses en frais de personnel de fabrication + dépenses liées aux investissements)/ Nombre de repas pondéré par an

Calcul du nombre de repas pondérés annuels : 

	Repas
	Nombre de repas / an
	Coefficient de pondération
	Nombre de repas pondérés

	· Midi
	
	
	

	· Soir
	
	
	

	· Petit déjeuner
	
	
	

	· Petit déjeuner pers.
	
	
	

	· Self midi
	
	
	

	· Self soir
	
	
	

	· Accompagnant
	
	
	

	· Prest. Ext.
	
	
	

	· Collation pers
	
	
	

	· Goûters
	
	
	

	· garde/crèche
	
	
	

	TOTAL nombre de repas pondérés / an
	


Tableau des coefficients pour le calcul des repas pondérés :

Les modalités d’affectation du coefficient de pondération par type de repas (midi, soir,…) dépendent de la composition de celui-ci.

Un repas complet comprend les composants suivants :

Le plat principal : 

2/3  

· Le plat protidique :
2/3

· Légume ou féculent : 
1/3

Les plats secondaires : 
1/3

· Entrée ou potage : 
1/3

· Fromage : 

1/3

· Dessert : 

1/3

L’évaluation de cette proportionnalité est faite sur le coût de revient. Cette observation est le fruit des consultants experts.

· Un repas de crèche a été évalué à 0,5 repas complet.

· Un petit déjeuner composé d’une boisson, beurre, confiture,… a un prix de revient qui correspond à 0,22 repas complet.

· Un petit déjeuner, un repas de midi, un repas du soir, un goûter = 2,33 repas pondérés.

Les coefficients peuvent être ajustés en fonction de la composition réelle de la prestation.

Le tableau des coefficients « Repas pondéré » est le suivant :

	Repas
	Repas midi
	Repas soir
	Repas de gardes
	Collation de nuit
	Casse-croûte
	Petit déjeuner
	Goûter
	Repas de crèche

	Entrée/potage
	0,11
	0,11
	0,11
	0,11
	0,11
	
	
	

	Plat protidique
	0,44
	0,44
	0,44
	
	
	
	
	

	Légume féculent
	0,22
	0,22
	0,22
	
	
	
	
	

	Fromage
	0,12
	0,12
	0,12
	0,11
	0,11
	
	
	

	Dessert
	0,11
	0,11
	0,11
	0,11
	0,11
	
	
	

	Beurre confiture
	
	
	
	
	
	0,11
	
	

	Café thé
	
	
	
	
	
	0,11
	0,11
	

	Jus de fruit céréales
	
	
	
	
	
	(0,11)
	
	

	Total
	1,00
	1,00
	1,00
	0,33
	0,33
	0,22
	0,11
	0,5


Calcul des dépenses en frais de personnel fabrication
· Quotité horaire  / an : 

	 

 
	Nombre d’heure / poste / jour

A
	Nombre de jour de travail / semaine

B
	Nombre d’ETP correspondant

(A x B x 52 / (quotité horaire))



	· Réception
	
	
	

	· Magasinage + Stockage
	
	
	

	· Production
	
	
	

	· Production diététique
	
	
	

	· Encadrement+Bureau
	
	
	

	· Pool de remplacement
	
	
	

	· Autre
	
	
	

	TOTAL ETP FABRICATION
	

	Salaire moyen d’un ETP
	

	Dépenses en frais de personnel fabrication
	

	Dépenses achats matières premières
	

	Dépenses en frais de fonctionnement
	

	Total des dépenses fabrication 
	

	Nombre de repas pondérés / an
	

	RC. 1 : coût d’un repas pondéré / an
	


Où quotité horaire = nombre d’heures annuelles travaillées – (RTT + congés + récupérations + absences maladies)

RC.2b : Résultat coût total repas distribué self 

Mode de calcul : RC.2b =  RC. 1 + dépenses en frais de personnel self.
RC.2b  = Total des dépenses liées à la fabrication et à la distribution au self par an (achats matières premières + dépenses en frais de fonctionnement + dépenses en frais de personnel de fabrication  et self + dépenses liées aux investissements+)/ Nombre de repas pondéré par an.

P.6 : Processus – qualité du service

Mode de calcul : P.6 = Quantifier le niveau de qualité du service selon critères ci-dessous et scorer le total des points obtenus

1. Evaluer le niveau de qualité du service : pour chaque item complété par 1 (oui) ou 0 (non) suivant que la pratique existe ou n’existe pas dans l’établissement

	Pratique
	Quantification
	Votre note

	Repas après 19h00
	0/1
	

	Assiette traditionnelle pour le plat principal
	0/1
	

	Vaisselle traditionnelle pour les périphériques
	0/1
	

	Temps moyen de service < 1h00
	0/1
	

	Repas différés pris en compte
	0/1
	

	




TOTAL  de points (compris entre 0 et  5)
	
	


2. Scorer  le total de points obtenus

	Total de points obtenus
	0 à 1
	2
	3 ou 4
	5

	Score (P. 6)
	1
	2
	3
	4


SMA.1 : Structure matière - coût matière par repas pondéré

Mode de calcul : SMA. 1  = total des dépenses alimentaires par an (dépenses diététiques comprises)/ nombre de repas pondérés par an

SMO. 1 : Structure main d’œuvre – productivité en fabrication

Mode de calcul : SMO. 1 = Total nombre de repas pondérés par an / nombre d’heures travaillées en fabrication par an

SMO.4 : Structure main d’œuvre - absentéisme

Mode de calcul : SMO.4 = : Nombre d'heures annuel d'absentéisme / nombre d'heures annuel de travail
	Nombre de jours d’absence pour : 
	 

	· Accidents du travail, de trajet (nb de jours)
	

	· Maladies ord. et longues  
	 

	· Congés formation 
	 

	· Absence non autorisée, dont grève 
	 

	· Autorisations d’absence
	 

	· Maternité, paternité  
	 

	Nombre de jours d'absence / an TOTAL
	 

	
	

	Nombre d’heures travaillées par jour
	

	Nombre d'heures d'absence par an=  nombre de jours d’absence par an X nombre d’heures travaillées par jour
	 

	
	

	Quotité horaire annuelle de travail
	

	Effectif restauration (ETP)
	

	Nombre d'heures travaillées (effectif restauration) par an = Effectif restauration X quotité horaire annuelle de travail
	 

	
	

	Nombre d'heures annuel d'absentéisme / nombre d'heures  de travail par an = SMO. 4
	 


SMT.1 : Degré d'informatisation

Mode de calcul : SMT.1 = Quantifier le niveau d’informatisation des différentes étapes du processus restauration et scorer le total des points obtenus

1. Définir le degré d’informatisation de l’établissement

· Pour chaque type de logiciel (prise de commande, gestion de production, gestion des stocks) définir si un système existe (0 : NON ; 1 : OUI), s’il est non obsolescent (0 : NON ; 1 : OUI), et enfin si son utilisation est pertinente (0 : NON ; 1 : OUI), 

· Faire la somme de tous les points pour obtenu un total compris entre 0 et 12

	Niveau d'informatisation
	existence
	Votre note
	pertinence
	Votre note
	Non Obsolesc.
	Votre note

	prise de commande
	0/1
	
	0/1
	
	0/1
	

	gestion production
	0/1
	
	0/1
	
	0/1
	

	gestion des stocks
	0/1
	
	0/1
	
	0/1
	

	Nutrition
	0/1
	
	0/1
	
	0/1
	

	Total
	


2. Scorer le total de points obtenus

	Total de points obtenus
	0 à 3
	4 à 5
	6 à 7
	8 à 12

	Score (SMT.1)
	1
	2
	3
	4


Exemple : Si le nombre total de points obtenus est compris entre 10 et 12 alors 


RH. 1 = 4





Exemple : Si le nombre total de points obtenus est compris entre 4 et 8 alors 


RN. 2 = 2





Exemple : Si le nombre total de points obtenus est 2 alors 


P. 6 = 2





Exemple : Si le nombre total de points obtenus est 6 ou 7 alors 


SMT.1 = 3
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