La loi EGAlim dans mon EHPAD ? … Facile !
Questionnaire de diagnostic
1. Présentation générale
[bookmark: _a45u4uh6ql7u]Informations générales
Nom de l’établissement :                                                                                                                   
 
Localisation - adresse :                                                        
          - code postal, commune :
 
Contacts :
	Prénom NOM
	Email
	Téléphone
	Fonction

	
	
	
	

	                  	
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 


                                                     
Nombre de repas pour l’établissement :
· Résidents 7/7 
Nombre de résidents :

· Accueil de jour 
	Quel jour ?
	Quel repas (midi ou soir)?
	Combien de repas?

	
	
	

	
	
	

	
	
	



· Familles, invités 
	Quel jour ?
	Quel repas (midi ou soir)?
	Combien de repas?

	
	
	

	
	
	

	
	
	



· Restaurant du personnel : 
	Nbre repas/jour -  5/7 (semaine)
	
	Nbre repas/jour - 2/7 (week-end)

	 Midi
	Soir
	
	Midi
	Soir

	

	
	
	
	




Préparez-vous des repas pour d’autres établissements (crèche, école, portage à domicile…) ? 	□ Oui 	□ Non

Si oui, précisez le nom de l’établissement et la commune :
-
-
-
-
Précisez, le nombre total de repas pour l’ensemble des établissements : 

	Nbre repas/jour -  5/7 (semaine)
	
	Nbre repas/jour - 2/7 (week-end)

	 Déjeuner
	Dîner
	
	Déjeuner
	Dîner

	

	
	
	
	



Nombre d’E.T.P. (= Équivalent temps plein), personne travaillant pour la restauration :
- en cuisine : 
- en salle : 
- et/ou total :

Quelles sont les dernières formations suivies en relation avec la cuisine, le service, la nutrition et l’hygiène (détaillez : qui et quand) ?






Quelles sont les dernières formations suivies en relation avec la réduction du gaspillage et la gestion des déchets ?
 



Projets :

 


 
Préoccupation générale, besoins généraux :






2. Approvisionnement en denrées
- Les achats sont-ils soumis à la commande publique ?
 
 
- Est-ce que vous faites des appels d’offres, MAPA (Marchés à Procédures Adaptées), Gré à gré ?
 

 
- Adhérez-vous à une centrale de référencement ou à une centrale d’achat ou un autre groupement de commandes ? Si oui, laquelle ?
 
 
- Vous êtes-vous engagé dans une contractualisation avec des producteurs locaux ?
 

Quelques chiffres :
Achats alimentaires annuels (valeur HT) :
·  dont bio (si connu) ( %) :
- dont autres « produits durables et de qualité » (si connu) ( %) :
- dont achat direct au producteur (%) :
· Précisez les coûts moyens :

	Par Repas
	Déjeuner
	Dîner
	Prestation complémentaire

	
	
	
	Petit
-déjeuner
	Goûter

	Coût de la matière première en H.T. /repas

	
	
	

	



et/ou coût jour/résident : 
Freins / difficultés de s’approvisionner avec des producteurs bio et ou locaux ?


 
 
Besoins spécifiques pour l’approvisionnement bio et local ?
 


Commentaire et préoccupations sur l’approvisionnement, projets :
 

 


1/2[image: ]
Fournisseurs :  
	Fournisseur (centrale, grossiste, producteur...)
	Famille de produits ou produits
	Montant HT
(k€ HT /an )
	dont
bio
 (k€ HT ou%)
	dont autre durable & qualité
(k€ HT ou%)
	Fréquence
livraison
	Jour et
 horaire de livraison 

	    	
	 
	 
	 
	 
	
	

	 
	 
	 
	 
	 
	
	

	 
	 
	 
	 
	 
	
	

	 
	 
	 
	 
	 
	
	

	 
	 
	 
	 
	 
	
	

	 
	 
	 
	 
	 
	
	

	 


	 
	 
	 
	 
	
	

	Fournisseur (centrale, grossiste, producteur...)
	Famille de produits ou produits
	Montant HT
(k€ HT /an )
	dont
bio
 (k€ HT ou%)
	dont autre durable & qualité
(k€ HT ou%)
	Fréquence livraison
	Jour et
 horaire de livraison 

	 
	 
	 
	 
	 
	
	

	 
	 
	 
	 
	 
	
	

	 
	 
	 
	 
	 
	
	

	 
	 
	 
	 
	 
	
	

	 
	 
	 
	 
	 
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	



Mémo produits durables et de qualité :
siqo (= sous signes d’identification de la qualité et de l’origine)
- agriculture biologique (AB)
- appellation d'origine contrôlée (AOC/AOP)
- indication géographique protégée (IGP)
- label Rouge (LR)                                                                       
- Spécialité traditionnelle garantie (STG)
autres mentions :
- HVE
- « fermier » / « produit de la ferme » / «produit à la ferme », uniquement s’il existe une définition réglementaire des conditions de production. Dans les faits : les œufs et le fromage.

 



3. En cuisine (production, organisation)
Menus prévus pour l’établissement :
· Résidents 7/7 :

	Profils alimentaires
	Nombre de repas/jour

	
	Déjeuner
	Dîner

	Menu normal
	
	

	Texture modifiée
	

	

	Autre profil, précisez :
	

	

	Autre profil, précisez :

	
	

	Autre profil, précisez : 

	
	

	Total/ jour
	

	



	Nbre prestation complémentaire/ jour
	Nbre collation nutritionnelle

	Petit-Déjeuner
	Goûter
	

	
	
	Matin :
Après-midi :
Nuit :






· Familles, invités :

	Nbre repas/jour -  5/7 (semaine)
	
	Nbre repas/jour - 2/7 (week-end)

	 Déjeuner
	Dîner
	
	Déjeuner
	Dîner

	

	
	
	
	




· Restaurant du personnel : 

	Nbre repas/jour -  5/7 (semaine)
	
	Nbre repas/jour - 2/7 (week-end)

	 Déjeuner
	Dîner
	
	Déjeuner
	Dîner

	

	
	
	
	




Confection des repas : 
· A chaque service 
· Une fois par jour avec réchauffe pour le deuxième service 
· Pour le lendemain
· Autre (à préciser ) : 



Cuisine « Fait maison »
	
Composante
	% de produits cuisinés en moyenne sur place à partir de produits bruts et crus
0-25 % | 25-50 % | 50-75 % | 75-100%
	Commentaires / précisions

	
Entrées y compris soupes
 
	 
 
 
	 

	Plats principal 
	viande, poisson
	 
 
 
	 

	
	accompagnement (légumes, légumineuses, céréales…)
	
	

	
	végétarien
	
	

	Desserts
	Pâtisseries
	 
 
	 

	
	Fruits
	

	

	
	Fromage (coupe/portion)
	 
 
	 

	
	Yaourts (seau/pot individuel)
	 
 
	 


 
 - Avez-vous des pratiques en cuisine pour diminuer les déchets alimentaires (utiliser les verts de poireaux, ne pas éplucher certains légumes…). Si oui précisez ? 



Commentaires, Préoccupations, Projets, Besoins concernant la cuisine des repas ? 


Besoins spécifiques d’accompagnement pour la production de repas ?
 
 
 
Adaptation des menus à la saisonnalité des produits ? Oui/non, comment ?
- fruits 
- légumes
- autres
Adaptation des menus à la disponibilité des produits ? Oui/non, comment ?
- fruits 
- légumes 
- autres                	
Protéines végétales
- Proposez-vous un menu végétarien complet ? Si oui, à quelle fréquence ?
 
- Présence de plats principaux non carnés à base de protéines végétales ? Si oui, à quelle fréquence ? 
 
- Présence de desserts végétaux (à base de soja, amande, riz…) ? Si oui, à quelle fréquence ?
 


Organisation :
- Avez-vous un plan alimentaire ? Si oui, validé par qui ? Et de quand date-t-il ?

- Quels sont vos cycles de menus (fréquence) ? Comment et par qui  sont-ils définis ? 

-  Intervention d’un.e diététicien.ne ?

- Utilisez-vous un logiciel de gestion des stocks, commandes, menus ? Lequel ?

- Comment est ajusté le nombre de repas servis (réservation, annulations, absences, sorties, ...) ?

- Faites-vous varier les effectifs salariés de manière à ajuster la production lors de modification significative du nombre de convives ?
 
- Avez-vous des fiches techniques formalisées pour chaque recette ?
 
 Commentaires, préoccupations, projets, besoins sur l’organisation de la production de repas





Locaux et matériel :
Quelles sont vos capacités de stockage (chambres froides positives / négatives, cave, cellier, …) ?


Est-ce que la légumerie est suffisante en termes de surface et d’équipement ?
  
Votre matériel est-il adapté à votre type de cuisine ? Si non, quels sont les obstacles et les améliorations à prévoir ? 


Vos locaux sont-ils adaptés à votre type de cuisine (en surface et organisation) ? Si non, quels sont les obstacles et les améliorations à prévoir ?  


Equipe cuisine :
Est-ce que le nombre d’ETP est adapté à la production ? 

Est-ce que la qualification des équipes est adaptée ? Quelles seraient les compétences à acquérir / compléter ?


L’organisation / planification du temps de travail est-elle satisfaisante ? Il y a t’il des améliorations / modifications à envisager (horaires, rotations, journées continues ou coupées, préparation primaire et/ou anticipée des repas) ?




4. Service
[bookmark: _a32llg7tik02]Modes de service : 
· Résidents : 

	
	Déjeuner
	Nombre de résidents 
	Dîner
	Nombre de résidents

	En salle

	· Assiette dressée à l’avance
· Service à l’assiette (portion individualisée)
· Autre :


	
	· Assiette dressée à l’avance
· Service à l’assiette (portion individualisée)
· Autre :

	

	En Chambre

	· Plateau individuel
· Autre :

	
	· Plateau individuel
· Autre :
	



· Personnel : 

· Service à l’assiette	
· Plat collectif à table	
· Autre, précisez : 


[bookmark: _5bobt5h9yqqm]Rations :
[bookmark: _c3k3yqdv1a3w]- Les portions sont-elles individualisées (petite faim / grande faim)?

- Les convives peuvent-ils demander à être resservis (repasse) ?

- Quelle est la vaisselle utilisée pour la présentation du repas de chaque convive ? Est-elle adaptée au grammage à servir aux convives (taille des assiettes, …) ?



- Quels sont les ustensiles de service utilisés pour le service ? Sont-ils adaptés au grammage à servir aux convives ?


[bookmark: _91yg9b3ermp2]
[bookmark: _u79iciedl816]Locaux :
- Quelle est l’ambiance dans la salle de restauration (surface, bruit, température, lumière, aménagement) ? 
 

- Combien de temps reste une personne à table en moyenne ? 


[bookmark: _9i5ryz71jjen]Contacts avec les convives et le personnel de service :
- Comment est assuré le service (plusieurs salles, plusieurs services … ) ? : 


· Les menus sont-ils présentés au préalable aux convives (affichage, explications quotidiennes,, …) ? Si oui, comment?

- Le personnel de service présente-t-il aux convives les plats proposés (nature et origine des produits, particularités, incitation à goûter…) ? Si oui, comment ?


- Il y a-t-il des animations en lien avec l’alimentation ? 
  


- Le personnel de cuisine entre-t-il en contact avec les convives ? Si oui, à quelle fréquence ?
 
 
- Est-ce qu’il y a un lien entre la cuisine et les autres services de l’établissement et si oui lesquels ?
 
 
 
- Quel retour avez-vous des convives ? Et par quels moyens ?




- Sensibilisez-vous les convives à la réduction du gaspillage alimentaire? Si oui, comment?



- Communiquez-vous sur vos engagements pour lutter contre le gaspillage alimentaire ? Par quels moyens ?




· Les restes de repas non présentés sont-ils conservés et servis ultérieurement, cuisinés différemment le lendemain ?


· Les restes de repas non servis sont-ils valorisés en don alimentaire (personnel, associations, , autre, …) ? Comment ?



Commentaire général sur l’accueil des convives en salle :




5. Gestion des déchets et des pertes alimentaires
Lutte contre le gaspillage alimentaire en cuisine, avant et après service (produits périmés, repas non servis, restes de repas des convives) 
- Avez-vous une idée de ce que représente le gaspillage alimentaire :
          	- Sur votre établissement en une année (t/an) :
          	- Moyen sur un repas (en g) :
 - Et de sa répartition :
- en cuisine (denrées périmées, production non servie) :
- en salle (restes en plats, assiettes, pain …) :
 

- Avez vous engagé une ou des démarches de réduction du gaspillage alimentaire ? Si oui, lesquelles ?
 

  


 
Quels résultats ont-ils été obtenus ? Avez-vous chiffré les économies réalisées (en denrées, en temps de production, en argent) ?
 
 
 
Commentaires, préoccupations, projets, besoins concernant la lutte contre le gaspillage alimentaire 
 
 





Gestion des déchets :
- Quelle est la nature des déchets que vous devez traiter (pots de yaourt, emballages, biodéchets) ?




- Quel est le système de tri des déchets mis en place (biodéchets / emballages / cartons / verre / bois, …), en cuisine, en salle, … ?




Déchets hors biodéchets (emballages plastiques, cartons…) :
- Avez-vous une idée du poids ou volume des autres déchets produits par votre cuisine ?
 
- Avez-vous engagé des actions pour les limiter ? (ex : suppression des bouteilles en plastique, action auprès des fournisseurs pour réduire les emballages)

- Celles-ci ont elles produit des résultats ?



Commentaire, projet, besoin d’accompagnement concernant les autres déchets.







Biodéchets 
- Avez-vous une idée du poids ou volume de biodéchets produits par votre établissement : déchets de préparation (épluchures, coquilles d'œufs, …), restes de repas non servis, produits périmés, retours plateau ?
 
· Réalisez-vous des pesées régulières des déchets de pain ?

· Réalisez-vous des pesées régulières des biodéchets ?

- Comment les biodéchets  sont-ils évacués et valorisés le cas échéant ?
·  compostage sur site
·  compostage ailleurs
·  autre solution de valorisation, laquelle :
·  pas d’idée de ce qu’ils deviennent

- Avez-vous une idée du coût de prise en charge correspondant ?
  
Commentaires, préoccupations, projets, besoins concernant la prise en charge des biodéchets ?















6. Conclusion : 
Projets
- Avez-vous fixé des objectifs en matière d’approvisionnement en produits locaux (Tarn ou départements limitrophes) ?



- Ces objectifs s’inscrivent-ils dans le projet d’établissement ?


 
Préoccupation générale, besoins généraux :
 
 
 


Attentes, intérêts sur quels sujets lors des rencontres entre pairs ?






Commentaires sur le questionnaire
- Le temps passé pour compléter le questionnaire :


- Qui a complété le questionnaire :



- Sous quelle forme le questionnaire a été complété (lors de réunion, en individuel….) :
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