[image: image1.png]PRYS DE MESLAY-GRE2
Proche de tout\proche de vous



[image: image2.png]


[image: image3.png]


[image: image4.png]gironde.fr/pna o " L(}u.ondc
AVENIR N ronde






	Nom du site de restauration et/ou de production
	

	Libellé de l’adresse postale
	

	Commune sur laquelle il est situé
	

	S’agit-il d’une structure publique ou privée (associative, ...) ?
	

	Nom et prénom de la personne qui remplit le questionnaire
	

	Fonction
	

	Coordonnées (tel et mail) 
	



A remplir si le site de restauration est géré par votre collectivité :

Quelle est la collectivité qui détient la compétence restauration pour ce site de restauration ?
	


Qui est responsable de l’organisation de la restauration collective ? 
	
	Nom et Prénom 
	Coordonnées

	Elu délégué à la vie scolaire / délégué à l’action sociale 
	
	

	Responsable technique du restaurant collectif 
	
	


A- Fonctionnement de la cuisine

Quelle est la nature du site de restauration ?           
	Cocher la ou les cases correspondantes à votre situation
	

	
	Cuisine sur place (cuisine autonome avec une restauration sur place)
	Nombre de cuisines satellites livrées 
	Noms des cuisines satellites et communes associées 

	
	Cuisine centrale avec liaison froide et livraison à :
	
	

	
	Cuisine centrale avec liaison chaude et livraison à :
	
	

	

	
	Cuisine livrée par un prestataire


	Nom du prestataire : 
	


Si le site de restauration est le lieu de production culinaire, la production est-elle…

	Cocher la case correspondante à votre situation
	

	
	Autogérée
	Nom du prestataire :
	Date de fin du marché :

	
	Concédée


	
	


Dans le cas d’une gestion concédée, souhaitez-vous par la suite plutôt :

· Poursuivre avec un prestataire sous le même contrat

· Poursuivre avec un prestataire et faire évoluer le cahier des charges pour une alimentation plus durable et plus saine (n’hésitez pas à nous joindre votre cahier des charges le cas échéant)

· Mettre en place une gestion directe du service de restauration
Le site de production dispose-t-il d’une légumerie ?

(= local dédié à l’épluchage et à la préparation des fruits et légumes frais)
	Oui
	
	Non
	


Le site de production dispose-t-il d’une conserverie ?

(= local dédié à la transformation et conservation des fruits et légumes frais en bocaux, surgelés…)
	Oui
	
	Non
	


Quelle est la répartition du personnel sur le site de restauration : 
	Répartition du personnel sur le site de restauration
	Nombre d’équivalent temps plein (ETP)
	Merci de bien vouloir cocher la réponse correspondante à votre situation :

	
	
	Communal
	Affecté par le prestataire

	Personnel exerçant un métier de cuisinier
	
	· 
	· 

	Personnel destiné à l’aide en cuisine
	
	· 
	· 

	Personnel destiné à l’accompagnement des repas
	
	· 
	· 


Le site de restauration dispose-t-il des services d’une diététicienne ?

	Oui
	
	Non
	


Si oui, % du temps passé au sein de votre structure : ……………………………
Quelle aide vous apporte la diététicienne en quelques mots ? : …………………………………………………………… ………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

Avez-vous mis en place une commission des menus ?

	Oui
	
	Non
	


Si oui, fréquence des réunions : ………………..
B- Convives

Qui sont les convives de votre site de restauration ?
	Type de convives
	
	Nombre de couverts par jour les lundis, mardis, jeudis, vendredis
	Nombre de couverts par jour les mercredis
	Nombre de couverts par jour les samedis et dimanches
	Nombre de couverts par an

	Multi-accueil
	
	
	
	
	

	Ecoles maternelles
	
	
	
	
	

	Ecoles primaires
	
	
	
	
	

	Collèges
	
	
	
	
	

	MFR
	Midi
	
	
	
	

	
	Soir
	
	
	
	

	Foyer de jeunes travailleurs
	Midi
	
	
	
	

	
	Soir
	
	
	
	

	Portage de repas à domicile
	Midi
	
	
	
	

	
	Soir
	
	
	
	

	EHPAD
	Midi
	
	
	
	

	
	Soir
	
	
	
	

	Centres de loisirs
	
	
	
	
	

	Hôpital
	Midi
	
	
	
	

	
	Soir
	
	
	
	

	Autres

Précisez :

………………......


	
	
	
	
	


C- Coût des repas

	Prix de revient global du repas (denrées, personnel, équipements…)
	… €

	Coût matière d’un repas
	… €

	Budget annuel des achats alimentaires du site de restauration (et/ou de production)
	… €

	Pour un site en gestion concédée, quel coût d’achat d’un repas ?
	… € 


Les Points D, E et F NE CONCERNENT QUE LES CUISINES EN REGIE DIRECTE
D- Approvisionnement 
Faites-vous partie d’un groupement d’achat ? 

	Oui
	
	Non
	


Si oui, lequel ?
	


Avez-vous des fournisseurs de proximité ?
	Oui
	
	Non
	


Si oui, précisez si possible (vous pouvez-rajouter des lignes si plusieurs fournisseurs, et nous fournir une liste de vos fournisseurs en annexe si vous le souhaitez) :
	
	Nom de l’entreprise
	Catégorie de produits
	Fréquence     d’approvisionnement   (A cocher)
	Montant annuel des dépenses (environ)

	Producteur local (fournisseurs de produits bruts)
	
	
	quotidien
	
	€

	
	
	
	hebdomadaire
	
	

	
	
	
	ponctuel
	
	

	Artisan local (fournisseurs de produits transformés)
	
	
	quotidien
	
	€

	
	
	
	hebdomadaire
	
	

	
	
	
	ponctuel
	
	

	Magasin de proximité
	
	
	quotidien
	
	€

	
	
	
	hebdomadaire
	
	

	
	
	
	ponctuel
	
	

	Grossiste de proximité
	
	
	quotidien
	
	€

	
	
	
	hebdomadaire
	
	

	
	
	
	ponctuel
	
	

	… ?
	
	
	quotidien
	
	€

	
	
	
	hebdomadaire
	
	

	
	
	
	ponctuel
	
	


 Sous quelle(s) forme(s) utilisez-vous les fruits et les légumes ? 
	FRUITS
	X
	% d’utilisation

	Fruits frais 
	
	

	Fruits surgelés 
	
	

	Fruits appertisés (conserves)
	
	

	Fruits 4ème et 5ème gamme
	
	


	LEGUMES
	X
	% d’utilisation

	Légumes frais 
	
	

	Légumes surgelés 
	
	

	Légumes appertisés (conserves)
	
	

	Légumes prêts à cuire (4ème et 5ème gamme)
	
	


E- Produits bio (sous label) et locaux

Quel pourcentage pensez-vous atteindre aujourd’hui dans votre service de restauration…
	
	% en volume ou en valeur (pour chaque, rayez la mention inutile)

	En denrées bio :
	 … % (en volume ou en valeur)

	En denrées sous autres signes de qualité (label rouge, pêche durable, HVE) :
	… % (en volume ou en valeur)

	En denrées locales ?
	… % (en volume ou en valeur)

	En denrées bio et locales ?
	… % (en volume ou en valeur)


Etes-vous actuellement dans une dynamique d’augmentation de la part…
	
	Oui/Non
	Avez-vous des objectifs précis ? (Oui/Non)
	Si oui, précisez l’objectif en % (pour chaque, rayez la mention inutile et préciser l’année)

	De denrées bio :
	
	
	 … % (en volume ou en valeur) d’ici …

	De denrées sous autres signes de qualité (label rouge, pêche durable, HVE) :
	
	
	 … % (en volume ou en valeur) d’ici …

	De denrées locales ?
	
	
	 … % (en volume ou en valeur) d’ici …

	De denrées bio et locales ?
	
	
	 … % (en volume ou en valeur) d’ici …


Si vous souhaitez augmenter la part de certains produits bio/locaux, quels types de produits ciblez-vous en priorité ?

· Légumes

· Fruits

· Produits laitiers

· Viandes

· Pain

· Autres, merci de préciser : ………………………………………..

Pour quelle(s) raison(s) ?
	


Quels sont vos freins actuels pour augmenter la part de produits bio et locaux ? 
	


F- Démarches déjà réalisées en faveur d’une alimentation de Qualité

Avez-vous déjà réalisé une démarche/initiative en faveur d’une alimentation de qualité bio et locale au sein de votre service de restauration ?
· Oui
· Non

Si oui, laquelle ou lesquelles (animation, un repas bio et local, etc) ?
Avez-vous été formé(e) sur la mise en place d’une démarche en faveur d’une alimentation de qualité bio et locale ?

· Oui

· Non

Si oui, précisez : 

Avez-vous déjà réalisé une démarche/initiative au sujet de la santé en lien avec l’alimentation ?

· Oui

· Non

Si oui, laquelle ou lesquelles (animation, intervention…) ? Sinon, avez-vous des freins à ce sujet ?

Avez-vous été formé(e) sur la mise en place d’une démarche sur le sujet santé/alimentation ?

· Oui

· Non

Si oui, précisez : 

Avez-vous déjà réalisé une démarche/initiative en faveur de la lutte contre le gaspillage alimentaire au sein de votre service de restauration ? 
· Oui

· Non
Si oui, laquelle ou lesquelles (animation, pesées, etc) ? Si non, avez-vous des freins à ce sujet ?

Avez-vous été formé(e) sur la mise en place d’une démarche de lutte contre le gaspillage alimentaire ?

· Oui

· Non

Si oui, précisez : 

Avez-vous un dispositif de valorisation des biodéchets de cuisine et restes de repas (compost, collecte…) ?

· Oui

· Non

Si oui, précisez : 

	


Avez-vous déjà réalisé une démarche/initiative en faveur de l’intégration de repas végétarien dans vos menus ?

· Oui

· Non
Si oui, laquelle ou lesquelles (évènement ponctuel, régulier, …) ? Sinon, avez-vous des freins à ce sujet ?

Avez-vous été formé(e) sur la mise en place d’une démarche en faveur de repas végétarien ?

· Oui

· Non

Si oui, précisez : 

Seriez-vous intéressé pour suivre une ou plusieurs formations sur ces différentes thématiques ? 

· Oui

· Non

Si oui, merci de préciser lesquelles :

	


G-Contacts clés / référents
Pour la suite, seriez-vous :

· Intéressé pour connaître les actions à venir dans le cadre du Projet Alimentaire Territorial sur le volet de la restauration collective durable ?

· Volontaire pour mettre en œuvre des actions concrètes au sein de votre (vos) restaurant(s) ? (en étant accompagné par nos équipes)

· Volontaire pour témoigner et partager des retours d’expériences d’actions déjà mises en œuvre au sein de votre (vos) restaurant(s)

Selon vous, quelles sont les personnes à identifier ou à solliciter pour optimiser cette démarche globale en faveur d’une alimentation bio et locale autour de vous? 
(élus, chargés de missions, personnes qualifiées, personnels de cuisine…)

	Nom, Prénom
	Fonction
	Téléphone
	Adresse
	Mail

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


Commentaires et remarques : 

Merci d’avoir consacré votre attention à ce questionnaire.
Questionnaire à retourner au plus tard le 17/07/2020
A l’attention de Fanny Cordier par mail fanny.cordier@chateaugontier.fr 
ou par courrier 23 Place de la République, 53 200 Château-Gontier-sur-Mayenne




Dans le cadre du Projet Alimentaire Territorial du GAL Sud Mayenne « Manger local, manger durable », une enquête est réalisée auprès des sites de production afin d’établir un état des lieux des pratiques en restauration collective, sur les trois communautés de communes du territoire.  Elle a pour objectifs d’identifier des leviers d’actions et les acteurs volontaires souhaitant s’inscrire dans une démarche plus respectueuse de l’environnement.





Ce questionnaire est adressé à tous les gestionnaires et cuisiniers des points de restauration collective du Pays de Meslay-Grez (exemple : cantine scolaire, EHPAD, IME, ESAT, MFR, FJT…) 





Pour toute question concernant le remplissage du questionnaire : 


Référente PAT : Fanny Cordier, Animatrice � HYPERLINK "mailto:fanny.cordier@chateaugontier.fr" �fanny.cordier@chateaugontier.fr� , 07 86 65 14 47





Référente Pays de Meslay-Grez : Anne-Sophie Saget, chargée de mission économie et développement local, � HYPERLINK "mailto:as.saget@paysmeslaygrez.fr" �as.saget@paysmeslaygrez.fr� , 02 43 64 37 43





N’hésitez pas à joindre d’autres documents complémentaires lors du renvoi du questionnaire si vous le souhaitez (annexes fournisseurs, affiche de communication, retours d’expériences…)





COMMUNAUTES DE COMMUNES DU PAYS DE MESLAY-GREZ�
Enquête a destination des sites de production et de restauration collective�
�
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