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Ce questionnaire s’intéresse à l’approvisionnement des services de restauration sous la compétence de votre collectivité.
	Nom du site de restauration ou de production
	

	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 ?           
Vous pouvez avoir une production sur place avec une restauration sur place ET réaliser des repas livrés à des satellites, dans ce cas vous pouvez cocher les cases correspondantes.






           (nombre) 

	
	Cuisine sur place (cuisine autonome avec une restauration sur place)
Cuisine centrale avec liaison froide et livraison à 
	
	satellites avec remise en température. 

Noms des cuisines satellites et communes associées : …………………………………………………………………

	
	
	
	

	
	Cuisine centrale avec liaison chaude et livraison à
	
	Satellites
Noms des cuisines satellites et communes associées :
…………………………………………………………………..

	
	

	
	Cuisine livrée par un prestataire               Précisez son nom : …………………………………………………


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

	
	Concédée ? si  oui, avec quel prestataire ? …………………………..

(si vous le souhaitez, vous pouvez nous faire parvenir votre cahier des charges établi avec le prestataire)

Dans le cas d’une gestion concédée, souhaitez-vous poursuivre avec un prestataire ? (entourez votre réponse)
	Date de fin du marché
	

	OUI

NON
	
	
	


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
	


Quelle est la répartition du personnel sur le site de restauration : 
est-ce du personnel communal ou affecté par le prestataire ? : ………………………….                             
	Nombre d’Equivalents Temps Plein exerçant un métier de cuisinier :
Dans le cas d’une gestion concédée de la restauration, s’agit-il de personnel communal 

ou de salarié de l’entreprise prestataire ?
	

	
	

	
	

	Nombre d’Equivalents Temps Plein affectés à l’aide en cuisine et à la distribution du repas :
Dans le cas d’une gestion concédée de la restauration, s’agit-il de personnel communal 

ou de salarié de l’entreprise prestataire
	

	
	

	
	


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

	Oui
	
	Non
	


Avez-vous mis en place une commission des menus ?

	Oui
	
	Non
	


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

	Crèches
	
	
	
	

	Ecoles maternelles
	
	
	
	

	Ecoles primaires
	
	
	
	

	Collèges
	
	
	
	

	Lycées
	
	
	
	

	Portage de repas à domicile
	
	
	
	

	EHPAD
	
	
	
	

	Centres de loisirs
	
	
	
	

	Personnel administratif
	
	
	
	

	Autres

Précisez :

………………......
	
	
	
	

	Si vous n’avez pas de site de restauration sur votre commune, où les convives se restaurent-ils ? (nom du site de la restauration et de la  commune)
	


C- Coût des repas

	Quel est le prix de revient global du repas (denrées, personnel, équipement, etc) ?
	€

	Si la production est concédée, quel est le coût d’achat d’un repas ?
	€

	Quel est le coût matière d’un repas ?
	€

	Quel est le budget annuel des achats alimentaires du site de restauration ou de production ?
	€


Les Points D et E 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 :
	
	A cocher
	Nom de l’entreprise
	Fréquence     d’approvisionnement   (A cocher)
	Montant annuel des dépenses

	Producteur local 
	
	
	quotidien 
	
	€

	
	
	
	hebdomadaire
	
	

	
	
	
	ponctuel
	
	

	Artisan local 
	
	
	quotidien 
	
	€

	
	
	
	hebdomadaire
	
	

	
	
	
	ponctuel
	
	

	 Magasin de proximité
	
	
	quotidien
	
	€

	
	
	
	hebdomadaire
	
	

	
	
	
	ponctuel
	
	

	Grossiste de proximité 
	
	
	quotidien  
	
	€

	
	
	
	hebdomadaire
	
	

	
	
	
	ponctuel
	
	


 Comment vous approvisionnez-vous en fruits et 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)
	
	


Quels sont les 4 ou 5 produits que vous utilisez le plus ?
	Produit
	Quantité en kg
(précisez si /an, /mois ou /semaine)
	Fournisseurs actuels

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	


E- Produits bio et locaux
Quel pourcentage pensez-vous atteindre aujourd’hui dans votre service de restauration…









(Rayez la mention inutile)
	en denrées bio ?
	%
	en volume ou en valeur

	en denrées sous autres signes de qualité ? 
	%
	en volume ou en valeur

	en denrées locales ?
	%
	en volume ou en valeur

	en denrées bio et locales ?
	%
	en volume ou en valeur


Souhaitez-vous augmenter la part…

	de denrées bio ?
	Oui
	
	Non
	
	Objectif
	%

	de denrées sous autres signes de qualité ? 
	Oui
	
	Non
	
	Objectif
	%

	de denrées locales ?
	Oui
	
	Non
	
	Objectif
	%

	de denrées bio et locales ?
	Oui
	
	Non
	
	Objectif
	%


Si vous souhaitez augmenter la part de certains produits bio locaux, pour quels types de produits ?
	Légumes
	

	Fruits
	

	Produits laitiers
	

	Viandes
	

	Pain
	


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 ?
Si oui, laquelle ou lesquelles  (animation, un repas bio et local, etc) ?
G-Contacts clés / référents
Selon vous, quelles sont les personnes à identifier ou à solliciter pour optimiser cette démarche globale en faveur d’une alimentation bio et locale ? 
(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 ……
A l’attention de ….
ou par courrier …………….



Dans le cadre du programme en faveur d’une alimentation de qualité bio et locale mené par ……… une enquête est réalisée auprès des sites de production, afin d’établir un état des lieux permettant d’identifier les leviers d’actions pour répondre au mieux à vos besoins.





Merci de bien vouloir diffuser ce questionnaire aux personnes de la commune gérant un point de restauration collective (cantines scolaires, EHPAD, IME, ESAT,…), à adresser aux gestionnaires et cuisiniers.





Ce questionnaire est adressé à toutes les communes du canton pays, si toutefois vous ne disposez d’aucun point de restauration collective sur la commune, merci de nous l’indiquer par retour de mail. En l’absence de votre réponse, nous serons amenés à vous relancer pour vous inviter à compléter le questionnaire, ce qui génère une perte de temps pour nous et pour vous.


Personnes référentes + coordonnées 








�





collectivité …�
Enquête a destination des sites de production et de restauration collective�
�






Autre (veuillez préciser)


�
�
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