COMPTE RENDU 2ème visite
Collège : Marc Seignobos – Chabeuil
Visite du 18 mai 2010
Objectifs de la visite : évaluer le niveau de la prestation de restauration sur les aspects diététique technique et organisationnel. Plus largement le service et les échanges auprès des jeunes convives. 
DONNEES GENERALES

Principal : Mr Christian de Laveaucoupet

Intendant / gestionnaire : Mr Arnaud Lalanne

Chef de cuisine : Mr Christian Serre

Magasinier : Mr Gérard Jean 

Tel : 04 75 59 01 66 

Mail : arnaud.lalanne@ac-grenoble.fr 

Personnel présent sur le service

Chef de cuisine


oui /X/

non /_/

Second de cuisine


oui /X/

non /_/

Magasinier 



oui /X/

non /_/
Nombre d’agents complémentaires : 5 
	Menu
	Déjeuner
	Dîner

	Entrées
	Salade de printemps

Tartine Méditerranéenne sur lit de frisée
	

	Plats  principaux
	Spaghetti sauce aux crevettes

Blé sauce Provençale
	

	Garnitures
	
	

	Produits laitiers
	Faisselles aux fraises

Fromage blanc Magique
	

	Desserts
	Gâteau de Savoie
	


Données analytiques
Nombre d’heures attribuées à la production et la mise en place du service : 30.5h
Nombre d’heures attribuées à la globalité du service : 58h
Prévisionnel du nombre de repas à servir : 540
 Nombre de repas servis : 509
Prix du repas matières premières : 2.587€

Prix moyen repas matières premières (depuis janvier 2010) : 1.689€

EQUILIBRE ALIMENTAIRE

Existence d’un plan alimentaire à ce jour
oui /X/


non /_/

en cours de conception /_/


fonctionnel /X/

à optimiser /_/

à renouveler /_/

Menu du jour

Déjeuner : 
Equilibré /X/

à optimiser /_/
à revoir /_/



Dîner :
Equilibré /_/

à optimiser /_/
à revoir /_/
Grammages et portions


Conforme GEMRCN

à réajuster




entrées /X/



entrées /_/





plats chauds /X/
        

plats chauds /_/



           garniture /_/

  

garniture /_/




           produits laitiers/X/   

produits laitiers /_/



           desserts /X/

    

desserts /_/




           pain /X/

         

pain /_/




QUALITE PRODUITS / METHODES CULINAIRES / APPETENCE
	En %
	Assemblage
	Conserve

Epicerie
	Surgelés
	Produits frais
	Produits bio
	Agro/industriel

	Entrées
	
	
	
	100
	35
	

	Plats principaux
	
	50
	
	50
	40
	

	Garnitures
	
	
	
	
	
	

	P. laitiers
	
	
	
	100
	100
	

	Desserts
	
	
	
	100
	35
	


Assaisonnements : très bien

Importance des saveurs : très bien

 Association des couleurs : très bien

 Présentation générale : très bien
Commentaires : excellente prestation culinaire à tous les niveaux
Axes de progrès : RAS 
ORGANISATION DU TRAVAIL
Fiches descriptives des postes


oui /_/

non /_/
à optimiser /_/
à renouveler /_/

Plan de travail du jour

oui /X/

non /_/
à optimiser /_/

Bonne utilisation des compétences des ressources humaines


oui /X/

à optimiser /_/

Commentaires : excellente organisation générale du travail 
Axes de progrès : RAS 
PRODUCTION ALIMENTAIRE

Fiche de gestion de production


oui /X/

non /_/
à optimiser /_/
à renouveler /_/

Bon de sorties journalières

oui /X/

non /_/
à optimiser /_/
à renouveler /_/

Fiches techniques recettes

oui /_/

non /_/
à optimiser /_/
à renouveler /_/

Approvisionnement des postes de production

fonctionnel /X/
à optimiser /_/
à travailler /_/
Commentaires : RAS, excellente organisation, un logiciel de fiches techniques recettes en lien avec les mercuriales sera mis en place pour la rentrée 2010/2011 

Axes de progrès : RAS 

Méthodologie et organisation

Les préparations froides

fonctionnel /X/
à optimiser /_/
à travailler /_/
Les préparations chaudes

fonctionnel /X/
à optimiser /_/
à travailler /_/
Compétence technique du personnel

très satisfaisant /X/
satisfaisant /_/
à optimiser /_/
à travailler /_/

Commentaires : équipe d’une grande technicité
Axes de progrès : RAS 
LA DISTRIBUTION

Dressage des préparations : attention portée à la présentation (vaisselle, harmonie des couleurs, touche de décoration…)


attractif 


à optimiser      

à travailler
           entrées /X/
                     entrées /_/
                      entrées /_/

           plat principal /X/

plat principal /_/
           plat principal /_/

garniture /_/ 


garniture /_/

 
garniture /_/

fromage /X/


fromage /_/
                      fromage /_/   

           desserts /X/
                     desserts /_/                         desserts /_/
Présentation du linéaire : disposition des assiettes, jeux des couleurs, mise en avant des préparations et des aliments périphériques…  

attractif


à optimiser


à travailler

entrées /X/
                     entrées /_/
                      entrées /_/

           fromage /_/


fromage /_/
                      fromage /_/   

           laitages /X/

           laitages /_/          

 laitages /_/

desserts /X/
                     desserts /_/                         desserts /_/


fruits /_/


fruits /_/


 fruits /_/


pain /X/ 


pain /_/


 pain /_/

Contrôle qualité

oui /X/



non /_/ 

Commentaires : excellente mise en avant des préparations culinaires 

Axes de progrès : RAS 
Approvisionnement du buffet froid (durant le service)
fonctionnel /X/
à optimiser /_/
à revoir /_/
Maintien du choix initial tout au long du service

oui /X/


non /_/ 

Maintien de la propreté tout au long du service

oui /X/


à optimiser /_/ 

Approvisionnement du buffet chaud (durant le service)
fonctionnel /X/
à optimiser /_/
à revoir /_/
Maintien du choix initial tout au long du service

oui /X/



non /_/ 

Recyclage des restes  

oui /_/



non /X/ 




avec transformation /_/




sans transformation /_/

Maintien de la propreté tout au long du service

oui /X/


non /_/
à optimiser /_/ 

Fluidité de la rampe

fonctionnel /X/
à optimiser /_/
à travailler /_/
Commentaires : excellente organisation 

Axes de progrès : RAS 

Accueil des convives


Présentation personnelle

très satisfaisant /X/
satisfaisant /_/
à améliorer /_/

Amabilité, sourire…

très satisfaisant /X/
satisfaisant /_/
à améliorer /_/


Commentaires : RAS 

Axes de progrès : RAS
Suivi du service
Supervisé par le chef de cuisine

oui /X/



non /_/ 

Maintien de l’approvisionnement des périphériques 


couverts 
oui /X/


non /_/
serviettes
oui /X/


non /_/ 

pain

oui /X/


non /_/ 

sauces
oui /X/


non /_/
Maintien de la propreté

table à sauces


oui /X/

non /_/ 

sol devant le linéaire

oui /X/

non /_/
sol devant la rampe laverie 
oui /X/

non /_/ 

 Commentaires : le service est parfaitement suivi et le niveau de qualité est maintenu jusqu’à la fin 

Axes de progrès : RAS  

COMMUNICATION

Au sein de l’équipe

Point d’information et de consignes avant service

oui /X/


non /_/ 

Point d’échanges post service

oui /X/


non /_/ 

Avec les convives 

Information, conseils sur l’équilibre des plateaux, tour de tables, prise en compte des remarques des convives…


très satisfaisant /X/
satisfaisant /_/
à optimiser /_/
à travailler /_/

Commentaires : RAS 

Axes de progrès : RAS 
GESTION ALIMENTAIRE
Relevé de production : nombre de portions fabriquées par composantes menu
oui /X/

non /_/
à optimiser /_/
à revoir /_/

support utilisé : cahier 
Relevé de distribution : nombre de portions servis par composantes menu
oui /X/

non /_/
à optimiser /_/
à revoir /_/

support utilisé : cahier 
Relevé des restes : par composantes menu 

oui /X/

non /_/
à optimiser /_/
à revoir /_/

support utilisé : cahier 
Retours et déchets : évaluation et analyse
oui /X/


non /_/




Commentaires : RAS 
Axes de progrès : l’utilisation de la fiche de gestion de production vue en stage « optimiser l’organisation du travail en restauration collective pourrait être mieux adaptée que le cahier du jour 

BILAN GENERAL

Grace à une politique volontariste en matière de restauration collective au sein de l’Etablissement, l’engagement de l’ensemble des acteurs permet de positionner ce collège comme référent dans la démarche qualité « Manger Mieux, Manger Bio ». Félicitation et encouragement à tous. 

Objectifs pour la prochaine visite : le 15 octobre 2010

Travailler les axes de progrès évalués lors de la 2ème visite.

Le consultant diététique




Le consultant Technique

Hervé FRANC





Alain BERNE 
6
1

