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Questionnaire pour les producteurs et fournisseurs 


Introduction 


La présente enquête fait partie intégrante du projet de recherche « Standards de qualité pour une restauration 
collective promouvant la santé » et s’adresse aux producteurs et fournisseurs de la restauration collective (restaurant 
du personnel, restaurant universitaire, cuisines d’hôpitaux ou de homes, etc). Ces derniers approvisionnent la 
restauration collective en denrées alimentaires, en mets ou autres produits et prestations de service. 


Cette enquête doit permettre une représentation de la restauration collective suisse. Dès lors, la structure, l’offre 
alimentaire ainsi que les aspects de la promotion de la santé sont intéressants. 


Instructions pour remplir le questionnaire 


• Veuillez cocher la réponse qui convient ou inscrire la réponse correspondante. La possibilité de cocher plusieurs 
réponses sera précisée dans l’énoncé.  


• En vue de l’analyse du questionnaire, il est important de répondre à toutes les questions. Si une question peut être 
passée, il vous le sera indiqué à chaque fois.  


• L'utilisation du genre masculin dans l’intégralité du questionnaire ne vise qu’à en alléger la lecture. Le genre 
masculin sous-entend donc à la fois les hommes et les femmes.  


• Dans ce questionnaire, les termes «entreprise» et «institution» (dans le sens d’école ou de home) sont synonymes. 
Ils désignent l’entreprise mère du service de restauration collective.  


• Il vous est en tout temps possible d’interrompre le remplissage du questionnaire en ligne et de le terminer 
ultérieurement. Pour cela, vous aurez besoin de votre nom d’utilisateur et du mot de passe qui vous aura été 
transmis 


Veuillez compléter ce questionnaire au cours des trois prochaines semaines. Un rappel vous priant 
de le finir le questionnaire vous sera envoyé par courrier électronique. 


Nous vous remercions d’avance pour vos données transmises ainsi que votre soutien au projet de 
recherche. 


L’analyse de l’enquête s’effectue de manière strictement anonyme. L’ensemble des données transmises est traité en 
toute confidentialité. La protection des données est garantie. 


Pour tout renseignement ou complément d’information, n’hésitez pas à vous adressez à nous au moyen du formulaire 
de contact de notre plateforme Internet www.goodpractice-restaurationcollective.ch. Nous vous répondrons aussi 
rapidement que possible. 
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Situation de l’entreprise 


Cette partie du questionnaire vise à recenser les données relatives à votre entreprise. 


1a Comment se compose votre clientèle ? Veuillez indiquer la composition en pourcent. 


Restauration collective 
Restauration d’entreprise ou restauration du personnel, Restauration 
d’établissements médico-sociaux et hospitaliers, Restauration dans les 
secteurs de l’éducation et de la formation 


 
____________________ % 


Restauration individuelle 
Restauration individuelle et commerciale et chaine de restauration,  
p.ex. chaines de restaurants, de Take-Away et de Fast Food  


 
____________________ % 


Commerce d’intermédiaire 
 
 


 
____________________ % 


Autres 
 
 


 
____________________ % 


 


1b Si vous fournissez des intermédiaires, est-ce que des produits de ce commerce sont destinés à la 
restauration collective? 


 Oui 
 Non 
 Ne sais pas 


2 Parmi les domaine(s) suivants, à quel(s) domaine(s) les services de restauration collective que vous fournissez 
directement sont-ils affiliés? (Plusieurs réponses possibles) 


 Business  Restauration d’entreprise et restauration du personnel 
 Care  Restauration d’établissements médico-sociaux et hospitaliers 
 Education  Restauration dans les secteurs de l’éducation et de la formation 
 
 Ne sais pas, les livraisons s’effectuent exclusivement via le commerce d’intermédiaire. 


3 Combien de services de restauration collective votre entreprise fournit-elle directement?  
Veuillez indiquer un nombre total. 


____________________ services de restauration collective 
 
 Ne sais pas, les livraisons s’effectuent exclusivement via le commerce d’intermédiaire 
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4 Quelle(s) catégorie(s) de produits votre assortiment comprend-il pour la restauration collective?  
(Plusieurs réponses possibles) 


 Produits alimentaires et mets 
 Boissons sans alcool 
 Boissons alcoolisées 
 Aménagement et mobilier de cuisine  
 Technologie culinaire, ustensiles de cuisine 
 Système de service des menus 
 Système de paiement et de caisses 
 Distributeurs automatiques de nourriture 
 Aménagement d’intérieur de restaurant, Design 


 Contrôle qualité  
 Hygiène et nettoyage 
 Lessive et habits professionnels 
 Installations techniques ménagers, élimination 


des déchets 
 Vaisselle et couverts 
 Moyens publicitaires et de communication 
 
 Autres: _______________________________ 


 


5 De quel(s) thème(s) traitait la formation continue suivie par les collaborateurs de votre entreprise au cours 
des 24 derniers mois? (Plusieurs réponses possibles) 


 Hygiène, sécurité alimentaire 
 Gestion de la qualité (management de la qualité) 
 Equipement (p.ex. emploi de nouveaux appareils) 
 Technologie alimentaire  
 Sécurité au travail  
 Alimentation et santé  
 Gestion de la communication et de l'information  
 Gestion de projet  
 Aménagement d’intérieur de restaurant, aménagement des espaces 
 
 Autre: _______________________________________________________ 
 Il n’y a pas eu de formation continue suivie 


6 Est-ce que votre entreprise est certifiée? (Plusieurs réponses possibles)  


 Oui, certifiée selon ISO 9001 
 Oui, certifiée selon ISO 22000 
 Oui, certifiée selon IFS (International Food Standard) 
 Oui, certifiée selon BRC (British Retail Consortium) 
 Oui, certifiée selon EFQM 
 
 Autres: _______________________________________________________ 
 Non 


7a Est-ce que votre entreprise ou un assortiment de marchandises, qui sont produites ou distribuées par votre 
entreprise, se distingue par un des labels (de qualité) ou logos officiels? 


 Oui 
 Non (Veuillez passer à la question 8) 
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7b Si oui, veuillez indiquez de manière précise le nom de cette distinction et qui le ou les attribue. 


 


_______________________________________________________________________ 


8 Est-ce que les exigences de vos clients envers vos produits et/ou prestations de services sont déterminées 
dans un cahier des charges ou une spécification? 


 Oui 
 En partie 
 Non 


9 Parmi les facteurs suivants, lesquels prenez-vous en compte lors de la composition de votre 
assortiment? 


Veuillez indiquez vos trois facteurs principaux


 Désirs des clients (services de restauration collective) 


. 


 Vos propres objectifs d’entreprise et la philosophie d’entreprise 
 Alimentation saine et équilibrée 
 Promotion de la santé 
 Rentabilité 
 Développement durable et aspects écologiques 
 Infrastructure 
 Innovations et modes 
 
 Autre: ________________________________________________________ 
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10a Combien de personnes qualifiées travaillent actuellement dans votre entreprise au niveau de la production 
et/ou de la distribution, p. ex. des denrées alimentaires et des mets? 


Veuillez indiquer le nombre correspondant pour chacun. 


Production Nombre 


Chef de cuisine ou de production  


Cuisinier  


Cuisinier en diététique  


Boulanger  


Boucher  


Fromager  


Technologue en denrées alimentaires  


Autre 1:  


Autre 2:  


  


Vente et marketing  


Chef de vente  


Conseiller à la clientèle  


Autre 1:  


Autre 2:  


  


Autres  


Diététicien diplômé ES/HES  


Scientifique spécialisé en nutrition ou oecotrophologue  


Personnel administratif  


Personnel logistique  


Autre 1:  


Autre 2:  
 


10b Combien de collaborateurs non-qualifiés travaillent actuellement dans votre entreprise? 


Veuillez indiquer le nombre correspondant. 


 Nombre 


Collaborateurs non-qualifiés  
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10c Combien d’apprentis travaillent actuellement dans votre entreprise? 


Veuillez indiquer le nombre correspondant. 


 Nombre 


Apprentis  
 


10d Encadrez-vous des stagiaires dans votre entreprise?  


 Oui 
 Non 


 


Assortiment alimentaire 


Cette partie du questionnaire vise à recenser les données relatives à l’assortiment alimentaire et des mets. 


Nous prions les entreprises des autres secteurs de sélectionner la réponse « Ne s’applique pas » à chaque fois que 
cela est nécessaire. Nous vous en remercions sincèrement. 


11a Est-ce que votre système d’autocontrôle en matière d’hygiène est testé et réajusté régulièrement par 
une personne indépendante en complément du contrôle cantonal des denrées alimentaires? 


 Oui 
 Non (Veuillez passer à la question 12) 
 Ne s’applique pas (Veuillez passer à la question 12) 


11b Si oui,  combien de fois par an? _____________ 


12a Prenez-vous en compte des recommandations nutritionnelles spécifiques lors de la composition de votre 
assortiment alimentaire? 


 Oui 
 Non (Veuillez passer à la question 13) 
 Ne s’applique pas (Veuillez passer à la question 13) 
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12b Si oui, veuillez indiquer quelles recommandations en particulier sont prises en considération. 


 


_________________________________________________________________ 


13a A quelle(s) gamme(s) appartiennent les produits de votre assortiment alimentaire?  


Veuillez indiquer les deux gammes les plus importantes parmi votre assortiment alimentaire.  


 1ère


 2
 gamme, produits bruts (légumes non préparés, viande en carcasse, etc.) 


ème


 3
 gamme, produits appertisés (en conserve) 


ème 


 4
gamme, produits congelés et surgelés 


ème


 5
 gamme, produits crus prêts à l’emploi (lavés, épluchés, coupés puis conditionnés sous plastique)  


ème


 6
 gamme, produits précuits ou cuits prêts à l’emploi (conditionnés sous plastique)  


ème


 
 gamme, produits lyophilisés ou ionisés 


 Ne s’applique pas  (Veuillez passer à la question 14) 


13b Si les aliments appartiennent de la 2ème à la 6ème


 Oui 


 gamme, utilisez-vous des recettes standardisées 
pour la production de ces mets? 


 Non 


14a Est-ce que la teneur exacte en énergie et nutriments des aliments et/ou des mets est déclarée?  


 Oui 
 En partie 
 Non (Veuillez passer à la question 15) 
 Ne s’applique pas (Veuillez passer à la question 14) 


14b Si oui ou en partie, comment établissez-vous la teneur en énergie et nutriments?  
(Plusieurs réponses possibles) 


 Sur la base de calculs de la valeur nutritionnelle  
 Sur la base d’une analyse de laboratoire  
 Ne sais pas 
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14c Si oui ou en partie, parmi les données suivantes concernant la teneur en énergie et nutriments, lesquelles 
sont-elles disponibles? (Plusieurs réponses possibles)  


 Energie (kcal, kJ) 
 Graisses / lipides 
 Acides gras saturés 
 Protéines 
 Hydrates de carbone / glucides 
 Sucres 
 Fibres alimentaires 
 Sodium (sel de cuisine) 
 
 Autres: ________________________________________________________ 


 


Promotion de la santé 


Cette partie du questionnaire vise à recenser les mesures promouvant de la santé. 


15 Dans quelle mesure êtes-vous d’accord avec cet énoncé?  


« Des prix bas peuvent encourager la consommation d’une restauration saine/d’une offre 
alimentaire saine » 


Tout à fait d’accord Plutôt d’accord Plutôt pas d’accord Pas du tout d’accord 


    
 


16 Dans quelle mesure est-ce qu’une alimentation équilibrée promouvant la santé est importante dans votre 
entreprise? 


Très important Plutôt important Plutôt pas important Pas du tout important 


    
 


17a Avez-vous mené une ou plusieurs actions ayant pour thème « l’alimentation équilibrée » au cours des 
24 derniers mois? 


 Oui 
 Non (veuillez passer  à la question 18) 
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17b Si oui, quels moyens de communication avez-vous utilisés pour annoncer l’action ayant pour thème 
« l’alimentation équilibrée »? (Plusieurs réponses possibles). 


 Emballage d’aliments ou de mets 
 Site internet 
 Newsletter 
 Affiches 
 Flyers ou brochures 
 
 Autres: _______________________________________________________ 


18 Est-ce que la promotion de la santé fait partie de la philosophie d’entreprise (charte de l’entreprise) ?  
(Plusieurs réponses possibles) 


 Oui, en ce qui concerne l’assortiment pour nos clients (offre alimentaire)  
 Oui, en ce qui concerne nos collaborateurs 
 Non 
 
 Il n’y a pas de charte de l’entreprise 


19 Est-ce que votre entreprise dispose de ressources pour des projets ou des activités de promotion 
de la santé? (Plusieurs réponses possibles) 


 Oui, des ressources financières (internes) 
 Oui, des ressources en personnel (internes) 
 Oui, des ressources externes sont à disposition  


(p. ex. sponsors, collaboration avec des organismes, subventions) 
 
 Autres: ______________________________________________________ 
 Non 


20 Est-ce que des projets ou des activités de promotion de la santé ont été planifié-e-s, réalisé-e-s 
et documenté-e-s dans votre entreprise au cours des 24 derniers mois? (Plusieurs réponses possibles) 


 Oui, seulement planifié-e-s 
 Oui, planifié-e-s et réalisé-e-s 
 Oui, planifié-e-s, réalisé-e-s et documenté-e-s 
 
 Non 
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21a Pour terminer, nous vous prions de consulter les « Standards de qualité suisses pour une restauration 
collective promouvant la santé » sur la plateforme Internet www.goodpractice-restaurationcollective.ch. 


D’après vous, dans quelle mesure considérez-vous qu’il est important que ces standards de qualité suisses 
soient mis en pratique dans la restauration collective?  


Très important Plutôt important Plutôt peu important Pas du tout important 


    
 


21b Parmi les réponses suivantes, laquelle ou lesquelles vous concernent? (Plusieurs réponses possibles). 


 Des explications sur la signification des standards de qualité sont nécessaires 
 Des explications sur la mise en pratique des standards de qualité sont nécessaires 
 Nous sommes intéressés à participer de manière active à la mise en pratique de standards de qualité en 


restauration collective 
 Le sujet des « standards de qualité » ne me/nous intéresse pas 
 Le sujet de la « promotion de la santé » ne me/nous intéresse pas 
 Des standards de qualité, qui décrivent la collaboration entre les services de restauration collective et les 


producteurs et fournisseurs ne sont pas nécessaires 
 Des standards pour la restauration collective concernent seulement les services de restauration et non les 


producteurs et fournisseurs de ces derniers 
 
 Autres: ______________________________________________________ 
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Informations générales 


Pour évaluer les données récoltées dans le cadre de ce questionnaire selon les sous-groupes et pouvoir les comparer 
à d’autres données, nous vous prions de fournir les indications suivantes. 


22 Dans quel canton suisse se trouve votre entreprise?  


 Argovie  
 Appenzell Rhodes-Extérieures  
 Appenzell Rhodes-Intérieures  
 Bâle-Campagne  
 Bâle-Ville  
 Berne  
 Fribourg  
 Genève  
 Glaris  
 Grisons  
 Jura  
 Lucerne  
 Neuchâtel  


 Nidwald  
 Obwald  
 Schaffhouse  
 Schwyz  
 Soleure  
 Saint-Gall  
 Tessin  
 Thurgovie  
 Uri  
 Vaud  
 Valais  
 Zoug  
 Zurich  


 


23 A combien s’élève en pourcent la part du chiffre d’affaires que constituent les livraisons auprès des 
services de restauration collective ou la production de repas pour les services de restauration collective par 
rapport au chiffre d’affaires total de votre entreprise? Veuillez indiquer la part en pourcent. 


____________________ % 
 
 Ne sais pas 
 Pas de réponse 


24 Dans quel type d’entreprise sont intégrés les services de restauration collective que vous livrez?  
(Plusieurs réponses possibles). 


 Entreprise de production et entreprise 
industrielle  


 Entreprise artisanale et entreprise de prestations 
de service  


 Administration, services 
 Armée 
 Eglise ou cloître  
 Hôpital, clinique  
 Centre de rééducation  
 Maison de retraite  
 Etablissement médico-social  
 Etablissement pénitentiaire  
 Crèche, garderie 
 Ecole maternelle, enfantine 


 Ecole primaire 
 Ecole secondaire  
 Gymnase, collège, lycée ou école de culture 


générale (degré secondaire II) 
 Ecole professionnelle  
 Ecole supérieure, haute école spécialisée ou 


université  
 Ecole de recrue  
 Internat  
 Foyer pour enfants ou jeunes  
 
 Autres: ______________________________ 
 Ne sais pas, les livraisons s’effectuent via le 


commerce d’intermédiaire  
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25 Combien y-a-t’il de collaborateurs dans votre entreprise? 


 1 
 2 
 3-4 
 5-9 
 10-19 
 20-49 


 50-99 
 100-199 
 200-249 
 250-499 
 500-999 
 1‘000 et plus 


 


 


Nous vous remercions sincèrement  
d’avoir pris le temps de compléter ce questionnaire.  


Toutes les données recensées seront traitées de manière anonyme et dans la plus grande confidentialité. 


Remarque 


Pour être en mesure de caractériser la restauration collective suisse sous différentes perspectives, le présent 
projet et ses questionnaires spécifiques s’adressent aussi aux services de restauration collective et aux hôtes 
(consommateurs) de ces derniers. Nous vous prions d’attirer leur attention sur le projet et sur la possibilité de 
participer à l’enquête!  


C’est avec plaisir que nous vous ferons parvenir des flyers et des fiches d’information pour les consommateurs. Il vous 
suffit de les commander au moyen du formulaire de contact mis à disposition sur notre plateforme Internet 
www.goodpractice-restaurationcollective.ch. 
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Pour que nous puissions vous contacter en cas d’éventuels compléments d’information, nous vous prions d’indiquer 
les données suivantes vous concernant. Celles-ci sont évidemment traitées de manière confidentielle et ne sont 
pas transmises à des tiers. Veuillez compléter s’il vous plaît au moins les indications qui sont marqués par un 
astérisque (*). Merci beaucoup! 


Titre*  


Nom*  


Prénom*  


Institution  


Fonction  


Département  


Adresse  


NPA, Lieu*  


Téléphone  


Adresse e-mail*  


Website  


 


 


Contact 
Haute école spécialisée bernoise  
Section santé / Recherche  
Good Practice – Restauration collective  
Murtenstrasse 10  
3008 Berne  
 
E-mail: mail@gp-restocoll.ch
 


  


 
© Haute école spécialisée bernoise, Berne, mars 2011 
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Inventoriage de vos projets – producteurs et fournisseurs 


Introduction 


Vous avez répondu par «oui, planifié, réalisé ou documenté» à la question 20 «Des projets et des activités promouvant 
la santé ont-ils été planifiés, réalisés, et documentés dans votre entreprise au cours des 24 derniers mois?». 
Maintenant, nous vous prions de préciser dans le document suivant les indications sur votre projet ou vos activités.  


Un projet est une entreprise unique, limitée dans le temps, structurée et planifiée. Cela signifie que des actions 
concrètes, c’est-à-dire des activités, sont définies afin d’atteindre des buts préétablis (causes/effets) dans une période 
de temps donnée et tout en observant les responsabilités déterminées. 


Avec la sélection d’exemples de bonne pratique, les services de restauration collective pourront établir de manière 
planifiée une restauration collective promouvant la santé et ainsi apprécier le sens de critères particuliers des standards 
de qualité suisses pour une restauration collective promouvant la santé. En l’occurrence, aucune prouesse particulière 
ou formule passe-partout ne sont recherchées, mais plutôt des approches transmissibles, sur lesquelles peuvent se 
baser des autres services en vue de leur développement nouveau ou continu d’activités promouvant la santé. 


Tous les projets reçus seront examinés par un jury issu du Conseil consultatif d’après des critères de «Good Practice» 
spécialement établis. Tous les projets remplissant entièrement ou en grande partie le catalogue des critères et offrant 
des perspectives de faisabilité par la pratique pour un engagement promouvant la santé seront présentés au moment 
opportun et avec l’accord des responsables de projet sur notre plateforme Internet. Vous trouverez des informations 
supplémentaires concernant les démarches du jugement, les critères et le jury sous www.goodpractice-
restaurationcollective.ch. 
 
Si votre établissement réalise, respectivement aurait réalisé au cours des deux dernières années, plusieurs projets de 
promotion de la santé, et que vous souhaiteriez soumettre plus d’un projet, nous vous prions de compléter un 
questionnaire d’inventoriage par projet. A la fin de l’inventoriage des projets, enregistrez-vous simplement une nouvelle 
fois en ligne avec votre nom d’utilisateur existant et mot de passe. 


Les questions suivantes s’adressent avant tout à la direction de l’établissement et à la direction du projet. Vous pouvez 
aussi discuter ces questions au sein de l’équipe et d’y répondre en plusieurs étapes. 


Nous vous remercions d’avance pour les données transmises ainsi que votre soutien au projet de 
recherche. Les données recensées seront traitées dans la plus grande confidentialité. La protection des données est 
garantie. 


L'utilisation du masculin dans l’intégralité du questionnaire ne vise qu’à en alléger la lecture. Le genre masculin sous-
entend donc à la fois les hommes et les femmes. 


Veuillez cocher la réponse qui convient à chaque fois ou faites les démarches nécessaires. La possibilité de cocher 
plusieurs réponses sera précisée dans l’énoncé. 
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1 Veuillez indiquer le titre de votre projet ainsi que les dates de début et de fin du projet. 


Attention! Seuls les projets en cours de réalisation ou qui ont été menés à bien dans les 24 derniers mois 
peuvent être considérés. 


Titre du projet  


 


Début (JJ.MM.AAAA):  


Fin (JJ.MM.AAAA):  
 


2a Quel département de l'établissement est responsable de la direction du projet? 


 Direction 
 Service du personnel 
 Délégation des employés 
 Développement de produits 
 Production 
 Marketing, Distribution 
 Gestion de qualité 
 
 Autres: ____________________________________________________ 


2b Quels sont les départements représentés dans l’équipe (interne à l’entreprise) qui mène le projet?  
(Plusieurs réponses possibles) 


 Direction 
 Service du personnel 
 Délégation des employés 
 Développement de produits 
 Production 
 Marketing, Distribution 
 Gestion de qualité 
 
 Autres: ____________________________________________________ 


2c Veuillez indiquer quels groupes professionnels sont représentés dans l’équipe (interne à l’entreprise) qui mène 
le projet. (Plusieurs réponses possibles) 


 Diététiciens diplômés (ES/HES) 
 Cuisiniers 
 Scientifiques spécialisés en nutrition ou oecotrophologues 
 Technologues en denrées alimentaires ou ingénieurs en sciences alimentaires 
 Aucun des groupes professionnels mentionnés ci-dessus 
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3 Quels sont les partenaires externes ou experts qui soutiennent les aspects spécialisés et/ou pratiques du 
projet? (Plusieurs réponses possibles) 


 Diététiciens diplômés (ES/HES) 
 Scientifiques spécialisés en nutrition ou oecotrophologues 
 Technologues en denrées alimentaires ou ingénieurs en sciences alimentaires 
 Clients 
 Scientifiques / école supérieure 
 Producteurs 
 Fournisseurs 
 Conseillers en marketing 
 
 Autres: _________________________________________________________ 
 Aucun 


4 Sur quelles bases vous êtes-vous appuyé pour planifier votre projet? (Plusieurs réponses possibles) 


 Questionnaire auprès des collaborateurs 
 Questionnaire auprès des clients 
 Statistiques des ventes 
 Demande de «produits sains» 
 Connaissances scientifiques et recommandations 
 
 Autres: _________________________________________________________ 
 Aucune 


5 Pour quelles raisons réalisez-vous ce projet? (Plusieurs réponses possibles) 


 Les consommateurs sont mécontents de certains aspects de l’offre alimentaire/du service. 
 Pour acquérir de nouveaux clients  
 Les clients souhaitent de plus en plus de «produits sains» 
 Les clients posent de nouvelles exigences à vos produits 
 La demande de «produits sains» est faible 
 Les projets de promotion de la santé correspondent à votre philosophie d’entreprise 
 
 Autre: _________________________________________________________ 
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6a Le projet vise à poursuivre les objectifs suivants (Plusieurs réponses possibles) 


 Augmenter le taux de satisfaction des clients 
 Augmenter le nombre de clients 
 Augmenter les ventes de produits sains et équilibrés 
 Augmenter le chiffre d’affaires 
 Augmenter le bénéfice 
 Développer des prestations de services 
 Elargir l’offre 
 Ouvrir de nouveaux segments de clientèle 
 Améliorer la prise de conscience de la santé des clients (service de restauration collective) 
 Améliorer la prise de conscience de la santé des consommateurs du service de restauration collective 
 
 Autres: ______________________________________________________ 
 Aucun objectif particulier n’est poursuivi 


6b Quelles sont les méthodes utilisées pour contrôler si les objectifs fixés ont été atteints?  
(Plusieurs réponses possibles) 


 Questionnaire auprès de la clientèle (mesure du taux de satisfaction des clients) 
 Questionnaire auprès des collaborateurs 
 Calcul du chiffre d’affaires 
 Calcul du bénéfice 
 Mesure de la productivité du travail 
 Nombre de réactions négatives de la part des consommateurs 
 
 Autres: ______________________________________________________ 
 L’atteinte des objectifs n’est pas contrôlée 


7a Quels sont les groupes de personnes que vous souhaitez viser au travers de ce projet?  
(Plusieurs réponses possibles) 


 Vos propres collaborateurs 
 La restauration collective en tant qu’un de vos clients 
 Les consommateurs de vos clients 
 Les collaborateurs de vos clients 
 Les intermédiaires qui fournissent les clients spécialisés en restauration collective 
 
 Autres : ______________________________________________________ 
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7b Quels sont les groupes de personnes qui participent à la planification du projet?  
(Plusieurs réponses possibles) 


 Vos propres collaborateurs 
 La restauration collective en tant qu’un de vos clients 
 Les consommateurs de vos clients 
 Les collaborateurs de vos clients 
 Les intermédiaires qui fournissent les clients spécialisés en restauration collective 
 
 Autres: ______________________________________________________ 


7c Quels sont les groupes de personnes qui participent à la réalisation du projet?  
(Plusieurs réponses possibles) 


 Vos propres collaborateurs 
 La restauration collective en tant qu’un de vos clients 
 Les consommateurs de vos clients 
 Les collaborateurs de vos clients 
 Les intermédiaires qui fournissent les clients spécialisés en restauration collective 
 
 Autres: ________________________________________________________ 


8a Dans le cadre du projet décrit, avez-vous planifié, voire déjà réalisé, des activités ou des actions en matière 
d’offre alimentaire pour la restauration collective? 


Référez-vous ici aux chapitres 3 et 6 des Standards de qualité pour une restauration collective promouvant la 
santé. Des exemples possibles sont un assemblage de votre offre alimentaire en considération d’une 
alimentation équilibrée ou des informations sur la composition de vos produits.  


 Oui 
 Non (veuillez passer à la question 9) 
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8b Si oui, veuillez décrire dans les pages suivantes les activités les plus importantes (trois au maximum), ainsi que 
des informations sur le groupe-cible et la durée.  


 


Activité 1:  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


A qui cette activité est-elle/était-elle 
destinée? (p. ex. aux groupes de 
personnes de la question 7) 


 
 
 
 
 


Durée  à partir du 
(JJ.MM.AAAA) : 


  


 jusqu’au 
(JJ.MM.AAAA) : 
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8c Activité 2:  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


A qui cette activité est-elle/était-elle 
destinée? (p. ex. aux groupes de 
personnes de la question 7) 


 
 
 
 
 


Durée  à partir du 
(JJ.MM.AAAA) : 


  


 jusqu’au 
(JJ.MM.AAAA) : 


  


 


8d Activité 3:  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


A qui cette activité est-elle/était-elle 
destinée? (p. ex. aux groupes de 
personnes de la question 7) 


 
 
 
 
 


Durée  à partir du 
(JJ.MM.AAAA) : 


  


 jusqu’au 
(JJ.MM.AAAA) : 
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9a Dans le cadre du projet décrit, avez-vous planifié, voire déjà réalisé, des activités ou des actions avec la 
participation de vos clients de la restauration collective? 


Référez-vous ici aux chapitres 3, 4 et 5 des Standards de qualité pour une restauration collective promouvant 
la santé. Par exemple, vous soutenez vos clients de la restauration collective en leur proposant des formations 
ou du matériel d’information pour leurs collaborateurs ou consommateurs sur une préparation optimale et/ou 
l’assemblage des repas. 


 Oui 
 Non (veuillez passer à la question 10) 
 Ne s’applique pas (veuillez passer à la question 10) 


9b Si oui, veuillez décrire dans les pages suivantes les activités les plus importantes (trois au maximum), ainsi que 
des informations sur le groupe-cible et la durée.  


 


 


Activité 1:  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


A qui cette activité est-elle/était-elle 
destinée? (p. ex. aux groupes de 
personnes de la question 7) 


 
 
 
 
 


Durée  à partir du 
(JJ.MM.AAAA) : 


  


 jusqu’au 
(JJ.MM.AAAA) : 
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9c Activité 2:  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


A qui cette activité est-elle/était-elle 
destinée? (p. ex. aux groupes de 
personnes de la question 7) 


 
 
 
 
 


Durée  à partir du 
(JJ.MM.AAAA) : 


  


 jusqu’au 
(JJ.MM.AAAA) : 


  


 


9d Activité 3:  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


A qui cette activité est-elle/était-elle 
destinée? (p. ex. aux groupes de 
personnes de la question 7) 


 
 
 
 
 


Durée  à partir du 
(JJ.MM.AAAA) : 


  


 jusqu’au 
(JJ.MM.AAAA) : 
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10a Avez-vous réalisé une formation auprès des collaborateurs en rapport avec votre projet? 


 Oui 
 Non (veuillez passer à la question 11) 


10b Si oui, veuillez citer les trois dernières formations auprès des collaborateurs menées dans le cadre du 
projet. 


 


Sujet Participants par département  
(p. ex. production, marketing) 


Date 
(JJ.MM.AAAA) 


 


 


  


 


 


  


 


 


  


 


11 De quelle manière votre projet garantit-il que toutes les personnes concernées bénéficient des mêmes 
possibilités et conditions d’améliorer et de conserver leur santé? (Plusieurs réponses possibles) 


 Pallier aux barrières linguistiques entre clients et collaborateurs 
 Pallier aux barrières linguistiques entre les collaborateurs 
 Offre de produits répondant aux besoins alimentaires fondés sur les idéologies, les religions ou les ethnies 
 Offre de produits pour les personnes souffrant d’une allergie alimentaire 
 Offre de produits compatible avec d’autres indications médicales 


telles que le diabète, une affection rénale, etc. 
 Offre de produits qui tient compte des limites économiques et financières de vos clients ou de leurs 


consommateurs 
 
 Autre: _______________________________________________________ 
 Cet aspect n’est pas spécialement considéré 
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12 A quels moyens de communication avez-vous recours dans le cadre de ce projet?  
(Plusieurs réponses possibles) 


 Newsletter (bulletin d’information) du projet destiné aux collaborateurs sous forme électronique 
 Newsletter (bulletin d’information) du projet destiné aux collaborateurs sous forme papier 
 Newsletter (bulletin d’information) du projet destiné aux clients sous forme électronique 
 Newsletter (bulletin d’information) du projet destiné aux clients sous forme papier 
 Internet 
 Affiches-posters 
 Annonces-affichettes 
 Contacts personnels avec les clients (visites, information, etc.) 
 Diffusion de l’information au travers des associations 
 Diffusion de l’information à l’occasion des salons et foires 
 Information via la presse (annonces, articles dans la presse spécialisée, etc.) 
 
 Autres: _______________________________________________________ 
 Aucun 


13a Avez-vous établi un concept pour votre projet, dans lequel se trouvent la situation initiale, l’objectif, les activités ou 
actions?  


 Oui (veuillez passer à la question 13c) 
 Non  


13b Si non, pourquoi n’avez vous pas établi de concept de projet? 


 


_____________________________________________________________________ 


13c Entreprenez-vous dans le cadre du projet un contrôle du déroulement et le documentez-vous?  


 Oui  
 Non 


13d Une évaluation écrite de votre projet est-elle planifiée ou l’avez-vous déjà menée?  


 Oui  
 Non 
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14 Comment est financé ce projet? (Plusieurs réponses possibles) 


 De manière interne grâce à la mise à disposition de ressources humaines existantes 
 De manière interne grâce à la mise à disposition de ressources financières existantes 
 De manière externe grâce à des sponsors 
 De manière externe grâce à une demande de subventions accordée. Financement par:  


 
 
__________________________________________________________________ 


 
 
 Autres: ___________________________________________________________ 
 Aucune réponse 


15a Est-ce que d’autres projets qui contribuent à la mise en pratique des Standards de qualité suisses pour une 
restauration collective promouvant la santé sont planifiés ou en cours de réalisation? 


 Oui 
 Non 


15b Si oui, 


 Un autre projet est en phase de planification 
 Un autre projet est déjà réalisé 
 
Veuillez indiquer quel thème recouvrent les projets (p.ex. Offre alimentaire, communication avec les 
collaborateurs et consommateurs): 
 
_____________________________________________________________________________________ 


15c Si non, pourquoi? (Plusieurs réponses possibles). 


 Mauvaise expérience 
 Trop cher 
 Nécessite trop de ressources humaines 
 Pas d’intérêt de la part des clients  
 Cela ne figure pas parmi les priorités actuelles de la direction 
 
 Autres: _____________________________________________________ 
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Pour que nous puissions vous contacter en cas d’éventuels compléments d’information, nous vous prions d’indiquer 
les données suivantes vous concernant. Celles-ci sont évidemment traitées de manière confidentielle et ne sont 
pas transmises à des tiers. Veuillez compléter s’il vous plaît au moins les indications qui sont marquées par un 
astérisque (*). Merci beaucoup. 


Titre*  


Nom*  


Prénom*  


Institution  


Fonction  


Département  


Adresse  


NPA, Lieu*  


Téléphone  


Adresse e-mail*  


Website  


 



http://www.goodpractice-restaurationcollective.ch/�





 
Restauration collective promouvant la santé 
 
Inventoriage de vos projets – producteurs et fournisseurs 


 


 
www.goodpractice-restaurationcollective.ch  Page 14 de 15 


 


Les projets de promotion de la santé seront évalués sur la base des données présentes et en tenant compte des 
informations au sujet de votre établissement, provenant du questionnaire précédent. Pour l’évaluation finale de votre 
engagement, nous vous prions de nous transmettre une documentation du projet, en plus des questionnaires dûment 
remplis. Vous pouvez envoyer les documents suivants par courrier postal ou par courrier électronique à l’adresse 
inscrite ci-dessous, sans oublier d’indiquer vos coordonnées. 
 


• Concept du projet 
Si vous ne disposez pas d’information détaillée sur 
votre projet, nous vous prions de bien vouloir remplir 
une fiche d’information concernant le projet. Veuillez  
remplir le formulaire «fiche d’information».  


• Aperçu de l’offre 
 


• Questionnaire destiné aux clients et d’autres 
ou les documents relatifs au sondage d’opinion. 


• Evaluation personnelle de votre service en vue de la 
mise en pratique des Standards de qualité suisses. 
Veuillez bien remplir par là-même la Check-list 
producteurs &  fournisseurs par voie électronique 
ou manuscrite.  


 
Vous trouverez le formulaire ainsi que le check-list sur 
notre plateforme internet (www.goodpractice-
gemeinschaftsgastronomie) sous Téléchargements.  


Adresse 
Haute école spécialisée bernoise 
Section santé / Recherche Nutrition 
Good Practice – Restauration collective 
Murtenstrasse 10 
3008 Berne 
 
E-mail: projets@gp-restocoll.ch 


 


Pour pouvoir participer au processus de sélection d’exemples de bonnes pratiques, il est indispensable de répondre à 
toutes les questions du questionnaire et de nous transmettre les documents mentionnés ci-dessus. Il nous est 
impossible d’évaluer les documents manquants et les questions sans réponse. 


 J’affirme avoir complété le questionnaire sincèrement et en toute bonne foi.  
 J’autorise une commission d’évaluation à vérifier sur place et sur demande explicite, les données 


que j’ai fournies, dans le cadre de la sélection de bons exemples de restauration collective 
promouvant la santé.  


 
 
La sélection des exemples de bonnes pratiques a lieu à huis clos. 
La décision du jury est sans appel. 


Nous vous remercions pour le remplissage du questionnaire. 
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Remarque 


Pour être en mesure de caractériser la restauration collective suisse sous différentes perspectives, le présent 
projet et ses questionnaires spécifiques s’adressent également aux services de restauration collective et à 
ses clients (consommateurs). Nous vous prions d'attirer l’attention de vos clients sur le projet et sur la possibilité 
de participer à l'enquête ! 


C’est avec plaisir que nous vous ferons parvenir des flyers et des fiches d’information pour les consommateurs. Il vous 
suffit de les commander au moyen du formulaire de contact mis à disposition sur notre plateforme Internet 
www.goodpractice-restaurationcollective.ch. 


 


© Haute école spécialisée bernoise, Berne, février 2011 
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