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© Enquéte de satisfaction... les résultats !>

‘&R

L enquite a e Aiffuste du 20 au 20 novembre 2018 auprés AJ&%Z&ZJ‘I&A professears.

- La participation

Eleves Professeurs Total
Effectif total (a la date du 26 novembre) 761 63 824
Effectif hébergé (op, internes, externes et commensaux )* 584 35 619
Rapport en %o 77% 56%0 75%0

* pour les commensaux et les éleves externes, un effectif moyen au repas a été calculé comme suit : nombre repas pris entre le ler
septembre 2017 et le 31 ao(t 2018 divisé par le nombre de jours d'ouverture du service (hors mercredi)

Nombre de répondants 434

Taux de participation (sur effectif hébergé) 70%

2- | es réponses

® Vos habitudes

Avez—vous la possibili'l-é/ de vester 30 mns A

$able P
Combien de fois PAr semaine MANGRZ—VOUS Au
self en motjenne ©
81% 41%
36%
22%
12% 2% 3% 2%
3 a5 fois/sem 1a2fois/sem 1 a2 fois/mois rarement Oui Non Parfois Sans réponse
1 1
La propreté des lieux 1%8% 53% 2%
i @ Mécontent
La proPrete dela 9% 19% 54% 2% o
vaisselle O Peu satisfait
> l/@ sd{! ’'amabilité du personnel 3%| 11% 53% 2%  DOSatisfait
| [@ Tres satisfait
La rapidité du service |6% 18% 48% 2%
] OSans réponse
L'inf ti I
informa |.o.n Isur es, 17% 61% 2%
menus (publicité, clarté)
le niveau de confort_de 9% 31% 42% o 39%
la salle de restauration I

0% 50% 100%



2%

|
La diversité des entrées h 28% 51%

> Les repas

@EMécontent
La diversité des plats chauds . 19% 51% 23% 2%

OPeu satisfait

11

La diversité des desserts . 20% 50% 23% 2% @O Satisfait

B Trés satisfait

La température des produits i"/@% 53% 37% 2%

OSans réponse

19% 54% 16% 2%

La qualité et le golt des produits

17% 61% 17% 2%

La présentation des plats

Les quantités servies 11% 53% 31% 2%

Les assaisonnements mis a

2%
disposition 18% 48% 26%

1 B

La fréquence et la communication
autour des produits d'origine locale
et/ou bio

31% 42% 4% 3%

0% 50% 100%

> H»nu-e« Au gASPi .'

Le gaspillage alimentaire est défini comme étant toute nourriture destinée a la consommation humaine qui, a une étape de la chaine
alimentaire, est perdue, jetée ou dégradée.

Dans le monde, le tiers des aliments destinés a la consommation humaine est gaspillé. En France, on estime que pres de 10 millions
de tonnes de nourriture consommable sont jetées chaque année.

Souhaitez—vous plus Ae sensibilisation
des convives of 4 actions du Mm

La e condve o ga\spi“o\gw alimentaive est—elle

Impovran 1S VoS prafiques contre o gaspi“a\ge/ alimendaire P

Non Sans ,Sans
9% réponse reponse
7 / 20% Non / 4%
27%_\
Oui Oui

8994 69%0



Clobalement, vous thes...

Sans
réponse Mécontent
Trés 3% 1%
satisfait
21%0 Peu
/_satlsfalt

7%

Satisfait
68%0

3- Les remarques
Résubats d'un second sondage véaliss Aupris des elives of des professears du 30 novembre au 7 décembre 20(8.

Queston : Avez-vous des sugg%'l—ior\s, des Froposi-l'ior‘\s, poayr améliorer |a

q;«o\li-l-@ du sevvice de vestauration scolaive P

La véponse, limitée & 200 carackires, est libre mais lo sondage est cote fois—ci nominakif (lidentits des vépondants nest pas masquée)

Eleves | Professeurs Total

Nombre de répondants
Effectif hébergé (DP, internes, externes et commensaux )> 584 35 619
Rapport en %o 6% 51% 9%

* pour les commensaux et les éleves externes, un effectif moyen au repas a été calculé comme suit : nombre repas pris entre le ler
septembre 2017 et le 31 ao(t 2018 divisé par le nombre de jours d'ouverture du service (hors mercredi)

Bans o 4ablean ci-apris les véponses, propositions et commentaires sont vegroupis par thime. Seules les suggestions
tvwl 'on vedvouve sur envivon 104 des Mq;«@l-% sont veproduites.

%o effectif

Nbre . <
hébergé
Pas de proposition, tout va
. prop 17 2,9%
bien
Prendre en compte les régimes 9 1 5% 2 répondants contestent toutefois que I'on "céde" aux demandes des

végétariens “véganes”

proposer des portions a la demande pour moins gaspiller (2), supprimer
Plus d'écologie 7 1,2% les barquettes en plastique et se servir sur un plateau avec une pince (1),
plus de produits bio et locaux (4)

Plus de place, gagner du temps 6 1,0%0 essentiellement, proposer plus de places assises

Aucune réponse apportée a ce second
sondage

Les suggestions pouvant étre multiples, le nombre total de propositions ou de commentaires excede le nombre de répondants.

93,4%

Propositions qui n'atteignent pas 10%o de I'effectif des répondants (- de 126 de I’effectif hébergé) : moins de sel (5 suggestions), moins d'ail (4 s.), plus de
légumes (4 s.), plus de frites et de pizza (2 s.), plus de quantité pour le repas principal (1 s.), proposer deux accompagnements de viande (1 s.), de la pate a tartiner
sans huile de palme (1 s.), éviter les Ilégumes surgelés (1 s.), rajouter un distributeur de soda (1 s.)



> Lesavez—vous ©

1@®! Nourrir la communauté scolaire n'est pas une mince affaire : une équipe de cing professionnels, 2 cuisiniers et 3 aides de

cuisine, préparent chaque jour 600 repas pour le midi.

1® un repas servi colte 8 €. Déduction faite des frais divers*, il reste un peu moins de 2 euros pour acheter des denrées et

composer un menu avec une entrée, un plat principal, un laitage et un dessert.

Lo cottdun vepas estdeB e Demi-pension Impdt 55% | Familles 45% |
..Un Hicket vepas est vendu 4,40 € -
...N\a\is %i F“U”l" AWMW? Internat Impot 67% | Familles 33% |

1@ Nous travaillons pour vous proposer des menus équilibrés dans le respect des dispositions du Plan national nutrition santé et
des prescriptions du Groupement d'Etude des Marchés en Restauration Collective et de Nutrition. Depuis cette rentrée
scolaire, nous nous sommes engagés dans une démarche en faveur du développement durable.

Accompagnés par la Région Bourgogne Franche-Comté, la Commission d’éducation a la santé et a la citoyenneté et par le

Comité de pilotage pour |’éducation au développement durable, nous réaliserons des actions tout au long de I'année.

M /7 °/ - / N / \ - - O
Nous vous vemercions pour lo, temps dédié ot lo. <oin appore 4 |a véponse 4 co @uws-l—lonr\o\wefgo

* viabilisation (électricité, eau, gaz, chauffage) ; rémunérations des personnels ; maintenance (contrats, produits d'entretien, vétements de travalil) ;
achat de vaisselle, matériels ; travaux et investissements ; vérification réglementaire pour la sécurité (analyses bactériologiques, controle des
installations)...



