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Politique

La politique qualité du service restauration esidfse sur la prise en compte des exigences de

santé et de satisfaction des patie@istte démarche integria réalisation d'un Systéeme Qualité
conforme aux conditions nécessaires de la norme 98@ ainsi que de poursuivre 'amélioration
continue de nos produits et de notre service.

Les grands axes de la Politique Qualité ISO 900Ldsame sont déclinés en objectifs spécifiques
pour le service restauration.

Améliorer la prise en charge des patients en renfgant la culture de la gestion
des risques.

Le service cuisine s'engage a développer des snhitle restauration afin de participer a une démearc
continue d’amélioration de la qualité qui respecte

Hygiene et bonnes pratiques réglementaires,

Application des recommandations nutritionnellevigeur.
La promotion de la diversité alimentaire par lariedtion de préparations « maison » dans le cadre
d’une production économiquement performante.

Améliorer les conditions de vie des professionnedal travail.

Dans un contexte de renouvellement d'une parti¢'édpiipe suite a départ des agents (retraite,
mutation, ...), 'amélioration des conditions de e travail passe par I'analyse des processus de
production (étude ergonomique et des relationsrpndéessionnelles), la professionnalisation des
équipes et la gestion prévisionnelle des emploiestcompétences des équipes de restauration.

La qualité est aussi et surtout celle des hommes :

— L’intégration de professionnels aux expériencegesr

— La formation continue des agents,

— La communication et la transmission des compétegicgavoirs.

Améliorer nos pratiques en matiére de développementlurable et tendre vers une démarche
efficiente.

La diminution de la surconsommation et du gaspélaijmentaire participe a la bonne gestion des
ressources tout au long du cycle de production.bbane adaptation des ressources humaines,
financiéres, matérielles permet a tendre vers émeadche efficiente de l'activité sans diminutionlae
valeur ajoutée de la prestation restauration.dfis’également de s’assurer des quantités de psodui
alimentaires non utilisées et rejetées dans legcesrde soins

Périmetre de certification
Le périmétre de certification est une partie dacpssus de réalisation qui comprend le processes d
restauration et le processus de prise en chargéionnelle. Seul le processus de restauratioggirg le

cadre de la certification Iso 9001.

« Elaboration, réalisation, gestion des commamtlds/raisons de prestations alimentaires a
destination des patients du centre hospitalier Besa

Exclusion
Il n’existe pas de conception au sens de la nosm&8001.



Pour garantir le respect de ces principes, je eanfle Gicquel :

- le rble de responsable du management de la guafih de mettre en oeuvre cette politique
d’amélioration du systéme qualité de la cuisinerede,

- la responsabilité du plan de la maitrise samiteirde la sécurité des denrées alimentaires.

Elle disposera donc d’'une organisation, de moyamaans et techniques conformes a la norme, de
l'autorité et de I'indépendance nécessaires adaqaissement de ces missions.

Le Directeur Adjoint, Direction des Services Ecomgues Plan et Travaux

Le 28 février 2020 Edouard Bourdon



