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1.Enquête de
satisfaction 2025



Participation 
Taille de l'échantillon 

143 réponses 
(140 Résidents 33% des résidents)



Attribuez une note de 1 à 10 pour la prestation repas
dans sa globalité :

Moyenne : 8,1/10



La qualité des potages (goût, texture,
assaisonnement, cuisson…) est-elle :



La qualité des entrées (goût, texture, assaisonnement,
cuisson…) est-elle :



La qualité du plat principal (goût, texture,
assaisonnement, cuisson…) est-elle :



La qualité des desserts (goût, texture, texture adaptée
si besoin…) est-elle :



Le choix proposé (menus, régimes, textures adaptées)
est-il :



La quantité des plats servis est-elle :



La variété des repas est-elle :



Le temps dédié au repas est-il suffisant :



L’aide apportée lors de la prise de repas (disponibilité,
attention, respect du rythme) est-elle :



Avez-vous des remarques, suggestions ou
commentaires concernant les repas ou leur

organisation ?

Principaux termes : 
assiette creuse: 26 
potage: 21 
repas: 18 
quantité: 16 
soupe: 15 
viande: 12 
champignons: 11 
soupe champignons: 10 
manque de variété: 9 
viande rouge: 9 
plats froids: 8 
pas assez de temps: 8



2.Rappels de la Commission
des menus 2025



Points saillants de la commission 2025

Satisfaction globale sur plusieurs composantes de l’offre
alimentaire.

Points appréciés : soupes, nouvelles entrées, viandes effilochées,
plats en sauce, salades de fruits, pâtisseries et glaces.

Bonne perception des adaptations de texture sur certains plats,
utiles aux résidents.

Fort attachement aux temps festifs : le repas de fin d’année est
largement soutenu par les résidents et les professionnels.



Points d’amélioration et suites retenues en 2025

 Demande de davantage de diversité sur les entrées, la charcuterie, les
fromages et les fruits.

 Vigilance sur la répétition de certains aliments et sur la qualité de
certaines textures ou maturités.

Besoin d’amélioration du matériel dans certains offices pour faciliter le
service des gâteaux.

Suites retenues : changement de marque des pâtes, rotation des fromages
à la carte, adaptation du service de la brioche, repas festif avancé à début
décembre et réflexion sur un temps convivial au printemps avec les
familles.



3.Retours des offices 



1. Potage
 2. Entrée
 3. Plat principal (viande/poisson +
accompagnement légumes/féculents)
 4. Fromage
 5. Dessert
6. Temps et repas festifs 

Synthèse des retours par composante du repas - Offices 



Merci pour votre attention 


	27/03/2026
	COMMISSION DES MENUS
	2026
	PÔLE EHPAD-USLD  CENTRE HOSPITALIER DE PÉRIGUEUX

	Enquête de satisfaction 2025
	Participation
	La qualité des potages (goût, texture, assaisonnement, cuisson…) est-elle :
	La qualité des entrées (goût, texture, assaisonnement, cuisson…) est-elle :
	La qualité du plat principal (goût, texture, assaisonnement, cuisson…) est-elle :
	La qualité des desserts (goût, texture, texture adaptée si besoin…) est-elle :
	Le choix proposé (menus, régimes, textures adaptées) est-il :
	La quantité des plats servis est-elle :
	La variété des repas est-elle :
	Le temps dédié au repas est-il suffisant :
	L’aide apportée lors de la prise de repas (disponibilité, attention, respect du rythme) est-elle :
	Avez-vous des remarques, suggestions ou commentaires concernant les repas ou leur organisation ?
	Rappels de la Commission des menus 2025
	Points saillants de la commission 2025
	Points d’amélioration et suites retenues en 2025
	Retours des offices
	Merci pour votre attention

