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Management summary 
Thématique traitée et délimitation du sujet 
Ce travail de diplôme a pour objectif de proposer des actions de communication permettant 

de valoriser les efforts entrepris par le service de restauration de l’HFR Fribourg – Hôpital 

cantonal1 en termes de durabilité et d’équilibre alimentaire, et, de manière plus globale, de 

promouvoir une alimentation saine et durable auprès du personnel hospitalier. Un sondage a 

été effectué et des entretiens individuels menés avec les différents acteurs concernés par la 

thématique de l’alimentation à l’HFR, ayant permis de dégager trois axes de communication 

qui pourraient être développés au cours de l’année 2022. Vu le nombre important d’employés2 

sur le site de Fribourg (plus de 2500), l’étude s’est limitée au service de restauration de l’HFR 

Fribourg – Hôpital cantonal. 

Objectif du travail 
• Identifier les pratiques des usagers du restaurant du personnel de l’HFR Fribourg –

Hôpital cantonal en matière d’alimentation, leur sensibilité écologique et leurs 

attentes vis-à-vis du service de restauration. 

• Valoriser les efforts fournis et les mesures prises par le service de restauration pour 

promouvoir une alimentation saine et durable. 

• Proposer des actions de communication pour soutenir le service de restauration dans 

sa promotion pour une alimentation saine et durable. 

Méthodologie 
Afin de situer la problématique, d’analyser la situation et de proposer des actions de 

communication adéquates, trois démarches ont été entreprises : 

1. Une recherche bibliographique afin d’appréhender différents aspects de la santé et de 

la durabilité dans l’alimentation. 

2. Un sondage pour définir les attentes et les comportements des utilisateurs du 

restaurant du personnel. 

3. Un série d’entretiens pour comprendre le fonctionnement du service de restauration. 

Chaque entretien a duré environ une heure, était structuré par une série de questions 

                                                

1 L’HFR est le réseau hospitalier fribourgeois qui regroupe cinq hôpitaux : l’HFR Billens, l’HFR Fribourg 
– Hôpital cantonal (dont le service de restauration est l’objet de cette étude), l’HFR Meyriez-Murten, 
l’HFR Riaz et l’HFR Tafers. 
 
2 Le masculin générique est utilisé dans ce travail et concerne aussi bien les hommes que les femmes. 



disponibles en annexe et a été enregistré avec l’accord des participants3. Les 

personnes interviewées sont les suivantes : 

o La personne responsable de la gestion des repas à l’HFR (notamment les 

aspects nutritionnels des repas servis). 

o La cheffe de clinique d’endocrinologie et diabétologie à l’HFR Fribourg – Hôpital 

cantonal. 

o Le chef de cuisine de l’HFR Fribourg – Hôpital cantonal. 

o Le spécialiste achats de l’HFR 

o Le responsable du service de restauration de l’HFR Fribourg – Hôpital cantonal 

Les différentes étapes de cette recherche ont été menées simultanément de juin à septembre 

2021. 

Enseignements majeurs 
Les principaux enseignements de cette étude concernent tout d’abord les efforts entrepris par 

le service de restauration de l’HFR Fribourg – Hôpital cantonal en termes de durabilité et de 

santé dans l’alimentation : des actions et des pratiques existent actuellement, mais elles ne 

sont pas suffisamment communiquées aux usagers du restaurant du personnel. Le second 

enseignement est que ces derniers font preuve de conscience écologique, mais peinent à la 

concrétiser par des comportements adaptés. 

                                                

3 Ces entretiens n’ont pas été retranscrits mais les enregistrements nous ont permis de compléter nos 
notes au moment d’analyser les données. 
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1 Introduction 
En mai 2021, une pétition lancée par des médecins et étudiants en médecine demandait aux 

Hôpitaux Universitaires de Genève de réduire la quantité de protéines animales dans les repas 

servis à leurs employés. Son objectif : préserver la santé du personnel et protéger 

l’environnement en optant pour une alimentation durable. Selon les différentes sources 

consultées pour ce travail, il apparaît évident aujourd’hui qu’une nourriture saine est également 

produite de façon responsable et durable. 

À Fribourg, le service de restauration prépare des repas pour les patients hospitalisés, mais 

également pour les usagers du restaurant du personnel, qui accueille quotidiennement plus 

de 250 collaborateurs. Comment la question de la durabilité dans l’alimentation y est-elle 

traitée ? 

Le cadre hospitalier, la taille des infrastructures et certaines exigences logistiques limitent 

parfois la marge de manœuvre en terme d’innovation en cuisine, mais n’empêchent pas la 

mise en place de pratiques et de mesures visant à respecter et à promouvoir les principes 

d’une alimentation durable. Quels sont ces principes, et comment les mesures appliquées 

sont-elles perçues par les employés de l’hôpital ? Pour y répondre, nous allons dans un 

premier temps appréhender la problématique d’une alimentation durable, puis analyser la 

situation de l’HFR tout en essayant de mieux cerner le comportement et les attentes des 

usagers du restaurant au moyen du sondage effectué.  

Cette phase d’analyse nous permettra de définir les publics cibles, les messages et les axes 

stratégiques à développer afin de valoriser le travail du service de restauration et de 

sensibiliser les employés aux bénéfices d’une alimentation équilibrée et durable. 

2 Analyse de situation 

2.1 Les problématiques actuelles autour d’une alimentation durable 

« Aucun levier n’est plus puissant que l’alimentation afin d’optimiser la santé humaine et la 

durabilité de notre environnement »1 

La thématique d’une alimentation durable est complexe et transversale, et regroupe deux 

grands domaines : la santé et l’écologie. Les pratiques et les comportements bons pour l’un 

bénéficient généralement à l’autre. Une consommation de viande rouge trop importante serait 

                                                

1 Commission EAT-Lancet, « Rapport de synthèse de la commission EAT-Lancet », 2019 
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par exemple à l’origine de maladies cardiovasculaires et du diabète de type 22, et a également 

un impact en termes de durabilité puisque sa production industrielle nécessite beaucoup d’eau 

et génère énormément de CO2. Les produits locaux, frais et contenant de nombreux 

nutriments, sont considérés meilleurs pour la santé et pour l’environnement puisqu’ils ne 

transitent que sur quelques kilomètres et n’ont pas besoin d’être traités et emballés pour le 

transport.3 

En 2019, la commission EAT-Lancet réunissait 37 scientifiques d’horizons différents afin de 

définir un régime alimentaire mondial permettant de nourrir une population croissante avec 

une alimentation à la fois saine et respectueuse de l’environnement. Selon cette commission, 

la consommation et la production alimentaire « ont un impact disproportionné sur la santé 

humaine et la durabilité de l'environnement. »4, et l’application d’un régime alimentaire mondial 

éviterait 11 millions de décès précoces par année, soit entre 19 et 24% de la population adulte 

du globe.3 

Les principaux enjeux écologiques et sanitaires liés à l’alimentation sont : 

• La production et la consommation de protéines d’origine animale : « La plupart des 

études concluent qu’un régime riche en plantes (fruits, légumes, noix, graines 

complètes) et contenant une plus petite proportion d’aliments d’origine animale confère 

des avantages à la fois pour la santé et l’environnement. »3 

D’un point de vue écologique, on estime en effet que l’élevage, en plus d’être 

responsable de 14.5% des gaz à effet de serre, est extrêmement gourmand en eau et 

en céréales. Un kilo de bœuf produit de façon industrielle nécessite 13’500 litres d’eau, 

bien plus que la quantité nécessaire à la culture du riz (1400 litres), et près de 40% des 

céréales produites dans le monde sont destinés au fourrage animal.5  

• Les déchets et notamment les emballages : entre 4.8 et 12.7 millions de tonnes de 

plastiques et 1.5 milliard de microplastiques (déchets d’une taille de moins de 5mm) 

sont déversés chaque année dans les mers et les océans.6 

• Le gaspillage alimentaire : prêt de 30% des terrains agricoles mondiaux serviraient à 

produire de la nourriture non consommée.7 

                                                

2 OFSP, « Sixième rapport sur la nutrition en Suisse », 2012 
3 Fondation pour le développement durable des régions de montagne, « Pourquoi favoriser les produits 
locaux ? » 
4 Commission EAT-Lancet, « Rapport de synthèse de la commission EAT-Lancet », 2019 
5 Gary Dagorn, « Pourquoi la viande est-elle si nocive pour la planète ? », 11 décembre 2018, Le Monde, 
https://www.lemonde.fr/les-decodeurs/article/2018/12/11/pourquoi-la-viande-est-elle-si-nocive-pour-la-
planete_5395914_4355770.html 
6 « Pollution marine », WWF, https://www.wwf.ch/fr/nos-objectifs/pollution-marine 
7 « Journée internationale de sensibilisation aux pertes et gaspillage de nourriture », Nations Unies, 
https://www.un.org/fr/observances/end-food-waste-day/background 
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• La surconsommation de viande rouge et les sucres ajoutés : ils sont associés à 

l’incidence de maladies cardiovasculaires, au diabète de type 2, et à certains cancers.8 

Afin d’effectuer une transition vers un système alimentaire durable, la commission EAT-Lancet 

définit une stratégie mondiale reposant sur la réorientation d’une production de quantité vers 

une production de qualité, la mise en place d’une gouvernance plus stricte des terres et des 

océans, et la réduction des pertes et déchets alimentaires.  

À l’échelle du consommateur, les recommandations courantes pour adopter une alimentation 

durable consistent à choisir des produits locaux et de saison, à réduire sa consommation de 

viande et de poisson, à limiter le gaspillage et les déchets, et à privilégier les labels 

environnementaux.9 

2.1 Contexte régional 

Depuis quelques années, l’écologie est une préoccupation à la fois politique et individuelle, et 

des mesures sont prises à différents niveaux pour diminuer l’impact environnemental des 

activités humaines. En Suisse par exemple, l’empreinte écologique individuelle a diminué de 

19% au cours de ces 20 dernières années, selon une étude de l’Office fédéral de 

l’environnement10. 

Dans le canton de Fribourg, le Conseil d’État a adopté à l’automne 2020 la nouvelle stratégie 

pour le développement durable 2021-2031. Elle propose une série d’objectifs et de mesures 

devant être appliquées d’ici à 2030, faisant écho à l’Agenda 2030 sur le développement 

durable de l’ONU adopté en 2015 par les 193 États membres. L’agenda de l’ONU contient 17 

objectifs de développement durable (ODD), que la stratégie fribourgeoise a partiellement 

repris et adaptés.  

Cette dernière souhaite notamment promouvoir des comportements respectueux de 

l’environnement auprès de la population et des entreprises fribourgeoises, afin qu’elles 

embrassent des pratiques socialement responsables et peu consommatrices en 

ressources : « […] Elles adoptent un fonctionnement et des modèles de production efficaces 

en ressources et favorables à leurs employé-e-s, et s’assurent que leurs chaînes 

                                                

8 OFSP, « Sixième rapport sur la nutrition en Suisse », 2012 
9 Fédération Fourchette verte Suisse, « Principes et recommandations pour une alimentation durable 
destinée aux enfants et aux adolescents », 2016 
10 GEO, « Les 5 pays qui s'engagent le plus pour la planète », 16 avril 2019, 
https://www.geo.fr/environnement/les-5-pays-qui-sengagent-le-plus-pour-la-planete-195298 
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d’approvisionnement respectent les normes environnementales ainsi que les droits 

humains. »11 

L’HFR, avec ces 3640 employés en 2020, est un acteur important du tissu économique 

Fribourgeois. L’hôpital ne possède pas de charte de responsabilité sociale et 

environnementale, ni de poste de responsable environnement, mais des efforts sont entrepris 

afin d’adopter des comportements durables et de choisir des pratiques d’achat responsables. 

Qu’en est-il au sein du service de restauration ? 

2.2 Le service de restauration de l’HFR Fribourg – Hôpital cantonal12 

2.2.1 Organisation et offre 

L’HFR regroupe actuellement 5 sites : Billens, Fribourg, Meyriez -Murten, Riaz et Tafers. Trois 

d’entre eux possèdent leur propre service de restauration : Fribourg, Meyriez et Riaz. À Billens 

et à Tafers, les repas sont préparés par les établissements médicaux sociaux (EMS) attenants.  

À Fribourg, le service de restauration se trouve sous la gouvernance de la direction de la 

logistique, dont la vision fraîchement définie s’intitule « Créer une expérience positive alliant 

qualité et sécurité ». Il prépare des menus destinés aux patients de l’HFR (environ 275 repas 

servis par jour), ainsi qu’aux employés via le restaurant du personnel (environ 450 repas par 

jour en semaine). Sa mission avec le restaurant est de proposer chaque midi 3 menus 

équilibrés. Environ 70 personnes travaillent au service de restauration, dont une dizaine 

d’apprentis.  

Chaque semaine, les chefs de cuisine des hôpitaux de Fribourg, Riaz et Meyriez se réunissent 

avec la responsable des repas de l’HFR et le responsable des achats afin d’analyser les 

prestations offertes, de choisir les produits et de discuter des pratiques appliquées. Ce groupe 

de travail, nommé Harmas et créé en 2018, vise à harmoniser les recettes et les aliments 

utilisés sur les trois sites. Certaines contraintes logistiques empêchent une parfaite similitude 

de l’offre, mais les repas proposés sont généralement analogues. 

Le restaurant du personnel de Fribourg est ouvert tous les jours de 11h à 13h30, et les 

employés ont la possibilité de commander un menu en dehors des horaires d’ouverture13. 

Avant mars 2020 et l’apparition du Covid-19, il pouvait accueillir 228 personne. De mars à 

octobre 2020, ce nombre a été réduit à 75 personnes en raison des mesures de protection 

                                                

11 État de Fribourg DAEC, « Stratégie de développement durable de l’État de Fribourg », 2020 
12 Les informations au sujet du service de restauration proviennent des entretiens individuels effectués. 
13 Ce service est disponible jusqu’à 18h30. La demande est uniquement en moyenne de 2 repas servis 
par jour. 
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sanitaire. 215 places sont disponibles depuis octobre 2020. Une cafétéria publique d’environ 

80 places, dont nous ne tiendrons pas compte dans cette étude, est également accessible à 

tout un chacun. En moyenne, 100'000 plats sont servis chaque année au restaurant du 

personnel, ce qui représente environ 30% des repas préparés à l’hôpital. Le chiffre d’affaires 

journalier du restaurant est en moyenne de 6000 à 7000 francs en semaine, et de 1000 à 1500 

francs le weekend. 

Les repas destinés aux patients sont servis sur prescription médicale : un menu de base 

quotidien est déclinable de 16 façons différentes selon les besoins spécifiques : menu du jour 

sans sucre, menu pauvre en lactose, menu sans lactose, menu en cas d’insuffisance rénale, 

etc. 

Au restaurant du personnel, 3 menus sont proposés chaque jour :  

• Le menu du jour à 11.50.-, analogue au menu du jour des patients 

• Le menu alternatif : un menu végétarien à 9.-  

• Le menu « Ardoise » :  un menu spécial à 12.50.-  servi du lundi au vendredi.  

Les menus hospitaliers et alternatifs ont un tournus de 4 semaines : le plat proposé est 

différent tous les jours durant un mois. Des salades préemballées et produites à l’HFR sont 

également vendues au restaurant du personnel. 

En début d’année 2020, la 1ère vague de la pandémie de Covid-19 a confronté le service de 

restauration à une double problématique : servir des repas à un plus grand nombre de patients 

hospitalisés et composer avec un personnel moins nombreux. Le premier choix rationnel a été 

de réduire l’offre de repas. Le deuxième menu des patients, appelé « Menu futé », a ainsi été 

supprimé. 

La surface disponible à l’espace de vente du restaurant est limitée, et restreint parfois les 

possibilités de diversifier l’offre proposée. 

Hors Covid-19, des semaines thématiques ont lieu quatre fois par année, et permettent de 

proposer des saveurs nouvelles ou de valoriser des cultures différentes. Le service de 

restauration prépare un menu spécial durant toute la semaine, comme par exemple des 

spécialités indiennes ou des grillades sur le toit de l’hôpital. 

2.2.2 Alimentation et durabilité 

Quel est l’état de la situation et quelles sont les pratiques au sein du service de restauration 

par rapport aux différentes thématiques d’une alimentation durable ? 
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La provenance des aliments 

Dans le choix des produits et des fournisseurs, un cahier des charges est établi afin de 

répondre au mieux aux besoins des patients et du restaurant. L’analyse se base sur les 

éléments suivants : la qualité nutritionnelle, la qualité gustative, la qualité technique, la 

compétitivité des prix, la logistique, et la durabilité. Ces différents critères déterminent le 

produit répondant le mieux aux besoins de l’utilisateur.  

Le responsable des achats de l’HFR effectue régulièrement des études de marché pour 

trouver le produit adéquat, puis le chef de cuisine finalise les commandes. La volonté d’utiliser 

des produits locaux est bien réelle, mais d’autres facteurs tels que la capacité du fournisseur 

à approvisionner dans la durée ou l’apport nutritionnel sont déterminants pour le choix des 

aliments. 

Ainsi, à l’HFR, selon le responsable des achats : 

• Les viandes de bœuf, veau, porc et poulet sont à 100% d’origine suisse. 

• Les produits avicoles proviennent de la ferme « La Prairie » à Cournillens. 

• Les pommes de terre proviennent à 90% du canton de Fribourg ou du Jorat, le solde 

de Suisse. 

• Les sauces à salades sont produites en Singine. 

• Plus de 40 produits laitiers sont issus de producteurs fribourgeois. 

• Plus de 50% des fournisseurs sont implantés d’une manière ou d’une autre dans le 

canton de Fribourg. 

• Les seules viandes qui ne sont pas produites en suisse sont la dinde et la pintade (elles 

proviennent de France ou à défaut d’Europe). 

Le choix de produits de saison 

Le service de restauration cuisine en général des produits frais de saison. En cas 

d’indisponibilité, les alternatives locales surgelées sont privilégiées : on choisira des 

courgettes suisses surgelées plutôt que des courgettes fraiches importées de l’étranger. 

Le gaspillage alimentaire 

Les repas servis aux patients ne peuvent pas être inclus dans une réflexion au sujet de la 

diminution du gaspillage alimentaire : ils sont considérés comme une prescription médicale et 

doivent satisfaire aux contraintes nutritionnelles. 

Au restaurant du personnel, les repas servis sont produits en flux tendu : préparés 24 à 48 

heures à l’avance, et finalisés au moment du service. Les invendus sont alors surgelés et 

réutilisés, limitant ainsi le gaspillage. Pour éviter les restes et proposer des quantités adaptées, 
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le menu du jour peut être acheté en demi-portion. Les aliments en excédent présentés à la 

vente ne peuvent pas être récupérés : 10 à 15 repas sont jetés par jour, auxquels s’ajoutent 

les restes des plats consommés. Ces déchets sont transformés en biogaz dans une ferme de 

la région de Berne. Selon le responsable du service de restauration, le gaspillage alimentaire 

est peu significatif sur l’ensemble du volume produit. 

Les déchets  

Les deux principales sources de déchets sont les emballages à salades et les plats à 

l’emporter en plastique. En cours d’année 2020, le service de restauration a opté pour des 

contenants plus fins, diminuant ainsi d’environ 20% les déchets plastiques. Un alternative plus 

écologique et recyclable est en cours d’étude et devrait déboucher sur un nouveau type 

d’emballage dans les mois à venir. 

Les usagers ont la possibilité, pour les plats à l’emporter, d’utiliser la vaisselle proposée au 

restaurant et de la ramener plus tard, ou d’amener leur propre contenant. Pour limiter 

l’utilisation des gobelets jetables, le café est meilleur marché avec sa propre tasse. 

L’offre végétarienne 

Un menu entièrement végétarien (le menu alternatif) est servi tous les jours. Le restaurant 

propose également deux légumes et deux féculents pouvant être achetés au poids, et un choix 

de salades préemballées.  

Le fait maison 

« Un plat est considéré comme fait maison s’il est cuisiné entièrement sur place à partir de 

produits bruts ou de produits traditionnellement utilisés en cuisine. »14 

L’HFR ne bénéficie pas du label « Fait maison », mais environ 80% des plats servis à l’HFR 

sont cuisinés sur place. À titre d’exemple, 1.8 EPT15 sont destinés à la boulangerie et aux 

desserts élaborés en cuisine. S’il reste nécessaire d’acheter certains produits transformés 

pour répondre à l’importante demande, la grande majorité de la production du service de 

restauration est artisanale. 

Les labels 

85% des poissons et crustacés servis au restaurant sont labellisés ; ASC pour l’élevage 

(poissons issus d’une pisciculture durable), MSC pour le poisson sauvage (poissons issus 

                                                

14 Label Fait Maison, « Le label des restos qui cuisinent », https://labelfaitmaison.ch/ 
15 Équivalent temps plein 
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d’une pêche durable) ou GLOBALG.A.P. (label pour une agriculture saine et durable). Le thon, 

menacé d’extinction, a été supprimé des repas de l’HFR. 

Selon le service de restauration, des lois sévères régularisent en Suisse la production de 

viande, en particulier en matière de protection des animaux. Par conséquent, l’origine suisse 

des viandes servies à l’HFR (excepté pour la dinde et la pintade) garantirait sa durabilité. 

D’autres produits sont par ailleurs labélisés, comme par exemple le café « Max Havelaar ». Le 

label « Fourchette verte », garantissant une alimentation équilibrée, a été abandonné en début 

d’année 2020 pour des raisons logistiques en lien avec la situation pandémique. 

2.2.3 La communication du service de restauration 

Les canaux de diffusion de l’HFR 

L’HFR dispose d’un service de communication en charge de diffuser l’information nécessaire 

à son bon fonctionnement. Composé d’une dizaine de collaborateurs, il comprend différents 

corps de métier du domaine de la communication (rédaction, contenus web, graphisme, vidéo, 

etc.). 

À l’interne, L’HFR peut informer ses collaborateurs via deux canaux :  

• Axis, une plateforme SharePoint destinée initialement à partager et stocker des 

documents de travail, mais servant également à communiquer via un blog intitulé 

Globules Bleus et diffusant l’actualité de la vie à l’hôpital.  

• Une application plus récente nommée Beekeeper et déployée durant la pandémie. 

Ergonomique, adaptée au différents écrans et véritable réseau social d’entreprise, 

Beekeeper sert à la fois de chat, de blog, et de plateforme d’information pour l’HFR. 

Pour communiquer à l’externe, l’HFR utilise : 

• Les réseaux sociaux : Instagram, LinkedIn et Twitter. 

• Le site internet de l’HFR. 

• Les communiqués de presse relayés aux médias par la Chancellerie de l’État de 

Fribourg. 

Les actions et moyens de communication du service de restauration 

La communication effectuée par le service de restauration de l’HFR s’effectue par le biais de 

l’intranet de l’HFR (Axis) et au moyen d’informations fournies directement au restaurant du 

personnel. 

Sur Axis, le site de la restauration renseigne sur les horaires du restaurant du personnel et les 

menus proposés. Il fournit également des informations concernant l’organisation de 
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manifestations (la restauration propose un service traiteur), ainsi que quelques contacts pour 

la gestion des repas et le service hôtelier de l’HFR. 

Les informations fournies directement au restaurant concernent les menus proposés (via des 

assiettes de présentation ainsi que sous forme imprimée), les prix, l’offre de glaces et de 

desserts, la provenance des viandes et des poissons (indications obligatoires selon la loi) et 

certains fournisseurs. Une petite affiche à proximité des assiettes de présentation mentionne 

qui sont les producteurs et fournisseurs locaux. 

Pour les aliments allergènes, la politique de la maison consiste à informer le personnel en 

service sur la composition des menus afin qu’ils puissent répondre à toute demande 

d’information. Les utilisateurs qui ont besoin d’un régime particulier pour cause d’allergie 

doivent l’annoncer à l’avance et présenter un certificat médical.  

Un projet est en cours afin de mentionner la valeur nutritive des plats proposés aux patients 

de l’hôpital. Ces indications pourraient à l’avenir être généralisées au restaurant du personnel. 

La semaine santé 

Le semaine santé de l’HFR est un évènement qui a lieu pour la première fois du 16 au 26 

septembre 2021 aux restaurants du personnel de Fribourg, Riaz et Meyriez, et qui propose 

une semaine de repas où l’accent est mis sur la durabilité et l’équilibre alimentaire. Les recettes 

proposées ont été revisitées par les apprentis cuisiniers de l’HFR, sous la supervision du chef 

de cuisine de l’HFR Fribourg – Hôpital cantonal. Les bénéfices pour la santé et l’écologie d’une 

alimentation durable sont valorisés par des panneaux d’information sur les trois sites. 

La communication liée à cet évènement comprend également le partage aux collaborateurs 

des recettes créées pour l’occasion, un article de blog sur le site web de l’HFR afin de 

promouvoir les principes de durabilité et d’équilibre alimentaire, et un post sur le compte 

Instagram de l’HFR relayant la même information. 

3 Sondage 
Afin d’évaluer les habitudes alimentaires des employés de l’HFR, leur sensibilité écologique 

et leur perception de la communication effectuée par le restaurant du personnel, un sondage 

en ligne composé de 33 questions a été soumis aux 2685 employés de l’HFR Fribourg – 

Hôpital cantonal. 

584 personnes y ont répondu, soit un taux de participation de 21.8%. Ce chiffre relativement 

important prouve que l’alimentation et la durabilité sont des thématiques qui interpellent les 

consommateurs. Le taux de complétion est de 90%.  
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3.1 Objectif du sondage 

L’objectif du sondage est de cerner la perception par les utilisateurs du restaurant du personnel 

et, de façon plus précise, de répondre aux questions suivantes : 

• Les utilisateurs du restaurant du personnel sont-ils sensibles à l’écologie et à la 

problématique d’une alimentation durable ? 

• Quelle importance accordent-il aux aliments locaux et de saison ? 

• Sont-ils sensibles à une alimentation saine et équilibrée ? 

• Comment les prix du restaurant du personnel sont-ils perçus ? 

• Quelle est leur perception de la communication effectuée par le service de restauration 

de l’HFR ? 

3.2 Profil des répondants 

La majorité des répondants sont des femmes (68%, ce qui correspond à la proportion de 

femmes au sein de l’HFR) entre 30 et 50 ans (58%) et travaillant à plein temps (54%). 47% 

prennent un repas au restaurant plusieurs fois par semaine, et 31% occasionnellement. 

Environ 64% mangent de tout, 26% essaient de limiter leur consommation de viande et de 

poisson et un peu moins de 4% ne mangent ni de viande, ni de poisson, ou rien qui ne soit 

d’origine animale. La moitié des répondants travaillent dans les soins, environ 28% sont des 

médecins, et 22% occupent des fonctions administratives. 

3.3 Analyse des réponses au sondage 

Les utilisateurs du restaurant du personnel sont-ils sensibles à l’écologie et à la 
problématique d’une alimentation durable ? 

Une alimentation respectueuse de l’environnement est fondamentale pour 34% des 

répondants et importante pour 58% d’entre eux. La grande majorité des usagers sont donc 

sensibles à la problématique de la durabilité et de l’écologie. 

Lorsqu’on les questionne toutefois au sujet des améliorations à apporter au restaurant du 

personnel, les propositions les plus fréquentes suggèrent une plus grande variété dans les 

plats proposés, un ajustement des prix, et une offre végétarienne plus étoffée. Les thématiques 

environnementales (réduire les déchets, proposer de produits locaux, etc.) sont citées dans 

une moindre mesure. 
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Quelle importance accordent-il aux aliments locaux et de saison ? 

Pour une large majorité, il est fondamental (40%) ou important (51%) que les produits utilisés 

au restaurant du personnel soient locaux et de saison.  

Cependant, 91% acceptent tout de même de manger des aliments qui ne sont pas locaux, ou 

dont la provenance n’est pas indiquée (63%).  

Cette dernière réponse est cohérente avec les critères déterminants le choix d’un repas : les 

répondants jaugent en premier lieu l’équilibre alimentaire du plat et la qualité des aliments, 

puis les prix proposés, et enfin la provenance des aliments.  

 

Sont-ils sensibles à une alimentation saine et équilibrée ? 

Comme énoncé à la question précédente, les critères déterminants pour l’achat d’un repas 

sont tout d’abord l’équilibre alimentaire et la qualité des aliments, puis les prix, et enfin la 

provenance des aliments. Un label garantissant un équilibre alimentaire ne semble toutefois 
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Montant supplémentaire que les 
usagers sont prêts à payer

1.- 2.- 3.- 4.- 5.-

pas indispensable : seuls 29% jugent que l’appellation « Fourchette verte » est primordiale 

pour leur fréquentation du restaurant. 

De façon générale, les labels alimentaires ne sont pas énormément sollicités : seul 30% des 

répondants sont attachés à certains d’entre eux. Les appellations les plus demandées sont les 

labels « Bio », « De la région » et « Fourchette verte », et dans une moindre mesure « IP 

Suisse » (Production intégrée), « FairTraid » (commerce équitable), « Max Haavelar », 

« Demeter » (aliments issus de l’agriculture biodynamique) et « Fait maison » (plats cuisinés 

sur place). 

Comment les prix du restaurant du personnel sont-ils perçus ? 

32% des répondants jugent les prix avantageux, alors qu’environ 66% les considèrent un peu 

élevés ou trop élevés. Cette tendance est confirmée par les différentes propositions formulées 

en réponse à la question « Que proposeriez-vous pour améliorer les services de la cafétéria 

du personnel de l’HFR ? ». La problématique des prix trop élevés se révèle être centrale, et 

semble préoccuper d’avantage les répondants que les thématiques environnementales et de 

santé. 

Une part importante des répondants (44%) affirme toutefois être prête à payer plus pour des 

aliments locaux et respectueux de l’environnement (46% d’entre eux sont par exemple 

disposés à dépenser deux francs supplémentaires). 

   

Quelle est leur perception de la communication effectuée actuellement par le service 
de restauration de l’HFR ? 

La majorité des répondants considèrent que les informations concernant les repas sont 

suffisantes (13% tout à fait, 58% plutôt), mais plus de 70% ne savent pas que le service de 

restauration privilégie les aliments locaux et de saison. Quant aux informations 

supplémentaires dont ils souhaiteraient disposer, les réponses les plus citées concernent la 

provenance des aliments, la composition des plats, la présence d’allergènes, et des indications 

sur les producteurs et les labels. 
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Les utilisateurs s’informent sur Axis et/ou directement sur place, via notamment les assiettes 

de présentation. 

3.4 Synthèse du sondage 

Les réponses et commentaires récoltés révèlent certaines incohérences entre : 

• L’idéal des répondants en termes de durabilité et d’équilibre alimentaire. Le sondage 

nous indique qu’ils semblent apporter une grande importance à une alimentation 

respectueuse de l’environnement ou à l’utilisation de produits locaux et de saison. 

• La réalisation de cet idéal lors du choix d’un menu : la grande majorité accepte de 

consommer des aliments qui ne sont pas locaux ou dont la provenance n’est pas 

indiquée. 

• Les propositions d’amélioration majoritairement citées : l’ajustement des prix ainsi 

qu’une offre diversifiée précèdent les thématiques de durabilité et d’équilibre 

alimentaire. 

Les répondants sont donc majoritairement sensibles à la cause environnementale et à la 

problématique d’une alimentation saine et durable, mais les priorités demeurent l’aspect 

financier et la variété des plats présentés. Ils ne concrétisent pas toujours leur intention par un 

comportement conséquent. Une part non majoritaire mais importante des usagers est toutefois 

prête à dépenser plus pour des aliments respectueux de l’environnement. 

Les utilisateurs semblent enfin être peu informés du travail effectué par le service de 

restauration pour proposer une alimentation durable et équilibrée. Ils accordent en majorité 

peu d’importance à l’utilisation de labels alimentaires ou de santé. 

4 Synthèse générale 
Le service de restauration est conscient des enjeux écologiques et sanitaires liés à la 

production et à la consommation alimentaire, et agit en conséquence. Bien que limité par 

certains impératifs logistiques, il s’applique à utiliser des produits locaux et à cuisiner au 

maximum de façon artisanale. D’autre mesures sont prises et méritent d’être valorisées, 

comme l’utilisation de labels, la limitation du gaspillage alimentaire par une production en flux 

tendu, ou encore la possibilité offerte aux utilisateurs de limiter les déchets en utilisant leurs 

propres récipients. Le sondage révèle que ces actions positives ne sont pas assez 

communiquées. 

Les usagers sont sensibles aux thématiques de durabilité et de santé, mais peinent toutefois 

à concrétiser leurs intentions par des pratiques cohérentes. Ils réclament plus de diversité 

dans l’offre proposée, et souhaiteraient que les prix soient ajustés. Notons à ce sujet que l’HFR 
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ne reçoit aucun financement de l’État de Fribourg pour son service de restauration, et que la 

politique interne de l’HFR ne prévoit pas de subventionner le restaurant afin de proposer des 

prix plus avantageux. Selon le service de restauration, les plats vendus ne génèrent 

pratiquement aucun bénéfice. Il est probable qu’une subvention du canton ou de l’HFR serait 

un bon levier pour modifier les comportements des usagers et les soutenir dans leur volonté 

de mieux consommer. 

La diversité de l’offre proposée met quant à elle en exergue l’importance de clarifier 

l’information fournie aux usagers afin de les aider à prendre conscience des défis logistiques 

auxquels doit faire face le service de restauration : une offre plus variée engendre une attente 

plus importante, et le temps d’attente au restaurant est d’ores et jugé excessif par certains 

commentaires dans le sondage. 

Dans l’ensemble, notre analyse confirme que des actions de communication sont nécessaires 

pour expliquer le fonctionnement du service de restauration, valoriser les efforts fournis, et 

sensibiliser aux bonnes pratiques d’une alimentation saine et durable. 

5 Stratégie et plan d’action 

5.1 Objectifs 

À la lumière de cette analyse, les objectifs du travail16 méritent d’être repris et affinés : 

• Valoriser les efforts fournis et les mesures prises par le service de restauration, en 

soulignant la provenance locale des aliments, le caractère fait maison des plats 

proposés et les différentes mesures appliquées en terme de durabilité. 

• Expliquer d’avantage le fonctionnement du service de restauration afin notamment de 

faire prendre conscience de certaines limites financières et logistiques. 

• Proposer des actions de communication pour promouvoir une alimentation saine et 

durable, en ajustant les messages à partir des résultats du sondage afin de transformer 

les bonnes intentions des usagers en comportements adéquats.  

                                                

16 Cf. Management summary 
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5.2 Publics cibles 

Quels sont les publics concernés ? 

5.2.1 À l’internes 

1. Les employés de l’HFR  
Cœur de cible, les employés de l’HFR peuvent être classifiés selon leur sensibilité : 

- Les employés sensibles au durable mais privilégiant les aspects financiers 

- Les employés sensibles au durable et prêt à modifier leurs habitudes 

- Les employés peu sensibles au durable 

Et selon leur fonction au sein de l’HFR : 

- Les médecins (environ 25% des employés) 

- Le personnel des soins, soit environ la moitié des employés 

- Le personnel administratif 

- Les employés du service de restauration 

2. La direction 
Les membres du Conseil de direction et du Conseil d’administration, à la fois usagers 

du restaurant et décideurs. 

3. Les étudiants à l’HFR 
Les étudiants en médecine de l’Université de Fribourg effectuent une partie de leur 

cursus depuis l’automne 2019 à l’HFR. 

5.2.2 À l’externes 

1. Les médias 

Sur un sujet d’actualité et en vogue, ils sont un relais auprès de la population afin de 

sensibiliser au-delà de l’HFR, valoriser les efforts fournis, et améliorer l’image de 

l’hôpital. 

2. Les politiques 
Les actions durables du service de restauration accompagnent la stratégie de 

développement durable de l’Etat de Fribourg, avec une potentielle amélioration de 

l’image de l’HFR. 
3. Le grand public 

Une alimentation équilibrée et durable est un enjeu de société et concerne tout un 

chacun. 
4. Les producteurs et fournisseurs 

Ils sont partie prenante du processus de restauration, et jouissent des retombées 

positives de la valorisation du travail du service de restauration. 
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5.3 Messages 

Adaptés en fonction des cibles, les trois principaux messages sont : 

1. Dans le domaine de l’alimentation, durabilité et équilibre alimentaire vont de paire : une 

alimentation produite de façon respectueuse de l’environnement est également bonne 

pour la santé des consommateurs. 

2. Le service de restauration s’investit pour proposer une alimentation durable et 

équilibrée, en choisissant des produits locaux et de saison, en proposant des plats fait 

maison, et par différentes autres mesures. 

3. En adaptant votre choix, vous pouvez aussi contribuer à développer des pratiques de 

production et de consommation durables. 

5.4 Axes stratégiques 

Trois axes stratégiques vont être déclinés en actions de communication : 

1. Les coulisses de la restauration 

Le premier axe a pour objectif de présenter les employés du service de restauration 

afin de sensibiliser le personnel de l’HFR aux efforts fournis en amont et de valoriser 

le travail effectué. 

 

2. On mange avec les yeux : une nouvelle identité 

Nous proposons de créer un univers visuel pour le service de restauration, déclinable 

sur tous les supports imprimés et digitaux conçus à l’avenir. Vouée à apporter une note 

singulière et positive à la communication du service, cette identité doit aussi être 

pensée afin d’amener une atmosphère nouvelle à l’espace du restaurant. 

 

3. Aimer, c’est connaître 

Le dernier axe consiste à diffuser de l’information sur la thématique d’une alimentation 

durable et équilibrée : expliquer les enjeux environnementaux et les bénéfices en terme 

de santé permet d’ajuster les comportements. 
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5.5 Actions de communication 

5.5.1 Les coulisses de la restauration 

Des vidéos sur Beekeeper et Instagram 

Pour valoriser le travail du service de restauration, nous proposons d’organiser un campagne 

vidéo diffusée sur Beekeeper et Instagram. L’action vise principalement les employés de l’HFR 

et le grand public. L’objectif consiste à expliquer les bonnes pratiques du service de 

restauration en termes de durabilité, et d’en profiter pour glisser quelques informations sur son 

fonctionnement. 

Chaque vidéo présentera le rôle d’un employé du service de restauration. Ce dernier 

expliquera sa fonction et sa place au sein du service, et présentera ensuite un produit ou un 

objet en lien avec la thématique de la durabilité ou de l’écologie. Le ton se veut décontracté et 

chaleureux, et la campagne servira à montrer ce qui est fait, comment est organisé le service, 

et permettra également d’expliquer les limites existantes. 

Quelques exemples d’employés susceptibles d’être interviewés : 

• La personne responsable du secteur boulangerie pour présenter l’aspect fait maison. 

• Un membre du staff du tapis de distribution afin d’expliquer les principes d’une 

production en flux tendu. 

• Un apprenti en cuisine pour parler de la provenance locale des aliments. 

• La diététicienne responsable des repas pour introduire les notions actuelles de base 

de l’équilibre alimentaire. 

Nous proposons de publier 5 vidéos de format court (1-2 minutes) pendant l’année 2022. Elles 

seront créées et produites à l’interne, et reprendront l’univers visuel pensé pour le service de 

restauration (cf. point suivant « une nouvelle identité »).  

Pour faire vivre la campagne à l’interne, nous proposons également d’organiser un concours 

sur Beekeeper pour les employés de l’HFR :  une question sera posée dans la description de 

la vidéo. Les trois premières bonnes réponses dans les commentaires gagneront un prix (par 

exemple un repas au restaurant du personnel). 

5.5.2 Une nouvelle identité 

…visuelle 

Nous proposons de créer un nouvel univers visuel pour le service de restauration. Quelques 

principes graphiques simples et impactants (couleurs, police d’écriture, etc.) seront appliqués 

aux supports imprimés et digitaux produits en 2022. Cet univers visuel sera synthétisé dans 
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une charte graphique courte et efficiente, et devra transmettre les valeurs de durabilité et 

d’écologie que nous souhaitons valoriser. Ce travail sera réalisé à l’interne par le service de 

communication de l’HFR. 

L’objectif consiste à identifier les efforts réalisés par le service de restauration, à apporter une 

cohérence à l’ensemble du projet et à dynamiser les messages. 

Des visuels ont été créés spécifiquement pour la semaine santé, il nous semble pertinent de 

les intégrer dans les réflexions futures, ainsi que de tenir compte de l’identité institutionnelle 

de l’HFR. La charte graphique du service de restauration sera conçue en début d’année 2022, 

et appliquée à tous les visuels créés ainsi qu’à la campagne vidéo. 

… au restaurant 

En plus d’être appliqué aux supports digitaux et imprimés, nous proposons d’utiliser le nouvel 

univers visuel pour dynamiser l’espace du restaurant (certains commentaires du sondage 

relevaient le fait que le restaurant soit un endroit peu accueillant). Sans réagencer 

fondamentalement la structure existante, nous pouvons y ajouter une touche de convivialité et 

améliorer l’atmosphère des lieux. La présentation visuelle des informations sur place peut être 

améliorée, les producteurs et les labels mis en évidence. Une réflexion doit être menée sur les 

possibilités de rendre l’espace plus chaleureux tout en mettant en avant les principes de 

durabilité que le service de restauration souhaite véhiculer. 

Nous proposons également de repenser la formulation des informations, en intégrant par 

exemple la provenance des aliments dans la description des repas, et en utilisant un langage 

dynamique et engageant. 

5.5.3 Informer 

Afin d’informer sur les enjeux et les bénéfices d’une alimentation durable, deux actions de 

communication seront mise en place : une série de panneaux didactiques dans l’espace du 

restaurant et une page web pour le service de restauration sur le site web de l’HFR. 

Des panneaux didactiques 

Disposés dans l’espace de vente du restaurant ou dans le couloir pour y accéder, ils se veulent 

ludiques et informatifs. L’objectif est de sensibiliser les usagers aux thématiques de durabilité, 

aux bonnes pratiques en la matière, aux actions envisageables à notre échelle, mais aussi de 

présenter les fournisseurs et producteurs locaux de l’HFR. 
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Trois sortes de panneaux pourraient ainsi être développés : 

1. Un premier afin de sensibiliser aux enjeux d’une alimentation durable et de présenter 

les bonnes pratiques en la matière. Ils pourraient par exemple traiter des bénéfices en 

terme de santé d’une alimentation équilibrée, du fait qu’un alimentation durable est 

financièrement à la portée de tous17, de la qualité de l’eau du robinet en Suisse, etc. 

2. Un second expliquant quelles actions concrètes peuvent être effectuées à l’échelle du 

consommateur, dans les murs de l’HFR (apporter son propre Tupperware, utiliser sa 

propre tasse) ou en dehors. 

3. Un troisième type de panneau présenterait les producteurs régionaux partenaires de 

l’HFR et les produits locaux cuisinés sur place. 

Les résultats du sondage sont un indicateur pertinent des informations à valoriser : en sachant 

par exemple que 63% des répondants acceptent des manger des aliments dont la provenance 

n’est pas indiquée, nous pourrions envisager un panneau présentant les bénéfices d’une 

consommation locale, ou à l’inverse expliquer les désavantages liés à une production 

délocalisée. 

Trois panneaux (un de chaque type) seraient affichés en avril 2022, et renouvelés 

trimestriellement jusqu’à la fin de l’année. La première exposition concordera avec le 

lancement de la campagne vidéo « les coulisses de la restauration » sur Beekeeper et 

Instagram.  

D’autres supports pourraient être imaginés pour souligner les messages, comme des sets de 

table en papier recyclé illustrant une thématique particulière, ou encore des cartes de fidélité 

pour récompenser certaines actions des consommateurs. 

Une page web dédiée au service de restauration 

Les informations au sujet du service de restauration se trouvent actuellement sur Axis. Les 

contenus sont peu visuels et ne sont pas adaptés à tous les écrans, la navigation est peu 

ergonomique. Il nous semble judicieux d’imaginer un nouvel outil pour présenter l’offre du 

service de restauration. Il s’adressera aux employés de l’HFR, et sera également une vitrine 

pour un public externe. 

                                                

17 Jean-Luc Barmaverain, « Manger durable est à la portée de tous », Fédération romande des 
consommateurs, 29 août 2017, https://www.frc.ch/manger-durable-est-a-la-portee-de-tous/ 
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Plutôt que de renouveler la page Axis (inaccessible à l’externe), ou d’utiliser Beekeeper (ne 

permettant actuellement pas de créer de sites pour un service en particulier), nous proposons 

de créer une page dédiée au service de restauration sur le site web de l’HFR.  

Elle pourra présenter les menus de la semaine18, les autres prestations du service, indiquer la 

provenance des aliments, mais également informer sur les principes de durabilité appliqués à 

l’HFR. Un espace sera réservé aux actualités, et permettra par exemple de promouvoir les 

semaines thématiques, ou de récolter des feedbacks au sujet de l’offre et des évènement 

proposés. Sans rentrer dans les détails, la page pourrait accueillir les onglets suivants : « nos 

menus », « durabilité », « actualité », « contact », etc. 

Le site web de l’HFR, mis en ligne en 2018, permet de créer des pages ergonomiques, 

adaptées aux différents écrans, et offre toutes les fonctionnalités nécessaires à ce type de 

projet. Le site du restaurant de l’Université de Fribourg est un bon exemple de la direction à 

emprunter pour ses aspects rédactionnels, visuels et en terme de structure du contenu.19 

Développée par un partenaire externe20 et le service de communication de l’HFR, ces 

contenus devraient être mis en ligne au début du mois de mars. 

H24 

Il nous paraît également judicieux de transmettre des informations via le journal de l’HFR. 

Paraissant deux fois par année, H24 est distribué pour le grand public sur les différents sites. 

Une rubrique spéciale nommée « Thema » traite sur une dizaine de pages un sujet en 

profondeur. Nous proposons d’en tirer profit en créant un dossier sur la durabilité et l’équilibre 

alimentaire, et d’y intégrer du contenu présentant les bonnes pratiques du service de 

restauration. H24 est envoyé directement aux membres de la direction de l’HFR21, aux préfets 

du canton de Fribourg, au Conseil d’État et aux députés, ainsi qu’aux médecins installés, et 

permet ainsi de sensibiliser au-delà du grand public au travail consenti en matière de durabilité 

à l’HFR. 

                                                

18 Pour les restaurants du personnel de Fribourg, Riaz et Meyriez, mais également pour le restaurant 
public de Fribourg. 
19 https://www.unifr.ch/mensa/fr/ 
20 Inovae, en charge de la réalisation et de la maintenance du site internet de l’HFR. 
21 La direction de l’HFR est composée d’un Conseil d’administration composé de 7 membres et d’un 
Conseil de direction composé de 9 membres. 
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5.5.4 Réitérer la semaine santé 

Nous proposons au service de restauration de réitérer la semaine santé dont la première 

édition a lieu du 20 au 26 septembre 2021. Les quatre semaines thématiques prévues 

annuellement pourraient ainsi être conçues autour du durable dans l’alimentation.  

Voici quelques idées de semaines thématiques à développer : 

• Une semaine zéro déchet. 

• Une semaine « gaspillage alimentaire », avec des plats préparés à partir d’aliments 

périmés encore mangeables. 

• Une semaine kilomètre zéro, privilégiant le 100% local. 

• Une semaine végétarienne. 

Les semaines santé pourraient constituer un important moyen de sensibilisation auprès des 

employés, et un sujet intéressant pour les médias régionaux.  

Leur organisation dépendra du succès de la première édition et des décisions du service de 

restauration. En l’état actuel, nous n’en tiendrons pas compte dans nos actions de 

communication et notre planification pour 2022. 

5.5.5 Tableau récapitulatif des actions, publics cibles et messages 

Actions Publics cibles Messages 

Vidéo sur Beekeeper Les employés de l’HFR 

Les employés du service de 

restauration 

Ce qui se fait à l’HFR  

et l’organisation du service de 

restauration. 

Vidéos sur Instagram Les employés de l’HFR 

Le grand public 

Les étudiants de l’HFR 

Ce qui se fait à l’HFR  

et l’organisation du service de 

restauration. 

Panneaux didactiques Les employés de l’HFR 

La direction de l’HFR 

Les étudiants de l’HFR 

Les producteurs et fournisseurs 

Durabilité et équilibre alimentaire.   
Adaptez vos choix et consommez 

durable. 

Page web Les employés 

La direction 

Le grand public 

Ce qui se fait à l’HFR. 

Durabilité et équilibre alimentaire.  

Dossier dans H24 Certains politiques 

La direction 

Le grand public 

Ce qui se fait à l’HFR. 

Durabilité et équilibre alimentaire.  
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5.6 Organisation 

Nous proposons de constituer un groupe de pilotage pour l’ensemble du projet et quatre 

groupes de travail pour les différentes actions de communication : un premier pour l’identité 

du service de restauration et le réaménagement de l’espace du restaurant, un second pour les 

vidéos et les panneaux didactiques, un troisième pour la page web, et un dernier pour le 

magazine H24. L’organisation des semaines santé, si elles ont lieu, est confiée au service de 

restauration. 

Les groupes seront créé en fin d’année 2021. Le tableau suivant décrit leur composition : 

Groupe de pilotage Chef de projet du service de restauration 

Chef de projet du service de communication  

Groupes de travail 

Identité du service de restauration 

et réaménagement de l’espace du 

restaurant 

Membre du service de restauration 

Rédacteur du service de communication 

Graphiste du service de communication 

Vidéos et panneaux didactique Membre du service de restauration 

Rédacteur du service de communication 

Spécialiste multimédia du service de communication 

Graphiste du service de communication 

Panneaux didactique et page web Membre du service de restauration 

Rédacteur du service de communication 

Graphiste du service de communication 

Webmaster du service de communication 

Partenaire externe 

H24 Membre du service de restauration 

Chef de projet du H24 au service de communication 

Rédacteur du service de communication 

Graphiste du service de communication 

5.7 Planning 

Quelques dates clés :  

• Novembre-décembre 2021 : créations des groupes de travail 

• Janvier-février-mars 2021 : conception des différentes actions de communication et 

réalisation d’une partie d’entre eux. La suite de la réalisation se fera en cours 

d’année. 
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• Avril-juin-août-octobre-décembre 2022 : mise en ligne des vidéos sur Beekeeper 

et Instagram 

• Avril à-juin 2022 : exposition de la première série de panneaux didactiques 

Juillet à septembre 2022 : exposition de la deuxième série de panneaux didactiques 

Octobre à décembre 2022 : exposition de la troisième série de panneaux 

didactiques 

• Avril 2022 : mise en ligne de la nouvelle page web du service de restauration 

• Septembre 2022 : parution du magazine H24 présentant le dossier « Alimentation 

durable et équilibrée » 

Un planning détaillé est présenté sur l’annexe I. 

5.8 Budgets 

1ère étape : organisation des groupes de projets, décisions sur le planning, réflexions sur la 

mise en route et le pilotage des 3 actions de communication. 
  Honoraires : 4-5000 francs 

 

2ème étape : conception et réalisation par actions de communication 

Les coulisses de la restauration : conception, shooting, montage, rédaction des textes 

associés, mise en ligne. 

  Honoraires : 5-6000 francs 

Une nouvelle identité 

• Conception graphique, réalisation de la charte. 
• Concept de réagencement du restaurant. Conception, réalisation et impression de 

support. Achat de matériel. 
  Honoraires : 8-9000 francs 

Informer 

• Conception, réalisation et impression des panneaux didactiques 

• Conception, développement et mise en ligne de la nouvelle page web 

• Conception et rédaction du dossier H24 
  Honoraires : 12-13000 francs 

 

  Devis total : 29-33000 francs 

Les honoraires détaillés sont présentés sur l’annexe II. 
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5.9 Phase d’évaluation 

Afin d’évaluer l’impact des actions déployées, nous envisageons d’analyser plusieurs 

indicateurs en cours d’année : 

• Le nombre de vues et les commentaires des vidéos diffusées sur Beekeeper et 

Instagram, pour chacune d’entre elle. Sans vouloir atteindre un chiffre en particulier, 

ces statistiques nous permettront, en comparaison avec les autres posts, d’évaluer si 

l’action fait mouche ou non, et si l’audience augmente ou diminue en cours d’année. 

• Le nombre de vues de la nouvelle page web du service de restauration afin de jauger 

son utilisation. 

À la fin 2022, nous allons décortiquer les ventes du restaurant afin d’observer si les habitudes 

alimentaires ont évolué par rapport aux années précédentes : les plats végétariens ont-ils eu 

plus de succès ? Les emballages jetables ont-ils étés moins utilisés ?  

En cas de reconduction, nous souhaiterions enfin analyser les résultats des semaines santé 

et mesurer leur succès. 

Un nouveau sondage pourrait également être envisagé afin de prendre connaissance de 

l’évolution des pratiques des usagers et de leur perception de l’information qui leur est 

transmise. 

6 Conclusion 
En terme de durabilité et de santé, la grande force du service de restauration repose 

principalement sur le soin apporté au choix et à l’utilisation d’aliments locaux et de saison, à 

une production en grande partie artisanale, ainsi qu’à l’utilisation de labels alimentaires.  

La volonté de continuer à s’orienter vers des modes de production et de consommation durable 

est perceptible, et s’illustre parfaitement par la semaine santé organisée au mois de 

septembre. Dans cette l’optique, il pourrait s’avérer utile de créer une charte de responsabilité 

sociale et environnementale ou un poste de responsable environnement au sein de l’HFR, afin 

de coordonner les efforts et de de quantifier les objectifs à atteindre. 

Quant à la suite à donner à cette étude, il nous paraît intéressant d’observer l’évolution des 

comportements afin de mesurer son impact réel. En évaluant la portée des actions menées 

en 2022, nous pourrons affiner les objectifs et les cibles à atteindre, et déterminer s’il faut les 

reconduire ou les diversifier.  
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Annexe II : budget 
 

 

 
 

 

Calcul pour les collaborateurs internes : nombre d’heures X 50.-  
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Annexe III : résultats du sondage 
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Annexe IV : questions aux personnes interviewées 
 

Responsable du service de restauration de l’HFR Fribourg – Hôpital cantonal 

Quelques chiffres :  
• Le nombre de repas servis à l’HFR par année 
• Le nombre de repas servis à l’HFR – Fribourg par année 
• La cafète est ouverte tous les jours, de 11h à 14h30, et il y a possibilité de 

commander des repas le soir jusqu’à ?? heure, c’est juste ? 
• La quantité de viande cuisinée par année 
• La quantité de légumes cuisinés par année 
• Le nombre de dessert fabriqué par année 
• Le chiffre d’affaire du restaurant / son budget 

 
Qu’est-ce qui est fait actuellement concernant les thématiques soulevées par le gens 
dans le sondage : 

• Provenance locale des aliments 
• Quel sont les aliments locaux ? 
• Qu’est-ce que ça représente par rapport aux repas servis (%) 
• Gaspillage alimentaire : qu’est-ce qui est fait maintenant ? 
• Les emballages recpectueux de l’environnement : les gens se pleignent pas mal des 

emballages plastiques de salade… c’est une solution appelée à durer ? 
Est-ce que vous envisagez d’autres alternatives ? 

• Une offre sans viande : 
Il y a chaque jour un plat végétarien, c’est juste ? 

• Les labels 
• Fourchette verte : pourquoi on ne l’a plus ? 
• Bio-Suisse (bourgeon) 
• Beelong (cf Mensa de l’Uni ont des certificat bio) 
• IP-Suisse 
• Maxhavelaar 

 
Autres thèmes à creuser 

• Les semaines thématiques : ça existe toujours ? À quelle fréquence ? 
• La diversité de plats, le tournus, comment ça s’effectue 
• L’indication de la provenance – qu’est ce qu’on montre maintenant et pourquoi ? 
• La viande ? 
• Les légumes ? 
• Les œufs ? 
• Les féculents (légumes sec – pates – céréales - pain) ? 
• Le riz 
• Les produits laitiers ? 
• L’indication d’éléments allérgène – qu’est-ce qu’on montre maintenant et pourquoi ? 
• La valeur nutritive (Kcal) – qu’est-ce qu’on montre maintenant et pourquoi ? 
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• Les desserts sont-ils produits sur place ? 
• Andreas Berger avait parlé d’un Workshop ou éventuellement les valeurs de la 

restauration seraient définies, qu’en est-il ? 
• Est-ce que ça doit déboucher sur une charte ? 

 
Éventuellement : 
Système recycle 
Fel-Fel 

Responsable des achats de l’HFR 

• Quelle est votre mission à l’HFR ? 
• Quelle est votre mission pour la restauration de l’HFR ? 
• Comment ça fonctionner concrètement ?  

o Quel est le processus ? 
o Avec qui traitez-vous au sain de l’HFR 

• Est-ce que vous achetez aussi pour Riaz et Meyriez ? 
• Quels sont vos critères de sélection pour la restauration ? 

o Ces critères différent-ils entre les sites ? 
• Quelle est l’impact de l’écologie sur vos choix ? 
• Quel est l’imparct de la santé sur vos choix ? (Est-ce que vous avez des critères 

« santé » qui rentrent en compte ?) 
• Dans un monde idéal, comment acheteriez vous pour la restauration de l’HFR ? 

o Est-ce que vous feriez différemment de ce que vous faites actuellement ? 
• Quelle sont les limites très concrètes selon vous ? 
• Comment est-ce que vous gérez les labels lorsque vous choisissez un produit à 

acheter ? 
• Qu’est-ce que vous pensez des labels de façon globale ? 
• L’HFR est-il prêt à dépenser plus pour une alimentation plus locale par exemple ? 
• Et à titre personnel, pensez-vous que les clients (donc le personnel) sont prêt à 

dépenser plus pour une alimentation plus saine ou locale ? 
• En tant que responsable des achats, et en terme de communication, souhaiteriez-

vous que votre travail (et vos efforts) soient plus mis en avant ? 
• Est-ce qu’il y a une charte environnementale à l’HFR ? 
• Est-ce que ça vous arrangerez ou ça vous poserait des problèmes ? 

 

Cheffe de clinique  
Centre métabolique - HFR Fribourg – Hôpital cantonal 

Alimentation 

• Qu’est ce qu’une alimentation saine et pourquoi ? 
• Vous pourriez nous résumer les principes de la pyramide alimentaire en quelques 

phrase ? 
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(Lui montrer la pyramide alimentaire et lui demander des explications) 

 

• Qu’est-ce que c’est qu’une assiette optimale ? 
• Comme j’ai compris, pour manger de façon plus saine, il faut diminuer notre 

consommation de viande rouge et de sucre notamment ? 
• Pourquoi principalement ces deux aliments ? 
• Quels sont les conséquences sur la santé d’une alimentation pas saine ? (Les 

principales) 
• Quels sont les bénéfices d’une nourriture équilibrée ? Très concrètement ? 
• Quels sont les messages à transmettre au gens pour modifier leurs habitudes 

alimentaires ? 
• Idées pour promouvoir une alimentation plus saine ? 
• Comme j’ai compris, pour avoir une production alimentaire plus durable, il faudrait 

manger plus de protéine végétale et moins de protéine animale. Est-ce que c’est pour 
des raison écologique ou également pour des raisons de santé ? 

HFR 

• Pensez-vous que ce qui est proposé au restaurant du personnel est suffisamment 
équilibré ? 

• Quels rôle jouez-vous dans la semaine santé ? 
o L’initiatrice 

• Quels sont les objectifs de la semaine santé ? 
• Quels actions concrète vont être mis en place au cours de cette semaine ? 
• Est-ce qu’il y un moyen d’évaluer si elle a fonctionné ou non ? 
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Chef de cuisine de l’HFR Fribourg – Hôpital cantonal 

• Partir sur le repas de midi, les brochette étaient super bonnes, elles viennent d’ou ? 
o Et la crème brûlée a été faite ici ? 

• Comment gérer la qualité et une production quasi industrielle ? 
• Est-ce qu’on peut parler de production industrielle ? Et qu’est ce que ça veut dire 

« Industrielle » ou « gastro-industrielle », on m’a parlé d’un truc comme ça… 
• Qu’est-ce que vous souhaiteriez améliorer au niveau écologique ? 
• Pour encourager les gens à manger plus sainement, qu’est ce que vous 

conseilleriez ? 
Qu’est ce que devraient changer les gens dans leur habitudes alimentaires 
pour manger plus sainement ? 

• Et qu’est-ce que vous souhaiteriez communiquer aux clients ? Est-ce qu’il y a des 
choses que vous faites au restaurant du personnel que vous souhaiteriez plus faire 
connaître au utilisateurs du restaurant ? 

• Les thématiques qui ressortent souvent du sondage : 
 

o Le gaspillage alimentaire : qu’est-ce qui est fait dans ce sens là ? 
o Qu’est-ce que les utilisateurs pourraient faire concrètement pour diminuer le 

gaspillage alimentaire ? 
o Les menus de saison : est-ce qu’on pourrait faire plus en la matière, ou on fait 

déjà tout notre possible ?  
Comment ça fonctionne les menus de saison ? 

o Plus de choix sans viande, qu’es-ce qui est fait concrètement dans ce sens 
là ? 
C’est quoi la politique, un repas végétarien différent chaque jour ? 

Est-ce que le fait de manger moins de viande devrait être encourager chez les 

utilisateurs pour encourager une alimentation plus saine ? 

Quelle quantité de salade sont faite ici, quelle quantité est achetée chez 

Suard ? 

o Comment vous concevez l’offre alternative ? ça dépend de ce qui est servi 
aux patients de l’HFR ? C’est le menu hospitalier qui est également servi au 
restaurant du personnel, c’est juste ? 
 

o Quand vous cuisinez, comment ça se passe, l’hôpital vous dit ce que vous 
devez cuisiner en terme diététique, ou vous êtes plutôt libre de faire ce que 
vous voulez ? 
 

o La provenance des aliments, jusqu’à quel point on peut en tenir compte selon 
vous ? C’est quoi la limite ? Et est-ce que ça compte pour vous ? 

 

 Qu’est-ce qui est local à l’HFR, qu’est-ce qui ne l’est pas ? 
 Quel pourcentage des aliments utilisés actuellement est local/suisse, 

et pourquoi pas plus ? 
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o On nous a aussi beaucoup parlé des emballages en pastiques dans ce 
sondage, pourquoi est-ce qu’on utiliser des emballages en plastique, et pas 
des chose plus recyclables ? 
Qu’est ce qui pourraient être dit au gens pour qu’ils consomment moins 

d’emballages ? 

 

o Pas mal de gens demandent des indications concernant les aliments 
alergène, est-ce que c’est quelque chose envisageable ou non ? 
 

o Les semaines thématiques, est-ce que ça se fait toujours ? Si non, pourquoi ? 
o Pauline m’avait parlé de la pyramide alimentaire, ça vous parle, vous en 

faisez quelque chose ?  
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