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§  Principe	
   :	
  un	
  même	
  jour,	
  un	
  même	
  menu	
  
à	
   des/na/on	
   des	
   pa/ents,	
   résidents	
   et	
  
personnels	
  

	
  
§  Objec3f	
  :	
  	
  
➲  changer	
   le	
   regard	
   du	
   public	
   et	
   des	
  

professionnels	
   sur	
   l’alimenta/on	
   en	
  
établissements	
  de	
  santé	
  	
  

➲  valoriser	
   les	
   professionnels	
   qui	
   y	
  
contribuent	
  

	
  
§  Finalité	
   :	
   sensibiliser	
   à	
   l’alimenta/on	
   en	
  

tant	
  que	
  soin	
  faisant	
  par/e	
  de	
  la	
  prise	
  en	
  
charge	
   globale	
   et	
   du	
   bien	
   être	
   des	
  
pa/ents	
  et	
  des	
  résidents	
  



Associa3ons	
  organisatrices	
  

1re	
  organisa3on	
  
professionnelle	
  française	
  de	
  
diété3ciens	
  nutri3onnistes	
  
Créée	
  en	
  1954,	
  elle	
  rassemble	
  2	
  800	
  diété3ciens	
  aussi	
  
bien	
  hospitaliers,	
  que	
  libéraux	
  ou	
  salariés	
  du	
  secteur	
  
privé	
  (services	
  à	
  domicile,	
  restaura/on	
  collec/ve).	
  
www.afdn.org	
  

	
  
	
  
	
  

1re	
  organisa3on	
  
professionnelle	
  d’ingénieurs	
  
en	
  restaura3on	
  hospitalière	
  
Créée	
  en	
  1996,	
  l’UDIHR	
  regroupe	
  140	
  ingénieurs	
  et	
  
responsables	
  d’unités	
  centrales	
  de	
  produc3on	
  
culinaire	
  de	
  CHU	
  et	
  centres	
  hospitaliers	
  tant	
  en	
  
France,	
  qu’en	
  Suisse	
  et	
  en	
  Belgique.	
  www.udihr.fr	
  



Depuis	
  2009,	
  la	
  Journée	
  	
  

a	
  obtenu	
  le	
  label	
  PNA	
  
du	
  	
  ministère	
  de	
  l’Agriculture.	
  

2008	
   Créa3on	
  par	
  le	
  CLAN	
  de	
  la	
  Sarthe	
  dans	
  les	
  établissements	
  
hospitaliers	
  du	
  département	
  

2009	
  
2011	
  	
  

Portée	
  au	
  niveau	
  na3onal	
  par	
  l’UDIHR,	
  l’AFDN	
  et	
  l’ACEHF	
  
Élargissement	
  aux	
  maisons	
  de	
  retraite	
  et	
  aux	
  EPHAD	
  

2013	
  
Montée	
  en	
  puissance	
  portée	
  par	
  l’UDIHR	
  et	
  l’AFDN	
  
avec	
  l’accompagnement	
  de	
  l’agence	
  becom!	
  
Dépôt	
  à	
  l’INPI	
  (Ins/tut	
  Na/onal	
  de	
  la	
  Propriété	
  Industrielle)	
  



	
  
La	
  Journée	
  2013	
  en	
  chiffres	
  

-­‐   1	
  009	
  établissements	
  inscrits	
  
(tous	
  les	
  départements	
  représentés	
  dont	
  12	
  établissements	
  d’Outre-­‐mer)	
  

-­‐   304	
  360	
  repas	
  servis	
  
•   205	
  497	
  pa/ents	
  et	
  résidents	
  
•   98	
  863	
  personnels	
  

-­‐   48	
  %	
  hôpitaux	
  /	
  52	
  %	
  maisons	
  de	
  retraite	
  et	
  EHPAD	
  



Évolu3on	
  de	
  la	
  par3cipa3on	
  

année	
   inscrits	
   repas	
  servis	
  

2007	
  
département	
  de	
  la	
  Sarthe	
  

27	
   14	
  000	
  

2009	
  
na/onal	
  

177	
   91	
  500	
  

2011	
   388	
   265	
  000	
  
2013	
   1	
  009	
   304	
  360	
  

54	
  %	
  ont	
  par/cipé	
  pour	
  la	
  1re	
  fois	
  en	
  2013	
  
98	
  %	
  comptent	
  par/ciper	
  à	
  la	
  prochaine	
  édi3on	
  



Un	
  disposi3f	
  de	
  
communica3on	
  renforcé	
  

Supports	
  
Affiches	
  40	
  x	
  60	
  :	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  5	
  000	
  ex.	
  

Afficheaes	
  A4	
  :	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  10	
  000	
  ex.	
  

Afficheaes	
  menu	
  :	
  fichier	
  fourni	
  

Menus	
  :	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  fichier	
  fourni	
  

Sets	
  de	
  tables	
  :	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  120	
  000	
  ex.	
  	
  

Dépliants	
  :	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  120	
  000	
  ex.	
  	
  

T-­‐shirts	
  :	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  2	
  000	
  ex.	
  

Badges	
  :	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  40	
  000	
  ex.	
  	
  

Ces	
  supports	
  ont	
  été	
  offerts	
  
aux	
  établissements	
  par/cipants.	
  





3	
  reportages	
  vidéos	
  
	
  

①   Présenta/on	
  de	
  la	
  Journée	
  par	
  les	
  présidents	
  UDIHR	
  et	
  AFDN	
  
②   Process	
  d’un	
  plateau	
  repas	
  à	
  l’hôpital	
  
③   Nutri/on	
  et	
  prise	
  en	
  charge	
  globale	
  

Ces	
   vidéos	
   ont	
   été	
   mises	
   en	
   ligne	
   sur	
   le	
   site	
   et	
   transmises	
   aux	
  
établissements	
  pour	
  leurs	
  TV	
  internes	
  et	
  intranet	
  



Des	
  ou3ls	
  d’anima3on	
  
de	
  réseau	
  

-­‐   Une	
  page	
  Facebook,	
  www.facebook.com/JNAHofficiel	
  	
  
portée	
  totale	
  par	
  semaine	
  :	
  	
  

-­‐   175	
  fans	
  
-­‐   1	
  230	
  vues	
  d’avril	
  à	
  juin	
  

-­‐   Un	
  compte	
  Twi`er,	
  twiaer.com/JNAH_2013	
  

-­‐   42	
  abonnés	
  

-­‐   Une	
  boîte	
  à	
  idées	
  sur	
  le	
  site	
  pour	
  partager	
  les	
  
anima/ons	
  :	
  35	
  envois	
  d’anima/ons	
  

-­‐   1	
  newsle`er	
  pour	
  informer	
  de	
  l’actualité	
  de	
  la	
  
Journée	
  :	
  9	
  numéros	
  d’avril	
  à	
  juillet	
  

	
  



Du	
  22	
  mars	
  au	
  26	
  juin	
  2013	
  :	
  	
  

10	
  641	
  visites	
  	
  
6	
  521	
  visites	
  uniques	
  
3,42	
  min.	
  moyenne	
  de	
  visite	
  	
  
	
  

93	
  %	
  des	
  inscrits	
  ont	
  consulté	
  
régulièrement	
  le	
  site	
  	
  

94	
  %	
  ont	
  trouvé	
  l’organisa/on	
  
du	
  site	
  PLUTÔT	
  à	
  TRÈS	
  
SATISFAISANTE	
  

Un	
  site	
  Internet	
  dédié	
  
www.journee-­‐alimenta/on-­‐hopital.org	
  



De	
  septembre	
  2012	
  à	
  juin	
  2013,	
  une	
  
campagne	
  na3onale	
  de	
  Rela3ons	
  presse	
  
	
  

-­‐   5	
  communiqués	
  de	
  presse	
  
-­‐   1	
  dossier	
  de	
  presse	
  
-­‐   1	
  kit	
  de	
  presse	
  mis	
  à	
  disposi/on	
  des	
  établissements	
  

-­‐  323	
  paru/ons	
  print,	
  web	
  ,	
  audio-­‐visuel	
  

Une	
  large	
  couverture	
  régionale,	
  des	
  passages	
  antennes	
  
Un	
  relais	
  dès	
  2012	
  dans	
  la	
  presse	
  professionnelle	
  
	
  

79%	
  des	
  inscrits	
  interrogés	
  ont	
  été	
  PLUTÔT	
  à	
  TRÈS	
  SATISFAITS	
  de	
  la	
  
couverture	
  presse	
  de	
  la	
  Journée.	
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Dans l'assiette de l'hôpital
DIÉTÉTIQUE Deux diététiciennes ont été
recrutées en avril pour tourner dans les
services du centre hospitalier de Saintonge

Jeudi avait lieu la troisiême Jour-
née nationale de l'alimentation
à l'hôpital, en maison de retraite

etenEhpad(Etabhssementd'héber-
gement pour personnes âgées dé-
pendantes). L'occasion de voir ce
qui se passe au centre hospitalier de
Saintonge dans ce domaine. « Nous
avons crée en avril une équipe trans-
versale de nutrition composée de
diététiciennes etde medecins »,an-
nonce le docteui Sylvie Boulanger,
nutritionniste

Cette équipe mobile se déplace
dans tous les services pour déceler
les troubles alimentaires chez les
patients. « Ces derniers sontpns en
charge pendant leur hospitalisa-
tion. On peut aussi leur program-
mer un suivi après la sortie en lien
avecungénérahste.Etdepuisunan,
je peux proposer des consultations
en externe », précise le medecin

Depuis avili demier, ce groupe est
intervenu à 80 repnses Les deux
diététiciennes qui composent cette
equipe mobile, Cecile Gérai et Lau-

rence Meyze, passent le relais aux
diététiciennes des différents servi-
ces une fois leurs interventions ter-
minées.

Deséchantillonsàgoûter
« L'obésité ne constitue pas la majo-
rité des cas que l'on traite. Ça en re-
présente environ 20 %, constate
Martine Mirande, cadre de sante en
diététique. Oninteraent beaucoup
en oncologie, pour des maladies
comme le diabete .»

Toutes ces prises en charge de-
mandentune adaptation de la cui-
sine centrale. « II est vrai qu'on de-
mande souvent des menus
spécifiques pour tel ou tel patient »,
reconnaitle docteur Boulanger. Jeu-
di, les cuisiniers de l'hôpital avaient
d'ailleurs préparé de petits échan-
tillons de plats «Le but était de les
faire goûter dans le hall d'accueil et
de faire prendre conscience qu'un
plat au pouvoir nutritif important
pouvaitavoirungoutagréable », ex-
plique Martine Mirande Pan gagne

Séance de dégustation, jeudi, dans le hall d'accueil de l'hôpital.
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Saint-Mihiel
« La nourriture est un remède »
L'alimentation était au cœur
des débats jeudi, au centre
hospitalier Sainte-Anne,
dans le cadre de la journée
nationale de l'alimentation à
l'hôpital Durant cette jour-
née, résidants et personnels
ont été invités à diverses
animations dont un repas
gastronomique, le même
dans tous les hôpitaux parti-
cipant à cette manifestation
avec notamment au choix,
un parmentier de saumon
aux herbes ou un parmen-
tier d'agneau confit

Si l'alimentation a souvent
mauvaise réputation dans
les etablissements de soins,
Saint-Mihiel a toujours su se
démarquer dans ce domaine
o combien important et le
chef et son équipe de sept
personnes, ont à cœur de sa-
tisfaire les papilles des ma-
lades et résidants de l'Eh-
pad. Chaque jour, près de
400 repas et 150 petits-dé-
jeuners sont préparés dans
les cuisines du centre hospi-
talier Sainte-Anne. Un ser-
vice qui sera maintenu après

la fusion des deux établisse-
ments de Saint-Mihiel et de
Verdun, comme le rappelait
Patrice Pnoux le directeui
adjoint, lors de son inter-
vention au conseil munici-
pal

Fabrique à menus
Sous la houlette de Lau-

rent Grenier, diététicien au
centre hospitalier, plusieurs
ateliers ont permis de dé-
couvrir « La Fabrique à
menu » et comment propo-
ser une bonne alimentation.
« II est important de prévoir
365 jours sur 365 une offre
alimentaire personnalisée
qui respecte les goûts, les
organismes, les âges et les
pathologies des patients et
résidants », précise celui qui
veille à ce que les menus
soient adaptés à tous les pa-
tients en termes de textures
et de goût, mais aussi équili-
brés en sel, glucides, lipides
et fibres Toute une alchimie
gastronomique pour donner
le plaisir de manger. Hippo-

• Laurent Grenier, diététicien, animait les différents ateliers avec les personnels et les résidants
de Sainte-Anne.

disait-il pas que « la nourri-
ture est un remède »

questions réponses avec le
diététicien, chacun a pu par-

déguster quèlques gâteaux
préparés par l'animatrice du

crate, il y a 2 500 ans, ne Outre le repas et après les courir l'exposition photos et centre hospitalier
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GRAND ANGLE
ma >P.20

www.lesmarcheshebdo.frLits MARCHE;;
L'HEBDO DU COMMERCE AGROALIMENTAIRE

ÉDITION
La loi Evin clouée
au pilori

PARCOURS
Un Français à la
téte de TOI V

Secrétaire géné-
ral au ministère
de l'Agriculture
depuis quatre
ans, Jean-Marie
Aurand a été élu

directeur général de l'OIV (Or-
ganisation internationale de la
vigne et du vin), l'emportant
face à la candidature allemande.
Il aura pour mission de définir
un nouveau plan stratégique
pour l'OIV.

TENDANCES
Le blé passe sous la
barre des 200 euros
La campagne s'engage sur une
base de prix physique 30 euros
sous celui de l'an dernier.

DOSSIER

Répondre aux enjeux de
l'alimentation à l'hôpital

I

es plateaux-repas servis à l'hôpital n'ont pas
bonne presse. Et pourtant, plus d'un milliard
de repas sont servis tous les ans en France dans

les établissements de santé. Pour valoriser les mé-
tiers de la restauration de santé, la Journée natio-
nale de l'alimentation à l'hôpital, en maisons de
retraite et en Ehpad s'est tenue le 20 juin. Le but ?
Faire connaître ce pan important de la restaura-
tion collective (26 96) qui doit respecter des cri-
tères nutritionnels exigeants pour répondre aux
besoins des malades, être produite en grande
quantité et avoir du goût. Si la plupart des établis-
sements servent leurs repas grâce à une cuisine
centrale en interne, certains ont fait le choix de la
concession à des sociétés comme Sogeres ou Elior.
Les industriels ont aussi une carte importante à
jouer dans le secteur en proposant des PAI répon-

dant aux besoins des patients. À titre d'exemple,
Valade a lancé une gamme d'eau gélifiée aromati-
sée adaptée aux malades ayant des troubles de la
déglutition, Maggi propose des fonds de volaille ou
de veau à faible teneur en sodium. Certains indus-
triels vont encore plus loin, à l'image de Davigel ou
Fleury Michon qui grâce à des gammes de plats
surgelés peuvent se substituer entièrement aux
cuisines. La réponse pour les établissements - tou-
jours à la recherche d'économie sans empiéter sur
la qualité - peut être de mixer les solutions et
d'éviter le gâchis en travaillant le goût, comme l'ex-
plique la société de conseil EC6.

Blé

Colza

Vache

Ipampa

ÉVÈNEMENT

Despi déploie son réseau de boucheries
Le groupe stéphanois célébrait le 6 juin ses So ans. L'occasion pour ses jeunes dirigeants, David et Laurent
Despinasse, de présenter un nouveau concept de boucheries et leurs ambitions en terme d'ouvertures.
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•ALIMENTATIONhôp/to/robert-pox
« On peut manger
bon à l'hôpital »

Des élèves en soins infirmiers tenaient des stands dans le hall de
l'hôpital Robert-Pax. Photo RL

C'était hier la troisième jour-
née nationale de l'alimentation
dans les hôpitaux, maisons de
retraite et Ehpad. Pour la pre-
mière fois, le Clan (Comité de
Liaison Alimentation et Nutri-
tion) de Sarreguemines organi-
sait une action à l'échelle
locale. Une trentaine d'étu-
diants de deuxième année en
soins infirmiers ainsi que des
professionnels du secteur ont
pris part à cette opération.

En entrant hier dans le hall de
l'hôpital Robert-Pax, les visi-
teurs étaient accueillis par une
multitude d'hommes et femmes
en blouses blanches. « Les étu-
diants volontaires animent des
stands sur la nutrition, la dénu-
trition, les troubles de la dégluti-
tion... D'autres sont aussi à
l'étage au service cardiologie »,

explique Sophie Fadda, forma-
trice à l'Ifsi de Sarreguemines.
Ce sont des ateliers qui vont
dans le sens de l'idée défendue.
« La nourriture est un remède.
C'est un soin », assure Ali
Pezeshknia, président du Clan,
qui prône l'importance de l'ali-
mentation. « Contrairement à
ce que l'on pense, dans un hôpi-
tal, on peut manger bien et bon,
tout en prenant compte /es con-
traintes budgétaires et les impé-
ratifs médicaux », complète
Marie-Laure Fillinger, vice-prési-
dent du comité organisateur.
Preuve en était à midi où un
menu unique, alliant équilibre
alimentaire et plaisir, a été pro-
posé tant aux patients qu'au
personnel. Ils étaient hier les
acteurs en ligne de mire, visés
par l'action de sensibilisation.
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Le Mans

Soigner le repas à l'hôpital : une idée mancelle
Ce jeudi, à travers la France, un millier d'établissements participent
à la journée nationale de l'alimentation à l'hôpital. Une initiative née au Mans.

Entretien

Didier Girard,
responsable de la restauration a I hô-
pital du Mans et president de l'Union
des ingénieurs hospitaliers en restau-
ration

Vous êtes à l'origine de
la journée nationale de
l'alimentation à l'hôpital...

Ça a debute pai une journee depar-
tementale en 2007, avec le comite
de liaison alimentation nutrition de
la Sarthe On voulait changer l'image
de la nourriture a l'hôpital, souvent
perçue comme négative, montrer la
complexité de la restauration dans
les etablissements de sante et mettre
en valeur les professionnels.

L'idée est venue en accompagnant
un proche en soins palliatifs et en
voyant les plateaux repartir sans avoir
eté touchés Un menu sucré-salé a
d'abord ete propose aux patients en
fm de vie, puis aux patients en situa-
tion medicale particulière Ça a mar-
che, on a obtenu la reconnaissance
du pan national pour l'alimentation.

Aujourd'hui, plus d'un millier d'éta-
blissements participent a l'opération
a travers la France hôpitaux mai-
sons de retraite, etablissements d'he
bergement pour personnes âgées
dépendantes...

Et en Sarthe ?
19 structuies, notamment le Centre
hospitalier spécialise d'Allonnes, la
clinique du Pre et la clinique Victor-
Hugo, maîs aussi des structures a
Château-du-Loir Samt-Calais, Pont-
vallam, Sille

•i
Didier Girard, initiateur des menus sucré-salé: « On mange d'abord avec les yeux
ll faut soigner la presentation Et le goût notamment parce que certains
medicaments ou traitements perturbent les sensations Le but, c'est de faire
retrouver au patient le plaisir de manger. »

Comment peut évoluer la journée
de l'alimentation ?

La journee a lieu tous les deux ans
Vu le succes, on espère le faire tous
les ans, avec un thème. L'an pro-
chain ça pourrait être le petit dejeu-
ner

Qu'est-ce qui va se passer de
particulier ce jeudi ?

Patients, residents, familles, person-
nel... Ce jeudi midi, entre 300 DOO
et 350 000 menus identiques vont
être servis tartare de tomate avec
chevre, persil et ciboulette parmen-
tier d'agneau confit ; méh-melo de

salade , fromage frais nature ou au
miel ; salade de melon a la menthe.

Ce sont des produits utilisés
tous les jours. En quoi est-ce
différent ?

Il y aura des t-shirts, des badges, des
flyers. Partout, sera diffuse un film
réalise au Mans, qui explique la fa
bncation d'un repas Lidée, c'est de
montrer l'harmonisation nécessaire a
la réalisation d un plateau, avec tous
les intervenants • acheteurs, magasi-
niers, cuisiniers, diététiciens, chauf-
feurs, medecins, soignants avec une
formation hôtelière

Cette journee rapproche aussi les
professionnels On élabore des fi-
ches techniques, des recettes, on
parle presentation et apports nutn
tunnels Parce que le repas cest a
la fois du plaisir et du soin.

Des producteurs bio visitent
la cuisine de l'hôpital ce jeudi.
Proposez-vous des produits
biologiques, aux vertus
reconnues pour la santé ?

On propose des fruits bio tous les
jours Et un plat viande legumes bio
une fois par semaine On utilise auss
des produits labellisés, des produits
laitiers fermiers Dans le cadre de
nos marches publics, on a signe des
contrats pour des circuits courts Et
on travaille sur un projet de menu bio
complet tous les dimanches. Le bio
s'installe progressivement dans les
etablissements de santé

Recueilli par
Jérôme LOURDAIS.

RUE DE LA HALTE
45400 SARAN - 02 38 78 79 80

20 JUIN 13
Quotidien Prov. avec dim.

OJD : 36891

Surface approx. (cm²) : 655

Page 1/1

d47bd56c53705a08f2574d84640aa55c1467241a11a43fc
AFDN
9543276300524/GLB/AZR/2

Eléments de recherche : 3EME JOURNEE NATIONALE DE L'ALIMENTATION : à l'hôpital, en maison de retraite et à l'Ehpad, le 20/06/13, toutes
citations

Montargis» Vivre sa ville
HYGIÈNE • A l'hôpital d'Amilly, près de 1.800 repas sont préparés chaque jour par le service restauration

La santé passe aussi par l'assiette
Le centre hospitalier
d'Amilly participe
aujourd'hui à la troisième
journée nationale
de l'alimentation
à l'hôpital. Coup
de projecteur.

Aurehe Richard
aurel e r chard@centrefranœ com

L W alimentation cst un tac
teur important dans la
prise en charge d un pa
tient C est le message

qui est délivre a I occasion de la
journee nationale de I alimenta
tion a I hopital qui se décline
aujourdhui au CH^M (Centre
hospitalier dc I agglomeration
montaigoisc) a Vnulfv

I la restauration, une grosse
machine, bn 2012 644 736 rc

pas ont ctc concoctes par Ic scr
vice restauration dc lhopital
d -\mill\ soit I 766 par jour en
mo\enne Des plats destines
aux patients du centre hospita
her au personnel et aux dccom
pdgndnts des patients qui de
jeûnent au self du CHAM aux
résidants des maisons de retrai
te La Clairière La Cerisaie Au
Fil de I eau qui dépendent de
l'hôpital Ainsi qu aux élevés de
I ecole d infirmieis et d aides-
soignants dc Chalcttc

Quaiantc tiois agents tra
vaillent pour I equipe dc restau
ration

En 2012, 3 I millions d euros
ont ete consacres d Id restdurd
lion (personnel dchdLs des md
tieres piemieres mateiiel )

Une organisation bien hui-
lée. Ces chiffres non negh

geables demandent un fonc-
tionnement et une organisation
bien huiles « Des commandes
de produits sont passées cha-
que semaine par I equipe res-
tauration et quatre semdines d
I avance » explique Pascal Bur
da le responsable de la restau-
ration « On a des l iv ra i sons
tous les jours » Ces mdrches re
pondent a dcs appels d offres

Du cote des patients et des ré-
sidants les aides-soignants gè-
rent les prises de commandes
qui sont informatisées Elles ont
lieu Id veille pour le lendemdin
Les pdtients ont trois choix de
hors d œuvre cinq choix pour
les viandes et les legumes trois
choix pour les laitages et les
desserts
« Nous travaillons en liaison

froide ct a J + 3 maximum Le
lundi on prépaie les repas du

mardi et du mercredi midi Et
ainsi de suite le jeudi on fait
ceux du samedi et diman-
che » explique Pascal Burda
« Tes premieres personnes de
I unite centrale de production
arrivent a 4 h 10 le matin Une
fois prépares et conditionnes
les plats sont mis en chambre
froide de stockage »

3 L'élaboration et la prépara-
tion des menus. Lelaboiation

dcs menus cst effectuée par

I equipe de diététiciens, au
nombre de cinq qui peuvent
proposer dcs variantes ct celle
de restauration ll y a des me-
nus hiver ct ctc Ils tournent sur
un loulement de huit semaines
Sans sel, sdns sucre Les repas
tiennent comptent dcs differcn
tes pathologies des patients

« On cuisine presque tout >>
souligne Pascal Burda « On uti-
lise de la viande frdiche sous
vide, des legumes surgelés
Maîs tres peu de conserves seu-
lement pour les fruits du sirop
et les compotes Et nos pâtisse-
ries sont idites radison » « 90 %
dc cc qui cst scr\i cst dc la fa
brication pure » ajoute Pascal
Quarre Ie responsable du servi
cc logistique
f* La securité alimentaire et la

traçabilité. Chaque mois, un
laboratoire exterieur vient effec
tuer des prélèvements au sem
de la cuisine du CHAM Les cui
siniers sont coiffes de charlottes
et equipes de blouses blanches
A la reception les aliments

sont stockes suivant leur nature
dans différentes chambres froi
dcs ou dans un local pour les
denrees non périssables (eon
serves pates )
Au niveau de la traçabilite,

I etablissement doit etre au top
< On doit savoir d quelle heure d
ete filme tel repas a quelle tem
peiature il a ete stocke a quelle
heure tel produit a ete récep-
tionne Toutes ces donnees sont
gardées trois ans > explique
Pascal Burda •

Plusieurs animations pour la Journée
de l'alimentation à l'hôpital
Dans le cadre de cette journée
nationale de l'alimentation à
l'hôpital, plusieurs animations
auront lieu au centre hospitalier
d'Amilly

Dans Ic hall dc ll a 15 hcuics
les diététiciens proposeront dcs
dégustations de brochettes de
fruits ct dc soupes dc fruits Les
patients Ic personnel ct les visi

ll tours pourront echanger avec
eux ct savourer un cafe « com
melee equitable »

Un menu unique au CHAM
Les patients et les personnels

déjeunant au self se veriont

proposer un menu unique ,
equilibre Au menu tartare de
tomates de chevre trais et ci
boulette parmenlier de saumon
aux herbes ou parment ie r
d'agneau confit salade froma-
ge frais ou yaouit ou faisselle
nature ou au miel salade de
melon a la menthe

A I EHPAD « La Clairière » qui
dépend du centre hospitalier
d'Amillv les personnels partage-
ront et animeront le repas des
résidants Les salles a manger
seront décorées Une animation
musicale sera proposée en de-
but et en fin de repas •
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SANTE

Journée de l'alimentation
au centre hospitalier du
Ce jeudi a lieu la troisième Jour-
née nationale de l'alimentation à
l'hôpital, maisons de retraite et
EHPAD (établissement d'héberge-
ment pour personnes àgées dé-
pendantes) organisée tous les
deux ans par l'Association fran-
çaise des diététiciens nutrition-
nistes (AFDN) et l'Union des ingé-
nieurs hospitaliers en restaura-
tion (UDIHR).
À cette occasion, un seul et même
menu sera proposé au déjeuner,
dans tous les établissements par-
ticipants, soit I 005 inscrits. La
réalisation du menu est décli-
nable selon les régimes alimen-
taires des patients, tient compte
des habitudes d'achat des établis-
sements et laisse une grande li-
berté de créativité aux chefs.
Au menu : tartare de tomates au
chèvre frais et ciboulette ; par-
mentier de saumon aux herbes ;
méli-mélo de salades ; fromage
frais ou yaourt ou faisselle (na-
ture ou au miel) ; salade de melon
à la menthe ; café, thé ou infu-
sion.
Cette journée est l'occasion de
faire connaître toute la chaîne
des professionnels (acheteur, ges-
tionnaire, ingénieur et cadre en

restauration hospitalière, magasi-
nier, médecin, diététicien, infir-
mier, cuisinier, aide-soignant,
aide-hôtelier, agent polyvalent en
restauration, chauffeur) qui
œuvrent chaque jour à la pro-
duction de repas répondant aux
attentes alimentaires et aux be-
soins nutritionnels des patients et
des résidents.

Différents ateliers
Pour cela, l'établissement orga-
nise sur ses différents sites (Saint-
Pol-sur-Ternoise, Frévent et Auxi-
le-Château) de nombreuses ani-
mations en direction des patients-
résidents : des ateliers thérapeu-
tiques comme la confection d'une
salade de fruits, des dégustations,
des ateliers découvertes autour
des aliments et des sens, des quizz
alimentaires.
Il faut savoir que les patients, les
résidents et leurs familles portent
souvent un regard négatif sur
l'alimentation proposée en insti-
tution. De plus, ce moment de la
vie est celui où l'appétit diminue,
entraînant malnutrition, compli-
cations, dénutrition.
La Journée nationale de l'alimen-
tation à l'hôpital, en maison de

retraite et en EHPAD se propose
de changer Ie regard du public et
des professionnels sur l'alimenta-
tion en établissements de santé en
les sensibilisant à une réalité en-
core trop peu et mal connue :
l'alimentation est un soin qui fait
partie de la prise en charge glo-
bale et du bien-être des patients et
des résidents. Pour faire com-
prendre aussi que chaque pla-
teau-repas, proposé toute l'année
(pour 2,30 € en moyenne par re-
pas, à l'hôpital, 1,80€ à 2 € en
EHPAD), répond à une multiplici-
té de besoins alimentaires spéci-
fiques. Enfin, pour mettre en lu-
mière toute la chaîne de profes-
sionnels de santé qui sont les arti-
sans de cette performance :
médecins, diététiciens, person-
nels soignants, ingénieurs hospi-
taliers en restauration, cuisiniers,
agents hôteliers, CLANs (comité
de liaison en alimentation et nu-
trition).
Tous les jours de l'année, c'est
cette chaîne de compétences qui,
au-delà du déjeuner, assure la
qualité de l'alimentation-nutri-
tion proposée aux patients-rési-
dents, depuis le petit déjeuner jus-
qu'au dîner en passant par le
goûter. •
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Une action de sensibilisation à la nutrition
Les enjeux de cette journée nationale étaient de sensibiliser les acteurs concernés par l'alimentation

en établissement de santé. L'opération s'est déroulée à l'hôpital local en présence d'une diététicienne.

Pour la 3° Journee natio-
nale de l'alimentation à
l'hôpital, Marion Salell,

diététicienne, a organise - et
c'est la premiere fois a Ram-
bervillers - une animation des-
tinée aux residents de l'hôpi-
tal-maison de retraite local

Les enjeux de cette journee
étaient de sensibil iser les
acteurs concernes par l'ali-
mentation en etablissement
de sante à l'importance de
l'alimentation dans la prise en
charge du patient et de chan-
ger le regard du patient-resi-
dent sur son alimentation

La matinée a ete consacrée a
la decoupe des fruits pour la
fondue au chocolat pour le
goûter, a la preparation des
tables avec sets de tables,
menus, depliants Le menu

Marion Salell, diététicienne, a organisé la journee.

du dejeuner était compose de :
tartare de tomates au chevre
frais et ciboulette, parmentier
d'agneau confit, meh-melo de
salades, faisselle (nature ou au
miel), salade de melon à la
menthe, cafe, the, infusions

En début d'après-midi a eu
lieu la visite de la cuisine en
respectant le circuit de la mar-
che en avant, puis un power
point a explique l'équilibre ali-
mentaire

Ce fut ensuite l'atelier du

C'est sucré ou c'est salé ?

gout, au cours duquel les
volontaires, yeux bandes ont
eu a reconnaître les produits
proposes (compote d'abricot.
Roquefort, chocolat au lait,
chips, biscuit à la noix de coco,
crème de mar ron ) La

gagnante a reçu un beau tee-
shirt. Et enfin est arrive l'ins-
tant suprême, celui du goûter
autour d'une fondue au choco-
lat. La fontaine de chocolat
était bien alléchante. Les resi-
dents ont apprécie
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Le repas doit être un soin
CENTRE HOSPITALIER Les cuisines centrales, fortes de 670 agents, confectionnent
4 000 repas par jour. Des repas qui doivent plaire à des patients souvent dénutris
JEAN-FRANÇOIS RENAUT
lf renaut@sudouest fr

Mardi matin, le centrehos-
pitahei de Mont de-Mai
san organisait une visite

de ses cuisines centrales situées
dans l'enceinte de l'hôpital Sainte-
Anne. Une visite qui s'inscrit dans
le cadre de la Journée nationale de
l'alimentation à l'hôpital qui a lieu
aujourd'hui (lire ci-dessous) et qui
a pour but de « changer le regard
du grand public sul l'alimentation
à l'hôpital».

Avec 70 agents, les cuisines hos-
pitalières de Mont-de-Marsan
constituent le plus gros service de
l'établissement en terme d'effec-
tifs. Leur budget est de 2,7 millions
d'euros, chaque repas revenant à
2,50 !.

4 O 00 repas y sont préparés tous
les jours, ce qui correspond peu ou
prou à un million de repas par an

Ces repas sont distribués à Lay-
né, Nouvielle, Lesbazeilles et
Sainte-Anne maîs aussi au restau
rantmterentrepnses partage, rue
Victor-Hugo, parles agents du Con-
seil général et de la préfecture, les
crèches montoises, le CIAS de Gre-
nade,les hôpitaux dejour de Saint-
Sever, Grenade, Aire ou Montfort...

« Rien que sur Mont-de-Marsan,
la hviaison des repas représente
55 DOO kilomètres pai an », dé-
taille Olivier Machefer, ingénieur
de la restauration.

Si dans beaucoup d'établisse-
ments, la préparation des repas est
sous-traitée, on a compris que ce
n'était pas le cas à Montde-Marsan
Un constat qui vaut aussi pour les
barquettes où sont conserves les
plats préparés systématiquement
deux jours à l'avance.

SO %de produits locaux
« Tout est préparé ici avec des pro-
duits en provenance au maxi-
mum de la i égion », explique Fin
génieur. Au maximum, c'est
environ 50 % fournis pai des socié-
tés comme Lafitte à Montant (vo-
lailles confites, magrets, foie),
Baillet à Hagetmau (viande de
porc), les Fermiers landais à Saint
Sever (poulets),Aqualandes à Rc
quefort (truites) ou Lafargue à

Toute la viande est non seulement préparée mais aussi découpée sur place. PHOTO PASCAL BATS

Saint-Loubouer(pastis, tourtières)
« Le repas fait partie du soin », li-

vrent conjointement Nadine Pa-
quero, cadre diététicienne, et le
docteui Nadège Bacheré. Elles sont
respectivement vice-présidente et
présidente du Comité de liaison
d'alimentation et de nutrition
(Clan).

« Même les patients n'ont pas
forcément envie de manger, il n'est
pas normal de perdre du poids à
l'hôpital, sachant qu'en plus la plu-
part arnventdénutns», estiment-
elles.

« Le repas fait partie du soin »,
martèlent-elles. Partant de cet ex-
cellent principe, tout est bon poui
stimuler l'appétit. La qualité au-
tant que faire se peut maîs aussi la
variêté et la prêsentation

« Nous proposons 42 régimes
différents », précise Nadine Paque-
ro Normal, haché, mouliné, sans
sel, pauvre engraisse...

Ouvrir l'appétit
Un hopital n'est pas un restaurant
et un menu type est proposé à cha-

que repas. Pourtant dans les servi-
ces de courts séjotus, les patients
ont le choix. « S'ils n'aiment pas le
poisson, ils peuvent avoir de la
viande ou du poulet ou encore
quelque chose d'autre. Dans l'ab-
solu, quelqu'un qui voudrait man-
gertouslesjoursdujambonetdes
pates peut le faire. Nous sommes
un des rares hopitaux de France à
proposeï ce service », précise Na-
dine Paquero.

L'idée reste quand même de
« faire découvrir certains plats que
l'on ne mange pas à la maison », en
respectant le calendrier des sai-
sons (pour les fruits et légumes) ou
des fetes (du chocolat pour Noel,
du gigot à Pâques)

« Quand on sert un plat et qu'il
repart comme il est arrivé, il faut
se poser des questions », avance
Nadège Bacheré. Les personnels
sont sensibilisés à cette question.
Ainsi Cécile, aide-soignante, expli-
que comment, sans les forcer, elle
incite néanmoins les patients à
manger. « Ce sont souvent des gens
affaiblis qui n'ont pas trop d'appé-

tit On propose des petites quanti-
tés pour ne pas les écœurer. On soi-
gne la pi ésentanon avec un peu de
tout, y compris au niveau des cou-
leurs.»

Et les patients, justement, qu'en
pensent-ils? Jean-Claude, 69 ans,
hospitalisé depuis le milieu de se-
maine derniêre pour des problè-
mes respiratoires, se dit content,
«f avais faitun séjour en2006et il
me semble que la cuisine de l'ho-
pital a bien progressé. Elle a du
goût et les portions sont consé-
quentes.»

Du fait d'« un problème de bile »,
Bernard, 64 ans, suit un régime
paitictiliei. « Du bouillon beau-
coup, des légumes bouillis et pia-
tiquement pas de viande. » II
trouve que c'est évidemment un
peu répétitif maîs estime que
« c'est bien présente et servi à la
bonne température ».

Aucun des deux ne se plaint
d'être obligé de dîner à l'heui e du
goûtei ou piesque. En même
temps, ces horaires-là n'ont rien de
spécifiquement montois.
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SANTÉ • La troisième Journée nationale dè l'alimentation a lieu demain

La cuisine de l'hôpital mobilisée
Le personnel de la cuisine
du centre hospitalier pro-
pose, demain, un repas con-
cocté par des diététiciens
dans le cadre de la journée
de l'alimentation.

Céline Chouard
celme chouand@centrefrance com

E lle a lieu tous les
deux ans. La troisiè-
me Journée nationale

de l'alimentation est pré-
vue demain.

La cuisine du centre hos-
pitalier participe à cette
manifestation depuis le
début. Léquipe de vingt-
quatre agents est mobili-
sée, comme tous les jours.
« Nous p r épa ron s en
moyenne cinq cents repas
à midi, pour les malades,
les Ehpad (*) et le person-
nel », explique Humphrey

Nivet, responsable de pro-
duction.

Le menu de cette jour-
née est élaboré par des
diététiciens. « Ils tra-
vaillent sur le goût et
l'équilibre du repas. Puis,

une enquête de satisfac-
tion est réalisée. » Au
menu, un tartare de toma-
tes et chèvre frais, un par-
mentier de saumon aux
herbes, un méli-mélo de
salades, des faisselles me-

lon et miel ou soupe de
melon à la menthe. « Nous
préparons ces recettes sur
la base de celles propo-
sées par les diététiciens. »
Au cours de cette jour-

née seront aussi organi-
sées des visites de la cuisi-
ne pour « montrer ce
qu'est une cuisine centra-
le, comment elle fonction-
ne et surtout montrer que
90 % des plats sont faits
sur place. Ici, on fait nous-
mêmes, on n'ouvre pas
des barquettes », insiste
Humphrey Nivet.

(*) Etablissement d'héberge-
ments pour personnes âgees de-
pendantes

9 Pratique. Visites de la cuisine, à
partir de 8 heures et toutes
les heures (durée quarante-cinq
minutes), groupes de dix personnes
Rendez-vous devant l'entrée de la
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Focus Nutrition
Que ce soit dans les maisons de retraite, les hôpitaux ou dans les seruices
accueillant des populations fragilisées, l'objectif commun est de proposer des
repas à la fois visuellement attractifs, adaptés à une population faible et dénutrie
mais aussi de donner un peu de plaisir gustatif. Un challenge compliqué pour une
restauration collectiue en pleine mutation...

Remettre te plaisir au cœur du repas • page 37 Proposer des produits plus gourmands et plus festifs • page 38

la mission des diététiciens

Adapter le repas au résident
Isabelle Parmentier, présidente de l'AFDN et cadre supérieur diététicien
au CHRU de Lille répond aux questions de Géroscopïe sur le rôle du diététicien.
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En savoir plus
Le ministere de I Agriculture
publie des guides sur I hygiene
des aliments la restaurât on
collectiue
- Gu de de nutrition pour les
aidants de personnes agees

livret d accompagnement
destine aux professionnels de
sante

Documents téléchargeable
sur
http //agriculture gouu fr/
Améliorer I offre en institu
lion
L ANAP a aussi publie « Les
repos dans les etablissements
de sante et medico sociaux
les textures mod fiées mode
d emploi »

Quel est I apport du diététicien
dans I alimentation des personnes
âgees ?
Le diététicien peut intervenir a deux
niveaux en aidant le service de res
tauration ou en veillant au cahier des
charges si le service est externalise
et PH concevant un irmu adapte qui
corresponde aux besoins nutntionnels
de la personne agee
ll peut aussi intervenir au niveau des
cuisiniers dans I élaboration des fiches
recettes voire a I enrichisspment de cer
tomes recettes Le rôle le plus important
est le rôle qj I peut jouer auprès des
residents ou des patients dans ladap

tation personnalisée des repas
Le premier problème a prendre en
compte est la dénutrition maîs aussi
les troubles de déglutition qui peuvent
être courants avec les maladies neuro
dégénérâtes ll y a beaucoup de neuro
pathologies et de poly pathologies qui
vont faire que les personnes âgees ont
des difficultés de deglut lion soit avec le^
solides ou avec les liquides
Lobjectif nest pas de mettre les gens
au regime car souvent on libere les
regimes des personnes agees maîs de
leur permettre de garder le plus long
temps possible une alimentation qui
correspondra a leurs besoins nutntion
nels et de conserver un poids correct
Cest la mission des diététiciens

En terme d equilibre nutritionnel
comment equilibre-t-on un repas ~>
La difficulté est déjà de lutter contre
les idees reçues parce quon pense
que quand on est vieux on a moins
de besoins Par méconnaissance on a
tendance a laisser les personnes âgees
se sous alimenter ll y a donc une for
matian a dispenser aux equipes qui
prennent en charge les residents
Nous veillons avant tout a ce quil y
ait un apport protdiqje suffisant sous
forme de viande fromage ou laitage ou

en ennchissant les préparations Pour
les apports caloriques nous essayons
d équilibrer glucides et lipides en
veillant a ce que cet apport calonque
soit suffisant Apres il faut essayer de
trouver les produits qui sont concentres
en calories et qui correspondent a ce
que les personnes âgees aiment
Le petit dejeuner se passe souvent
assez bien parce que les personnes ne
sont pas fatiguées le midi ca va aussi
parce que souvent il y a beaucoup
d accompagnants augouteronarnvea
faire une petite alimentation plaisir avec
une sucrene maîs le soir elles mangent
souvent de maniere plus legere et la on
va plutôt privilégier les potages On va
ennchir ce plat avec du gruyère rape
ou de la vache qui rit ou des prepa
rations faciles a manger comme des
gateaux de semoule qui sont a haute
densité calonque et d une bonne qualite
nutritionnel^
La pnse en charge doit être globale et
aussi s occuper de lactivite physique
du resident de sa ve sociale Le repas
est un instant convivial un moment
d échange Le diététicien intervient au
sem d une d equipe plundisciplmaire Ce
n est pas lui seul qui peut faire quelque
chose

Propos recueillis par Patrice Lefraanços
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SANTÉ

À l'hôpital, on met les petits plats
dans les grands
Oubliés, les repas d'hôpitaux pu-
rée jambon, yaourt nature, on met
les petits plats dans les grands. Le
20 juin, lors de la troisième jour-
née nationale de l'alimentation à
l'hôpital, maisons de retraites,
EHPAD, et l'hôpital de Roubaix
proposaient un repas dont la dé-
coration n'avait rien à envier à
des restaurants de la gastronomie
moderne : entrée, plat, fromage,
dessert et boisson chaude pour
terminer.
Eric Tiablickoff, adjoint au service
restauration de l'hôpital de la
Fraternité, avait mis une touche
décorative dans les plats en pro-
posant un menu réalisé spéciale-
ment par plus de 1000 établisse-
ments. Chacun a pu déguster un
tartare de tomates au chèvre frais
et ciboulette, un parmentier
d'agneau confit, un méli-mélo de

Du parmentier d'agneau confit
pour oublier qu'on est à l'hôpital.

salades, un fromage frais ou un
yaourt en faisselle, une salade de
melon à la menthe en dessert et
pour terminer un café ou un thé.
Bien sûr, le menu était déclinable
selon le régime de chacun. Et le
tout sans supplément et présente
dans de petites verrines !
Cette journée a été instaurée en
2008 pour effacer l'idée qu'ont
les gens des nouveaux repas hos-
pitaliers, mais aussi pour sensibi-
liser les personnels sur l'impor-
tance de l'alimentation en tant
que soin. Les repas sont équilibrés
et apportent un bien-être consi-
dérable au patient. Car être hospi-
talisé est un moment de la vie où
l'appétit diminue, entraînant des
malnutritions ou des complica-
tions. Un patient qui mange bien
est déjà un patient qui va
mieux. • F. H. (CLP)
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SÉLESTAT Journée nationale de l'alimentation à l'hôpital

Animation nutritive
À l'occasion de la 3e journée
nationale de l'alimentation,
les professionnels de la
nutrition se sont mobilisés à
l'hôpital de Sélestat.

JEUDI, À L'INITIATIVE DES
DIÉTÉTICIENNES, l'hôpital de
Sélestat a participé à la 3e
journée Nationale de l'ali-
mentat ion comme I 000
autres établissements en
France, en concoctant un re-
pas spécifique.
L'alimentation en milieu hos-
pitalier représente un cadre
contraint, particulièrement
strict en matière de règle-
ments d'hygiène et de respect
de la chaîne alimentaire.
L'alimentation fait partie in-
tégrante du soin, la nutrition
relève d'un travail d'équipe
entre les médecins, diététi-
ciennes, soignants et cuisi-
niers.

Lutter contre
la dénutrition
Pourquoi s'engager dans une
telle démarche? Faire plaisir
aux résidents, assurer le re-
pas aux patients selon leur

Un effort particulier a été apporté à la nourriture. PHOTO DNA

pathologie, et ainsi lutter con-
tre la dénutrition, est une des

missions de toute l'équipe
diététique.

Il y a plus de 2 400 ans, Hip-
pocrate affirmait que « la
nourriture est un remède ».
Notre alimentation peut être
la meilleure ou la pire des
choses. Elle nous apporte
tous les éléments qui vont
constituer notre corps et tous
les nutriments qui vont lui
fournir l'énergie de la vie.
Selon Chantal Bollé, respon-
sable des diététiciennes à
l'hôpital de Sélestat, « un me-
nu équilibre couvre les ap-
ports d'un repas, c'est impor-
tant de valoriser l'aliment et
la nutrition dans la prise en
charge globale du patient et
résident. »
Pour éveiller les papilles des
patients le menu de ce jour
était constitué : d'un Tartare
de tomates au chèvre frais et
ciboulette, parmentier de ca-
nard, méli-mélo de salades,
faisselle au miel, et pour finir
salade de melon et fraise à la
menthe. C'est dans une am-
biance bien sympathique que
les patients de l'hôpital et les
résidents de la maison de re-
traite ont pu déguster ce re-
pas diététique pour le déjeu-
ner. •
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L'hôpital local participe à la troisième
journée nationale de l'alimentation
L'hôpital local a participé
jeudi à la troisième Journée
nationale de l'alimentation à
l'hôpital. Le chef de cuisine
Franck Pilon explique : « L'ali-
mentation est considérée
comme un soin dans la prise
en charge globale du patient.
Cette action veut favoriser la
qualité de la prise en charge
alimentaire et la continuité
des soins. L'alimentation fait
partie intégrante du bien-être
des patients ». Il poursuit :
« Conscient de la réputation
peu flatteuse des repas dans
les établissements hospita-
liers, nous voulons montrer
par cette journée que les pro-
fessionnels se mobilisent
chaque jour en développant
leur savoir-faire pour amélio-
rer la qualité des repas .
Aujourd'hui, jeudi, un menu
identique à tous les établisse-
ments hospitaliers et Ehpad

• L'équipe cuisine veut favoriser la qualité de la prise en charge
alimentaire. Photo Dominique Chavagneux

de France est proposé à des
milliers de convives, et à
l'ensemble de son person-
nel ».
Le menu du déjeuner était
composé d'un tar tare de
tomate et de chèvre, d'un
h a c h i s p a r m e n t i e r a u
saumon, fromage blanc au

miel, salade de melon à la
menthe.
Les objectifs de cette journée,
à l'initiative des associations
Udihr, Afdn et Acehf, sont
l'occasion pour les établisse-
ments, de mettre en place
une sensibilisation sur l'ali-
mentation et la nutrition. •
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Hôpital. Journée nationale de l'alimentation
La troisieme edition de la Jour
nee nationale de l'alimentation
a l'hôpital, en Ehpad et en mai-
sons de retraite, s'est tenue,
jeudi, dans toute la France
L'hôpital Alfred-Brard a partiel
pe a l'événement, regroupant
plus de 1 DOO etablissements
sur le territoire Français (dix
dans le Morbihan)
Jeudi, pour la troisieme annee
consécutive, l'ensemble du per-
sonnel de l'hôpital local s'est
associe pour organiser la jour-
nee nationale de l'alimenta-
tion ll s'agissait de realiser un
menu commun a tous les eta-
blissements participant a cet
evenement Au menu lartere
de tomate au chevre frais et
ciboulette, parmentier
d'agneau confit, meh-melo de
salades, faisselle au miel, et
salade de fruits de saison a la

Entoures des personnels de l'hôpital, les résidants ont apprécie le dejeuner
servi lors de la journee nationale de l'alimentation

menthe

Elément déterminant
de la santé
« Cette journee visait a sensibi-
liser le public sur l'idée que
pour tous, l'alimentation et la
nutrition sont un element déter-
minant de la sante Quand on
est malade ou âge, le risque de
dénutrition est plus important
Tout au long de l'année, une
chaîne de professionnels œuvre
pour la satisfaction personnelle
des patients et résidants, en
repondant aussi, pour chaque
âge, a de nombreuses contram
tes la maladie, les recomman
dations nutritionnels, les nor-
mes techniques, d'hygiène et
de qualite Sans oublier un
objectif important donner le
plaisir de manger », a explique
la diététicienne de l'hôpital



Des	
  partenariats	
  médias,	
  	
  
de	
  mai	
  à	
  juin	
  

-­‐   8	
  partenariats	
  médias	
  
-­‐   11	
  encarts	
  pubs	
  dans	
  la	
  presse	
  
professionnelle	
  

-­‐   3	
  pubs	
  web	
  



Les	
  partenaires	
  professionnels	
  

Les	
   associa/ons	
   professionnelles	
   les	
   plus	
   impliquées	
   dans	
  
l’alimenta/on	
  en	
  établissements	
  de	
  santé	
  ont	
  soutenu	
  la	
  journée.	
  



Les	
  partenaires	
  industriels	
  
Le	
  sou/en	
  des	
  partenaires	
  industriels	
  a	
  permis	
  le	
  financement	
  d’une	
  par3e	
  
de	
  la	
  réalisa3on	
  des	
  supports.	
  
	
  

	
  

75	
  %	
  des	
  inscrits	
  interrogés	
  sont	
  PLUTÔT	
  à	
  TRÈS	
  SATISFAITS	
  du	
  
principe	
  de	
  partenariats	
  agro-­‐alimentaires	
  ou	
  équipemen/ers.	
  
	
  



Les	
  principaux	
  résultats	
  de	
  
l’enquête*2013	
  

Les	
  inscrits	
  interrogés	
  ont	
  répondu	
  être	
  PLUTÔT	
  à	
  TRÈS	
  SATISFAITS	
  à…	
  
	
  

95	
  %	
  du	
  disposi/f	
  global	
  de	
  communica/on	
   	
  	
  

89	
  %	
  du	
  message	
  relayé	
  par	
  le	
  disposi/f	
  

90	
  %	
  de	
  la	
  qualité	
  des	
  supports	
  

85	
  %	
  des	
  modalités	
  de	
  commande	
  

92	
  %	
  du	
  principe	
  du	
  menu	
  unique	
  

91	
  %	
  de	
  la	
  percep/on	
  de	
  la	
  Journée	
  par	
  les	
  pa/ents/résidents	
  

90	
  %	
  la	
  percep/on	
  de	
  la	
  Journée	
  par	
  les	
  personnels	
  

*Enquête	
  réalisée	
  du	
  24	
  au	
  26	
  juin	
  2013	
  auprès	
  des	
  par3cipants	
  /	
  210	
  ques3onnaires	
  reçus	
  



Cap	
  sur	
  2015	
  !	
  

Ce	
  bilan	
  fournit	
  des	
  pistes	
  de	
  réflexion	
  et	
  d’ac3on	
  pour	
  la	
  prochaine	
  édi3on	
  :	
  
	
  

-­‐   l’analyse	
  des	
  sugges3ons	
  d’évolu3on	
  

-­‐   l’élargissement	
  de	
  la	
  par/cipa/on	
  des	
  associa3ons	
  
professionnelles	
  

-­‐   le	
  rôle	
  des	
  ministères	
  (PNNS	
  ?)	
  -­‐	
  PNA	
  con3nuité	
  

-­‐   le	
  posi/onnement	
  des	
  partenaires	
  industriels	
  (pacte)	
  

-­‐   l’évolu/on	
  de	
  l’organisa3on	
  logis3que	
  	
  

-­‐   la	
  mise	
  au	
  point	
  d’un	
  modèle	
  économique	
  

	
  



Organisa3on,	
  coordina3on,	
  communica3on	
  :	
  	
  
	
  
	
  
	
  
	
   www.becomagence.com	
  

	
  Depuis	
  juin	
  2012,	
  une	
  équipe	
  dédiée	
  à	
  la	
  Journée	
  :	
  
-­‐  	
  Une	
  coordinatrice	
  générale	
  
-­‐  	
  Une	
  responsable	
  des	
  rela/ons	
  avec	
  les	
  établissements	
  
-­‐  	
  Une	
  responsable	
  des	
  partenariats	
  médias,	
  entreprises	
  et	
  associa/ons	
  
-­‐  	
  Une	
  rédactrice	
  santé	
  
-­‐  	
  Une	
  aaachée	
  de	
  presse	
  
-­‐  	
  Une	
  responsable	
  des	
  réseaux	
  sociaux	
  
-­‐  	
  Une	
  web	
  designer	
  
-­‐  	
  Une	
  graphiste	
  




