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ALIMENTATION 

DURABLE ET 

NUTRITION

QUELS OBJECTIFS AU SEIN DE RESET ?
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Sujets transversaux

Plateforme dédiée

Échanges entre pairs

Retours d’expériences

Groupes de travail

Appui sur la gestion de projets

Individuel-collectif

ALIMENTATION 

DURABLE ET 

NUTRITION

QUELS OUTILS À MA DISPOSITION ?
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Association de producteurs

Faire le lien entre producteurs, cuisiniers et convives

FORMATIONS

VISITES DE FERMES

APPROVISIONNEMENT

DÉMARCHES COLLECTIVESACCOMPAGNEMENT INDIVIDUEL

LIEN AUX TERRITOIRES

ALIMENTATION 

DURABLE ET 

NUTRITION

QUI EST MON INTERLOCUTEUR DÉDIÉ ?
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ALIMENTATION DURABLE, 
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POURQUOI 

L’ALIMENTATION 

DURABLE ?

Infographie - Les 3 piliers de l'alimentation durable (description détaillée ci-dessous)

https://economie-circulaire.ademe.fr/alimentation-durable


13/11/2025 RESET 9

L’IMPACT DE NOS ASSIETTES

POURQUOI « ALIMENTATION DURABLE » ?

21ème siècle :

Bouleversement de nos 

régimes alimentaires

Depuis les 
années 1990 
en Europe 2

7,3kg/personne/an (1920)

1,4kg/personne/an (1985)

2
La consommation de viande a doublé

2 fois plus de protéines animales consommées 
que la moyenne mondiale

Effondrement de la 
consommation de 

légumes secs

30% des aliments 
consommés en 

France sont ultra-
transformés
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L’IMPACT DE NOS ASSIETTES

Généralisation de 

la consommation 

hors-saison

21ème siècle :

Bouleversement de nos modes de consommation



13/11/2025 RESET 11

L’IMPACT DE NOS ASSIETTES

France 2023 : sur 9,7 millions de 

tonnes de déchets alimentaires, 

3,8 étaient encore comestibles

https://economie-circulaire.ademe.fr/gaspillage-alimentaire#ressources-recommand%C3%A9es-pour-les-collectivit%C3%A9s-pour-%C3%A9viter-le-gaspillage-alimentaire
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L’IMPACT DE NOS ASSIETTES

Image Image

https://www.quechoisir.org/decryptage-sante-et-alimentation-infographie-les-chiffres-cles-du-desequilibre-alimentaire-n9327/
https://www.quechoisir.org/decryptage-sante-et-alimentation-infographie-les-chiffres-cles-du-desequilibre-alimentaire-n9327/
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Nous en revenons à l’importance de l’existence de nos 

indicateurs et objectifs précédemment cités :

• Programme National de l’Alimentation (PNA)

• Plan National Nutrition Santé (PNNS)

• EGalim (États Généraux de l’Alimentation) 

• …

DÉFINIR UN CADRE

Sans un cadre législatif / juridique / incitatif, 

la transition nécessaire de nos modèles 

agricoles et alimentaires ne peut s’organiser.

POURQUOI 

L’ALIMENTATION 

DURABLE ?
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+ de 5 tonnes de viande bio :

✓ Animaux nés, élevés,

abattus, transformés

sur le département

Près de 8 tonnes de légumes

et de légumineuses

10 éleveurs

13 producteurs

1 repas 100% bio par mois dans tous les collèges de Côte d’Or, 

résultats d’un seul semestre de l’opération :

OPÉRATION « ASSIETTE BIO DE CÔTE D’OR »

Impact très fortement positif sur le tissu

économique local

Atteinte des objectifs EGalim

POURQUOI 

L’ALIMENTATION 

DURABLE ?
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QUEL LIEN AVEC MON 

ÉTABLISSEMENT ?

LA FORCE DE FRAPPE DU SECTEUR DE LA RC SANTÉ MS

Un service de restauration qui est souvent dispensé toute l’année, sans interruption

7,3 milliards de repas sont pris chaque année en moyenne en restauration collective

Pouvoir de structuration de filières locales durables considérable

Sensibilisation importante à l’équilibre alimentaire
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• 50% de produits de qualité durables dont 20% issus de
l’agriculture biologique = calcul sur la somme des achats

annuels alimentaires HT

• Au moins 60% du total des achats de la famille de denrées

« viandes et poissons » = durable et de qualité

• Information des convives

• Diversification des sources de protéines et offre végétarienne

• Lutte contre le gaspillage alimentaire

• Substitution des plastiques et réemploi

• Valorisation des biodéchets et des huiles alimentaires

EGalim
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GASPILLAGE 

ALIMENTAIRE
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QU’EST-CE QUE 

L’ALIMENTATION 

DURABLE ?
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QU’EST-CE QUE 

L’ALIMENTATION 

DURABLE ?

https://www.mangerbouger.fr/ressources-pros/le-programme-national-nutrition-sante-pnns
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L’ALIMENTATION 
COMME PARTIE 
INTÉGRANTE DU SOIN
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ALIMENTATION 

ET SANTÉ

« L’alimentation est soin »

« Ensemble de conditions et d’actes par lesquels les 
professionnels veillent au bien-être (prendre soin) de quelqu’un et 
non dans l’acceptation étroite qui se réduit à une médicalisation »
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ALIMENTATION ET SANTÉ

Adaptation 

anticipatoire

Alliesthésie

Odeurs
Aspect Texture

Luminosité

Température 

ambiante

Normes sociales et représentation

Palatabilité

Posture

Effet 

d’appartenance
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ALIMENTATION 

ET SANTÉ

Alimentation santé

Pas ou peu de formation diététique-nutrition au sein des 
formations initiales cuisine

Volume horaire limité dans la formation des médecins

Intégré dans la formation des IDE et aides-soignant.es mais 
contenus et approfondissements différents

Pas de diététicien.nes-nutritionnistes présents dans les mêmes 
proportions dans tous les établissements 
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ALIMENTATION 

ET SANTÉ

Alimentation santé

Budget/dépense cloisonné

Budget restreint = l’alimentation peut constituer une variable 
d’ajustement

On peut avoir du mal à prendre en considération ces deux facteurs 
essentiels dans l’organisation du service restauration
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ALIMENTATION ET SANTÉ

Si on raisonne principalement « facteurs biologiques » sans tenir autant 

en compte les saveurs, les goûts, les choix, mais aussi la 

présentation, les conditions de prises de repas, le service…

Dénutrition : perte de poids et de masse 

musculaire, altération de l’état de santé 

Désociabilisation

Allongement des durées de séjour

Ré-hospitalisations

Complications infectieuses et non infectieuses

Hausse du gaspillage alimentaire

Coûts finalement plus importants, masqués ou non 

Perte d’efficience et de rentabilité

Temps de 

plaisir et de 

réconfort
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SPIRALE DE LA 

DÉNUTRITION
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GASPILLAGE 

ALIMENTAIRE
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ALIMENTATION ET SANTÉ

DES IDÉES DE SOLUTIONS POSSIBLES À IMAGINER

https://www.chu-bordeaux.fr/Les-p%C3%B4les/P%C3%B4le-m%C3%A9decine-interne/Actualit%C3%A9s/A-Saint-Andr%C3%A9,-%22les-belles-assiettes%22-am%C3%A9liorent-le-quotidien-des-patients/Les-Belles-Assiettes-Book.pdf/
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ALIMENTATION ET SANTÉ

DES IDÉES DE SOLUTIONS POSSIBLES À IMAGINER

Travailler la présentation d’une 

même recette

Ex du CHU de Bordeaux

Unité de soins Médecine interne et 

maladies infectieuses
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ALIMENTATION ET SANTÉ

DES IDÉES POSSIBLES

Ce projet s’inscrit dans une démarche d’humanisation 

des soins avec la volonté de replacer le temps du 

repas au cœur de la prise en charge du patient. 

Il s’agit d’offrir aux patients, grâce à l’engagement de 

l’équipe soignante, une présentation appétissante et 

individualisée des plateaux repas.
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ALIMENTATION ET SANTÉ

DES IDÉES POSSIBLES
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ALIMENTATION ET SANTÉ

DES IDÉES DE SOLUTIONS POSSIBLES À IMAGINER

Valoriser la présentation du 

repas aux convives :

Définir la présentation et le service 

d’un plateau repas type avec 

l’ensemble des personnels 

concernés

Travailler la logistique du repas 

(utilisation correcte des chariots…)

Présentation des repas à texture 

adaptée

Valorisation visuelle du fait maison, 

de l’approvisionnement…
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ALIMENTATION ET SANTÉ

DES IDÉES DE SOLUTIONS POSSIBLES À IMAGINER

Ex Centre Léon 

Bérard

Faire savoir son savoir-faire !

https://www.youtube.com/watch?v=SBA3fEpRK_Y&t=29s
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ALIMENTATION ET SANTÉ

DES SOLUTIONS POSSIBLES À IMAGINER

Communiquer sur ses 

pratiques pour les valoriser

Réaliser des opérations 

spécifiques dans le cadre 

d’événements thématiques : 

semaine du goût…

Valoriser ses menus pour en 

faciliter la lisibilité et 

l’appropriation

…
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ALIMENTATION ET SANTÉ

DES IDÉES DE SOLUTIONS POSSIBLES À IMAGINER

Dissocier l’alimentation des autres activités de soins :

Tenue différente du personnel pour servir les repas (ex CH du 

Mans)

Réorganiser les plannings des équipes pour que les personnes 

aux soins et aux repas ne soient pas les mêmes + horaires 

ménages repensés (EHPAD en nord  Côte d’Or)

Création d’un poste spécifique dédié « agent-hôtelier » (EHPAD 

du Palais-sur-Vienne)

…

https://www.youtube.com/watch?v=gMiK9Lp4fKQ
https://www.youtube.com/watch?v=gMiK9Lp4fKQ
https://www.youtube.com/watch?v=gMiK9Lp4fKQ
https://www.youtube.com/watch?v=gMiK9Lp4fKQ
https://www.youtube.com/watch?v=gMiK9Lp4fKQ
https://www.youtube.com/watch?v=gMiK9Lp4fKQ
https://www.normandie.ars.sante.fr/sites/default/files/2017-02/CH%20Le%20Mans%20-%20Guide%20des%20bonnes%20pratiques%20hotelieres%20vf.pdf
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ALIMENTATION ET SANTÉ

DES SOLUTIONS POSSIBLES

Communiquer 

sur ses 

pratiques pour 

les valoriser

Casser les 

codes 

Utiliser les 

réseaux 

sociaux 

Un menu étoilé élaboré pour les patients hospitalisés

https://www.chu-besancon.fr/rss/actualite/un-repas-dexception-elabore-par-le-chef-etoile-pierre-basso-moro.html
https://www.facebook.com/sampinogregory/videos/cochonnerie-en-ehpad/3177942039035505/
https://www.youtube.com/shorts/fXJrx8pQpck
https://www.instagram.com/p/DQJ0psID5Ee/
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ALIMENTATION ET SANTÉ

DES SOLUTIONS POSSIBLES À IMAGINER

Utiliser les codes de la restauration 

«grand public »

https://www.youtube.com/watch?v=a4chpYX2sbU
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ALIMENTATION ET SANTÉ

DES SOLUTIONS POSSIBLES

GHU Paris

https://www.ghu-paris.fr/fr/actualites/leau-la-bouche
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RETOUR D’EXPÉRIENCE

UN EXEMPLE D’ACCOMPAGNEMENT AU CHANGEMENT

https://www.ch-saint-chely.fr/hopital
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RETOUR D’EXPÉRIENCE

UN EXEMPLE D’ACCOMPAGNEMENT AU CHANGEMENT

Réfection totale des menus

Réorganisation du service restauration

Recherche de producteurs bio et locaux

Réduction du gaspillage alimentaire

Développement de la communication

Évaluation satisfaction convives
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RETOUR D’EXPÉRIENCE

UN EXEMPLE D’ACCOMPAGNEMENT AU CHANGEMENT

https://www.esbv.fr/sens-et-papilles
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RETOUR D’EXPÉRIENCE

UN EXEMPLE D’ACCOMPAGNEMENT AU CHANGEMENT

VIDÉO 

https://www.youtube.com/watch?v=of8CBPeVLUI
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ALIMENTATION ET SANTÉ

LES BÉNÉFICES DE METTRE L’ALIMENTATION AU CENTRE

Améliorer l’image auprès 

des convives du milieu de 

santé et médico-social

Valoriser le travail des 

personnels de cuisine

Valoriser le travail des 

aides-soignant.es, des 

diététicien.nes-

nutritionnistes…

Améliorer l’état de santé 

général des convives

Maitriser ses coûtsDynamique collective
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ALIMENTATION ET SANTÉ

COMMENT FAIRE CONCRÈTEMENT ?

Temps et patience !

Équipe pluridisciplinaire

Politique des petits pas

Analyse de l’existant

Projet d’établissement

Tester, échouer, réessayer !

Sortir du cadre

Se former, (ré)apprendre 

Pourquoi et mantra

Connaître/s’ancrer sur son territoire

Prendre plaisir
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VOS BESOINS EXPRIMÉS

PREMIERS RETOURS DU QUESTIONNAIRE

PAS DE BESOINS PARTICULIERS 

Aide à la rédaction de marchés

Aide à la télédéclaration « Ma cantine »

Biodéchets

BESOINS NUANCÉS

Trouver des fournisseurs/producteurs

Compréhension loi Egalim

Substitution des plastiques

Information des convives

BESOINS FORTEMENT EXPRIMÉS

Gestion du gaspillage alimentaire

Partage de bonnes pratiques

Biais possible : à analyser 

avec les fonctions des répondants

FORMAT ADAPTÉ

Newsletter

Webinaire

Une journée en présentiel (formation…)

FORMAT NUANCÉ

Action en présentiel (déplacement) sur 

une demi-journée
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ON DÉMARRE 

ENSEMBLE?

ÊTRE ACCOMPAGNÉ

MAITRISER LES FONDAMENTAUX

VALORISER SES ACTIONS

RENCONTRER DES PAIRS

anastasia.fragnaud@biobfc.org

06 46 96 70 25

mailto:anastasia.fragnaud@biobfc.org
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