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Comment l'alimentation dans les
etablissement peut ameliorer la sante? Et
vice versa?

LEXPERIENCE
PATIENT

LA CULTURE
INSTITUTIONNELLE

LE BIEN-ETRE DE LA
COLLECTIVITE
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1. Le service aux chambres

o Comment ca fonctionne ?
o Depuis I'implantation...

2. Nourrir la santée
o Achats locaux

o Achats bio-locaux
o Projets collaboratifs







Taux de satisfaction de la clientele

Des sondage patients ont été fait a plusieurs
reprises afin d’évaluer I'impact des changements
effectués dans |'offre alimentaire

Année du sondage Taux de satisfaction
2011 50%
2012 60%
2016 78%

2017 97% %F“P/[&



Evaluation du gaspillage (retour de plateaux)

Aliments revenus complétement gaspillés (%)
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Pourcentage d'aliments revenus complétement gaspillés lors des
études de restes effectuées en 2012 et en 2016 au CHUS)

m ftude de 2012

® Ftude de 2016 (incluant TCA,
Centre de jour, Urgence et SAC)

w Etude de 2016 (SAC seulement)
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ANALYSE DES ACHATS BIOLOGIQUES ET LOCAUX

Cote local Ratio des dépenses
2016-2017 2017-2018

100% 17% 29%

50% 23% 24%

25% 5% 5%

Total 45% 57%

Nos achats biologiques a I’'année 0: 1,61%

Dossier a suivre....




201/7-2018:

Recherche de nouveautés:
Confitures portion
Sirop d’érable en portion
Oeufs
Kombucha
Mets cuisiners sans gluten
Etc.

Association avec des agriculteurs biologiques

pour les legumes d’éte et d’hiver
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5 projets collaboratifs pour un changement systémique

Expérience du

: o Alimentation Dimensions
patient / résident

autochtone sociales
traditionnelle Ny
A

Prendre la
mesure de Menus

I’expérience durables
alimentaire

Responsabilité ‘\\ 4

etdevoirde / Dimensions
rendre compte ¥ environnementales

Politiques et Modeles
indicateurs d’appels

de qualitée <---> d’offre

Pouvoir d’'achat



Offrir les outils
necessaires aux
responsables de
menu pour faciliter la
transition vers des
choix durables au
menu.

Guide en ligne

Menus
durables




LES
GUIDE D'ELABORATION DE MENUS DURAB ~

ENVIRONMENT
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Supporte par une étulde
(Université de Montréal) pour

integrer les réponses.aux
enjeux des gestionnaires dans

la mise en oeuvre de
pratiques de menus durables

the Precise Needs of
YPe of clientele Serve,

from sustalnable

* Définir les besoins précis de * Offrir des fruits de mer & poissons 3ging.
chaque type de clientéle issus de Péche ou aqua-culture ® the onyy Staple
desservie. durable.

* Offrir des Produits animaux * Réduire les produits transformes.

sans antlblothue.

Offrir des aliments blologlques ou
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* Offrir des recettes d’origine
culturelle variée représentant
bien 13 Population desservie, Réduire |
S'engager a apprendre
l’importance Culturelle des mets
des 8roupes Autochtones de
votre Communauté.
* Favoriser les recettes
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© gaspillage en réutilisant
les restes et en ajustant la taille des
portions.

Réduire "utilisation de produits en
emballages non-réutlllsables.

* Offrir de I'eau comme seul breuvage

. de base.
enrichis.
- S‘engager a Promouvoir votre
menu durable 3 des fins
" €ducatives. GOUVERNANCE
QUA LITE ® Reconnaitre |e réle de
chaque acteur impliqué (ex. usagers,
* Offrir des aliments frais et clients, fournisseurs, 8roupe
appétissants d'achat).
* Offrir des recettes appréciges en * Prendre des décisions basées sur
Panel de dégustation, des preuves.
* Offrir des fruits et légumes de saison, .
Préférablement local. ECON OMIE
* Offrir des aliments avec le moins
d'additifs Ou d'agents de * Gérer un service alimentaire
C€onservation. efficace, qui Contribue 3 l'économle
locale.
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GUIDE D'ELABORATION DE MENUS DURABLES

1+ Pour qui, pourquoi, comment?
. Analyse des besoins des usagers, balises nutritionnelles et

financieres

» Cholsirses .. qurables 4. Au-dela de la nourriture:
E'_ lli’réoctjg:tss repenser les espaces et les
c. Légumes equipements pour des
d. Soupes pratiques plus durables
e. Desserts
f.  Condiments
g. Breuvages
h. Suppléments
L.

Collations




GUIDE

D'ELABORATION DE

MENUS DURABLES

L’exemple des
protéines

(en partie)

Increase

Increase

Increase

lncrease

Increase

Insects

Increase

Poultry

Decrease or egual

Decrease or egual

Increase sustainable choice AMD Decrease others

Decreasze

Decreasze




Cheoice of protein
(ranking criteria to assess

Tips for choosing

Tips for integrating into your recipes

= Avoid high sodium and processed options.

Some canned legumes may have high amounts of salts and
acditives to prolong shelf life.

Reference the nutritional guidelines for information on
sodium content.

+ Choose regional suppliers from nearby provinces and
states.

Prioritize Canadian; however, if not possible, if you are

bazed in Quebsc, for example, it is better to source from

wWermont or Mains than Alberta.

* Choose bulk

Dry legumes can be stored for up to a year! Bulk packaging
(plastic and cardbeoard boxes) has less environmental
impact than tin cans.

= Choose organic.

Legumes absork atmospheric nitrogen in the soil and
transform it into a type that all plants can use, reducing the
need for synthetic fertilizers.

Lentils are a flovour sponge, meaning they absorb
flavaours well.

Lots of culturas use legumes: incraase your varisty of
recipes!

Prepare
Use aromatics in the soaking watser.

Cook

Use aromatics or low-sodium vegetabls stock in the
cooking water.

Lightly fry or bake as a snack, topping, or salad bar or
as a meal replacemeant.

Mix them in meals to reduce meat.

MR into meat or fish burgers, mestball or
meatloaves.

Blend

Bake into muffins or other gocds.

Thicken soups and sauces.

Hummus can be served with bread, crackers or
wegstables.

Replace
Whip chickpea brine rather than using egg whitas.

Blend pulses rather than maycnnaize.
Increaze beans on breakfast menu.




PROJET DE MENU DURABLE AU CIUSSS CENTRE-SUD-DE-L"ILE-
DE-MONTREAL

- Contexte de fusion de 30 services alimentaires =
Réévaluation des besoins de chaque clientele

- Obligation ministérielle de menu harmonisé en CHSLD

Création d’'un nouveau menu CIUSSS

- Priorité aux textures (molles, purée, hachée) utilisées
chez au moins 70% des usagers CHSLD

- Pratiques durables: augmenter la variété (diminuer les
répétitions), augmenter les protéines végétales et

diminuer les viandes rouges et les produits transformés




PROJET DE MENU DURABLE AU CCSMTL

Résultats apres implantation dans 15 sites sur 17

» Augmentation de la variété appréciée: moins de répétitions pour
les textures = augmentation de la satisfaction
*» Augmentation des mets végétariens (1 sur 4 choix par jour)

o Un choix végé a chaque jour: lorsqu’en choix #1: 80% le prenne ex: lasagne aux
légumes, omelette aux poivrons. Lorsqu’en choix #2: 30% le prenne (Iégumineuses,
tofu). En choix #2 quand moins populaires.

o Sile nom du mets contient “tofu” alors peu appréciés des résidents en CHSLD

o Pates avec sauce végé sont les plus appréciées. Ex: création d'une sauce alfredo
aux haricot blancs!




PROJET COLLABORATIF:
PROJET D'APPROVISIONNEMENT ALIMENTAIRE
RESPONSABLE DANS LES ETABLISSEMENTS DU

RSSS

% Financé par :
> 3 regroupements d’approvisionnement provinciaux
> MAPAQ
> MSSS

«» Porteurs du dossier: Anne Gignac (anne.gignac@chudequebec.ca) et Cosmin

Vasile (cosmin.vasile@chudequebec.ca)

’:’ Comlté ConSU.ltatif (chefs de services, MSSS, MAPAQ, MELCC, 3 regroupement d’achats)

>

>

Analyser les criteres de développement durable et les outils proposés par le conseiller en développement durable
et mettre en commun leurs efforts afin de faciliter la prise en compte des criteres et la vulgarisation des outils;
Proposer de nouveaux critéres et outils de développement durable, ainsi que les stratégies et modalités pour les
intégrer dans le processus d’approvisionnement alimentaire;

Proposer des projets pilotes qui permettront, sur une base volontaire, d’'intégrer les critéres de développement
durable et engendrer les changements de pratiques et de comportements souhaités


mailto:cosmin.vasile@chudequebec.ca

Traditional
Food
Project




THE GOOD
FOOD
PROJECT

TheGoodFoodProjectRe@saskhealthauthority.ca


https://thegoodfoodprojectre.wixsite.com/thegoodfoodproject

MERCI!

Annie Marquez Dt.P.
annie.marquez.ccsmtl@ssss.gouv.qc.ca

Josée Lavoie Dt.P. M.sc.
josee.lavoie.hsj@ssss.gouv.gc.ca

Beth Hunter
ehunter@mcconnellfoundation.ca
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