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Comment l’alimentation dans les 
établissement peut améliorer la santé? Et 
vice versa?



Rencontrez les

innovateurs





1.  Le service aux chambres

o Comment ça fonctionne ?

o Depuis l’implantation…

2.    Nourrir la santé

o Achats locaux

o Achats bio-locaux

o Projets collaboratifs





Taux de satisfaction de la clientèle

Des sondage patients ont été fait à plusieurs 

reprises afin d’évaluer l’impact des changements 

effectués dans l’offre alimentaire

Année du sondage Taux de satisfaction

2011 50%

2012 60%

2016 78%

2017 97%



Évaluation du gaspillage (retour de plateaux)



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 à l’année 0:  1,61% 

Dossier à suivre….



2017-2018:

Recherche de nouveautés:
• Confitures portion

• Sirop d’érable en portion

• Oeufs

• Kombucha

• Mets cuisiners sans gluten

• Etc.

Association avec des agriculteurs biologiques  

pour les légumes d’été et d’hiver





5 projets collaboratifs pour un changement systémique 

Alimentation 

autochtone 

traditionnelle

Menus 

durables

Politiques et 

indicateurs 

de qualité

Modèles 

d’appels 

d’offre

Prendre la 

mesure de 

l’expérience 

alimentaire 

Dimensions 
sociales

Pouvoir d’achat

Responsabilité 
et devoir de 

rendre compte

Expérience du 
patient / résident

Dimensions 
environnementales



PROJET COLLABORATIF: 
GUIDE D’ÉLABORATION DE MENUS DURABLES

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

Guide en ligne 

Menus 

durables



GUIDE D’ÉLABORATION DE MENUS DURABLES

Supporté par une étude 
(Université de Montréal) pour 
intégrer les réponses aux 
enjeux des gestionnaires dans 
la mise en oeuvre de 
pratiques de menus durables



GUIDE D’ÉLABORATION DE MENUS DURABLES

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

financières
3. Choisir ses …. durables

a. Protéines
b. Féculents
c. Légumes
d. Soupes
e. Desserts
f. Condiments
g. Breuvages
h. Suppléments
i. Collations

4.     Au-delà de la nourriture: 
repenser les espaces et les 
équipements pour des 
pratiques plus durables



GUIDE

D’ÉLABORATION DE

MENUS DURABLES

L’exemple des 

protéines 

(en partie)





PROJET DE MENU DURABLE AU CIUSSS CENTRE-SUD-DE-L’ÎLE-
DE-MONTRÉAL

- Contexte de fusion de 30 services alimentaires = 

Réévaluation des besoins de chaque clientèle

- 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 après 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)

○ Un choix végé à chaque jour: lorsqu’en choix #1: 80% le prenne ex: lasagne aux 

légumes, omelette aux poivrons. Lorsqu’en choix #2: 30% le prenne (légumineuses, 

tofu). En choix #2 quand moins populaires.

○ Si le nom du mets contient “tofu” alors peu appréciés des résidents en CHSLD 

○ Pâtes 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 ÉTABLISSEMENTS 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) 

❖ Comité consultatif (chefs de services, MSSS, MAPAQ, MELCC, 3 regroupement d’achats) 

➢ Analyser les critères 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 critères et la vulgarisation des outils;

➢ Proposer de nouveaux critères 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 critères de développement 

durable et engendrer les changements de pratiques et de comportements souhaités

Modèles 

d’appels 

d’offre

mailto:cosmin.vasile@chudequebec.ca


Alimentation autochtone traditionnelle

PROJET COLLABORATIF:
ALIMENTATION AUTOCHTONE TRADITIONNELLE

Traditional 

Food 

Project



https://thegoodfoodprojectre.wixsite.com/thegoodfoodproject
TheGoodFoodProjectRe@saskhealthauthority.ca

THE GOOD 

FOOD 

PROJECT 

PROJET COLLABORATIF:
PRENDRE LA MESURE DE L’EXPÉRIENCE

ALIMENTAIRE DES PATIENTS

ET RÉSIDENTS

https://thegoodfoodprojectre.wixsite.com/thegoodfoodproject


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

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

Beth Hunter
ehunter@mcconnellfoundation.ca 

MERCI!



@NourishLead
www.nourrirlasante.ca


