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Pour la premiére fois en 2015, la Journée Nationale de ['Alimentation &

[Hapital, en EHPAD et en maisons de retraite, qui s'est déroulée dans plus de

700 établissements participants, a propose aux equipes de participer a des

concours nationaux. Cette démarche arecu un echo enthousiaste de la part des
professionnels.

Avec < Mon gofiter d'anniversaire en EHPAD >, il s'agissait de récompenser

la meilleure équipe de dietéticien-cuisinier-animateur pour la conception, la rée-

alisation et l'accompagnement d'un godter-gateau d'anniversaire en EHPAD.

Notre jury etait constitué de deux partenaires assaciatifs de la Journée ([UDHIR

et RESTAU'CO), d'un partenaire industriel (Davigel) et d'un partenaire médias
(La Cuisine Collective).

Notre constat a eté unanime : tous les candidats ont montré une tres grande
implication pour faire de ce godter une véritable féte pour les personnes agees.
Organisation, coordination, imagination, volonte de donner du plaisir, d'étre a
[‘écoute des petites envies comme des grands besoins malgreé les contraintes qui
sont celles de la restauration hospitaliere. Ce sont les qualites que nous avons
percues dans toutes les candidatures. Au bout du compte, la grande gagnante
du concours a été émotion : celle des professionnels qui ont autant donné que
recu, celle des residents qui ont renoue avec le plaisir de manger et de partager,
celle des familles heureuses de voir leurs anciens retrouver le sourire et un éclat
dans les yeux, et finalement, notre propre emotion devant une telle mobilisation.

Cest pourquoi, au-dela des trois lauréats ex aequo, nous avons tenu a présenter
dans ce livret nos coups de cceur pour 15 autres equipes tout aussi méritantes.

Un grand merci a tous !



Les récompenses pour les trois lauréats :

» une machine a café Nespresso Inissia (offerte par Davigel)

» une formation au Centre de Formation et d Expertise Culinaire de
Davigel

» un abonnement de deux ans au magazine Cuisine Collective

Les membres du jury:

Didier Girard, Marie-Cécile Rollin, Laurence Bonneveau, Laurent Terrasson,
chargé de mission directrice de RESTAU'CO directeur Segment redacteur en chef de
UDHIR pour la Journée Institutionnel Davigel La Cuisine Collective
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EMPAD « La Maison du Moulin »,
Centre Jv/ospita/ie’z de Samb&e—ﬂvesnois de Wau[)euge (59)

L'équipe

Diététicien : Jéremy Boulenger .
Cuisinier : Jean-Yves Bertoni

Animatrice : Anne Delhomme

La démarche

Associer les résidents a la préparation d'un gateau d'anniversaire en forme de

< moulin ». Il s'agissait d'inscrire le concours dans deux cadres : le projet culturel

de ['établissement, qui consiste a rattacher toutes les activités proposées aux rési-
dents au site historique du Moulin Tablette de Maubeuge sur lequel il est implante ;
le projet de vie et de soins des residents, en les faisant participer a la confection du
gateau pour favoriser leur autonomie sociale et physique, stimuler leur créativité et
eveiller leurs sens.

Le gouter

Le Gateau du Moulin : choux a la creme et pate d'amande (décorations, animaux),
bananes, kiwis, fraises (ailes), gaufres (toit, clotures, arbre), terrines madifiees a la
fraise et a la pomme (décorations extérieures), eau gelifiée a la menthe (plan d'eau),
menthe (feuillage), brochettes de fruits (inscription < Joyeux anniversaire >)



L’animation

g[/e visait a ciéer une ambiance de salle de spectac[e : bandevoles « anniversaire »,
aﬁc/ws, ﬁlisposition en petites ta[)/es, [JLtl%t, tables spécia/es pout les nésidents fé-
tant lew anniversaie, ﬁmc[ musica/, cho’za/e, chansons interprétées par les wésidents.

Les fami//es étatent présentes.



B FRAISIE

EMPAD et services de Soins de c,Eongue :Z)wzée,
Centie ﬂospita/[e& ,Qnte&—@ommuna/ d ’ﬂ/engonfmameis ( 61 )

L'équipe

Diéteéticien : Fredérique Huet

Cuisinier : Christophe Lechat

Animatrice : Valérie Chadaillat

Porteur du projet : [Ingénieur responsable du service Restauration : Mohamed Yousfi

La démarche

Mettre le savoir-faire du patissier au service du plaisir et de la gourmandise. Une
fois par an, depuis 25 ans, l'établissement offre ce gateau gourmand a ses rési-
dents, un fraisier geant : festif, appeétissant, convivial, propre a raviver les souvenirs
de fraisiers de jeunesse, et d'une texture convenant a tous les residents ou facile-
ment madifiable. Une tradition appreéciée de tous.

Le gouter

Le Fraisier : genoise imbibee de sirop de kirsch, coulis de fruits rouges, creme

mausseline, fraises.

-10 -



Elle a consisté a fai’ze wéaliser paz les wésidents une multitude de décorations autour du
t/te‘me 6{6 /a ﬂeu’z et c[e f;zuits c/étou’més : ﬂeu’zs a/e ctépon, g’zi//ages a pou/es scu/ptés en
fo’zme de ﬁaise, pléece montée de borbons en fo’zme de ﬂeu’zs et de f;zuits, brochettes de
éonézom plquées sut c[e /a mousse c!e ﬂeu?ziste /Laéi/[ée c[e ctépon et semée c/e ﬂeu?zs a’ztﬁ-
cie//es, colliers de pe?z[es et de ﬂeu’zs, couronnes de ﬂeu’zs, sewviettes p/[ées en fo"zme de
nénup/la’zs. Un orgue de bathaie a accompagné le goter. Que[ques laczmes

d "émotion ont coule. Toutes les assiettes ont été vidées.

- 11 -



Unite Cognitivo—Compo’ztementa[e de ’_/Jépita[ de La /gobe’ztsau,

Jv/épitaux Universitaizes de S)tmséowzg ( 67)

L'équipe

Diététicienne : Véronique Herouard
Cuisiniers : Mickaél Ratieuville et Ludovic Mahé
Animatrice : Caroline Schneiderlin

La démarche

Créer un buffet de verrines et de cacktails de fruits.
Le choix s'est porté sur un buffet, formule taujours tres appréciée des residents

pour la diversite des saveurs, des couleurs et des odeurs proposees.
Le gouter

Le Buffet Fruits et Epices : était composé de : une verrine de compote de pommes/
fraises a la cannelle, une verrine de pana cotta aux amandes ameres et coulis
d'abricats, une tranche de pain a la banane, un cocktail de jus de fruits.



L’animation

La veille du 16 Juin, lu piéparation des vertines a été [occasion d un atelier cuisine. Les
wsidents ont été invités a c[éguste& ce gouter que[ques Jouts avant le Jour J a loccasion
d autres anniversaires. Le16 Juin, lu salle de téception a été organisee : c[éco’zation, mise

en p/ace des tables pout e [Juﬁ[et, matéviel d animation musicale.

S13 -
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L’égquipe

Diététicienne : Irene Pourreyron
Chef de production : Thierry Virmoux
Coordinatrice des animations : Jocelyne Pallerola

La démarche

Proposer aux résidents des 3 sites un moment de convivialité autour des traditions
provengales en les réunissant pour un godter d'anniversaire sur le site des Hopitaux
des Portes de Camargue. En présence des familles et des amis, il s agissait de vivre
un moment de féte autour des traditions et du folklore provencaux en évoquant la
lavande, la musique et les costumes de Provence.

Le gouter

La Génoise a la créme de lavande : gateau tendre que tous les residents peuvent
manger et qui evoque les saveurs provencales.

- 16 -
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Tous les wésidents ont patticipé a la décoration de la gmnu{e salle d animation des
JQOpitaux des Portes de Camatgue, notamment en cueillant de la lavande pout les
[)ouquets de tables. Deux g’zanc!es ﬁesques ont été wéalisées en ateliers : un alambic, la
distillation. Les traditionnelles Mireille et Arlesiennes ont cireulé en costumes autour
des wésidents. Un groupe de musiciens a Joué dlu ga[ouéet—taméou’zin, instuuments
taditionnels provencaux. Les wésiclents qui fétaient lewr anniversaire ont requ

un cac!eau.
_17-
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L’équipe .
Diététicienne : Laura Guilbeau

Cuisiniere : Karine Castets

Aide médico-psychologique : Maude Guitton
Infirmiere reférente dietétique : Sabine Monmarty
Aide-soignante référente diététique : Flore Lagarde

Insérer le concours dans le cadre global des animations organisées pour la
Journée du 16 juin. La premiere animation a éte un petit-dejeuner ameliore (Nu-
tella, choix de confitures), que les résidents qui le souhaitaient pouvaient prendre
ensemble. La deuxieme était le dejeuner qualite de la Journee. Pour le godter de

[apres-midi, la salle a été decoree de ballons et d'une exposition < d'antan > :
tasses, cafetiéres, théieres, pots a lait.

Le gouter

Le Fraisier/Pop cakes intergénérationnel : génoise de saison cerclée de boudairs
avec mousse bavaroise, fraises fraiches en décoration et éléments de garniture
colores, faciles a saisir, a textures multiples, godteux.

-18 -
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Un « quizz inte’zgéné’zationne/ » a été organisé pour les wésidents et les enfants de Uécole

autour clu the‘me c[e / }alzmentation.

A lu ﬁn, les enfants ont aidé a la distribution du goiter.

-19 -
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EMPAD des _/vlo‘pitaux de Clla’zt’zes (28 )

92 o0

Dietéticienne Normapro-France : Sophie Marin
Cuisinier-patissier : Alain Bourge
Animatrice-accompagnatrice, Aide médico-psychologique : Leslie Pichereau

Proposer aux résidents un godter répondant aux souhaits quiils ont exprimés et
linscrire dans une prise en charge institutionnelle de la dénutrition valorisant la
collaboration entre professionnels de la restauration et professionnels des soins.
Le cuisinier a realisé la fiche technique de commande des produits, la dieteticienne
la fiche nutritionnelle, 'animatrice a fait le lien avec les autres professionnels et les
résidents pour la fabrication du golter, la décoration et ['apport didées.

Le gouter

Le Godter gourmand de la Beauce aux 4 saveurs :

- la tartelette aux pommes en forme de rose : gateau familier avant lentree dans [EHPAD,
en forme de rose pour exercer la motricite lors de la mise en forme.

- lamadeleine : elle requiert un travail manuel simple a réaliser (fouet, remplissage des
moules et démoulage), sa cuisson au four dégage une odeur appetissante et elle fait
référence a la madeleine de Proust, dllliers Combray, bien connue des résidents.

- la panna cotta et son coulis de fraises : a texture est facile a déglutir, la couleur est vive,
lonctuosité de la créme donne envie de manger, lacidulé de la fraise réveille les papilles
et renforce le reflexe de déglutition. Elle a donne lieu a la cueillette des fraises.

- les macarons : ¢ est une spécialité chartraine. Ils ont été déclinés en plusieurs couleurs.
La prise en main est facile, la texture légere, ['aspect attirant. La preparation a sollicité des
mouvements precis.

De plus, le cuisinier a réalisé la Cathédrale de Chartres en sucre.

-20 -



L’animation

C/Laque vésident a été associé au projet en fonction de ses capacités p/zysiques et cognitives
et dans le cadve d'un oleectg[ d ’accompagnement spéctfique. Le theme du gouter était la
Beauce autour de vencontres c/tampét’zes et de spécia/ités locales. Ce theme était destiné

a fai’ze vevivie des moments importants. Certains vésidents ont paiticipé a la cueillette.

Ceux qui ][éta[ent lewr anniversaive ont reeu un carton d invitation et chacun a

souﬂZé sa bougie sur sa madeleine.

-91 -
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Centre _/vlospita[ie’z Stint-Louss et & HPAD du ’l/a/ de Loue mttacllée,
Ornans ( 29 )

L’égquipe

Dieteéticienne : Isabelle Arnoux

Cuisiniers : Remi Large, Christophe Théophile, Maria Das Santos

Animateur : Marc Golay

Porteur du projet, Responsable restauration : Elisabeth Fumey

Directrice : Aude Mallaisy

Achats : Elisabeth Fumey, Michelle Mille

Agents hételiers : Veronique Becquart, Marie Grutnertz, Catherine Huot Marchand,
Zoé Benoit

Soignants et Assistantes de vie : ceux présents le 16 juin

Aidants : Olivier Baud, Bertrand Pichetti

L 57

Ameliorer les apports protéiniques. Ce goliter permet d'apporter a chague resident
un produit céréalier, le biscuit, et ['équivalent de deux produits laitiers. La texture de
[aile en purée est adaptee aux résidents qui ont des difficultés.

Le gouter

Mon papillon : biscuit en forme de papillon (deux ailes, un corps, deux antennes) :
genaise, creme patissiere maison (a la place d'une créme a froid), ceufs montés en
neige (a la place de la chantilly), fraises (entieres d'un cote, en puree de ['autre).

-92.-



L’animation

Les petsonnes des deux sites se retrouvent @ Ornans en présence s fami//es. Latable a
été déco’zée, par une vésidente. Un Jeu de mémone est proposé apies le gouter : décourin
['année de naissance du vésident qui féte son anniveisatie, avec des indices.

Les vésidents ont aussi chanté.

-93-
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Centre ﬂospita[ie’z de /gagnols—su’z-Céze ( 30 )

L’égquipe

Dietéticien : Sylvain Taupenas
Ouvrier professionnel qualifié de cuisine : Julien Dupond
Animatrices : Aude Thirion, Hélene Contelle

Associer les résidents au choix et a la préparation de nombreuses préparations . Le
projet a ete discute en commission de menu en mars. Lors de la commission de mai,
les résidents qui fétaient leur anniversaire ont transmis les gateaux et les am-
biances dont ils avaient envie : pour certains < a l'ancienne >, pour d‘autres, < mo-
derne >. Les animatrices ont valideé les choix. Le buffet devait aussi étre accessible
aux personnes ayant des difficultés de mastication ou de déglutition.

Le gouter

L'Eventail des godters -

- mini-babas : baba, sirop de chataigne, creme chantilly, creme de marron

- mousse de fraises

- sacristains aux amandes et aux pralines

- cup cakes citron et cup cakes pepites de chocolat

- chouquettes, esses (réalisées en ateliers)

- pain perdu

- gateau basque

- chocolats Malakoff

- gateau d anniversaire (realisé par le chef) : genaise, mousse de fraises de
Carpentras, sirop de fraises, fruits frais

-9 -



L’animation

En dehors des commisstons, les animatrices ont véuni tous les résidents pout vecueilli
lewss souhaits et travailler sut la vecherche d ustensiles anciens. Les f;tmi/[es qui le sou-
haitaient étaient présentes. L atelier de préparation s est tenut le matin dans la cuisine
t/té’zapeutique avee le cuisiniet et les animatuices. Celles-ci ont aussi owganisé la salle
coté « ancien » / coté « modewne ». Un chanteur était la [ ’ap&és—mia/i avee un

épertorre ancien et actuel.

_95-
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L’équipe

Diététicienne : Nathalie Ruiz .
Chef cuisinier : Jean-Luc Couzier

Animatrice : Marinette Jonot

La démarche

Favoriser la participation et la convivialité entre tous les publics, résidents de tous
secteurs, visiteurs, professionnels. La démarche a été présentée au CLAN en debut
d'année. La presse locale a éte contactée. Elle se distingue par le choix significatif
dulieu: le hall de l'entrée principale, visible de tous les services et ou tout le monde
circule et se croise.

Le gouter

Le Godter du Hall d'accueil :

- un biscuit roulé a la creme patissiére et purée de fruits
- une salade de fruits

- un far aux pruneaux

- 96 -



9

W’*\'ﬂ\(w R no —
3 TR T 77 N AT (T
L QNI TIOm

En amont, des cantes d anniversaire nominatives ont été réalisées dans t[yﬁ[é’zents ateliers.
La salade de ﬁuits a été prépaée le matin pat les wésidents. Les wésidents ont été instal-
les dans le hall, cettains ont patticipé au c/&essage de la table. Une choale a chanté sux
le theme de Ualimentation. j/ Y aeuun atelier co/[ectg[ gqui/ib’ze a/imentai?ze, pout

zeconnaitie /es groupes ([ a/iments.

_97-
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EHMHPAD gainte—/élnne,
Tinténiac ( 35 )

L’équipe

Diététicienne : Caroline Sasserie

Cuisiniére : Lagtitia Robert

Animatrices accompagnatrices : Thérese Verger, Delphine Melcus
Agent hoteliére : Nolwenn Dragon

La démarche

Perpétrer la tradition du godter d"anniversaire mensuel a Saint-Anne en choisissant
pour ['occasion un gateau que tous les résidents peuvent apprécier.

Le gouter

Le Fraisier : gateau de saison et de féte, compose d'une génoise, d'une creme patis-
siere mousseline et de fraises

-98 -



5[[@ S ’appuie sux /a « c/na’z’zette » poussée pat / ’agent /léte/ié’ze et ctéée pat / ’éta[)/issement

pout animet le gouter et wnciter les wésidents a patticiper. Les fami//es sont accueillies
inc/ividue[/ement et présentées /es unes aux auties. Ces goate’zs se c[é’zou/ent en présence

c[ ’un acco’zc[éoniste et c[ ’une c/wmteuse. :bes p/totos sont p’zises.

-29-
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EMPAD de La /30isse’zie,
%//onta’zgis (4-5 )

L’égquipe

Responsable Qualité Diététicienne Sogeres Rhdne-Alpes : Aurélie Vatrinet
Chef gérant Sogeres Rhone-Alpes : Yoan Pedro
Animatrice : Virginie Menu

] 2. . 51

Proposer un grand choix de godters. L objectif est de faire plaisir aux résidents en
leur offrant un choix de préparations portionneées, nutritionnelles, accessibles a tous,
ludiques et attractives, realisees avec des produits frais, en soutenant le moment de
la dégustation par un atelier de préparation.

LLe gouter

La Ronde des Godters :

- pyramide de brochettes de fruits frais (faciles a saisir) : melon jaune, ananas, pas-
teque

- pana cottas et coulis dabricot (avec ou sans sucre)

- quatre-quarts en mignardises (recette traditionnelle appreciée des résidents)

- rochers coco (faciles a saisir) : petites bouchées noix de coco, rhum et raisins secs

- verrines transparentes de délices chocolat-pistache (mixées, aux couleurs attrac-
tives)

- un gateau d'anniversaire en forme de cceur (au ga(it du résident dont c'était ['anni-
versaire) : genoise, mousse au chocolat, mousse pistache, amandes grillées, fruits frais

-30 -



L’animation

7///1 ate/ie’z :bécomtion et g/agage c[es quatie-quazts a été propose, encad’zé pat une
auxiliane de vie, un agent de sewice /lospita/ie’z el une psyclw/ogue.

Un atelier C/lant a cloturé la c[égustation.

- 31 -
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EHMPAD et Unite de Soins de Iongue Dusée du Centre yean-y.’zancois /gormet,
Centre ﬂospita/ie’z de C/Laumomf (52 )

L’équipe

Diététicienne - Marie-France Courboin '
Cuisinier : Arnaud Borel
Animatrice : Corinne Naessens

Proposer un événement d"animation globale. Plusieurs réunions de coordination ont
preceéde le golter afin de choisir des recettes capables de repondre aux différentes
pathologies des residents et de prévoir et organiser les nombreux ateliers.

Le gotiter

Le Goditer des Vieux métiers :
- L génoises :
- mousse caramel et gelée de pommes caramelisées
- mousse citron et gelée de framboises
- mousse chocolat noir et gelée de poire
« chocolat blanc et gelée d abricots
- diverses préparations de saison :
- macarons citron, framboise, chocolat, pistache
« feuilletés creme d'amande et framboise
« chouquettes
+ verrines : mousse au chocolat noir, mousse au chocolat blanc, mousse citron, mousse caramel
- charrue en nougatine tiree par deux anes en chocolat
« gateau en forme de jardin potager

- clafoutis aux griottes (confectionnés par les résidents)

-392-



L’animation

g//e s est ][aite autour de p/usieu’zs ateliers : p/iage de sewviettes, métiers anciens
( exposition d ’o@’ets prétés par les ][ami//es, présentation de p/lotos anciennes sur des
p/aques de c/zoco/at) s fa[;’zication dun panneau d ’info’zmation sur [alimentation et la
nutution ( découpage d ’in][o’zmations dans des magazines et co//age ), patissette ( con][ec-
tion de 4 c/afoutis), préparation de Jus de ﬁuits, mise en p[ace des tables. Les
ateliers étaient comp/étés pat deux quizz péc[agogiques sur la nutuition : les

ﬁomages de nos 1éqions / [ alimentation des sénions.

-33 -
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Diététicienne de ['équipe transversale : Sylvie Derieux
Responsable restauration de la cuisine centrale : Serge Lefeuvre
Animatrice : Helene Garnier

Stagiaire : Coralie Gigan

La démarche

Inviter les résidents des différents services nés au mois de juin a venir féter leur
anniversaire dans la cuisine thérapeutique, voire, en fonction de leur projet de vie, a
participer a la confection du gateau. S'appuyer sur la cuisine therapeutique, lieu a la
fois fonctionnel et convivial, pour préparer le godter le matin avec les résidents qui
fétaient leur anniversaire et le leur faire déguster ['apres-midi. Le concours a éte
l'occasion de renforcer la coordination habituelle entre les professionnels : la diéteti-
cienne a augmenteé les valeurs en proteines (rajout d'ceufs) et a veille a [équilibre de
la recette, Le responsable de cuisine a chaisi les fruits pour leur valeur gustative et
les a commandés specifiquement pour le goiter, |animatrice a encadré le dénoyau-
tage (exercice de prehension fine).

Le gotiter

Le Clafoutis aux abricot et aux cerises : gateau dont les ingredients sont faciles a
trouver dans les fermes et les vergers a cette saison, nutritionnellement complet a
la texture adaptee a tous les residents et consommable par des personnes diabe-
tiques.



L’animatiomn

Le premier temps a consisté a conféctionnet le gateau en piésence c[e / ‘animatrice et c[e sa staguatee, du
&esponsa[)/e de cuisine et de la dictéticienne : lecture de la vecette paz un wésident, présentation des ing&éd[ents
et c[u matétie/, c[énoyautage, kéa/isation Ju gateau. Pendant la cuisson, /e ’zesponsa[)/e de cuisine a préparé
le pa&chem[n en pate d amandes et inscuit « Joyeux anniversaite » devant les vésidents intévessés. Cette étape
a donné liew a des éc/wmges sut des souvenizs de vecettes entre wésidents qui n ‘avaient pas [habitude de se
tencontiet et a des moments d entuaide. La deuxieme étape a consisté a pattager le goater entre tous les
wsidents. L animatiice a préparé la salle. Le goiter a demazie par une diseussion sut les ages

de chacun et s est pw/ongé paz des chants. Le Jeu a ensuite consisté a sotﬂet les Zzougies en

une seule fois. pu[s, le gateau a été Jécoupé et /es Zyoute[/[es Jé[)ouc/zées. ﬂ-ina/ement, un jo[i

moment Je petit Zyon/wu& paztagé. _35.
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L’équipe

Médecin coordonnateur : Dr Bernard Jacquot
Cuisiniére : Anne lori

Animatrice : Natacha Vich

Aide-soignante : Rapaglle Saragaglia

Agents de cuisine : Laurence Alves, Alexandra Gantier

La démarche

Rendre le rituel du goter festif et participatif. Il s agit de créer un moment de féte
et de plaisir hors du quotidien, en'y associant les résidents, les professionnels, les

familles et e college local.

Le gouter

Les Génaises a la pate d'amande pastel : deux gateaux composés de deux tranches
de biscuit, fourre a la creme patissiere pour 'un, a la creme mousseline pralinee

pour l‘autre.
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L’animation

Les motifs du gateau ont été véalisés a | ’empo’zte—pie‘ce par une tésic{ente, les décorations
et [es couverlures a/ans /a cuisine t/Lémpeutique. Ie goiter s ’est c{éwu/é en présence c[e /a
c/zo’za[e t[u co/[e‘ge a/ ’/4ncem0nt et a/es f;zmi/[es c{es ’zés[n[ents et a/es co[[égiens. ?//ne com-

munication a été organisée : aﬁc/les ( e co//e‘ge en a aussi téalisé une ) s décovations

mu’za/es, c{ép[iant, atticle dans la presse locale.

-37 -



NS AN A S
Y

Unite d’ Aecueil .S)pécia/isé Alzheimer
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Diététicienne : Elise Clement
Chef cuisinier : Joél Thirion .
Patissier : Mickagl Joannes

Animatrice : Angelique Genart

Cadre du service : Maryse Mosbach

Coordinatrice des soins : Céline Raucourt

Responsable qualité et gestion des risques : Alvina Bahmed

Aide médico-psychologique : Christine Velsch

Aide-soignante : Renate Guerber

La démarche

Féter lanniversaire de la personne de [unité née en juin, au travers d'une animation Cirque,
en lien avec son ancien métier et s'inscrivant dans la continuité du projet d'animation du
mois. Objectif : fédérer tous les professionnels autour d'un méme objectif de bienveillance.
Ce projet s'inscrit dans la continuité des actions déja menées entre la cuisine et les services.
Lanimatrice a coordonne 'animation, les tests en cuisine, la decaration, le soutien financier
des associations. Le chef cuisinier a piloté les tests, organise la préparation du gateau en
collaboration avec le patissier. La diététicienne a veillé a l'équilibre nutritionnel de la recette.
Les soignants ont participe a la preparation des décors, la communication aupres des
familles, l'accompagnement des residents.

Le gouter

Le Clown en génoise : genaise colorée en forme de téte de clown (pour stimuler le godt par
la vue) : fraises gariguettes, creme mousseline, pate a sucre a base de chamallows (visage),
genoise chocolat, sucre glace, smarties, mousseline, rondelles de fraises (chapeau, cravate),
bonbons dragibus et extraits de cafe (yeux), pate a sucre rouge (levres, nez), croquante
tendre, sucre glace, colorant, blancs d'ceufs (cheveux).
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L’animation

Elle a consisté a p[acet toute la Joutnée du 16 Juin sous le theme du clique, pout associer ][éte et
éc/langes entie 7e'sialents, fami//es et p’zofessionne/s du sewice. Ce theme avait (Jéja ][ait [ ’oéjet d autres
animations en amont. Un groupe projet a été mis en p[ace des le mois d aviil notamment pour
contacter /es dﬂé?ents pa?tenaites : / ’école c[u citque pour un spectac/ s / /41)%7/4 55 ( AI/O%/]A/
tiaitance) pout ﬁnance‘z le spectac/e, des associations ( Saint C/La?/es, aide aux pesonnes agées,
pour [achat de nappes ; Chemin de Ve, pour des dons de décorations sur le ci&que) Un poney
nain appartenant a un ptofessionnel était lo. Les ﬁzmi[[es, les p*zofessionne[s, lo maison

d aceueil spécia/ise’e ont prété des costumes au pe?sorme[.
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L’équipe

Diététicienne SHCB : Dorothée Cerniaud
Chef cuisinier SHCB : Thierry Tegethoff
Animatrice et accompagnatrice de 'EHPAD : Josiane Métral

La démarche

Faire réaliser aux résidents le goditer d'anniversaire de leur chaix. Les résidents sont
mis au ceeur du godter : conseillé par la diététicienne, ils ont eux-meémes decideé du
gateau et lont préparé avec laide du chef cuisinier. La nostalgie les a portés vers ce
diplomate aux saveurs de leur enfance.

Le goutter

Le Diplomate aux saveurs de notre enfance : gateau de biscuits a a cuillere et
confiture de framboises.
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L’animation

Ies ’Lésic!ents ont ’zec/te’zcllé /a zecette c[e conﬁtu’ze a [a ﬁaméioise et / ’ont testée aupres t[u
pe’zsonne/. _9[9 ont con][ectionné e c[ip/omate ensemble la veille. gncad’zé par [ anima-
tuce, le matin du 16 Juin, ils ont décové la salle avec des ﬂeu’zs et ont c!égusté leur gateau

avec leurs f;Nni/[es [ ’ap’zés—midi accompagnés d un accordéoniste.
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L’équipe

Directeur général : Eric Matteo

Cadre de soins : Maryse Godet-Cicard

Chef de cuisine : Patricia Rafaélli

Cuisiniers : Tamara Mazzei, Marie Ridolfi, Charles Gamet
Animatrice : Manon Davo

Agents de services hospitaliers : Corinne, Christelle, Coralie

La démarche

Amener aux résidents un événement qui leur fait tres plaisir et auquel ils ne peuvent
plus participer : la féte foraine. La féte a eté entierement concue pour faire plai-

sir aux résidents et leur faire revivre un moment de gaité authentique avec leurs
familles. Pour ['occasion, la diététique a eté un peu laissée de cote ..

Le gotiter

Pour mon anniversaire, j invite mes amis a la féte foraine : la reconstitution dans
IEHPAD d'une veritable féte foraine.
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L’animation

L équipe a wéalisé des animations et des ﬁianc[ises accessibles a tous les vésidents : tom-
bola, ﬂéc/zettes et ballons, péc/te aux canads, sono, stand ga&éapapa ( machine prétée
par un fomin /oca[), stand gou’zmanc[ises : gauﬁes, suceltes, W/zoppies, cakes pop,
fmises d'amou, pop cotns (machine pretée par un /[o’zain /oca/) , ctémes, pousses et
saveuis moc[ﬁées ( éa’zée a papa, Wute//a, ﬂeut 0[ ,omnget. .. ) s c/u'c/zis. C,Ees stanc[s ont
été decorés avec des pe/uc/zes. Une vésidente de 95 ans a mangé pout la premiete ][ois

une batbe a papa. Le éon/teut était bien la.
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Unité de Shins de oEongue Dusée du Centre Jv/ospita[ie’z d ’O’zsay,
gmupe ./v/osp[ta/ie’z Nord-Essonne [ 91 )

L’équipe

Diététicienne Normapro-France : Maureen Emmanuel-Emile
Cuisinier, responsable de production : Bruno Villard
Animateur : Patrick Boivin

Cadre de santé : Cécile Reynaud

Infirmiére référente : Anne Marti

La démarche

Introduire une rupture dans le quotidien de ['institution en proposant un godter
exotique. Il s"agissait de proposer un gateau original, mais répondant aux critéres
de saveurs et de nutrition du gateau traditionnel. Le roulé permet de multiples
variantes.

Le gouter

Le Biscuit roulé des Antilles : genaise, creme patissiere au lait de coco.
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Ie gateau a été accompagné c/ une animation muszca/e antz//atse a aque es famt/ es
ont été mvitées. Ia sa[/e aéte t[éco’zée c[ans cette amétance : nappes, vatsse//e, c/éco’zs c[e
ta[)/es, aﬁc/ws, gui’z/am[es. .. Les solgnants pottaient auss des accessoires

vestimentaites créoles.
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Y o 4 Journée Nationale
» de UAlimentation

c: a U'Hopital, en EHPAD
S e et Maisons de retraite

16 juin 2015

Organisateurs : .
/
Union Des Ingénieurs Hospitaliers Association Francaise
en Restauration des Diététiciens Nutritionnistes

www.journee-alimentation-hopital.org

ﬁ www.facebook.com//NAHofficiel 0 www.twitter.com/INAH_2015

Retrouvez toutes les photos sur le site :
www.flickr.com/photos/journee alimentation hopital/sets

N
Contacts : Agence becom!
T.0142 09 04 34 « contact@becomagence.com « www.becomagence.com

Partenaires du concours <« Mon gotiter d'anniversaire en EHPAD > :

= DU PRODUIT AU CONVIVE

’ﬁ RESEAU (Q i
(WIR)  Réstauce pavigel (isipe.



