Pesant a eux seuls une production
d'environ 350 000 repas par jour,
ils étaient prés de 80 responsables
d'établissements hospitaliers
implantés sur toute la France

a se réunir les 17 et 18 mars a
Vannes pour les assises de I'Union
des ingénieurs hospitaliers en

restauration, association qui célébre

cette année son 20° anniversaire.
Un rendez-vous convivial pour
échanger sur les ambitions, les
difficultés mais aussi les voies de
progrés associées a un meétier aussi
passionnant qu'exigeant.

Mutualiser et innover pour la santé dans les repas

lors que s'accentue partout la pres

sion des restrictions budgétaires,

la mutualisation engagée depuis
une qunzaine d'années au sein des eta
blissements de services interhospitaliers
en Bretagne sud s'est imposee comme
un marqueur déterminant pour les par
ticipants aux assises 2016 de 'Union des
ingénieurs hospitaliers en restauration
(Udhir). « Nous sommes rassemblés autour
de la conviction que le repas doit étre un soin.
Notre métier nous confére une responsabi-
lite societale mais nous engage également
a viser l'efficience au niveau des colts de

», a plaidé en préambule, Syl-

er, président de l'Udihr. « C'est

ce rendez-vo

IS
jectif de part
nos savoir-faire et de développer une intelli-

gence colle

cultivées entre les compétences et les
expériences de leurs établissements res-
pectifs, les GIP Vitalys (pays de Quimper),
Blavet Scorff (pays de Lorient) et Silgom
(pays de Vannes). Ces trois poles tota-
lisent 23 000 repas par jour pour avec des
effectifs cumulés d'environ 350 personnes
pour un chiffre d'affaires global de plus de
31 millions d'euros. Si chacun d'eux est
autonome, leur collaboration se resserre
de plus en plus étroitement, a travers les
pratiques et les méthodes de gestion, mais
aussi la formation, et bien s(r les achats.

ession des colts
S¢ er notre productivite

chant a réduire sinon a maitriser

nos couts d'exploitation ane Fran
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qui ne perd pas de vue la qualite. « Mettre

ed'approvi
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ressources pour les denrées agroalimen-
taires, la Bretagne offre encore une palette
diversifiée pour composer les menus. Une
réalité qui fait parfois défaut ailleurs.
« Nous sommes parfois a la merci de cer-
tains distributeurs et certaines gammes de
produits tendent a se rétrécir » se plaint un
responsable de CHU.

S'il est la plupart du temps difficile de rai-
sonner a l'échelle locale afin de sécuriser
ses approvisionnements, jouer collectif
constitue un réel avantage qui finit par
compter dans l'assiette. « Nous avons
atteint 1,88 euro pour le coit matiere, alors

t valoir

qu'il étaita 1,98 euroilya 5ans », fa
Mickaél Crété, responsable du CIP Blavet

Scorff. Ces économies ouvrent la voie a d

en cuisine

Jeux de textures

Parmi les principales preoccupations ¢

restaurateurs en milie pitalier, la dé-
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saveurs, on peut pre

senter de pius

hachés, moulinés, mixés,

s ou liguides », rap
pelle Mickaél Crété pour
qui la véritable difficulté

sistait a generaliser

en avoir deposé la création sous en pe

Soleau, nous avons mis en place un pro
avec un blixer, une pompe doseuse et une
chaine de conditionnement et d'operculage
a trois voies. » Au sein du nouvel atelier
plusieurs recettes déstructurées ont été

ainsi élaboreées, d'abord avec des crudités

puis avec des plats chauds.

Des desserts

sont également en cours de création.

Accessibilité des saveurs
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Because you care
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Les Vermings

revalider les gestes quotidiens et de réduire
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saveurs, |
['an dernier pour donner au pain la texture

de crépe.
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Les Pancuses

Une bonne nutrition,
c'est du gateau !

En raison de leur coté sucré et gourmand
qui renvoie généralement a l'enfance ou

a une récompense, les patisseries ne
manquent pas d'atouts pour stimuler
l'appétit et lutter contre les carences qu'une
hospitalisation peut entrainer. Au CHU de
Rouen, Eric Evrard et son équipe ont ainsi
imaginé des choux, des éclairs et autres
douceurs fabriquées de fagon traditionnelle
et enrichies en protéines. Alliant qualités
nutritives et gustatives, ces patisseries

ont recu le prix art culinaire des Trophées

de l'agroalimentaire de Normandie. Leur
concept a été vendu a lindustriel Davigel qui
a engage fin 2015 une commercialisation

a destination du grand public. « Cette
aventure professionnelle a éte un
instrument de motivation extraordinaire »,
souligne Eric Evrard qui érige linnovation en
cuisine comme principe de management.
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