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Décembre 2015

Charte « Mieux manger, moins jeter en EHPAD »

Les établissements d’hébergement pour personnes dgées dépendantes (EHPAD) ont, en tant qu’acteurs de la société
civile et économique, une responsabilité sociétale et environnementale.

Par cette charte, 1és EHPAD contribuent au développement durable a travers la lutte contre le gaspillage alimentaire,
couplée a Ia promotion permanente de Ia qualité de vie et Ia lutte contre la dénutrition des personnes accueillies.

Les signataires de cette charte s’engagent a poursuivre les objectifs qu’elle retrace et a mettre en place un plan
d’actions associant qualité de Palimentation et lutte contre le gaspillage alimentaire.

MIEUX MANGER CEST :

v' Favoriser le plaisir du repas (présentation de la
table, choix de place pour les résidents, convivialité,
variété des repas et organisation d’événements
thématiques, rencontre avec les producteurs locaux)

v Développer le goiit des aliments (privilégier les
produits locaux, de saison et Pagriculture biologique,
privilégier Penrichissement naturel)

v Systématiser le dépistage des troubles bucco
dentaires et des risques de dénutrition

v' Personnaliser les repas en fonction des besoins et
des choix de chaque résident : projet personnalisé défini
en lien avec I’équipe médicale et soignante

v' Adapter les repas 2 la particularité des résidents
accueillis (horaires, textures adaptées, variété, couleurs
contrastées) et évaluer réguliérement la pertinence des
régimes spécifiques

MOINS JETER CEST :

v' Adapter et gérer les quantités

¢ Commander la juste quantité

e Cusiner la juste quantité: Servir au plus pres des
besoins personnalises, des choix et des capacités
d’alimentation de chaque résident, dans le respect des
recommandations du Groupe d’Etude des Marchés de
restauration Collective et Nutrition (GEM-RCN),
ministere de DIéconomie, de lindustrie et du
Numérique)

e Optimiser la gestion des stocks

v Revaloriser au maximum

e Favoriser le don (dans le cadre d’une cuisine centrale
et/ ou d’une liaison froide)

e Composter ou méthaniser ses biodéchets

INFORMER, FORMER ET EVALUER :

v Informer, sensibiliser et associer les résidents et
les familles a cette démarche: a Jlentrée en
établissement, et au sein des instances de démocratie
internes (Conseil de la Vie Sociale, commission des

menus...) notamment.

v Former Jl’ensemble du personnel, soignant,
médical, hoételier, de cuisine a la démarche et aux
impacts sur ses pratiques

e Gotts des personnes agées, nouvelles techniques de
cuisson, nouvelles recettes, nouvelles présentations,
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formation hoteliere pour le service et la présentation
de l'assiette, achats responsables et choix des labels,
dépistage et suivi nutritionnels des résidents, horaires
adaptés des repas, etc.

v' Evaluer les impacts

Sur la satisfaction des résidents et des personnels
Sur la santé des résidents

Sur I'évolution de la quantité de biodéchets

Sur le plan économique (évolution des dépenses)
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Charte « Mieux manger, moins jeter en EHPAD »

Les établissements d’hébergement pour personnes dgées dépendantes (EHPAD) ont, en tant qu’acteurs de la société
civile et économique, une responsabilité sociétale et environnementale.

Par cette charte, les EHPAD contribuent au développement durable a travers Ia lutte contre le gaspillage alimentaire,
couplée a la promotion permanente de Ia qualité de vie et la lutte contre Ia dénutrition des personnes accueillies.

Les signataires de cette charte s’engagent a poursuivre les objectifs qu’elle retrace et a mettre en place un plan
d’actions associant qualité de Palimentation et lutte contre le gaspillage alimentaire.

MIEUX MANGER CEST :

v"  Favoriser le plaisitr du repas (présentation de la
table, choix de place pour les résidents, convivialité,
variét¢é des repas et organisation d’événements
thématiques, rencontre avec les producteurs locaux)

v' Développer le gotit des aliments (privilégier les
produits locaux, de saison et P’agriculture biologique,
privilégier enrichissement naturel)

v Systématiser le dépistage des troubles bucco
dentaires et des risques de dénutrition

v' Personnaliser les repas en fonction des besoins et
des choix de chaque résident : projet personnalisé défini
en lien avec ’équipe médicale et soignante

v' Adapter les repas a la particularité des résidents
accueillis (horaires, textures adaptées, variété, couleurs
contrastées) et évaluer réguliérement la pertinence des
régimes spécifiques

MOINS JETER C’EST :

v' Adapter et gérer les quantités

¢ Commander la juste quantité

e Cusiner la juste quantité: Servir au plus prés des
besoins personnalisés, des choix et des capacités
d’alimentation de chaque résident, dans le respect des
recommandations du Groupe d’Etude des Marchés de
restauration Collective et Nutrnition (GEM-RCN),
ministere de économie, de lindustrie et du
Numérique)

e Optimiser la gestion des stocks

v Revaloriser au maximum

e Favoriser le don (dans le cadre d’une cuisine centrale
et/ ou d’une liaison froide)

e Composter ou méthaniser ses biodéchets

INFORMER, FORMER ET EVALUER :

4 Informer, sensibiliser et associer les résidents et
les familles a cette démarche: a JDentrée en
établissement, et au sein des instances de démocratie
internes (Conseil de la Vie Sociale, commission des

menus...) notamment.

v"  Former lPensemble du personnel, soignant,
médical, hotelier, de cuisine a la démarche et aux
impacts sur ses pratiques

e Gotits des personnes agées, nouvelles techniques de
cuisson, nouvelles recettes, nouvelles présentations,
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formation hételiere pour le service et la présentation
de lassiette, achats responsables et choix des labels,
dépistage et suivi nutritionnels des résidents, horaires
adaptés des repas, etc.

v' Evaluer les impacts

Sur la satisfaction des résidents et des personnels
Sur la santé des résidents

Sur I'évolution de la quantité de biodéchets

Sur le plan économique (évolution des dépenses)
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