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Se nourrir : 
santé et plaisir
Une affaire de goûts ©
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C ette expression fait partie de notre 
patrimoine culturel reconnu mondiale-
ment puisque l’Unesco a inscrit en 2010 

le repas des Français sur la liste représen-
tative du patrimoine culturel immatériel de 
l’humanité.

Au travers de cette pratique sociale coutu-
mière, mêlant dans l’acte de se nourrir la 
santé et le plaisir, se cachent de multiples 
aspects dont la maîtrise pour une collectivité 
quelle qu’elle soit, c’est un enjeu important. 
L’Adapei 44, servant des milliers de repas 
dans les lieux où elle accompagne les per-
sonnes handicapées, n’y échappe pas.

Plusieurs dimensions sont à prendre en 
compte pour atteindre la satisfaction de tous : 

La première approche est évidemment gus-
tative, olfactive et visuelle. Ce sont souvent, 
avec la variété des plats et des goûts, ces 
perceptions qui font l’objet des avis donnés 
par les consommateurs.

L’atteinte de la satiété, cette sensation que 
l’on ressent lorsqu’on n’a plus faim après 
un repas, fait bien évidemment partie des 
composants de la satisfaction.

Pour autant, l’environnement, la convivia-
lité du moment avec les aspects relationnels 
issus du partage autour d’une table sont 
des facteurs importants à ne pas négliger et 
c’est bien sûr pour les personnes un temps 
d’accompagnement mis à profit par les 
professionnels.

Ces premières approches sous l’angle du 
plaisir ne doivent pas nous faire oublier que 
manger est aussi un acte contribuant à une 
bonne ou une mauvaise santé.

Il faut manger de tout mais pas n’importe 
quoi ! La diététique analyse les rapports 
entre la nourriture et la santé et y intègre une 
dimension liée aux pratiques alimentaires. 
C’est la science de l’alimentation équilibrée.

D’autre part, parmi les personnes que nous 
accompagnons, certaines, très fragilisées, ont 
des besoins ou des contraintes spécifiques 
concernant leur régime alimentaire. La rigueur 
est là indispensable et ne doit souffrir d’au-
cun écart malgré la complexité d’une mise 
en œuvre personnalisée dans un système 
collectif.

Les derniers aspects à prendre en compte sont 
la sécurité et les contraintes économiques. 
Les budgets impartis par nos financeurs 
sont de plus en plus serrés et laissent peu 
de marge de manœuvre sur le poste alimen-
taire alors que les normes d’hygiène sont de 
plus en plus strictes et complexes. Cela nous 
conduit à faire appel à des prestataires recon-
nus du domaine et à contractualiser avec eux 
selon nos besoins mais aussi nos moyens.

Aux travers de multiples témoignages de 
personnes, de familles, de professionnels et 
de partenaires, nous avons illustré dans ce 
numéro toutes ces dimensions qui doivent 
être conjuguées pour faire, dans une collec-
tivité, une bonne table. C’est un challenge 
quotidien de notre association pour une 
meilleure qualité de vie et la satisfaction des 
personnes que nous accompagnons.

Je vous souhaite une bonne lecture qui nour-
rira elle… votre esprit. 

Dominique Moreau,
président de l’Adapei 44

Une bonne table…
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I l est dix heures à l’IME. Les odeurs crépi-
tent déjà dans le couloir comme autant 
de promesses faites au palais. Les gour-

mands s’en vont bon train dans la salle de 
restauration s’informer du menu, où ils trou-
veront chaque midi : une entrée, un plat, des 
légumes, un plateau de fromages variés avec 
de la salade à volonté, le dessert du jour ou 
un fruit. S’informer du menu ou respirer le 
fumet du rôti ? 

déjeuner à l’IME LES PERRIÈRES 

La madeleine de Châteaubriant
Au-delà de la nutrition et des apprentissages,  
le sensoriel et le symbolique

Al ain,  le cuisinier, 
l’amba ssadeur du goût

Alain vient à leur rencontre leur serrer la 
main. Alain Lerat, cuisinier employé à l’IME 
depuis vingt ans, qui effectue une cuisine 
traditionnelle et un service à la table, est 
avant tout un réel ambassadeur du goût. 
Même Fabrice mange de sa salade. Charline, 
contre toute attente, apprécie la purée de 
brocolis qu’elle ingère goulument. Dylan 
attend avec impatience son stage d’aide-
cuisinier. Car, faire un stage à la cuisine, 
c’est pour les jeunes bien plus que de savoir 
décorer les plats. C’est apprendre les rudi-
ments d’un métier, pouvoir se préparer à une 
orientation vers un ESAT ou un foyer de vie, 
devenir le top chef d’un jour, d’une semaine, 
le réinventeur de la tarte aux pommes ou le 
créateur d’un plat. Qui, à l’IME ne connaît 
pas la célèbre salade de Jeanne ? Jeanne est 
partie de l’IME il y a deux ans déjà. Mais la 
salade de Jeanne reste au menu comme une 
mémoire du temps d’avant. Avant l’arrivée 
d’Axel, avant le départ de Jennifer. 

Pour les gourmands

La salade de Jeanne
•	�A vocat
•	�S urimi
•	�D es noix
•	�D es pommes
•	�D es endives

Le tout relevé d’une vinaigrette 
moutardée. Bon appétit !

« Un jour d’hiver, comme je rentrais à la mai-
son, ma mère voyant que j’avais froid, me 
proposa de me faire prendre, contre mon 
habitude, un peu de thé. Je refusai d’abord 
et, je ne sais pas pourquoi, me ravisai. Elle 
envoya chercher un de ces gâteaux courts et 
dodus appelés Petites Madeleines qui sem-
blent avoir été moulés dans la valve rainurée 
d’une coquille de Saint-Jacques. (…) A l’ins-
tant même où la gorgée mêlée de miettes 
de gâteau toucha mon palais, je tressaillis, 
attentif à ce qui se passait en moi. Un plai-
sir délicieux m’avait envahi (…). Et tout d’un 
coup, le souvenir m’est apparu. Ce goût, 
c’était celui du petit morceau de madeleine 
que le dimanche à Combray (…) quand j’al-
lais lui dire bonjour dans sa chambre, ma 
tante Léonie m’offrait après l’avoir trempé 
dans son infusion de thé ou de tilleul ». 
Marcel Proust, À la recherche du temps perdu
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Il y a le temps du repas et le temps du sou-
venir, celui de Jeanne et de sa salade, celui 
du dernier Noël où, après avoir dégusté une 
déclinaison de canard, Alain, entouré des 
enfants, des adolescents et des adultes de 
l’IME, pousse la chansonnette. Ça ripaille, ça 
mange, ça chante. Une vieille tradition qui 
illustre la symbolique de ce jour-là : dire au 
revoir à l’année écoulée pour regarder vers 
l’année qui commence. 

•	�85 couverts en moyenne par jour

•	��5 artisans du territoire pour 
les produits frais (boulanger, boucher-
charcutier, primeur, boucher pour 
la viande bovine, et laitier bio) sans 
compter l’épicerie et les fournisseurs 
de l’hygiène et de l’entretien

•	�8 stagiaires de l’IME par an

Quelques chiffres

Coût d’un repas

38%
Frais de 

personnels

22%
Amortissements

40%
Matières 

premières 

Grâce à Alain, le repas s’inscrit dans le temps 
d’une journée, d’une année, d’un anniversaire, 
d’un repas à thème, d’un passage dans l’ins-
titut. Et le repas s’inscrit aussi dans l’espace, 
celui de la cuisine, de la salle de restauration, 
du groupe éducatif une fois par semaine, ou 
de la table de pique-nique. L’odeur et la saveur 
se déplacent ainsi, grâce à la mémoire et au 
savoir-faire d’un cuisinier travaillant à temps 
plein à l’IME dans l’espace et le temps. Les 
parfums et le goût s’extasient par l’échange de 
ressentis, autour d’un moment voulu le plus 
convivial possible, pour qu’un jour, à l’aune 
d’une madeleine, d’une salade ou d’une tarte, 
les enfants devenus adultes se souviennent. 

Brigitte Retailleau,
directrice adjointe 
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I l y en a qui préfèreront ne participer que 
d’un œil, venant rendre visite de temps en 
temps pour prélever tantôt une couleur, tan-

tôt une odeur… Bref, on se prépare. C’est le 
week-end et on a le temps. On a choisi notre 
menu, enfin pas tout de suite ; Il a fallu tout 
de même se mettre d’accord car, au foyer, 
on est quelques-uns à avoir des idées, plein 
d’idées même ! Alors chacun y va de bon cœur.  
Et si on faisait ça ? ou bien ça ? 

PARTAGER NOS SOUVENIRS

Mais qu’est-ce qui nous anime ? Peut être  
l’envie de faire découvrir ce que l’on connaît, 
de retrouver un vécu, un souvenir gustatif, 
une habitude familiale, et de passer un bon 
moment ensemble. 

Ce sont nos souvenirs qui ressurgissent, notre 
expérience du goût, le plaisir que l’on a eu 
dans le passé, le souvenir d’un repas, les 
bonnes odeurs venant de la cuisine. 

FAH Péri 

La nécessaire  
part de l’autre

Ces expériences, cette éducation culinaire 
nous accompagnent, sans que l’on en soit for- 
cément conscient (merci l’hypothalamus). Il est 
fréquent que le repas que l’on prépare rappelle 
chez certains des scènes de vies, des souve-
nirs d’enfance. Une femme du foyer me disait : 
« C’est formidable, ma mère faisait  
ça aussi, la crème brulée avait le même 
goût. À cette époque, nous habitions  
dans ce village, je me souviens de notre 
maison, des amis, du chat… » 

PA SSER UN BON MOMENT

Mon rôle d’accompagnant, en tant qu’aide 
médico-psychologique dans cette cuisine en 
cette fin de matinée, est de permettre à chacun 
de passer un bon moment, un temps de plai-
sir partagé, où l’expérience de l’un enrichira 
celle de l’autre. C’est la nécessaire part de 
l’autre, où chacun apporte sa contribution. 
C’est aussi entretenir la convivialité, donner 
à chacun la possibilité d’une expression, de 

Tout le monde s’affaire, chacun sa part du boulot, ici on cuit,  
là on sépare, on coupe, on mélange, certains hésitent pendant  
qu’un autre peine à cacher son émotion devant l’oignon coupé  
en parts… presque égales ! Nous sommes dans la cuisine. 
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raconter un bout de son histoire, d’avoir une 
place, permettant de s’ancrer dans la vie, de 
prendre du plaisir. 

Car en effet, dans cette histoire, il s’agit bien 
de « plaisir » ! Même si tout le monde ne fait 
pas la même part de travail, à la fin, tout le 
monde aura « sa part » du gâteau. 

PArler

Ce temps partagé, cette activité, est avant 
tout un support relationnel. Un moyen parmi 
d’autres de faciliter les relations, de les entre-
tenir, de parler de tout et de rien, d’avoir une 
nouvelle idée pour son projet de vie. Bref, ne 
reconnaît-on pas la cuisine comme un lieu 
où les choses se racontent ? Installé sur le 
coin d’une table en tournant la meurotte (la 
vinaigrette chez les Vosgiens), en essuyant 
les verres. 

APPRENDRE

Bien sûr, il y a la notion d’apprentissage, 
importante lorsqu’on vit dans un foyer d’hé-
bergement : la perspective d’une vie en 

appartement, l’autonomie nécessaire pour 
subvenir à ses besoins donnent l’envie d’en 
savoir plus. 

DÉCOUVRIR

Nous en profitons pour faire des découvertes, 
pour voyager au gré des cultures, des épices 
que nous découvrons (ou redécouvrons), des 
repas à thèmes. 

C’est également l’occasion d’agrémenter les 
plats qui nous sont livrés pas la centrale de 
restauration ou comment transformer un plat 
de crevettes/mayo en « tapas » épicées qui 
font l’unanimité et donnent des idées pour le 
week-end avec les amis. 

Faire la cuisine au foyer c’est un peu de tout 
ça et plus encore. Mais pour le savoir, il faut 
venir y passer un repas. 

Jovann PINOT, 
aide médico-psychologique
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L es repas pris à la cantine scolaire du quar-
tier (école Condorcet à Saint-Herblain et 
école de la Martelière à Saint-Sébastien-

sur-Loire) ont pour objectifs de développer 
diverses formes de socialisation pour les 
enfants accueillis. 

Échange et partage

Selon les époques et les difficultés des 
enfants, ce projet est plus ou moins facile 
à tenir, mais, malgré tout, il se poursuit ! De 
toutes manières, cette organisation engage 
l’équipe à s’inscrire dans une dynamique 
d’échange et de partage dans le respect de 
la sécurité affective de chaque enfant (amé-
nagement du rythme et de l’espace pour les 
plus petits). 

Qu’e st-ce que  
l a socialisation ?

Nous pouvons très rapidement rappeler 
que c’est le processus par lequel l’enfant va 
intérioriser, assimiler les normes sociales. 
Les normes culturelles ne sont pas inscrites 
à la naissance dans l’organisme biologique. 
Par l’éducation, et tout au cours de sa vie, 
l’enfant développera des dispositions et des 
tendances adaptées en réponses aux normes 
sociétales. Les repas pris à la cantine favo-
risent une continuité entre l’enfant et son 
environnement, entre une prise en charge 
individuelle spécifique et le collectif en milieu 
ordinaire. 

Déjeuner… À LA CANTINE SCOLAIRE

Un mode de socialisation

un nouvel environnement  
à découvrir,  un nouvel  
e space À partager

Les enfants de l’IME quittent un lieu familier et 
confiné pour aller à la découverte d’un espace 
beaucoup plus vaste. C’est l’occasion d’expé-
rimenter leurs capacités d’adaptation : grand 
hall d’entrée où il faut accrocher son manteau, 
traverser les sanitaires pour se laver les mains 
et enfin arriver à la cantine et dire bonjour 
au personnel. L’ensemble de ces actes de la 
vie quotidienne s’effectue dans un tourbillon 
d’enfants, de cris, de rires… C’est un moment 
riche en observations et en sensations, tant 
pour le personnel que pour les enfants. Ces 
derniers échangent des regards, des sou-
rires, posent des questions… Les enfants des 
écoles posent beaucoup de questions ! Les 
plus grands se distinguent à peine des enfants  
des autres classes. Ils mangent au self et 
développent chaque jour un peu plus leur 
autonomie. 

Le s rel ations  
avec le personnel 

Le personnel de l’école Condorcet a réservé un 
accueil chaleureux aux enfants et à l’équipe 
éducative. Les repas sont facilités par la 
préparation des plats par le personnel et 
leur disponibilité. Ce climat apaisant profite 
à l’évolution et à la prise de confiance des  
plus petits. 

Depuis sa création, dans les années 1970, l’établissement 
a défendu un projet d’accueil des enfants au sein des 
cantines scolaires de proximité. 
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Le s rel ations  
avec le s enfants au self 

Les repas pris au self favorisent les échanges 
entre les enfants car ils sont amenés à se 
déplacer avec leurs plateaux. C’est un moment 
privilégié riche en apprentissages : se servir 
seul, choisir un plat parmi d’autres, porter 
son plateau, attendre son tour, formuler une 
demande d’aide ou faire une remarque au per-
sonnel de service, vider son plateau à la fin du 
repas en respectant les règles d’hygiène… Ce 
moment du repas est particulièrement valori-
sant et stimulant pour les enfants. Les enfants 
sont très à l’aise et ont assimilé le fonctionne-
ment du self. 

De s projets issus  
de cette socialisation

Cette inscription dans une cantine scolaire 
et ce partage vont favoriser une sensibilisa-
tion au handicap en intervenant dans une 
classe maternelle. D’autre part, les enfants 
déjeunant au self souhaitent lancer des 

invitations aux enfants de l’école pour par-
tager un repas, et se faire inviter en retour. 
Enfin, ces différentes approches vont per-
mettre de développer le partenariat avec  
les professionnels de l’école et le personnel 
de la cantine. 

En conclusion, les repas pris à la cantine vont 
venir appuyer et renforcer le travail éducatif 
quotidien au sein de l’IME. La rencontre avec 
d’autres enfants soumis aux mêmes règles, 
au même cadre, vient donner sens, facilitant 
ainsi un ancrage, une appropriation de règles 
communes. 

L’équipe du Tillay et de La Closille
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Du moins est-ce l’objectif que nous 
poursuivons à travers les repas des 
résidents : rechercher le maximum de  
qualité et de plaisir à partir de la satisfaction 
de ces besoins primaires que sont manger 
et boire. Avouons-le : même si les repas 
viennent au troisième rang des critères de 
satisfaction dans l’enquête de satisfaction 
réalisée par l’Adapei 44 en 2011, leur qualité 
reste sans cesse à améliorer, comme le 
montrent les résultats de la même enquête. 

Se nourrir,  oui…

La première fonction de l’alimentation 
consiste, étymologiquement, à « se nourrir ». 

La majorité des repas est fournie par notre par-
tenaire en restauration, la société Elior, dont 
le personnel prépare sur place les déjeuners 
et les dîners. Ce partenariat se veut exigeant : 
chacune de nos insatisfactions remonte à 
l’équipe de cuisine, par l’intermédiaire de la 
chef de service ou au cours des rencontres 
mensuelles qui rassemblent le chef de secteur 
Elior, le gérant de cuisine, la chef de service et 
le directeur de la MAS. Une ou plusieurs fois 
dans l’année, une « Commission Restauration » 
fait aussi le point : elle rassemble, autour de la 
chef de service, des représentants de chaque 

L’alimentation à la MAS de Bouguenais

« ça se mange pas, 
ça se déguste…  »
« Ça se bouffe pas, ça se mange…  », disait le truculent 
critique gastronomique Jean-Pierre Coffe. Je dirais même  
plus : « À la MAS de Bouguenais, ça se déguste…  ». 

unité de vie. Le Conseil de la vie sociale peut 
aussi se saisir de la question de l’alimentation. 

Pour bien se nourrir, plusieurs critères sont à 
respecter :

•	�la qualité des produits,

•	�la qualité de la cuisson et de la préparation,

•	��la quantité des produits proposés dans 
l’assiette,

•	�la présentation de ceux-ci,

•	�le suivi strict des régimes et des textures. 

Pour assurer la qualité de la préparation, 
deux cuisiniers se relaient, de manière à ce 
que les repas (surtout les dîners) ne soient 
pas réchauffés, mais préparés juste avant le 
service. 

Les repas sont servis sur chaque unité de 
vie, transportés en chariots isothermes de la 
cuisine à l’unité et présentés à l’assiette par 
l’équipe d’animation de l’unité. 

Une attention très particulière est apportée 
au respect des régimes (hyper ou hypocalo-
riques, diabétiques…, mais aussi sans porc 
pour les musulmans) et, dimension très impor-
tante en MAS, aux textures. Près de la moitié 
des résidents de la MAS mangent en textures 
modifiées : plats mixés ou plats hachés. C’est 
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une obligation, pour tenir compte des pro-
blèmes de dentition ou de déglutition des 
résidents. Le prestataire de cuisine (qui a mis 
au point des produits mixés de qualité, les 
« faciles à manger » et les « faciles à boire ») et 
les animateurs de maison veillent scrupuleu-
sement au respect de cette obligation. 

Nous nous donnons donc une première 
règle, en matière alimentaire : personnaliser 
l’alimentation, c’est-à-dire offrir à chaque 
résident, en quantité, en qualité, en texture…, 
l’alimentation dont il a besoin. Respect de 
chaque personne, dans le cadre des repas pris 
pour la plupart au sein des petits groupes que 
constituent les unités de vie (dimension de 
socialisation). 

mais surtout vivre de s temps 
heureux et conviviaux 

Seconde règle : que les repas soient des temps 
de plaisir et de convivialité. 

Les équipes d’animation, au cours de leurs 
réunions de travail et dans le respect des pro-
jets d’accompagnement personnalisés des 
résidents, rivalisent d’ingéniosité pour que 
les repas apportent plaisir et convivialité. Tout 
est « pensé » dans ce but :

•	��la disposition des tables, les places à 
table, la hauteur des tables et des sièges, 
le choix des couverts (souvent adaptés par 
l’ergothérapeute) ;

•	��la durée et le calme des repas « ne pas 
déranger » SVP ;

•	��les repas d’unité, réalisés presque chaque 
semaine sur certaines unités : les menus 
sont alors décidés par l’équipe d’animation 
de l’unité de vie, les courses faites avec les 
résidents, les repas cuisinés et dégustés sur 
l’unité de vie par l’équipe et les résidents. 

Plaisirs olfactifs, visuels et gustatifs se 
mêlent pour le plus grand bonheur de tous ;

•	��les petits déjeuners : chaque résident a 
ses habitudes alimentaires et son heure de 
« lever ». Nous les respectons ;

•	��les repas « individualisés » : tout résident 
peut être invité à prendre un repas seul 
avec un animateur, en salle à manger des 
familles. 

Enfin, les repas peuvent être l’occasion de 
sorties à l’extérieur, soit individuellement 
(un résident avec un animateur), soit à plu-
sieurs (et même parfois toute une unité de 
vie) pour découvrir les charmes d’un res-
taurant à Nantes ou dans tout autre lieu du 
département. 

Ajoutez à toutes ces réalisations les repas 
que les familles viennent prendre avec « leur » 
résident, dans la salle à manger des familles 
spécialement conçue pour cela et vous 
mesurerez la variété des formules que nous 
proposons pour les repas des résidents de la 
MAS. Elle est signe de notre volonté de propo-
ser à chaque résident un service de qualité, 
pour les repas comme pour les autres aspects 
de sa vie quotidienne. 

En attendant les étoiles du Guide Michelin…

Hervé RÉgnault de la Mothe,
directeur de la MAS de Bouguenais
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E n France, comme dans l’ensemble des 
pays industrialisés, les habitudes ali-
mentaires ont plus changé en cinquante 

ans qu’au cours des siécles précédents. 
L’évolution de l’alimentation ne peut se com-
prendre qu’en analysant les modifications 
des facteurs technologiques, sociologiques, 
économiques, culturels et politiques qui ont 
marqué l’évolution de notre société. 

Des modifications profondes du mode de vie 
ont abouti à réduire les dépenses énergé-
tiques dans la vie quotidienne. Ainsi le recours 
fréquent aux modes de déplacement motori-
sés, l’existence de mode de chauffage dans la 
quasi-totalité des lieux de travail, d’habitation, 
de loisirs, la mécanisation de certaines tâches 
domestiques ou professionnelles ont réduit 
considérablement les efforts musculaires 
de chacun. Face à la diminution globale des 
dépenses énergétiques, les populations des 
pays industrialisés ont réagi en réduisant leurs 
apports énergétiques. 

Par ailleurs, l’amélioration des conditions 
socio-économiques d’une partie de la popula-
tion observée au cours des dernières décades 
a permis un meilleur accès à des aliments  
plus variés. 

Les progrès technologiques ont été specta-
culaires dans toutes les étapes de la chaîne 
alimentaire (surgélation, lyophilisation, micro- 
ondes…).

Les goûts des consommateurs se sont 
amplement transformés et la valeur 
symbolique attachée aux aliments s’est radi-
calement modifiée. Pour exemple, les valeurs 

Se nourrir

Une nécessité, un plaisir, 
mais aussi un élément de culture

traditionnelles morales, religieuses ou liées au 
travail rattaché au pain ont quasiment disparu. 

De nombreux aliments venant du bout du 
monde, autrefois réservé à une certaine 
classe sociale, de nouvelles cultures culinaires 
(plats exotiques) se sont intégrés dans les 
modes de consommation courante. D’autres 
aliments ont complètement disparu, même si 
un renversement de mode les fait réapparaître 
actuellement, comme les légumes oubliés  
(raifort, panais, potimarron…).

Des changements sociologiques importants 
(développement du travail des femmes, 
familles monoparentales, décohabitation des 
générations, urbanisation) ont également eu 
un effet important sur nos modes de consom-
mation occidentale. 

La société de consommation qui est pour 
d’aucuns le nirvana du progrès de l’espèce 
humaine, se caractérise par une disponibi-
lité et une accessibilité alimentaire inédite, 
relayée et amplifiée par une forte pression de 
la communication (enfin de la publicité !) qui 
incite, sous l’aspect parfois de conseils diété-
tiques, à consommer plus voire différemment. 
Si par le passé les normes familiales et cultu-
relles dépassaient au moins une génération, il 
en va tout autrement aujourd’hui, les change-
ments de mode alimentaire ont pris le rythme 
de la vitesse effrénée du siècle, du culte de 
l’immédiateté, facteur de stress, de maladie 
et de mal-être. Nos modes de consommation 
alimentaire ont épousé la dictature de la pro-
ductivité, de la compression du temps (qui ne 
peut qu’être illusoire, une journée sera tou-
jours une journée !). Le mode individuel s’est 
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perdu dans les rayons des grandes surfaces, 
tous pareils sous l’illusion de tous différents. 

Très concrètement ces modifications des 
modes de vie, des progrès technologiques, 
des changements sociologiques et des modi-
fications des modes de consommation se 
sont traduites par exemple par des données 
facilement observables. Ainsi la consomma-
tion de pain par personne ne représente pas 

un tiers de ce qu’elle représentait en 1 900, 
de plus cette consommation est très variable 
en fonction des catégories socio-profession-
nelles. A contrario, la consommation de fruits 
et légumes et de sucre a fortement progressé. 

Les conséquences nutritionnelles de l’évolu-
tion de l’alimentation ont eu des effets positifs 
comme la disparition des famines dans les 
pays industrialisés (l’Irlande a quand même 
connu une importante famine en 1 847). Dans 
d’autres régions du monde, on assiste à la 
diversification de l’alimentation, la démo-
cratisation de la consommation de certains 
produits et l’amélioration de la santé. Mais 

c’est aussi une forme de détérioration liée à 
la surconsommation ou au manque d’équi-
libre nutritionnel, voire pour une partie de la 
population aux carences alimentaires dûes  
à la précarité et à la pauvreté. 

Si nous pouvons nous interroger sereinement 
aujourd’hui dans nos pays industrialisés sur 
le lien entre consommation alimentaire et 

mode de vie, il est des pays où cette 
question ne peut se poser, il suffit 
de s’intéresser quelques minutes 
aux préoccupations de l’associa-
tion Action contre la faim pour en 
prendre conscience. On peut lire 
sur leur site : « dans un monde 
où les ressources naturelles peu-
vent nourrir plus de 12 milliards 
de personnes sur la planète, des 
enfants continuent de mourir de 
faim. Un fléau insupportable et 
une solution pourtant si simple : 
le partage. »

Si aujourd’hui la peur de man-
quer est encore proche, voire 
d’actualité, dans la mémoire 
des milieux les plus défa-
vorisés, beaucoup de nos 
concitoyens doivent se 
débattre avec une surabon-

dance alimentaire. Consommer, s’alimenter 
est alors avant tout un facteur culturel et 
social, le reflet d’une époque, d’un mode de 
production économique. Le mode de consom-
mation alimentaire est alors un marqueur 
social fort. 

Je conclurai par l’apologie que faisait Rolland 
Barthes de l’auteur de cette phrase devenue 
célébre « dis moi ce que tu manges, je dirai ce 
que tu es » (physiologie du gôut 1825) : « Le 
livre de Brillat-Savarin est de bout en bout 
le livre du “proprement humain”, car c’est 
le désir (en ce qu’il se parle) qui distingue 
l’homme. »

Marc Marhadour
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L es bénéfices liés à l’accueil des personnes 
extérieures (à déjeuner) dans un restau-
rant intra ESAT (Gétigné) sont importants.

En cohérence avec une des valeurs de l’éta-
blissement de « favoriser l’ouverture sur 
l’extérieur », le choix a été fait à travers les 
activités professionnelles de faire venir les 
gens à l’intérieur de l’ESAT et ainsi de mon-
trer le professionnalisme des usagers et les 
activités de l’ESAT 

Un e space social

Dès 1994, le restaurant-self de l’ESAT est 
ouvert aux clients extérieurs. Ce choix a eu 
pour effet immédiat de réguler des comporte-
ments déplacés que l’on peut retrouver dans 
les cantines, une régulation sociale a opéré. Le 
restaurant était devenu un espace social avec 
ses codes sociaux. 

Actuellement, une moyenne de 80 clients exté-
rieurs se restaurent tous les jours. 

Un re staur ant
Les différents espaces, spacieux, clairs 
(construction d’une véranda en 2008), agré-
mentés ; le choix d’un mobilier de restaurant, 
la mise en place d’une équipe d’usagers qui 
assurent le service en salle, donnent à ce lieu 
une identité de restaurant. Les clients vien-
nent au restaurant Biocat et non à l’ESAT.
La configuration des tables (4 à 6 maximum) 
limitant les grandes tablées, l’arrivée des 
usagers en « décalé », permettent d’éviter la 
concentration et la tendance des usagers à se 
retrouver tous ensemble. 

Les usagers peuvent, grâce à ce service, inviter 
des amis ou des membres de leur famille et 
rencontrer régulièrement des personnes de 
leur connaissance. Au final, tous ces éléments 
permettent de se côtoyer voire de se rencon-
trer, et agit de manière significative sur la 
représentation du handicap et de la personne 
porteuse d’un handicap. Dans cette situation, 
on ne sait plus qui est qui, excepté d’être une 
communauté d’êtres humains en train de se 
restaurer en dégustant des mets de qualité 
fabriqués par des usagers d’ESAT.

Montrer le professionnalisme 
de s usagers
L’autre bénéfice est de découvrir le profes-
sionnalisme des personnes accompagnées à 
travers les mets préparés, le service au self 
et en salle. 

Ce qui est mis en place en soutien dans le 
cadre de l’accompagnement au bien man-
ger (tous les ESAT). Pour cette question, une 
réflexion est en cours sur le thème « alimenta-
tion, entre plaisir et santé ». 

Chrystèle Tropée

La restauration dans les ESAT

Une ouverture bénéfique 
sur l’extérieur
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C e véhicule qui sillonne les communes du 
Canton de Legé est bien connu de nos 
clients. Mais, plus important que le véhi-

cule, il y a un repas équilibré, les personnels 
de l’ESAT… et du lien social !

Nous sommes allés à la rencontre de l’un de 
nos clients. Yves Rezeau a 73 ans et habite 
Vieillevigne. Il est client de l’ESAT (mais dit 
toujours CAT) depuis le 29 juin 2005. Pour 
preuve, il nous montre la première facture 
qu’il a bien rangée – comme toutes les autres 
d’ailleurs depuis sept ans !

Depuis sept ans, Yves Rezeau aura « fait 
connaissance de Tiphaine, Marie-Annick et 
maintenant Laëtitia ». Depuis sept ans, il est 
satisfait : « C’est bon et bien équilibré ». Un 
reproche ? Pas vraiment, « J’ai eu une seule 
fois une arête dans le poisson, mais bon, c’est 

normal après tout »… « ah oui, je n’aime pas 
trop le pamplemousse », même s’il reconnaît 
qu’il en faut pour tous les goûts.

Ce qui satisfait surtout Yves Rezeau, c’est le 
contact avec « Laëtitia, toujours le sourire » et 
depuis quelques mois, régulièrement, « il y a 
aussi des travailleurs du CAT qui viennent »… 
« C’est bien, comme ça ils sortent et puis ils 
voient comment ça se passe chez le client ». 
Yves Rezeau ajoute enfin que « de temps en 
temps, on a des petites rigolades »… 

Yves Rezeau ne « changerait pour rien au 
monde », précise-t-il. « Travailler avec un CAT, 
c’est bien ». Le vendredi, il laisse sa clé en 
toute confiance à Laëtitia parce qu’il part 
« jouer aux boules ». Le lundi et le mercredi, il 
apprécie la petite visite du CAT. Et puis…, une 
fois par mois, « Laëtitia et moi, on mange un 
gâteau ensemble ».

Propos recueill is  
par Gérald Grandmougin 

Rencontre avec Yves Rezeau,  
client de l’esat

Chaque mois, une part  
de gâteau attend Laëtitia !
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A gnès est maîtresse de maison au FAM des 
Lucines depuis septembre 2009. Tout a 
commencé par une grande inondation 

qui nous a conduits pendant trois semaines 
dans un gîte à Barbechat. Agnès, qui débu-
tait, a contribué à faire de notre exil comme 
un grand moment de vacances. Elle assurait 
les menus, les courses, l’organisation et la 
confection des repas. Nous avions assurément 
trouvé la bonne personne. Depuis, Agnès, en 
bonne maîtresse de maison, assure une sta-
bilité, une sécurité, un repère quotidien dans 
le temps, une veille sur l’alimentation et sur le 
bien-être des résidents. 

Elle vérifie,  
organise et prépare

Avec son joli tablier vert amande, elle com-
mence sa journée par un petit tour dans les 
unités. Pendant que les toilettes et les petits 
déjeuners se terminent, Agnès vérifie les com-
mandes du prestataire qui nous livre les repas. 
Dans les espaces dédiés, qu’elle a organisés 
et sur la bonne tenue desquels elle veille, tout 
est bien ordonné et préparé pour faciliter le 
travail des équipes. 

Elle contrôle, 
ajuste et complète

Après la livraison, le travail d’Agnès consiste 
à contrôler les commandes. Depuis notre 
changement de prestataire, elle est en 
veille permanente, nos demandes sont 
compliquées : régimes spéciaux, unités et 
irrégularités des besoins liés à la spécificité 
des personnes accueillies. Patiemment, en 
lien avec les équipes, elle ajuste les menus et 
parfois complète les manques ou remédie aux 
dysfonctionnements. 

elle adapte,  goûte,  réajuste
La préparation des repas dans l’unité permet 
à Agnès de mettre sa petite touche person-
nelle : persil, petite sauce… Elle connaît bien 
les résidents : Cédric qui n’aime pas mélan-
ger, Isabelle qui refuse de manger et qu’il faut 
gentiment solliciter, une vigilance permanente 
pour le régime diabétique d’Aurore. Elle sait 
jouer d’astuces pour préparer l’assiette de 
chacun. Car l’alimentation dans un FAM, c’est 
complexe, changeant et perpétuellement à 
adapter selon les personnes et leur patholo-
gie. Il faut aussi tenir compte des difficultés à 
mâcher des personnes, Agnès passe le mas-
ticateur, décortique les oranges, les kiwis, les 
pommes… Elle goûte, réajuste pour rendre 
les éléments plus adaptés aux besoins des 
personnes. Alors, quand notre prestataire ne 
fait pas un travail satisfaisant, elle sait le faire 
savoir et ne lâche jamais prise pour le bien-
être des résidents. 

Le midi et le soir, Agnès est là aussi pour assu-
rer le service à table, moins de déplacement 
c’est plus de calme et moins de stress et au 
FAM c’est notre leitmotiv quotidien. 

Tous les mardis, Agnès assiste à la réunion 
avec les équipes, elle partage ses obser-
vations et contribue à l’élaboration du 
projet personnalisé des personnes sur la  
partie alimentation. 

Au cours de ces années, enrichie par sa for-
mation de maîtresse de maison, Agnès occupe 
autour de l’alimentation un rôle essentiel pour 
le bien-être des personnes. 

Elle a aussi un talent fou pour les petits 
plaisirs du quotidien, le petit atelier de pâtis-
serie qu’elle anime pour terminer sa semaine 
disperse les odeurs de cuisine qui pour le 
bonheur de tous nous rappelle la simplicité 
du mot : maison. 

Brigitte Rialland,
directrice du FAM des Lucines

Agnès veille sur l’alimentation 
et le bien-être des résidents 
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I l semble judicieux d’expliquer le contenu 
d’une demi-journée de soutien en res-
tauration et ce que l’on met en place dans 

notre organisation pour éviter les manipula-
tions et les points à risques. 

En effet, mensuellement, les personnes ayant 
leur anniversaire dans le mois se regroupent 
en restauration autour d’une préparation 
(plus ou moins simple, en concertation avec 
les travailleurs, chaude ou froide, en lien avec 
la saison, la tradition). 

Nous achetons les denrées de base et nous  
les stockons dans un réfrigérateur installé en 
salle à manger et donc indépendant de celui de 
l’activité restauration quotidienne. Les règles 
d’hygiène sont respectées avec l’utilisation de 
tenues jetables et la désinfection des mains. 

Le s objectifs peuvent être fixés 
au tr avers de cette activité

Différents objectifs se dégagent d’une telle 
activité :
•	��avoir le plaisir de réaliser un plat 

et de le partager,

•	��utiliser du petit matériel de cuisine 
(apprentissage pour certains),

•	��susciter l’envie de faire la recette : 
ce qui sous- entend de la rendre accessible 
(dessins, pictogrammes, couleurs…),

•	��servir de support à la relation éducative 
(mettre en place un document lisible,  
réaliser des étapes dans la confection…).

un support attr ayant  
et poly valent

C’est aussi l’occasion d’observer des tra-
vailleurs dans un contexte parfois totalement 
différent de leur support de travail habituel. 

Il me semble important de souligner que 
ce soutien reste un support attrayant pour 
beaucoup de personnes parce qu’il ras-
semble convivialité, créativité et partage 
tout en restant un moment d’apprentissage. 
C’est un domaine à part entière d’une CESF 
(Conseillère en économie sociale et familiale) 
qui intervient sur un thème de la vie quoti-
dienne (alimentation) à travers des ateliers, 
des journées thématiques. 

H. Lelaure, Cesf
ESAT Cat du Pays d’Ancenis

CONSEILLÈRE EN ÉCONOMIE SOCIALE ET FAMILIALE

L’activité de soutien  
en restauration
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E n septembre 2011, Les Ateliers Blinois et 
la Sodexo ont signé avec Manger bio 44 
une convention d’approvisionnement en 

produits biologiques locaux. Chaque semaine, 
Jean-Michel Oheix livre des caisses de salades, 
poireaux, carottes et pommes de terre qu’il 
cultive à Blain au « Jardin du Perche ». Les 
produits laitiers, yaourts et fromages blancs 
bio sont produits par Jean-Michel Péard, à 
Saint-Omer-de-Blain ; la tomme blanche vient 
de chez Gérard Bricaud à Vay, les pommes et 
poires bio viennent du Verger de la Grigonnais. 
Chaque mois, un menu propose du pou-
let entier bio élevé en Vendée. Et, bien sûr, 
chaque jour le pain bio est fabriqué par l’ate-
lier boulangerie de l’ESAT

Le suivi  nutritionnel… 

Christine Beauvillain, responsable nutrition 
de la Sodexo collabore à l’élaboration des 
cycles de menus. Des rencontres ont lieu 
avec les différentes clientèles pour adapter 
l’offre alimentaire à leurs besoins et à leurs 
goûts : parents d’élèves, responsables des 
associations d’aide aux personnes âgées…

Pour favoriser l’équilibre alimentaire entre le 
déjeuner et le dîner, les cycles de menus sont 
communiqués au Foyer Adapei de Blain et aux 
familles qui en expriment la demande.

L’engagement porte actuellement sur quatre 
points : 
•	�diminution de l’utilisation du sel,
•	��diminution des teneurs en sucres simples 

ajoutés dans les yaourts, laits fermentés et 
fromages frais,

•	��amélioration de la qualité des matières 
grasses et rééquilibrage des acides gras,

•	��valorisation de la consommation des fruits 
et légumes.

…n’empêche pas de faire plaisir

En concertation avec la diététicienne, les 
plats-plaisirs sont proposés selon une 
fréquence maîtrisée : pommes-frites et purée-
maison, une fois par quinzaine ; le poulet rôti 
bio accompagné de frites est servi une fois par 
mois. Le filet de colin pané a lui aussi le droit 
de paraître à table une fois par mois. 

L’Affichage de s menus 

Les convives sont sensibilisés à la démarche 
volontariste des Ateliers Blinois. Un code-cou-
leur permet de connaître l’origine des produits 
de chaque repas.
•	�Aliments en vert : produits frais
•	�Aliments en bleu : produits surgelés
•	��Aliments en rouge : produits secs,  

sous-vide ou en conserve
•	��Aliments en rose : mélange  

de produits frais et surgelés
•	� ✓recommandation de la diététicienne 

Objectif : que la couleur verte soit de plus en 
plus présente dans l’affichage des menus !

L’ESAT De Blain

Manger bien, manger bio !
Manger bio 44 est une association de 
producteurs bio de Loire-Atlantique qui 
a la volonté de créer des partenariats 
durables entre producteurs et 
établissements, pour la restauration 
collective. Objectif : introduire de façon 
régulière des aliments sains issus 
d’une agriculture respectueuse  
de l’environnement.
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de s conséquence s importante s 
sur l’organisation du tr avail 

Il ne faut pas moins de quinze personnes pour 
assurer la préparation, la livraison et le service 
des repas : douze travailleurs encadrés à tour 
de rôle par deux moniteurs d’ateliers, Patricia 
Gicquel et Michel Leon, assistés par Lucette 
Mainguy, ouvrière de production. 

La légumerie est devenue un poste clé de 
l’atelier restauration. Elle approvisionne les 
postes de « préparation froide » et « la zone 
chaude » qui réclament de plus en plus de 
légumes et fruits frais. Ainsi le travail en légu-
merie a considérablement augmenté : lavage, 
épluchage, coupe. Le relais est ensuite pris 
par les travailleurs postés en zone froide 
qui réalisent entrées et desserts, salades de 
toutes sortes. La salade de fruits frais connaît 
un réel succès ! 

« En zone chaude », le gérant de la Sodexo, 
Abdel Benhallou, et son adjoint élaborent les 
plats chauds à partir des produits frais four-
nis par la légumerie. La « purée maison » est 
plébiscitée par tous, enfants et adultes : pour 
réaliser 450 portions de purée, les travailleurs 
de la légumerie préparent 80 kilos de pommes 
de terre. Un vrai challenge !

Parole s de s Tr availleurs 

Jean-Marc : « Depuis qu’on a de nouveaux 
travailleurs en restauration, ce n’est pas 
évident pour les plus anciens parce qu’il  
faut tout leur apprendre sur la cuisine.  
On a planifié la préparation des légumes :  
les légumes sont préparés par le jeune  
qui est accompagné par l’éducateur ».

Vanessa : « Non ce n’est pas dur d’éplucher 
beaucoup de pommes de terre ».
Adeline : « Il manque de l’espace, 
trop de légumes ».

Un ry thme intense 
Du temps est nécessaire pour servir 150 cou-
verts au self de l’ESAT et produire 300 repas 
« exportés » : IME et foyer de vie de Blain, 
écoles de La Chevallerais, crèche Les Bambis, 
plateaux-repas pour les personnes âgées de 
Blain et du Gâvre.

Un long chemin a été parcouru 
En février 2012, la Sodexo a réalisé une 
enquête de satisfaction auprès des convives 
accueillis au self : travailleurs et salariés des 
ESAT de Blain et de Savenay, salariés du 
chantier d’insertion AIRE qui a révélé un taux 
de satisfaction de 78%.

L’ESAT se mobilise sur deux axes d’amélio-
ration : la température du plat chaud et la 
propreté de la vaisselle. « La plonge » est à 
revoir de A à Z, ce qui nécessite des travaux 
et investissements de matériels adaptés au 
développement de l’activité restauration.

Dans l’enquête de satisfaction réalisée en juin 
2011 par l’Adapei 44, les travailleurs accueillis 
à l’ESAT de Blain avaient déjà exprimé leur 
satisfaction sur la restauration en attribuant 
une note globale de 7,8 sur 10. Ils observaient 
cependant que les repas pourraient être amé-
liorés. Il n’est pas de réunion CVS sans qu’une 
question mise à l’ordre du jour, ne porte sur la 
restauration : les débats passionnés permet-
tent d’évoluer… « L’art de dîner n’est aucun 
léger art et le plaisir pas un léger plaisir », 
disait déjà notre Montaigne.

Catherine Ardisson, directrice

Mercredi 25 avril
✓ Duo de carottes et 
courgettes râpées / 
Rillettes de maquereau 

✓ Hachis parmentier 
maison aux pommes  
de terre fraîches /  
✓ Salade verte

Fromage / ✓ Yaourt bio

✓ Salade de banane 
et ananas frais / Jus 
exotique / Moelleux  
au chocolat fait maison / 
Fruit de saison

Vendredi 11 mai
✓ Radis roses au 
fromage blanc ail et 
fines herbes / Crème 
de betterave

✓ Filet de merlu au 
beurre printannier /  
✓ Ratatouille / ✓ Riz

Tomme blanche bio de 
chez Bricaud / Laitage

Mousse au citron /  
✓ Entremets pistache / 
Fruit de saison 
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D urant les repas pris à l’ESAT, les cuisi-
niers ainsi que les encadrants de service 
accompagnent les travailleurs dans leur 

choix de plats. Certaines personnes bénéfi-
cient de plateaux-repas particuliers, mis en 
place en fonction de prescriptions médicales : 
régimes hypocaloriques, allergies au gluten, 
diabètes… 

D’autres, qui ne consomment pas de porc, ont 
des viandes et poissons de substitution. 

Le s animations

Au cours de l’année, il y a plusieurs anima-
tions mises en place par l’Albizia. Elles ont 
pour thèmes des pays, des traditions culi-
naires ou encore certains produits. 

Pour certaines grandes occasions (trente ans 
de l’ESAT, un an de la SAESAT*), la SAESAT 
Arc-en-Ciel participe à l’animation des repas 
pris à l’ESAT, en décorant la salle de restau-
rant, en proposant un apéritif et/ou en faisant 
des photos. 

Depuis le deuxième semestre 2010, une fois 
par semaine, chaque équipe bénéficie d’un 
repas au restaurant d’entreprise de l’Aubi-
nière. Une présentation ainsi que des mets 
différents permettent de goûter à d’autres 
saveurs et de renouveler le plaisir des sens 
gustatifs et visuels. Cela permet aux usagers 
de rencontrer de nouvelles personnes tout en 
ayant leurs repères. Les déplacements s’effec-
tuent le plus souvent à pied, ce qui favorise 
l’exercice physique et la digestion. 

ESAT Nantest

Se nourrir :  
convivialité et participation

Cela incite aussi les usagers à faire plus atten-
tion à leur propre présentation : vestimentaire, 
hygiénique mais aussi comportementale. 

Le soutien  
«  repa s diététique »

Quatre personnes bénéficient de deux sou-
tiens « repas diététique » par mois, avec 
l’éducatrice spécialisée. Il s’agit 
d’élaborer ensemble des 
repas équilibrés et faciles 
à mettre en œuvre. Cela 
va de l’achat, du choix des 
produits, de la confection 
des plats jusqu’au net-
toyage et au rangement de la 
cuisine. C’est l’occasion pour les 
usagers de varier leur alimentation, 
de goûter de nouveaux aliments, 
d’apprendre de nouveaux gestes. 
Ces temps, en petit groupe, 
sont très appréciés, autant 
pour leur contenu que pour 
le calme qui y règne. 
Ce soutien répond 
à des demandes 
qui  jusqu’alors 
n’avaient pas pu être 
satisfaites. 

* SAESAT : Section Annexe de l’ESAT : 
mi-temps travail et mi-temps activités 
diverses pour les personnes acceuillies 
dans ce service.
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L’activité  
«  prépar ation du déjeuner »

Tous les vendredis, les personnes accueillies 
à la SA ESAT enfilent leurs tabliers de cuisine 
pour préparer le déjeuner. C’est une activité 
où l’on privilégie les produits frais et de sai-
son, des recettes simples et le respect des 
règles d’hygiène alimentaire. 

Trois notions accompagnent cette activité :

•	��La première est le partage : partage de 
recettes, d’habitudes alimentaires, de 
savoir-faire ; partage des tâches, entraide 
entre les participants, partage du repas. 

•	��La deuxième est la participation de chacun, 
que ce soit lors de l’élaboration du menu, 
des courses, de la confection du repas ou 
de la vaisselle. 

•	��La troisième notion est la convivialité, le 
repas étant un moment privilégié pour se 
retrouver et se faire plaisir, ainsi qu’un sup-
port à la dynamique de groupe. 

Créer du lien

Le temps de repas est ouvert aux collègues de 
l’ESAT. Cela permet de se retrouver dans un 
temps et un lieu différents de ceux de l’ESAT, 
de créer du lien et de valoriser la « produc-
tion » des personnes de la SA ESAT. Nous 
profitons également des évènements de l’an-
née pour confectionner des repas à thème, 
pour le Nouvel An Chinois par exemple. 

Les personnes de la SA ESAT apprécient égale-
ment de se retrouver autour d’un pique-nique 
lors des sorties à la journée, et même parfois 
au restaurant. 

Dernièrement, nous avons fait un petit déjeu-
ner afin de revoir avec eux l’importance de 
« bien se nourrir » dès le matin. 

Pour conclure, le repas est un moment de 
convivialité, de plaisir et d’échanges. Il sert 
aussi de repère spatio-temporel pour les 
personnes accueillies et permet une sensibi-
lisation à la notion plus large de « prendre soin 
de soi ». 

L’équipe de Nantest
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S ituée dans un hameau sur la commune 
de Mouzillon au lieu-dit La Recivière, 
l’annexe de l’IME de Vallet accueille huit 

usagers de 17 à 21 ans. 

L’équipe encadrante est composée de trois 
éducateurs à temps plein (deux par soirée 
dont une personne qui assure la nuit). 

En tant que maîtresse de maison, je m’oc-
cupe de la gestion du lieu (linge, courses, 
repas, ménage et budget alimentaire). Deux 
fois par semaine, je prépare le dîner avec un 
jeune. Tous les lundis, je fais les courses ali-
mentaires avec deux d’entre eux. Je prépare 
une liste de courses adaptées afin qu’ils la 
mettent en images à partir d’une banque de 
données de l’ordinateur, ce qui leur permet 
de se débrouiller seuls dans le magasin. 
J’accompagne ceux qui ont des difficultés à 
se repérer dans les rayons. 

Nous élaborons les menus ensemble, qu’ils 
établissent ensuite en images à partir de 
photos découpées dans les publicités, ce qui 
permet que ce soit lu par tous. 

Tous les mardis soirs, je reste dîner avec le 
groupe. Les repas anniversaires sont choisis 
et cuisinés par les jeunes avec mon aide. Un 
repas à thème est également proposé une fois 
par mois. Dans le souci de convivialité, nous 
avons accroché des tableaux, achetés des 
plantes et petit à petit, nous réaménageons 
les pièces pour le bien-être de tous. 

En ce qui concerne le développement durable, 
nous faisons le tri sélectif (une poubelle pour 
les déchets ménagers, une pour les cartons, 
plastiques, etc.) et un composteur pour tout 
ce qui peut y être mis.  

Une fois par mois, une réunion a lieu avec 
l’équipe éducative et moi-même pour discuter 
de ce que nous pourrions améliorer pour le 
bien-être des usagers. 

Christine Roturier, maîtresse de maison 
à la maison de La Recivière de l’IME de Vallet

L’avis des personnes 
accueillies. 
Aimez-vous être à La Recivière ? 
Oui

Pourquoi ? 
On mange bien, on aime bien faire les 
courses et la cuisine. La maison est grande, 
bien décorée, propre, on peut jouer à 
l’ordinateur, regarder la télé ou faire des 
jeux. On aimerait refaire les peintures des 
chambres et avoir une chambre seule pour 
notre intimité. Les filles (elles sont deux) 
aimeraient être plus nombreuses. 

IME Vallet

Un métier : maîtresse de maison
À la Récivière
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A u sein de l’internat des Dorices de l’IME 
de Vallet, la maîtresse de maison s’oc-
cupe entre autres tâches de préparer 

les petits déjeuners. 

Indispensable et nécessaire, c’est le repas 
le plus important de la journée. Il est très 
attendu par les usagers qui, s’il le souhai-
tent, peuvent aider à sa préparation ainsi 
qu’à sa mise en place. 

Tous les mois, un planning est proposé. Ce 
temps permet les échanges, les contacts. 
Par sa présence, le jeune se sent pleinement 
impliqué et valorisé. Ils dit : « C’est bien, on 
apprend des choses… ». 

IME Vallet

Un métier : maîtresse de maison
Aux Dorices

Tout au long de l’année, pour diversifier et 
agrémenter le traditionnel petit déjeuner, 
composé de pain, beurre et confiture, des 
thématiques sont proposées telles que la 
galette des rois, la chandeleur, Pâques, 
Noël…

Pour varier les plaisirs, la semaine du goût 
leur ouvre les portes de la découverte de 
nouvelles saveurs par le biais de produits 
nouveaux pour eux. Rien de tel pour aiguiser 
les appétits. 

Marie-Dominique Havard,  
maîtresse de maison à l’ internat  
des Dorices de l’IME de Vallet
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L es repas, qui rythment notre journée et 
donnent à notre organisme des repères, 
se composent de quatre temps forts :

Le petit-déjeuner

Après avoir dormi une nuit entière, le corps 
a jeûné pendant au moins huit heures. En le 
rechargeant en énergie et en le protégeant 
des « coups de pompe » pouvant survenir 
dans la matinée, le petit-déjeuner est un 
repas à ne pas négliger. Il doit être consti-
tué de la façon suivante : 

•	��1 produit céréalier : pain ou biscot
tes ou céréales (en privilégiant les 
moins sucrées). Riches en matières 
grasses, les viennoiseries (pain au 
chocolat, croissant…) sont à prendre 
occasionnellement ;

•	��1 produit laitier : un bol ou un verre de 
lait, un yaourt ou un fromage blanc et, 
pourquoi pas, une portion de fromage ;

•	��1 fruit : kiwi, orange, pomme, poire, 
abricots… en fonction des saisons, un jus de 
fruit pressé ou 100% pur jus, une compote sans 
sucres ajoutés ;

diététique et nutrition

Manger équilibré,  
ce n’est pas compliqué !
Une bonne alimentation procure l’énergie nécessaire  
pour mener à bien les activités du quotidien. Bien se nourrir  
est donc essentiel ! Mais concrètement, comment fait-on ?
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•	��1 boisson : café, thé, eau ou un chocolat 
chaud (ce dernier comptant à la fois comme 
boisson et comme produit laitier).

Le beurre, la confiture ou le miel sont mis 
sur les tartines de pain ou les biscottes avec 
modération !

Le déjeuner et le dîner

Ces deux repas peuvent avoir la même struc-
ture, en limitant la portion de viande ou 
poisson le soir, suivant la quantité prise le 
midi. 

Ces repas doivent donc comprendre :

•	��1 portion de légumes : en entrée et/ou en 
accompagnement du plat principal. 1 por-
tion, c’est l’équivalent de 80 à 100 g, soit 
la taille d’un poing ou 2 cuillères à soupe 
pleines, comme par exemple : 1 tomate, 
1 tranche de melon, 2 cuillères à soupe 
pleines d’épinards, 1 pleine poignée de  
haricots verts. 

•	��De la viande, du poisson ou des œufs : la 
portion par jour est de 100 à 150 g de viande 
rouge (bœuf, agneau…), ou viande blanche 
(porc, veau, volaille,…), ou lapin, ou poisson 
ou 2 œufs, à répartir sur le repas du midi  
et/ou du soir ;

•	�� Des féculents : pain ou céréales (riz, 
semoule, pâtes, blé…) ou pommes de terre 
ou légumes secs (lentilles, pois chiche, hari-
cots blancs, flageolets…), à chaque repas et 
selon l’appétit ;

•	�� 1 portion de produit laitier : 30g de fromage 
ou 1 yaourt ou 1 fromage blanc… ;

•	��1 fruit : 1 petite pomme ou 1 banane ou 
1 coupelle de salade de fruits ou 1 compote 
(sans sucre) ou 5-6 fraises…

Sans oublier la boisson incontournable à 
table : de l’eau à volonté !

Le goûter

Celui-ci n’est pas obligatoire, mais il peut 
néanmoins vous aider à patienter jusqu’à 
l’heure du dîner. Il peut comprendre un ou 
deux des aliments suivants :

•	��1 produit laitier : yaourt, fromage, fromage 
blanc…,

•	��1 produit céréalier : biscuits, pain…,

•	��1 fruit ou 1 compote ou 1 jus de fruits frais 
ou sans sucres ajoutés.

Au quotidien, bien manger, c’est avoir une ali-
mentation équilibrée et variée. En privilégiant 
les aliments bénéfiques à notre santé (fruits, 
légumes, féculents, poissons…) et en limitant 
la consommation de produits sucrés (confi-
series, boissons sucrées…), salés (gâteaux 
apéritifs, chips…) et gras (charcuterie, beurre, 
crème…), notre corps devient plus fort !

Céline Maillard,
responsable diététique  
et nutrition chez Ansamble
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C e déséquilibre est surtout marqué au 
niveau qualitatif avec un apport excessif 
de sucres et de graisses, mais également 

au niveau quantitatif sur la répartition de  
l’apport énergétique au cours de la journée. 

La prévention est une approche indispensable, 
pour sensibiliser les personnes accueillies aux 
enjeux d’une alimentation équilibrée. 

Plusieurs axes sont à privilégier. 

Le choix de s aliments

En effet, « alimentation équilibrée » est sou-
vent synonyme de régime, mais ce n’est pas 
le cas, bien au contraire. Il est primordial de 
conserver la diversité des aliments consom-
més. Ils ont tous un intérêt, qu’il soit gustatif 
ou nutritionnel. Il est tout à fait possible de 
consommer des frites, des gâteaux, des char-
cuteries, en quantité raisonnable, s’ils sont 
associés à des fruits, des légumes ou des 
aliments plus maigres en quantités plus 
importantes. En satisfaisant les convives avec 

diététique

Les risques  
d’une alimentation 
déséquilibrée

des plats qu’ils aiment, il est plus facile de 
les sensibiliser sur l’intérêt des fruits et des 
légumes. Le sentiment de frustration ressenti 
lorsqu’on interdit certains plats est le moteur 
principal d’une alimentation déséquilibrée sur 
le long terme. 

Le volume et  
l a répartition 

Il faudra toujours privilégier un apport plus 
important en fruits et légumes qu’en matières 
grasses ou sucrées. 

La pyramide alimentaire est le moyen le plus 
simple pour se souvenir de la répartition à 
choisir entre les différents types de plats au 
cours de la journée. 

Le déséquilibre alimentaire s’exprime souvent 
à travers une mauvaise répartition au cours de 
la journée, avec l’absence de petit déjeuner, 
un bon goûter et un gros dîner. 

Le petit déjeuner est souvent oublié alors qu’il 
est indispensable après une nuit de jeûne. 

Une alimentation déséquilibrée peut avoir  
des conséquences importantes sur la santé.  
Elle peut engendrer surpoids, diabète, maladies 
cardio-vasculaires, problèmes articulaires. 
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Il doit recharger les batteries en début de 
journée. 

Le goûter peut être intéressant s’il n’est pas 
excessif, un laitage et un fruit c’est idéal. Il 
permet une meilleure répartition avec le dîner. 

Ce dernier est souvent le repas le plus impor-
tant et le plus copieux de la journée, alors qu’il 
devrait être léger car il est suivi d’une nuit de 
sommeil sans activité. 

Manger et bouger

L’expression est connue de tous mais encore 
peu pratiquée. 

Une alimentation équilibrée est importante 
mais elle doit être accompagnée de quelques 
règles d’hygiène de vie. 

Il est important de manger doucement et de 
bien mâcher. Le sentiment de satiété arrive 
après un certain temps de mastication. En 
résumé, si on mange doucement, la faim 
disparaît plus vite et la quantité avalée est 
moindre. Pour le bien-être de tous, il faut boire 
1,5 litre d’eau par jour. En effet, l’eau est le 

principal constituant de notre corps (65%). 
Il est parfois difficile de boire de l’eau nature 
alors elle peut être alternée avec du thé, du 
café, de la tisane ou même de la soupe. Bien 
évidemment, les boissons sucrées sont à 
limiter. 

L’activité physique va de pair avec l’alimenta-
tion équilibrée pour avoir une vie plus saine. 
Le minimum, trente minutes de marche par 
jour, est très facilement réalisable en prenant 
les escaliers plutôt que l’ascenseur, en des-
cendant du bus ou du tram un arrêt plus tôt 
et en finissant à pied… 

Au-delà du minimum, elle a d’autres intérêts, 
elle permet de réguler les excès alimentaires, 
d’améliorer sa résistance à la fatigue et aux 
virus, de mieux dormir… 

En résumé, elle offre une meilleure qualité de 
vie et, associée à une alimentation équilibrée, 
elle diminue les risques de surpoids et ses 
conséquences cardio-vasculaires. 

Laetitia Veillon, 
diététicienne Albizia

sucre 

matières
grasses

viande,
poisson, œuf

lait et 
produits laitiers

fruits et légumes

céréales et dérivés

boissons

Limiter la  
consommation

Limiter la  
consommation

1 fois par jour 
1 part

À chaque repas  
2 à 4 parts

Au moins 5 par jour 
5 parts

À chaque repas 
4 à 6 parts

De l’eau à volonté 
1,5l par jour

La pyramide 
alimentaire
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M arie-Thérèse a connu les foyers d’ac-
cueils et d’hébergements de Péri et de 
Dalby dans lesquels elle a vécu plu-

sieurs années pour peu à peu s’orienter vers 
les logements accompagnés et, depuis 2004, 
intégrer le SAVS. 

Elle vit donc en appartement dans la périphé-
rie nantaise avec son mari, tous deux sous 
curatelle renforcée à l’ATI. 

Pour Marie-Thérèse, manger est un plaisir : 
« J’aime beaucoup faire la cuisine, je pré-
fère préparer les plats moi-même car c’est 
meilleur ». 

La jeune femme travaille à mi-temps en milieu 
ordinaire, à l’Arter, une entreprise où elle doit 
confectionner les plateaux repas servis à 
bord des avions. « Tous les midis, je mange à 
mon travail, mais ils ne nous servent que du 
congelé et ce n’est pas bon » dit-elle. 

Marie-Thérèse prépare donc tous ses dîners 
de la semaine ainsi que les repas des week-
ends. Pour ce faire, elle bénéficie de 90 euros 
par semaine pour ses courses et cela semble 
lui convenir : « Pour mon mari et moi, 90 € 
c’est suffisant ». 

Entretien avec Marie-Thérèse Duigou

« J’aime beaucoup 
faire la cuisine »

Cependant, lorsque je lui demande de m’ex-
pliquer ce que signifie pour elle un repas 
équilibré, elle hésite un moment et finit par 
me répondre : « Je ne sais pas trop ce que 
c’est un menu équilibré mais l’éducatrice du 
service m’aide à les faire ». En effet, la jeune 
femme avait emmené son « cahier des menus » 
où sont inscrits des repas variés et équilibrés 
pour toute la semaine. Elle ajoute « On m’aide 
car parfois j’oublie de mettre des légumes 
dans mes repas mais j’ai la possibilité de 
choisir ce que j’ai envie de manger. » 

Marie-Thérèse fait ses courses à l’hypermar-
ché de Rezé qui est le plus proche de chez elle. 
Elle s’y rend, en général, avec son mari qui 
peut l’emmener en voiture : « Je peux comp-
ter sur lui car il vérifie que la nourriture que 
j’achète ne coûte pas trop cher. » 

Enfin, Marie-Thérèse pointe sa difficulté à 
gérer les quantités : « J’ai tendance à en faire 
trop, mais heureusement mon mari Joël me 
donne un coup de main, c’est plus facile à 
deux. »

Entretien et propos recueillis par Charlotte Crouton,
apprentie éducatrice spécialisée au CHANt

J’ai rencontré Marie-Thérèse pour qu’elle me fasse 
partager sa vision de son rapport à la nourriture  
et son autonomie pour confectionner elle-même  
ses repas. 
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V ous souhaitez apprendre à votre enfant à 
bien manger, mais vous souhaitez aussi 
qu’il mange avec plaisir. 

Vous cherchez à faire du repas un moment 
agréable pour son bien-être et sa santé. Mais 
ce n’est pas toujours si facile au quotidien !

Ces conseils simples sont des repères afin que 
le moment du repas soit un moment de convi-
vialité partagé par toute la famille.

Trouver le bon ry thme
Le rythme des repas est très important, car 
il permet de donner un cadre stable et rassu-
rant à votre enfant. Tentez de maintenir des 
horaires réguliers, tout en créant un cadre 
convivial lors du repas. 

Cuisiner ensemble
Si vous le pouvez, cuisinez avec votre enfant, 
afin de de lui faire découvrir de nouvelles 
saveurs, de nouveaux produits. 

Il existe des recettes simples à mettre en 
d’œuvre. Votre enfant sera très fier d’avoir 
réalisé une recette et la goûtera avec encore 
plus de plaisir. 

Lors des changements de saison, vous pouvez 
introduire un nouvel aliment en le cuisinant 
simplement (exemple : soupe de fraises 
prochainement !). 

Si le temps vous manque pour cuisiner, ayez 
toujours dans le frigo des œufs, du jambon, 
du gruyère râpé, des laitages nature, des 
légumes, des fruits… Pensez à utiliser des 
produits surgelés natures, que vous assaison-
nerez à votre convenance avec des herbes, un 
peu de crème, des aromates… 

Si votre enfant mange mixé, variez les plaisirs 
en mixant les aliments que vous avez prévus 
pour votre propre repas, en rajoutant du lait, 
de la sauce, du bouillon… 

SOURCE DE PLAISIR, BIEN-êTRE ET SANTé !

Conseils et astuces  
pour des repas simples et conviviaux

Séparez toujours la viande du légume : les 
saveurs variées seront au rendez-vous !

En c a s de bloc age
Il arrive parfois que votre enfant refuse de 
manger certains aliments. Comme vous, il a 
ses préférences alimentaires ! Proposez-lui 
au moins de goûter, modifiez la recette en 
le proposant en purée ou associé à un autre 
composant, par exemple. Sur un repas, ce 
n’est pas alarmant. Proposez à nouveau l’ali-
ment quelques jours plus tard, il lui faut un 
peu de temps pour se familiariser. 

Soyez vigil ant
A l’inverse, certains enfants sont plutôt gour-
mands et cela peut avoir des répercussions 
sur leur poids. Si votre enfant exprime la faim 
entre les repas, assurez-vous qu’il a suffi-
samment mangé lors des repas. Le pain est 
souvent négligé, alors qu’il s’agit d’un aliment 
rassasiant, qui permet de mieux tenir entre 
deux repas. 

Eventuellement, instaurez une collation dans 
la journée à base de fruit, de laitage, de pain. 
Faites-le patienter en lui proposant une bois-
son non sucrée. 

Des repas conviviaux et savoureux participe-
ront au bien-être et à la santé de votre enfant.

Suivez le guide !
N’hésitez pas à consulter le site du Programme 
national nutrition santé (PNNS). Vous pou-
vez y commander des petits guides sur la 
nutrition des enfants et adolescents :  
www.mangerbouger.fr

Christine Beauvillain, diététicienne nutritionniste 
Sodexo Etablissements médico-sociaux
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L a mise en place d’une politique nutrition-
nelle est apparue, au cours des dernières 
années, comme une priorité de santé 

publique. Le rôle joué par la nutrition, comme 
facteur de protection ou de risque des patho-
logies les plus répandues en France, est de 
mieux en mieux compris, qu’il s’agisse du 
cancer, des maladies cardiovasculaires de 
l’obésité, de l’ostéoporose ou du diabète de 
type 2. 

Un enjeu majeur  
de santé publique

L’amélioration de l’état nutritionnel de la 
population constitue, en ce début de xxie 
siècle, un enjeu majeur pour les politiques de 
santé publique menées en France, en Europe 
et dans le monde. Une nutrition satisfaisante 
est un facteur de protection de la santé. Les 
avancées de la recherche ont précisé le rôle 
que jouent l’inadéquation des apports nutri-
tionnels et l’insuffisance d’activité physique 
dans le déterminisme de nombreux cancers et 
maladies cardiovasculaires, qui représentent 
plus de 55 % des 550 000 décès annuels en 
France. Des facteurs nutritionnels sont aussi 
impliqués dans le risque ou la protection vis-à-
vis du diabète, de l’obésité, de l’ostéoporose 
ou de diverses déficiences. 

Lancé en janvier 2001, le Programme natio-
nal nutrition santé (PNNS) a pour objectif 
général l’amélioration de l’état de santé de 
l’ensemble de la population en agissant sur 
l’un de ses déterminants majeurs : la nutrition. 
Le programme a été prolongé en 2006 puis 
en 2011. 

De s inegalités sociale s

Plusieurs objectifs initialement fixés ont été 
partiellement ou totalement atteints, comme 
la réduction de la prévalence du surpoids et 
de l’obésité chez l’enfant, la réduction de la 
consommation de sel ou de sucre, l’augmen-
tation de la consommation de fruits chez les 
adultes. Pour autant, ces améliorations n’ont 
pas concerné de façon homogène toutes les 
composantes de la population et les inégalités 
sociales de santé se sont creusées dans le 
domaine de la nutrition. 

un pl an obésité

Le président de la République a souhaité la 
formalisation d’un plan obésité (PO) pour la 
France, avec pour objectif de répondre à la 
croissance du nombre de sujets gravement 
atteints. Le Parlement a institué, en 2010, un 
programme gouvernemental quinquennal 
relatif à la nutrition et à la santé (Code de la 
santé publique article L. 3231-1) ainsi qu’un 
programme gouvernemental pour l’alimenta-
tion (Code rural, article L. 230-1). 

Le PNNS traite de la nutrition comme déter-
minant de la santé. Le Plan obésité (PO) 
s’articule et complète le PNNS par l’organi-
sation du dépistage, de la prise en charge 
des patients ainsi que par une dimension 
importante de recherche. Le PNNS et le PO 
sont présentés conjointement. Le Programme 
national pour l’alimentation (PNA) a été initié 
en septembre 2010. 

Programme National Nutrition Santé

Le PNNS, c’est quoi ?



1. 	�� Le mot nutrition doit être compris comme 
englobant les questions relatives à 
l’alimentation (nutriments, aliments, 
déterminants sociaux, culturels, éco-
nomiques, sensoriels et cognitifs des 
comportements alimentaires) et à l’acti-
vité physique. 

2. 	�� Le PNNS prend en compte les dimensions 
biologique, symbolique et sociale de l’acte 
alimentaire et de l’activité physique. 

3. 	�� Les orientations développées, les mes-
sages promus dans le cadre du PNNS 
reposent sur une expertise scientifique 
organisée par les pouvoirs publics. 

4. 	�� Les actions mises en œuvre par le PNNS 
ont comme finalité de promouvoir, dans 
l’alimentation et le mode de vie, les fac-
teurs de protection de la santé et de 
réduire l’exposition aux facteurs de risque 
de maladies chroniques. Toutes ces inter-
ventions intègrent dans leur conception 
et leur développement la question des 
inégalités sociales de santé. 

5. 	�� Le PNNS privilégie la cohérence, la com-
plémentarité et la synergie des différentes 
mesures, actions et réglementations pour 
tendre vers les objectifs fixés. Les mesures 
d’incitations adaptées aux différents types 
d’acteurs sont privilégiées. Des mesures 
réglementaires peuvent être mises en 
place si nécessaire pour lutter efficace-
ment contre les inégalités sociales de 
santé en matière nutritionnelle. 

6. 	�� Les stratégies et actions, mises en place 
et coordonnées dans le cadre des plans 
d’intervention développés par les pou-
voirs publics qui ont un impact sur l’état 
nutritionnel de la population doivent être 
cohérentes, sans contradiction, ni explicite 
ni par omission. 

7. 	�� Les repères nutritionnels du PNNS visent 
à promouvoir une alimentation et une 
activité physique favorables à un état 
nutritionnel et un état de santé optimaux. 
Aucun des messages du PNNS ne proscrit 
la consommation d’un quelconque ali-
ment ou boisson mis sur le marché. Les 
repères nutritionnels conduisent, dans un 
objectif de santé, à promouvoir certaines 
catégories d’aliments et boissons, ainsi 
qu’à recommander la limitation d’autres 
catégories. 

8. 	�� Les conditions de vie mais également 
l’environnement alimentaire et physique 
conditionnent fortement les comporte-
ments. Le PNNS doit contribuer à créer un 
environnement nutritionnel global, faci-
litant un choix positif pour la santé des 
consommateurs. 

9. 	�� Le PNNS promeut et organise le dialogue 
avec les partenaires du programme au 
niveau national, régional et local. 

10. 	��L’apposition du logo du PNNS sur des 
documents, outils, supports de commu-
nication ou descriptifs d’action, dans le 
cadre prévu par la réglementation, est 
le garant de leur validité au regard des  
objectifs du PNNS. 

11. 	��Toute stigmatisation des personnes fon-
dée sur un comportement alimentaire ou 
un état nutritionnel particulier est bannie 
par le PNNS. 

12. 	��Le PNNS intègre l’évaluation régulière de 
ses objectifs chiffrés et, autant que pos-
sible, des actions ou mesures qu’il met en 
œuvre (indicateurs d’efficacité ou évalua-
tion des processus). 

Plus d’informations sur  
www.mangerbouger.fr

Les principes généraux du PNNS
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Le métier de diététicien 
hospitalier

Etre diététicien, c’est être formé à l’application 
pratique de la nutrition. 

C’est :
•	��dispenser les conseils nutritionnels sur 

prescription médicale ;
•	��participer à l’éducation et à la rééduca-

tion nutritionnelle des patients atteints 
de troubles du métabolisme ou de 
l’alimentation ;

•	��contribuer aussi « à la définition, l’évaluation 
et au contrôle de la qualité de l’alimentation 
servie » ;

•	��participer aux activités de prévention en 
santé publique relevant du champ de la 
nutrition. 

Diététicien hospitalier

Quand l’alimentation 
est un soin

Un tr avail en 
pluridisciplinarité

Pour que l’alimentation soit un « soin » à part 
entière, elle doit respecter différentes recom-
mandations nutritionnelles (Plan national 
nutrition santé…) ; en alliant bien évidemment 
qualité gustative des aliments et souhaits du 
patient. Comme nous le rappelle le dicton, qui 
associe santé et alimentation : 

«Quand l’appétit va, tout va ! »
Le diététicien doit avant tout apprendre 
à connaître au mieux les patients, afin de 
prendre en compte leurs souhaits, pour que 
chaque recommandation soit idéalement mise 
en œuvre. 

A l’hôpital, le diététicien est au chevet du 
patient afin de recueillir différentes données 
et faire l’estimation quantitative et qualitative 
des apports nutritionnels. 

Prendre soin du repas des patients est le quotidien 
des diététiciens hospitaliers. Le repas, dans ce cas, 
doit être un plaisir… thérapeutique ! 
Aujourd’hui, l’alimentation est un soin à part entière 
dans la prise en charge du patient. 
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Diététicien hospitalier

Quand l’alimentation 
est un soin

Ces données sont transmises en cuisine, 
où les agents travaillent sur le choix des 
denrées, leurs qualités et leurs goûts, afin 
d’adapter l’ensemble de ces données pour 
offrir aux patients une alimentation adaptée 
et personnalisée. 

Le diététicien travaille aussi en pluridiscipli-
narité avec l’ensemble du corps médical et 
paramédical pour prendre en charge le patient 
dans sa globalité. 

L’évaluation

Le diététicien est un élément moteur de la 
pratique alimentaire et nutritionnelle des éta-
blissements hospitaliers et de leur évaluation. 

A l’hôpital d’Ancenis, chaque année une 
enquête de satisfaction est réalisée dans les 
différents services par la diététicienne et des 
agents de la restauration. Ceci permet d’éva-
luer régulièrement les actions mises en place 
dans ce secteur. 

Pour l’année 2011, les taux de satisfaction, 
d’environ 80% sur l’ensemble des critères 
(qualité des denrées, variété, présentation…), 
nous félicitent et nous motivent pour conti-
nuer ce travail autour de l’alimentation. 

Manger de bon cœur

Un jour, peut-être, nous vivrons sans handi-
caps, ni maladies et nous pourrons croquer 
la vie à pleines dents jusqu’au bout… Tout 
comme la science participe à diminuer le 
nombre de pathologies et de handicaps, 
nous devons continuer à offrir aux patients 
hospitalisés le seul plaisir qu’il reste parfois : 
« manger de bon cœur ». 

Marylène Delaporte, 
diététicienne au Centre hospitalier  
Francis Robert d’Ancenis
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P our notre fille, Ludivine, dix ans, rien n’est 
simple. Et le repas fait partie, comme 
bien d’autres, de situations qui posent 

problème, nous amenant à nous interroger 
pour trouver des réponses pouvant faciliter 
le quotidien. 

Elle a un retard important du développement, 
avec des troubles du comportement. Nous 
savons qu’elle a des troubles neurologiques 
importants, ce qui entraîne beaucoup de per-
turbations, avec des répercussions sur son 
comportement. Nous nous sommes posés 
beaucoup de questions par rapport au repas, 
car a commencé une période vers l’âge de cinq 
ans où Ludivine ne s’est plus du tout montrée 
conciliante pour venir manger à table. Non 
seulement, elle ne voulait pas venir à table, 
mais, une fois assise, soit elle s’échappait, soit 
elle ne voulait plus manger toute seule comme 
elle faisait avant et lançait systématiquement 
tout se qui se trouvait à proximité. 

Nous avançons, au fur et à mesure, pour 
essayer de comprendre ce qui se passe, et 
adapter des solutions qui pourraient l’aider à 
accepter ce temps du repas. Tout ne se règle 
pas en une seule fois, et demande du temps 
et beaucoup d’énergie ! Se pose aussi la dif-
ficulté de la mise en pratique. Il faut pouvoir 
gérer à la fois l’investissement qu’elle nous 
demande en permanence et celui de ses frères 
qui ont besoin également de notre implication. 

peu de réponse s cl aire s

N’ayant pas de diagnostic fiable, et des avis 
controversés sur la question (évocation de 
TED ?), avec en plus toute la complexité de 
son handicap, nous tentons de faire le tour 
de la question avec nos données. Nous nous 
sommes alors penchés sur le fonctionnement 
cognitif des personnes autistes, qui semble le 

les repas de ludivine

Garder confiance
plus proche de celui de notre fille, permettant 
de nous éclairer sur ses réactions. Nous avons 
ainsi trouvé des éléments, par des lectures sur 
internet, mais aussi conforté certaines idées 
par une formation sur les stratégies éduca-
tives, organisée par l’IME Odyssée pour les 
professionnels et parents volontaires. Une 
véritable impulsion pour poursuivre nos 
essais. Nous avons pensé aussi à faire inter-
venir à la maison une professionnelle comme 
une ergothérapeute. Mais la contribution 
financière limite nos choix. 

Nous tenons absolument à ce que Ludivine 
mange avec toute la famille. Au départ, nous 
avons pensé que Ludivine était décalée par 
rapport à nous, et qu’elle n’avait pas forcé-
ment faim, ou au contraire qu’elle pouvait 
avoir trop faim et pouvait être fatiguée et 
énervée en attendant trop longtemps. Nous 
avons donc fait plus attention aux horaires 
auxquels nous nous mettions à table. Nous 
l’avons assise dans une chaise réglable avec 
des accoudoirs. Nous avons tenu compte de 
ses particularités sensorielles et motrices. 
Aujourd’hui, Ludivine se sert seule de ses 
couverts. C’est encourageant. 

de s e spoirs

À l’IME, cela reste compliqué, et demande 
encore un travail d’ajustement. Nous espérons 
aussi que l’ergothérapeute, qui est interve-
nue pour quelques enfants de l’IME, revienne 
et puisse également intervenir auprès de 
Ludivine. 

En complément de tous ces essais et infor-
mations, une des « clés » qui nous semblent 
indispensables pour accompagner notre 
enfant, c’est de garder confiance. 

Élisabeth Le Goff,
maman de Ludivine



Les bienfaits  
de la diététique
N otre fille est actuellement au foyer de vie 

du Loroux-Bottereau. À l’occasion des 
ses retours à notre domicile, nous nous 

sommes aperçus de changements importants 
dûs à un traitement médical différent et à la 
mise en place d’un régime. 

Nous avons cherché à comprendre. Ce qui 
nous semblait le plus évident était le change-
ment d’alimentation. 

Les explications obtenues auprès de la diété-
ticienne de l’Albizia sont que le prestataire de 
restauration bénéficie du service diététique du 
groupe « ansamble », qui soumet des menus 
qui sont modifiés et adaptés en fonction des 
goûts et habitudes. 

Ensuite, il y a la partie diététique liée aux 
régimes. A partir des menus dits « normaux », 
il y a la déclinaison des menus adaptés : 
hypocaloriques, diabétiques et hypocholesté-
rolémiant. Le principe étant d’établir à l’avance 
les menus de ces régimes (les plus courants) 
afin qu’ils soient les plus proches possible 
des menus classiques. Il y a un second intérêt 
à établir les menus à l’avance, c’est que le 
personnel éducatif puisse travailler avec les 
personnes concernées. Dans la majorité des 
cas, la mise en place d’un régime crée un sen-
timent de frustration qui met en péril le bon 
fonctionnement de celui-ci. 

Pour les régimes plus particuliers, il n’y a 
pas de déclinaison, l’adaptation du repas est 
faite lors de la préparation de la production. 
Le menu est alors établi en tenant compte des 
préconisations du médecin. 

Lorsqu’une personne arrive dans un des éta-
blissements et que le médecin préconise un 
régime alimentaire, le personnel éducatif 

informe la diététicienne afin qu’elle organise 
la mise en place du régime. 

Avec le certificat médical, la diététicienne 
transmet à ces collègues en cuisine les 
consignes de production. 

C’est au sein même de la cuisine que la vigi-
lance est la plus importante. En effet, les 
chefs doivent connaître parfaitement bien les 
contraintes des régimes afin d’assurer leur 
production. 

En matière de diététique, c’est une affaire 
d’équipe, une diététicienne seule ne peut 
rien faire. La méthode fonctionne car tous les 
intervenants ont un rôle qu’ils connaissent et 
maîtrisent. 

Nous sommes aujourd’hui à même de valoriser 
les bienfaits de la diététique qui participent à 
la bonne santé et au bien-être de notre fille. 

Famille Louboutin
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SÉCURITÉ

Les contraintes  
d’un régime strict
A urore est une jeune fille de 25 ans, dia-

bétique depuis 2002, ce qui nécessite 
un régime très strict avec féculents à 

chaque repas, deux piqûres d’insuline matin et 
soir, plus cinq contrôles de glycémie par jour. 

La journée d’Aurore commence dès 7h30 le 
matin, avec contrôle de glycémie 
et ensuite piqûre d’insuline 
suivie d’un petit déjeuner. 

A 9h30, contrôle de 
glycémie avec une 
collation pour qu’elle 
puisse faire ses activités 
jusqu’au repas de midi. 

A 12h, à nouveau contrôle 
de glycémie, suivi du déjeu-
ner avec une proportion de 
féculents appropriée au résultat du taux  
de glycémie. 

Aurore doit nécessairement manger un 
goûter en milieu d’après-midi pour éviter 
l’hypoglycémie. 

A 19h, autre contrôle de glycémie et ensuite 
piqûre d’insuline suivie du diner, toujours 
avec une proportion de féculents appropriée 
au résultat du taux de glycémie. 

La journée se termine par un dernier contrôle 
de glycémie à 22h. 

C’est un régime contraignant qui doit être 
scrupuleusement suivi pour éviter les hypos 
ou hyperglycémies qui peuvent être très 
graves pour sa santé. 

Les repas servis au Centre des Lucines par le 
prestataire (Avenance/Elior) sont très rare-
ment équilibrés pour ce régime aux lourdes 
conséquences médicales. C’est donc Agnès, 
la maîtresse de maison, qui est obligée d’in-
tervenir pour gérer les repas de Ludivine en 
fonction des résultats de glycémie, ce qui en 
soit est très simple lorsque l’on fait preuve de 

simple bon sens et sans besoin de 
soutien de lourde struc-
ture médicale. Toutefois, 

la simplicité n’étant 
à la portée de tout le 
monde, nous tenons 
vivement à remer-

cier Agnès pour son 
attention sans cesse 
renouvelée. 

Aurore, malgré son handicap, 
est capable d’elle-même de se 

diriger vers le réfrigérateur si elle en ressent 
le besoin pendant une hypo. 

Voilà comment se passe la journée contrai-
gnante d’Aurore, une jeune fille de 25 ans 
diabétique, qui est de surcroît handicapée 
(ou l’inverse). Cette jeune fille possède en 
elle la joie de vivre et la compréhension des 
événements qui l’entourent, mais n’est pas 
suffisamment autonome pour subvenir à ses 
besoins. 

Mme et M. Boënnec,
parents d’Aurore
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Trop manger, est-ce 
une forme d’addiction ?

P our notre enfant Christophe, nous 
sommes dans le psychologique. Sans 
atteindre les phénomènes de boulimie, 

son besoin de manger ou de grignoter sans 
retenue est une façon d’assouvir un plaisir et 
peut-être d’exprimer un souhait de liberté : 
« J’ai envie de manger comme cela me plaît, 
sans retenue ». Ce phénomène s’accentue 
d’ailleurs dans les moments de mal-être. 

Faut-il parler d’addiction comme au tabac ? 
Nous n’en sommes sans doute pas très 
éloignés. 

Pour nous, parents confrontés à ce problème, 
la recherche de solution est permanente. Faire 
entendre raison n’est pas si simple et les res-
trictions sont avant tout un frein à un plaisir 
que nous ne pouvons pas totalement occulter. 

Christophe partage sa vie entre l’ESAT et le 
foyer : les tentations sont accentuées par les 
copains qui comme lui grignotent dans la 
journée. Le repas du midi est un moment de 
plaisir où, contrairement à quelques-uns, il se 
satisfait de la qualité des repas et a tendance 
à espérer du « rab ». 

La disparition des distributeurs de boissons 
dans nos établissements est une avancée. 

Le soir au foyer, la prise de nourriture est 
mieux encadrée, c’est évidemment plus simple 
pour un plus petit nombre de personnes. 

Lors des journées passées chez nous, 
Christophe aime bien « se détendre » en 
buvant ces cannettes de jus de fruits à la fois 
trop sucrées et gazeuses. C’est à nous de 
lui en faire comprendre les inconvénients et  
d’essayer de maîtriser les quantités. 

Y a-t-il une solution à ce phénomène de 
surpoids ? Ce n’est pas si simple. Pour les 
repas pris au sein de l’Adapei, le secours 
d’une diététicienne intervenant sur le choix 
des aliments et la composition des menus 
peut être efficient à condition que les repas 
pris en ESAT soient encadrés par du person-
nel en quantité suffisante et ayant suivi une 
formation appropriée. 

Mais pouvons-nous transformer ce moment de 
détente que sont les repas en temps de ten-
sion et les éducateurs sont-ils là pour mettre 
une pression ? Non, bien sûr, nous ne pouvons 
agir que par une motivation et une assistance 
collective raisonnées. 

Comme pour le tabagisme, qui est de notre 
point de vue encore plus destructeur de santé, 
ce ne sera que par des actions d’informations 
généralisées motivantes, tant pour nos per-
sonnes accueillies : que pour les personnes 
qui les accompagnent et les familles, que nous 
pourrons espérer des résultats. 

Que ce soit pour des problèmes de diététique 
ou toutes autres addictions, des services de 
santé et des associations sont là pour aider 
nos enfants ; à nous, parents et accompa-
gnants, de nous en emparer, l’Adapei peut en 
être l’instigatrice. 

Roger Laurent,
père de Christophe

L’obésité est fréquente parmi 
les personnes accueillies. 
Elle peut être de différentes 
origines : physiologiques 
maladives ou héréditaires…
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Interview de deux personnes 
accueillies au foyer du tillay

Un rapport à la nourriture 
parfois difficile

Qu’est ce qui est différent pour vous  
dans la prise des repas au foyer ?

L.M : Moi j’ai un repas spécial car je fais du 
diabète et du cholestérol. Des fois, dans les 
repas spéciaux du traiteur, ils mettent des 
légumes que je n’aime pas, comme les épi-
nards, et je mange très souvent du poisson. 

N : Je sais que j’ai des kilos à perdre alors j’es-
saye de moins manger et surtout de manger 
pas trop sucré. Laurence a raison, parfois moi 
non plus, je n’aime pas les repas Albizia. 

Au Foyer du Tillay, Nelly Le Tarnec et Laurence Martin* m’ont 
raconté leur rapport à la nourriture, qui est compliqué à gérer… 

Pourquoi et pour qui  
faites-vous attention  

à votre alimentation ?

N : Je fais attention pour réussir à perdre 
du poids, me sentir mieux dans ma peau 
et faire plaisir à ma mère. 

L.M : Moi je le fais pour moi. De toute 
façon je n’ai pas le choix, il faut que je 
fasse mon régime sinon je pourrais mou-

rir. Mais je suis contente car j’ai perdu 
beaucoup de poids, mais des fois, quand je 

vois des gâteaux ça me fait envie. 

Quels sont les aliments sur lesquels  
vous devez être vigilantes ?

L.M et N : Le sucre et la nourriture trop gras. 

Qu’est-ce qui est difficile quand  
on doit suivre un régime ?

L.M : C’est difficile parce que des fois j’ai-
merais manger du pâté, du saucisson. Le 
week-end, j’ai le droit de craquer pour un 
morceau de gâteau, ça permet de faire tenir 
mon régime car ce serait trop dur si je n’avais 
jamais le droit. Sinon, la semaine, je sais me 
raisonner et je ne craque pas. 
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N : C’est difficile car on doit manger moins, on 
n’a plus le droit de boire du Coca et les des-
serts ce n’est pas bon pour moi car c’est trop 
sucré. Les éducateurs ne peuvent pas m’aider, 
il n’y a que moi qui dois me contrôler. 

Qu’est ce que vous avez mis en œuvre  
pour réussir à perdre du poids ?

N : Ma mère a trouvé des gâteaux sans sucre et 
sans gras pour moi, comme ça pour le goûter 
je ne mangerai plus de pain avec de la confi-
ture. ça me fera patienter jusqu’au dîner. Et 
puis, pendant le repas, j’essaye de ne pas trop 
manger d’entrées ni trop de féculents mais ce 
n’est pas facile. 

L.M : Les éducateurs du foyer me commandent 
des repas spéciaux pour mon diabète, et puis 
avec l’éducatrice, on a décidé qu’un jour dans 
la semaine je ferai toute seule à manger. Elle 

m’aide à choisir un repas équilibré, que j’aime, 
et après c’est moi qui cuisine dans mon studio 
toute seule. C’est meilleur quand c’est moi qui 
prépare et en plus j’aime bien cuisiner. 

Propos recueill is par Charlotte Crouton,
apprentie éducatrice spécialisée au ChanT, 
avec la participation de Nelly Le Tarnec

* Le nom de la deuxième personne interviewée a été modifié 
selon ses souhaits afin de préserver son anonymat.
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L e temps du repas cristallise les ten-
sions entre les besoins particuliers des 
personnes avec autisme et les représenta-

tions et contraintes des professionnels. Cette 
situation impose des aménagements car elle 
comporte un risque majeur de mise en situa-
tion qui est favorable à des interventions 
inadéquates. 

Les besoins des personnes avec autisme 
sont en rapport avec leurs difficultés de 
communication verbale et non verbale qui 
entravent leurs capacités à faire des choix, 
des demandes, à comprendre et leurs irritabi-
lités sensorielles, irritabilités de type hypo ou 
hypersensibilité. Senez (2009) rappelle que 
80% des personnes avec un trouble enva-
hissant du développement présentent un 
syndrome de dysoralité sensorielle. 

Le temps du repas est pour nous, personnes 
adultes sans autisme, avant tout un temps 
social, de convivialité, d’échanges, intimement 
associé au plaisir des yeux, de la bouche. 

Les contraintes d’une institution sont budgé-
taires (choix du prestataire de service, liaison 
froide), temporelles (horaires des repas 
tributaires des horaires de travail des profes-
sionnels) et inhérentes à la collectivité (temps 
collectifs le plus souvent). 

Les aménagements nécessaires vont 
concerner la situation de communication et 
l’environnement (contrôle des afférences sen-
sorielles, installation de la personne, de l’aide 
humaine, aides techniques). 

Repas et autisme

Des aménagements 
nécessaires

Aménagement de l a situation 
de communic ation

Il comprend un emploi du temps réalisé pour 
chaque personne à l’aide de l’outil de com-
munication maîtrisé, que ce soient des objets 
référents, des photos, des pictogrammes, 
l’implantation d’une routine, la présentation 
adaptée du menu, le repérage sur les tables 
des places de chacun, la mise à disposition 
d’un outil adapté pour réaliser des demandes. 

Aménagement de 
l’environnement

Le contrôle des afférences sensorielles a pour 
but de réduire les stimulations sensorielles 
afin que la personne puisse se concentrer 
sur ce pour quoi elle est là : se nourrir. Les 
stimulations visuelles vont être examinées 
(qualité de la lumière, luminosité, fréquence 
et vitesse des déplacements dans la pièce). 
Des pare-vues pourront être utilisés. Les sti-
mulations auditives vont dépendre du nombre 
de personnes présentes, de l’insonorisation. 
De petits espaces avec un nombre restreint de 
convives vont favoriser la quiétude nécessaire. 
Des casques seront proposés aux personnes 
les plus sensibles. Des patins seront systéma-
tiquement posés sous les chaises. L’utilisation 
de lampes visualisant le niveau sonore est 
également recommandée pour les personnes 
qui parlent trop fort. 

L’installation de la personne est également 
importante : l’appui podal est fondamental 
pour éviter une extension de la tête, elle-
même génératrice de fausses routes. Cet 
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appui peut être obtenu avec des marchepieds. 
La hauteur de la table est fonction de la taille 
de la personne (à hauteur des coudes). Un 
appui des avant-bras est souvent nécessaire 
(table échancrée ou à défaut fauteuils avec 
des accoudoirs). Le professionnel doit être 
correctement installé afin de pouvoir focali-
ser toute son attention sur la personne qu’il 
accompagne. 

Certains aménagements sont spécifiques 
au temps du repas : couverts adaptés, verre 
échancré, tours d’assiette ou assiettes 
creuses, surélévation de l’assiette, emploi 
d’un antidérapant, sets de table. D’autres 

adaptations concernent la nourriture elle- 
même : aliments en petits morceaux, masti-
qués, moulinés et liquides gazeux, épaissis 
ou gélifiés. 

La mise en œuvre des adaptations est subor-
donnée à la transmission claire et précise des 
informations à l’ensemble des accompagnants 
(sous forme visuelle). Ces aménagements 
reposent sur l’observation clinique quoti-
dienne pluridisciplinaire. Ils ne constituent 
qu’une partie de ce qui est proposé dans la 
prise en compte des problèmes alimentaires. 

Emmanuelle Prudhon,
orthophoniste FAM Les Lucines
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La salle de restauration 
est propre

La salle de restauration 
est agréable

Le temps du repas 
est satisfaisant

Les quantités servies 
conviennent

Les menus sont variés

Les repas sont bien présentés

Les repas sont bons
52,1%

8,2%17,6%34,2%40,1%

8,9%43,3%43,7%

7,4%14,5%40%38,1%

5,6%13,3%36,8%44,3%

7,1%35,9%53,9%

7,9%14,3%40,1%37,7%

5%43,8%50,1%

74,3%

87%

78,1%

81,1%

89,8%

77,8%

93,9%

Ces résultats montrent la satisfaction de l’ensemble  
des répondants, usagers et familles confondus. 

	 ��Tout à fait d’accord

	 �D’accord

	 ��Cumul : tout à fait 
d’accord + d’accord

	 �Pas d’accord

	 ��Pas du tout d’accord

La satisfaction des personnes accompagnées

Les résultats de l’enquête 
réalisée en 2011

S uite à cette enquête de satisfaction, 
un plan d’amélioration a été élaboré, 
prenant en compte ces résultats, pour 

la partie repas. Une attention particulière a 
été accordée à la préparation des repas, à 

l’aménagement et à la décoration des salles 
de restauration. Néanmoins, les résultats 
sont très positifs avec plus de 77% de per-
sonnes satisfaites sur l’ensemble des thèmes 
abordés.



C omme dans tout établissement où circule 
de l’alimentation, des contrôles peuvent 
être effectués par la DSV. Différents 

critères, de l’état des locaux aux prises des 
températures, sont observés puis notés.

Concernant notre structure ESAT, la DSV 
ne requiert pas d’exigences particulières ; 
cependant c’est le responsable de l’activité 
restauration qui est garant de l’équipe de 
travailleurs et des responsabilités confiées à 
chacun d’eux. L’encadrant doit bien évidem-
ment avoir des connaissances en restauration 
(normes HACCP, principe de la marche en 
avant, équilibre alimentaire, DLC, DLUO…). 
Il doit connaître les denrées fragiles et par 
conséquent savoir que ce sont des manipu-
lations à risque et choisir des conditions de 
stockage satisfaisantes. Avec le principe de 
la liaison froide, on se doit de respecter des 
bases de ce type de circuit tels que les relevés 
des températures, le suivi des denrées et leur 
mode de stockage et de chauffage. 

La DSV dit connaître notre particularité qui est 
l’accueil de personnes handicapées mentales 
et demande à ce qu’elles aient une aptitude 
dans ce domaine reconnue par la médecine 
du travail. Cette dernière doit notifier sur le 
document lors de la visite annuelle l’aptitude 
pour un travail en restauration. Les coupons 
doivent être conservés dans un classeur dans 
les lieux de la restauration et donc consul-
tables à tout moment. L’encadrant veille à 
ce que l’équipe restauration manipule les 

Direction des services vétérinaires (DSV)

Une visite de  
contrôle annuelle

denrées dans le respect des normes d’hygiène 
requises. Certains travailleurs peuvent se voir 
confier des tâches plus importantes suivant 
leurs capacités ; ceci est toujours sous la res-
ponsabilité de l’encadrant. 

Les personnes exerçant l’activité ont reçu une 
formation en interne avec un organisme exté-
rieur sur l’observation de nos pratiques et nos 
éventuels points à risque. 

A noter l’importance d’écrire, de formaliser 
notre pratique quotidienne, pour une 
meilleure vision de l’extérieur concernant :

•	��les noms des personnes participant à 
l’activité et donc la surveillance médicale 
du personnel (avec bon d’aptitude),

•	��les prescriptions relatives à l’hygiène 
et sécurité des personnes,

•	��le respect du plan de nettoyage et 
désinfection de l’ensemble des locaux 
(fréquence, moments de la journée  
où les opérations de nettoyage sont 
effectuées),

•	��notre fonctionnement quotidien,

•	��les tâches supplémentaires confiées 
à des travailleurs (relevés des  
températures froides, mise au four),

•	��les temps de soutien. 

Cette partie du texte a été écrite suite  
à un échange téléphonique avec Mme Fairier 
du service Sécurité Sanitaire des Aliments
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un plan sanitaire  
alimentaire (PSA)

L’Albizia est soumis au respect de la légis-
lation européenne en matière d’hygiène 
alimentaire.

En effet, nous devons garantir à nos convives 
une qualité sanitaire de nos produits et pour 
ceci nous avons un Plan sanitaire alimentaire 
où toutes les étapes de notre production ont 
été décrites à travers des procédures. Celui-ci 
fait partie intégrante de notre dossier d’agré-
ment qui a été validé par la Direction des 
services vétérinaires.

Tout d’abord au point de vue du personnel, 
toute personne intervenant au sein de la cui-
sine centrale (stagiaire, CDD…) a suivi une 
intégration réalisée par un membre de l’enca-
drement où les règles d’hygiène de base sont 
expliquées. Ensuite, pour tous les salariés, 
une formation plus précise est réalisée tous 
les deux ans afin de mettre à jour les pratiques 
en fonction de l’évolution de la législation.

Une surveill ance  
à chaque étape

Ensuite, en ce qui concerne la production, 
nous respectons les protocoles décrits dans 
le PSA à chaque étape afin d’assurer la traça-
bilité des produits.

Tout débute à la réception des marchandises, 
où le magasinier relève sur un document la 
date de livraison, le nom du fournisseur, les 
types de produits livrés et surtout la tem-
pérature de livraison. Cela nous permet de 

restauration collective

Les normes d’hygiène 
à respecter

détecter une éventuelle rupture de la chaîne 
du froid en amont, chez notre fournisseur. 
Une fois les marchandises stockées dans nos 
locaux, la température des chambres froides 
est suivie par le biais d’un logiciel relié à une 
alarme. 

Lorsque les produits sortent des chambres 
froides pour entrer en production, ils sont 
déconditionnés dans une salle prévue à cet 
effet afin de respecter la marche en avant. 
De ce déconditionnement, nous gardons 
l’étiquette du produit avec la DLC ou DLUO, 
le numéro de lot et toutes les coordonnées 
du produit. Nous prenons également la 
température du produit au moment du condi-
tionnement afin de s’assurer du respect de 
la chaîne du froid. Tous les produits entamés 
et non terminés (pot de mayonnaise, jambon 
blanc, lait, crème…) doivent obligatoirement 
être étiquetés avec la date d’ouverture du 
produit et une nouvelle date limite de consom-
mation. Ces éléments sont conservés dans 
un frigo à part des matières premières et des 
produits finis afin de respecter la marche en 
avant, c’est-à-dire que nous ne pouvons croi-
ser des produits sales (fruits et légumes non 
lavés, produits encore sous leur emballage 
d’origine…) avec des produits propres (décon-
ditionnés ou produits finis).

Pour les éléments nécessitant une cuisson, la 
température d’entrée en cuisson est notée, le 
temps de cuisson et la température de sortie 
également. Etant donné que les plats sont 
préparés à l’avance, ils doivent refroidir le 
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plus rapidement possible afin que les micro- 
organismes ne prolifèrent pas. Par conséquent 
la température des plats en sortie de cuisson 
doit passer de + 63°C à une température infé-
rieure à 10°C en moins de deux heures.

Nous prélevons deux échantillons de chaque 
plat produit. Le premier est stocké une 
semaine en chambre froide positive et le 
second quinze jours en chambre froide néga-
tive. Ces échantillons peuvent être utilisés 
par les services de santé dans le cas d’une 
intoxication alimentaire afin de déterminer les 
causes du problème et l’incidence sur la santé.

Les produits finis sont stockés dans une 
chambre froide d’expédition, également sous 
surveillance de température, avant de partir 
en livraison.

Au cours de la livraison, les contrôles se 
poursuivent. Un plat témoin est placé dans 
le camion et sa température est contrôlée 
au départ de la cuisine centrale et ensuite à 
chaque point de livraison afin de surveiller 
le respect de la chaîne du froid. Une fois les 
plats livrés sur site, le frigo de stockage est 
également surveillé par les personnes qui en 
ont la charge.

De s norme s stricte s  
de nettoyage

En fin de production, la cuisine est entière-
ment désinfectée en fonction d’un protocole 
de nettoyage. Celui-ci détermine les fré-
quences de nettoyage, les produits à utiliser, 
le temps d’action des produits, le dosage de 
dilution ainsi que la méthode à respecter.

De s contrôle s réguliers

Dans le cadre du PSA, nous avons un contrat 
avec un laboratoire qui effectue tous les 
deux mois des prélèvements de surface 
et d’aliments pour s’assurer de la qualité 
microbiologique de notre production et de 
l’efficacité de nos protocoles de nettoyage. Ce 
laboratoire réalise également un audit par an 
afin de surveiller le respect de nos protocoles.

Une inspection  
annuelle de l a DSV

Bien entendu, la Direction des services vété-
rinaires a un rôle de veille sur les agréments 
qu’elle délivre et réalise donc annuellement 
une inspection pour s’assurer du respect de 
la législation en vigueur.

Laëticia Veillon, diététicienne, Albizia

Nom du plat : VISA

Ouvert le : Décongelé le :  

Tranché le : Assemblage le :

Cuisson le :  

Heure et température fin de cuisson H °C

Heure et température entrée cellule H °C

Heure et température sortie cellule H °C

Durée refroidissement H

Date conditionnement :  

Reporter info traça si étiquette d’origine non détachable : n°lot, DLC, DLUO : 

Tout au long de la production, une feuille de traçabilité, reprenant tous les éléments :
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L es 4L sont nées il y a un an suite à des ren-
contres ponctuelles entre quatre publics 
pour les semaines bleues. L’envie de se 

voir plus régulièrement semblait 
évidente tant ces après-midi 
pouvaient être riches de bons 
moments, de rire, de bien-être… 
ensemble !

Il nous fallait un espace 
pour nous rencontrer, sans 
contrainte, sans commande, et 
l’idée des 4L est venue.

Notre objectif : permettre aux 
enfants du centre de loisirs, aux 
adolescents de l’espace jeune et 
de l’IME et aux personnes âgées de la maison 
de retraite de se voir régulièrement pour créer 
des liens. 

Cinq rencontres par an avec chaque fois des 
thèmes différents et une mise en route par 
des jeux de connaissances (les prénoms, ça 

s’oublie vite lorsque l’on 
est quarante !). Chaque 
fois, nous nous retrouvons 
dans un lieu différent : 
le centre de loisirs, l’es-
pace jeunes, la maison 
de retraite ou l’IME. En fin 
d’année nous organisons 
une journée spéciale : un 
loto en 2011 et ce sera une 
sortie pour 2012.

Bref, Les 4L ce sont des 
activités et des sorties adaptées pour tous, 
une ouverture vers les autres, une découverte 
des lieux inhérents aux publics pour faciliter la 
rencontre, les échanges et créer du lien. 

Rencontres

Connaissez-vous les 4L ?

L’AAH a augmenté au 1er avril 2012
L’AAH a augmenté au 1er avril 2012, son montant est fixé à 759,98 €. 

Conséquences sur les minima de ressources mensuelles garantis aux 
personnes hébergées en établissements médicosociaux : dans les 
foyers (foyers de vie, foyers d’hébergement, foyers d’accueil médi-
calisé), au titre de l’aide sociale à l’hébergement. Comme à chaque 
augmentation du montant de l’AAH, ces minima, fixés en référence 
au montant de l’AAH à taux plein, sont de fait impactés.

Montant des prestations et droits des Personnes Handicapées



foyer de Châteaubriant

Un nouveau lieu de vie

IME Vallet

Un nouveau 
projet cirque...
Reprise pour six jeunes de l’IME Vallet d’un 
projet cirque en partenariat avec des collégiens 
de Vallet, des jeunes de l’animation sportive et 
un groupe de parents. 

La troupe de l’école du Bilboquet de Cholet et la famille 
Moralès viennent en appui pour la réalisation d’un spectacle 
qui se situera en mai.

L es 16 résidents du foyer d’hébergement 
de Châteaubriant ont emménagé dans 
leur nouveau foyer les 12 et 13 décembre 

2011. Cet établissement se situe à proximité 
de l’ESAT, leur lieu de travail, dans un quartier 
proche du centre ville. Il est constitué de quatre 
maisons de plain-pied, quatre garages, une 
lingerie et un bâtiment administratif. Chaque 
résident y a son studio, équipé d’une salle de 
bain privative.

Leur ancien lieu de vie était constitué d’appar-
tements des années 1970, sur trois niveaux 
(sans ascenseur), avec des chambres de 9 m2 
et des salles de bain collectives. Le change-
ment est donc appréciable pour chacun des 
résidents.

Le projet de construction de ce nouveau foyer 
date de 2002. L’attente fut longue. Les rési-
dents étaient impatients de goûter à cette 
« nouvelle vie » tant désirée. 

C’est chose faite. Chacun commence 
aujourd’hui à s’approprier ses espaces de vie. 
Les rencontres avec les nouveaux voisins se 
font au fil des jours...

Inauguration « officielle »  
prévue dans l’année
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Vendredi 13 janvier a eu lieu l’inauguration 
de la résidence Koria-Chant de l’Adapei 
44 à Couëron. La particularité de cette 

résidence réside dans un accueil innovant  : 
24 personnes accueillies, âgées de 21 à 63 
ans, pour certaines (12) en foyer de vie et 
pour d’autres, en hébergement puisqu’elles 
travaillent en ESAT (12 adultes).

C’est avec beaucoup d’attention que les  
invités, dont les membres du Conseil 
des Sages, les familles, les résidents, les 
membres de la Section Basse-Loire, les 
professionnels de l’Adapei 44, les voi-
sins, les différents partenaires..., ont pu 
écouter les discours de M. Mauduit, vice-pré-
sident du Conseil général de Loire-Atlantique,  
M. Fougerat, maire de Couëron, M. Bataille, 
directeur général de la Samo, Mme Piau, 
conseillère régionale, Mme Tesson, directrice du 

CHANT, M. Moreau, président de l’Adapei 44, 
M. Marhadour, directeur général de l’Adapei 
44, ainsi que deux résidents de Koria.

Après la découpe du ruban, plus de 250 per-
sonnes ont pu apprécier le vin d’honneur 
préparé par les résidents (pour les amuse-
bouches, gâteaux...) et la section Basse-Loire.

Résidence Koria

Une inauguration réussie

Le 17 janvier, les travailleurs de l’ESAT 
ont été ravis de faire visiter l’établisse-
ment aux élèves du lycée de la Baugerie. 

Sensibilisés sur la découverte du handicap 
par leur programme de terminale « carrière 
sanitaire et sociale », la classe A a souhaité 
visiter et comprendre l’ESAT dans sa dimension  
d’accompagnement.

Selon leurs professeurs, tous ont été surpris de 
la qualité du travail de production et intimidés 
devant l’ampleur du travail éducatif. Comme à 
l’habitude, les usagers ont étés ravis de pou-
voir leur expliquer et leur montrer les activités 
de travail, de soutien et la SAESAT. En retour, 
les lycéens avaient organisé un après-midi  
festif le 31 janvier : la danse et les jeux furent 
à l’honneur, les crêpes confectionnées par les 
élèves ont été dégustées. L’ambiance a tout de 

ESAT NANTEST - Lycée de la baugerie

Un temps fort renouvelé 
suite été au 
rendez-vous. 

Parions que 
le regard des 
élèves sur 
l’équipe, qui 
régulièrement 
vient entrete-
nir le parc, 
ne sera plus 
tout à fait le 
même après 
cet échange. 
Nous souhaitons que celui-ci leur permette 
d’entrevoir leur vie professionnelle future  
avec toute la dimension humaine que cela 
implique.



Samedi 28 janvier, l’association pazennaise 
Cuisine Solidaire est venue partager une 
soupe aux choux avec les résidents présents 

ce week-end au foyer de vie.

En effet, cette association culinaire, composée 
d’habitantes de Sainte-Pazanne, a proposé aux 
résidents de venir partager leur savoir-faire et le 
repas préparé ensemble dans la cuisine du foyer.

Les jardins familiaux de la commune, dont le foyer 
possède une parcelle, ont été mis à contribution 
puisque ce sont les choux verts et les pommes 
de terre des potagers qui ont été utilisés pour 
confectionner le repas.

La matinée a été consacrée à la préparation de la 
soupe aux choux à la portugaise, des pommes de 
terre en papillote et d’un dessert surprise. Et pour 
la dégustation, les jardiniers pazennais des jardins 
familiaux ont aussi été conviés. Un moment convi-
vial qui a nourri les liens entre tous ces habitants 
de Sainte-Pazanne.

CUISINE SOLIDAIRE À SAINTE-PAZANNE

Partage de savoir-faire culinaire 
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esat et collège lEgé

Découverte du monde du handicap
Le jeudi 5 avril, des élèves du collège de Legé 
accompagnés de leurs professeurs sont venus 

visiter l’ESAT de Legé, dans le cadre de leur acti-
vité « découverte de la citoyenneté ».

L’objectif pour ces jeunes était de découvrir le 
monde du handicap et de porter un regard différent 

sur les personnes accueillies. Ils ont pu apercevoir 
les différents travaux réalisés par les travailleurs et 

par ailleurs se faire une idée du métier de moniteur 
éducateur.

Les élèves sont repartis satifaits de cette rencontre (tout 
comme les travailleurs), et surpris des capacités et compé-

tences de chacun. 
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Handéo est la première enseigne nationale de services à la personne 
pour toutes les situations de handicapS.

En créant l’enseigne Handéo, ses fondateurs ont voulu que toute 
personne en situation de handicap trouve, grâce à des services à la 
personne de qualité, l’aide et l’accompagnement à domicile adaptés à 
ses besoins. Et ce quels que soient la nature de son handicap, son lieu 
de résidence et le montant de ses ressources.

Aujourd’hui, Handéo va plus loin en lançant Cap’Handéo, le premier 
label handicapS des services à la personne.

Pour en savoir plus : www.handeo.fr

SAESAT Arc-en-Ciel Nantest

Bon anniversaire ! 
L e 21 février, la première bougie de 

la section SAESAT Arc-en-Ciel de 
Nantest a été soufflée. Cette pre-

mière année est passée rapidement, 
riche en découvertes et en partages.

Pour l’année 2012, de nouveaux pro-
jets voient le jour, principalement 
axés sur les partenariats extérieurs.

Les sourires des « Sacatiens » en 
disent longs sur l’avenir de la SAESAT 
Arc-en-ciel de Nantest.

SERVICES À LA PERSONNE

Découvrez le label Cap’Handéo

DON À L’Adapei

Merci aux Montagn’Arts
La troupe les Montagn’Arts avait souhaité 
reverser à l’Adapei l’intégralité de la recette 
d’une soirée. Mardi 31 janvier, ils ont joué Hôtel 
très particulier, une pièce de théâtre de Pierre 

Chesnot, et c’est avec fierté qu’ils ont remis à  
M. Louboutin, président de la section Nantes 
Sud, un don d’un montant de 1 011 euros. 

Nous les en remercions beaucoup.



Fonds de dotation Handicap Agir Ensemble

« Handicap et entreprise : pas de pitié »

Adapei / Handicap Agir Ensemble 
11-13 rue Joseph Caillé - BP 30824  
44008 Nantes Cedex 1 
Tél. 02 40 12 23 12 - Fax 02 40 12 22 99

R emise d’un chèque de l’AFEH (Association des 
Familles d’Enfants Handicapés de La Poste et 
de France Télécom) de Loire-Atlantique.

Le mercredi 29 février, Mmes Marie-Christine Sabin, 
présidente départementale AFEH, Janine Le Deuff, 
trésorière, et Marie Anne Bouron, administratrice, 
se sont retrouvées au foyer de vie Résidence Koria 
de Couëron, en vue de la remise d’un chèque 
d’aide au financement pour la réalisation de cet 
établissement.

M. Dominique Moreau, président de l’Adapei, 
et Christian Gatard, vice-président, ainsi que  
M. Chable, directeur-adjoint du CHANT, Mme Anne 
Rossi, chef de service, ont vivement remercié 
l’AFEH et l’entreprise La Poste pour cette aide.

Résidence Koria

L’AFEH de Loire-Atlantique 
soutient la résidence

N ous avons lancé officiellement notre fonds 
de dotation lundi 27 février à la Chambre de 
commerce et d’industrie, avec la CCI, notre 

partenaire sur ce projet, et un parrain reconnu, 
Gilles de la Bourdonnaye, vice-champion olym-
pique handisport de tennis de table à Athènes.

La soirée a été ponctuée d’interventions de 
très grande qualité. Jean-Michel Queguiner, 
dirigeant fondateur de Bretagne Ateliers, a en 
particulier convaincu les 100 personnes pré-
sentes de la nécessité de lier l’économique et 
le social. Le titre de sa conférence : « Handicap 
et entreprise : pas de pitié ! » donnait le ton, 
tant il est vrai qu’il ne s’agit pas de demander 
l’aumône aux entreprises ni aux financeurs 
publics, mais de reconnaître la juste valeur des 
personnes différentes et souvent plus vulné-
rables que d’autres. 

Des rendez-vous suivront avec des entreprises 
afin d’obtenir des fonds ou des dons pour 
nous accompagner dans les projets culturels, 
sportifs, loisirs… au profit des personnes han-
dicapées mentales. 

Pour les mécènes : nourrir une image posi-
tive au niveau local en associant l’entreprise 
à l’action de personnes handicapées vers la 
citoyenneté et le lien social, permettre aux 
entreprises donatrices de s’inscrire, sur leurs 
territoires, dans une action citoyenne et qui 
a du sens dans le cadre de la responsabilité 
sociétale des entreprises.
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lutte sport adapté
Participation des médailles  
au championnat de France

Grâce à l’opération Brioches, le voyage à Bruxelles a 
permis de découvrir un autre pays et d’autres façons 
de vivre. Une expérience formidable pour les résidents 

du foyer de vie de Beautour avec des belles rencontres et 
des temps forts. « J’ai bu de la bière et mangé des frites 
et des moules » nous a confié Valérie…

Six jeunes lutteurs de l’IME des Sorinières : 
Audrey, Augustin, Manon, Bastien,  
Thomas et Joris ont participé au cham-

pionnat régional de lutte sport adapté le 
10 mars et vont participer pour la première 
fois au championnat de France de 
lutte sport adapté le 12 mai.

Depuis trois ans, nous faisons 
intervenir bénévolement Germain 
Tilagone (entraîneur au Sporting 
Club d’Orvault) et cette année 
un entraînement particulier est 
proposé aux jeunes au sein de 
l’IME.

« La lutte est un sport très 
concret pour ces jeunes ». 

M. Tilagone estime que « c’est 
à travers cette proximité, ce 
contact charnel et sans artifice que l’homme 
reconnaît l’autre, se mesure à lui et augmente 
sa confiance en soi. La lutte est un échange 
corporel nécessaire pour se socialiser, se 
construire et pour grandir. »

Et puis, selon lui, nul besoin d’être taillé comme 
Hercule pour être un bon lutteur : « la lutte, 
c’est avant tout une leçon de vie ».

Participer à ce championnat est une expé-
rience enrichissante pour les jeunes, qui ont 
très vite compris la différence entre ces entraî-
nements et ce que propose habituellement  

M. Tilagone à l’IME.

Cette fois, ils font de la com-
pétition ! Leur participation 
n’est donc pas anodine, 
ces jeunes ont envie de 
s’affronter, à eux-mêmes et 
aux autres. Ils font preuve 
de persévérance, d’envie 
et d’entrain. Bien sûr, ils 
appréhendent, et pour ça 
le championnat régional 
était une bonne expérience 
et l’occasion de savoir s’ils 

avaient envie d’aller plus loin ou pas.

Nous vous donnons donc rendez-vous le 
samedi 12 mai 2012 à partir de 9h, au gym-
nase de la Durantière à Nantes. Les Finales 
auront lieu dès 15h, et la remise des coupes  
et médailles à 18h.

Ce championnat a eu lieu le samedi 12 mai 
à Nantes. Les clubs de Vallet, les Sorinières, 
Chanzy et Orvault ont remportés de belles 
victoires. Au total, nos champions reviennent 
avec 20 médailles. Félicitations ! 

Foyer de vie de Beautour

Voyage à Bruxelles
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Du 16 au 18 mars a eu lieu à Saint-Michel-sur-Orge 
(Essonne) le championnat de France de judo 

en sport adapté.

Pour la deuxième année consécutive, Olivier 
Boisgard, de l’ESAT Les ateliers du Landas, 
remporte le titre de champion de France divi-
sion 1 en moins de 60 kg (petite précision, 
il remporte tous ses combats par ippon), 
plus une médaille de bronze par équipe (une 
association de la région Bretagne et de la 
Loire-Atlantique (où figurait également Rachid 
Aggoun de Saint-Brévin-Les-Pins, division 2 en 
moins de 60 kg).

On peut noter également que tous les sélec-
tionnés de la Loire-Atlantique se sont bien 
comportés. Tous se sont dépassés pour cet 
évènement.

Judo Sport Adapté

Champion de France

ESAT – IME
Signature du CPOM ARS 
Le CPOM (Contrat Pluriannuel d’Objectifs 
et de Moyens) engage d’une part l’Agence 
Régionale de Santé, autorité administrative 
habilitée pour mettre en œuvre la politique 
de santé à l’échelon régional et responsable 
de la répartition des fonds publics qui lui sont 
notifiés, et l’Adapei à laquelle a été confiée 
une mission d’accueil, d’accompagnement et 
de suivi des usagers relevant de l’agrément 
des établissements et services, y compris 
expérimentaux, qu’elle gère. 

Signé le 19 mars 2012, le contrat couvre la 
période 2012 à fin 2016 pour l’ensemble 
des IME et ESAT financés par l’Agence 

Régionale de Santé. Ce contrat permet une 
autonomie de gestion globale pour les cinq 
années à venir. 

Ainsi, en fonction d’objectifs définis en 
thèmes majeurs (prestations de soins et 
d’accompagnement, qualité, insertion dans 
la dynamique territoriale…), les allocations 
budgétaires allouées sont attribuées pour 
cinq années. 
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CLOSILLE ET TILLAY

Goûter partagé...
Une fois par mois, le groupe des Bar-

bouilles (Closille) rencontre le groupe 
Orange (Tillay). Nous nous retrouvons, 

une fois au Tillay, une fois à la Closille, 
pour échanger un goûter, être ensemble 
et partager un temps de jeux sur la 
cour. L’occasion aussi de découvrir de 
nouveaux jeux !

Cette fois-ci ce sont Jeanne et Lily qui ont 
préparé le gâteau la veille en activité !

IME D’ANCENIS - CLIS - ÉCOLE SÉVIGNÉ

Séjour motivant dans l’Aubrac...
Du lundi 26 au samedi 31 mars, six jeunes 
de l’IME d’Ancenis sont partis en classe 
découverte dans l’Aubrac avec la CLIS et 
une classe de CM1 de l’école publique 
Mme de Sévigné. Ils étaient accompagnés 
d’une éducatrice et d’un enseignant. 

Le programme était riche : cité médié-
vale, randonnées, découverte de 
cascades, de tourbières, visite d’un 
buron, d’une fromagerie à Laguiole, les 
torrents, les ruisseaux et leurs petits 
habitants, les sources d’eau chaude de 
Chaudes-Aigues.

Bien sûr, l’intérêt pédagogique d’un tel séjour est facile à montrer. Les activités prévues 
étaient intéressantes et ont motivé les jeunes. Mais la richesse tenait aussi aux échanges 
et aux partages entre les enfants. Ces échanges se sont construits lors des séances de 
préparation collective à l’école, à l’IME et pendant le séjour. Ils vont se poursuivre lors 
de nouvelles rencontres pour faire le bilan et exploiter tout ce que nous avons vu.

C’était une première expérience pour l’école et pour l’IME. Les adultes et les enfants sont 
prêts à la renouveler. Ce succès est aussi lié à l’implication des parents, sans oublier les 
animateurs du centre qui ont su conjuguer les intérêts de chacun.
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Le 4 juillet prochain, aura lieu, au Conseil 
Régional des Pays de la Loire, la remise 
des attestations de « Reconnaissance 

des Compétences » pour 58 personnes 
accompagnées dans des établissements de 
l’Adapei de Sarthe et Loire Atlantique.

Cet évènement marque la reconnaissance 
officielle de compétences professionnelles 
au travers de parcours de validation des 
acquis accessibles et inscrits dans le droit 
commun. 

Ainsi, le jury est composé d’organismes 
certificateurs comme l’éducation nationale 
et les ministères du Travail et de l’Agriculture.

Différent et Compétent

Quand compétence  
rime avec reconnaissance 

Des chefs d’entreprises seront également 
présents : Breizh Restauration, Jardin Décor, 
Jardins de Gally, Yanet. 

C’est la garantie d’une reconnaissance officielle 
des compétences des travailleurs d’ESAT, 
parcours de professionnalisation engagé avec 
un binôme moniteur formé spécifiquement au 
dispositif « différent et compétent ». 

L’ADAPEI de Loire Atlantique est sensibilisée à 
cette démarche qui s’inscrit dans un schéma 
de formation tout au long de la vie. 

Contact : Jean Louis Cremet 
Tél : 06 74 78 81 34 
mail :coordo.pdl.dc@adapei72.asso.fr

IME / SESSAD

Journée des Parents
Le Samedi 29 septembre aura lieu la première 
« Journée des parents » de jeunes enfants 
accueillis en IME/SESSAD ou parents en 
attente de places.

Les thèmes développés lors de cette journée 
seront : 
•	��la prise en charge thérapeutique 

dans un établissement médico-social,
•	��les apprentissages : scolarisation 

et activités éducatives,
•	��les vacances, loisirs…ainsi que 

les aides dans la vie quotidienne,
•	�les droits et démarches.

Des ateliers d’expressions seront organisés, 
de la documentation et des vidéos seront 
également proposées. Enfin, il est possible de 
déjeuner sur place et d’amener les enfants, 
pour lesquels un accueil spécifique est prévu. 
Les familles sont donc cordialement invitées 
à contacter la Commission d’Action Sociale et 
Familiale de l’association (renseignements au 
06 74 37 12 39), organisatrice de cette journée. 

Des invitations seront diffusées à compter du 
15 juin pour inscriptions. 

Les informations à retenir d’ores et déjà : 
Samedi 29 septembre 2012, de 9h30 à 17h30
Lieu : Ateliers de la Cholière à Orvault
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Lors de cette journée, il sera question de ces 
recommandations qui sont téléchargeables sur 
les sites internet de la HAS et de l’ANESM. 

•	�� Les recommandations pour la pratique pro-
fessionnelle du diagnostic de l’autisme 
(HAS-2005) http://www.has-sante.fr/portail/
jcms/c_468812/recommandations-pour-la-
pratique-professionnelle-du-diagnostic-de-l-
autisme.

•	�� Recommandations de bonnes pratiques pro-
fessionnelles : pour un accompagnement de 
qualité des personnes avec autisme ou autres 
troubles envahissants du développement 
(ANESM-2009) http://www.anesm.sante.gouv.
fr/IMG/pdf/reco_autisme_anesm.pdf.

•	�� Autisme et autres Troubles envahissants du 
développement : état des connaissances 
(HAS-2010) http://www.has-sante.fr/portail/
jcms/c_935617/autisme-et-autres-troubles-
envahissants-du-developpement.

•	�� Autisme et autres troubles envahissants du 
développement : diagnostic et évalaution chez 
l’adulte. (HAS-2011) http://www.has-sante.fr/
portail/jcms/c_1102317/autisme-et-autres-
ted-diagnostic-et-evaluation-chez-ladulte.

•	�� Autisme et autres troubles envahissants du 
développement : Interventions éducatives et 
thérapeutiques coordonnées chez l’enfant 
et l’adolescent (HAS et ANESM-2012) http://
www.has-sante.fr/portail/jcms/c_953959/
autisme-et-autres-troubles-envahissants-du-
developpement-interventions-educatives-et-
therapeutiques-coordonnees-chez-lenfant-et-
ladolescent.

Rencontre régionale mardi 23 octobre à nantes

« L’autisme, une priorité de santé publique : 
comprendre et identifier pour mieux accompagner ». 
État des connaissances ; dépistage et diagnostic enfant, adolescent et 
adulte ; interventions éducatives et thérapeutiques ; impact sur les pratiques 
professionnelles ; associer les parents et les personnes avec autisme ; état des lieux 
et perspectives régionaux seront les sujets abordés. 
Information : programme et inscription sur le site de l’Adapei en juillet.

Le label de Grande Cause Nationale 2012 (http://
www.autismegrandecause2012.fr) a été attribué 
à l’autisme. 

Il est porté par « Ensemble pour l’Autisme » ras-
semblement des associations concernées par 
l’autisme : Le Collectif Autisme (Autisme France, 
Sésame Autisme, Pro Aid Autisme, Autistes sans 
Frontières, Asperger Aide France, Fondation 
Autisme), la Fegapei et l’Unapei. Il regroupe 

ainsi plus de 200 associations de parents et 800 
associations gestionnaires d’établissements, 
représentant ainsi plus de 100 000 familles.

Le label Grande Cause Nationale permet de sen-
sibiliser et de mobiliser dans l’objectif d’une 
implication décisive de tous les services de 
l’Etat (éducation, santé publique, politiques 
sociales...), des professionnels de santé, des 
médias ainsi que de l’opinion publique. 

Le label Grande Cause Nationale

Les recommandations Haute Autorité de Santé (HAS)  
et Agence Nationale de l’évaluation et de la qualité des 
Etablissements Sociaux et Médico-sociaux (ANESM)
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IME ANCENIS
BUCQUET David, éducateur spécialisé (1.04.12)
KOLL Jacqueline, psychomotricienne (2.01.12)

IME BLAIN
GUILLAUME Patricia, agent de service intérieur (1.11.11)

IME CHANZY
CALMET Caroline, éducatrice spécialisée (6.02.12)
RUETSCH Adeline, éducatrice de jeunes enfants (6.02.12)

IME CHANZY + IME NANTES/SAINT-HERBLAIN
MOISY Anne, infirmière (4.11.11)
ZIADI Ouria, chef de service éducatif (3.01.12)

IME CHÂTEAUBRIANT
COUTRIN Audrey, éducatrice spécialisée (30.01.12)
DE NARDI Géraldine, infirmière (24.01.12)
LE MOEL Edith, agent de service intérieur (1.01.12)

CAFS CHÂTEAUBRIANT
HUNEAU Pascale, assistante familiale (5.03.12)

IME ORVAULT
DILETTI Marco, moniteur éducateur (2.11.11)

IME ODYSSÉE + IME SORINIÈRES
LEROUX Bénédicte, orthophoniste (6.02.12)

IME SORINIÈRES
COSSON Bérénice, monitrice éducatrice (30.01.12)

IME SAINT-HILAIRE
ANGIBAUD Noémie, technicienne qualifiée (8.12.11)
LEANDRE Catherine, orthophoniste (15.11.11)
MARLIN Clémentine, psychomotricienne (1.02.12)

IME VALLET
LE GUENNEC Christophe, chef de service éducatif (2.01.12)

MAS MONTBERT
AUZANNEAU Hélène, aide-soignante internat (15.02.12)
FAIZEAU Tony, moniteur éducateur internat (19.03.12)

EA ANCENIS
BAUDOUIN Sylvain, chef d’équipe 1er échelon (1.01.12)
CARCANO Giorgio, agent de service (31.12.11)

EA ORVAULT
BURTY Thierry, chauffeur livreur (2.04.12)
COTON Mickaël, employé de restauration (1.01.12)
MICHEL Nicolas, chauffeur livreur (27.01.12)

ESAT ANCENIS
GALPIN Patricia, monitrice d’atelier 2e classe (8.03.12)

ESAT LEGÉ
PILET Tony, ouvrier de production (15.03.12)

ESAT NANT’EST
ROUSSIERE Véronique, monitrice d’atelier 2e classe 
(2.02.12)

ESAT ORVAULT
GERBAUD Jean-Michel, moniteur d’atelier 2e classe (1.12.11)

ESAT SAINT-HERBLAIN
ALBANESE Carmen, monitrice d’atelier 1re classe (27.02.12)
DUCOIN Alain, moniteur d’atelier 2e classe (1.12.11)

ESAT SAINT-JULIEN
COUILLAUD Jean-Michel, moniteur d’atelier 2e classe 
(1.03.12)

ESAT HORS LES MURS
DENIS Audrey, conseillère en insertion professionnelle 
(22.11.11)

FOYER DALBY
ABATE Julienne, agent de service intérieur (2.01.12)

FOYERS PÉRI + COUËRON
ALLAIN Nathalie, psychologue (6.12.11)

FOYER LE TILLAY
DAVID Véronique, aide médico-psychologique 
internat (5.11.11)

Le personnel en mouvement
Arrivées
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FOYER DE COUËRON
ROSSI Anne, chef de service éducatif (16.02.12)

FOYER DE VIE LA CHAPELLE-SUR-ERDRE
PITIOT Bénédicte, maîtresse de maison (30.01.12)

FOYER DE VIE MAINE VERTOU
BRIAND Olivier, surveillant de nuit (8.01.12)

LOGEACS VALLET
LEBRETON Gaël, animateur 2e catégorie internat (17.04.12)

FOYER DE VIE BEAUTOUR
DENECHERE Amélie, éducatrice spécialisée (27.04.12)

FOYER DE VIE CARQUEFOU
BARBEREAU Bénédicte, surveillante de nuit qualifiée 
(1.02.12)
DUPAS Nathalie, surveillante de nuit (5.03.12)

FOYER DE VIE SAINT-DONATIEN
BOUREL-ROELS Olivier, aide médico-psychologique 
internat (7.11.11)
GUILLET Élise, éducatrice spécialisée internat (8.12.11)

FOYER DE VIE SAINTE-PAZANNE
CHABAUD Cécile, monitrice éducatrice (1.01.12)
DURAND Laëtitia, veilleuse de nuit (1.02.12)

SIÈGE
JOLIVET Blandine, directrice développement qualité 
communication (2.11.11)
LE MOAN Vincent, technicien qualifié (1.11.11)

IME ANCENIS
HERVE Emmanuel, éducateur spécialisé (2.01.12)

IME BLAIN
GUIFFAUD Danielle, agent de service intérieur (11.01.12)
GUITTON Annie, agent de service intérieur (24.01.12)

IME CHANZY
CLERGEAU Solène, éducatrice spécialisée (6.01.12)

IME CHÂTEAUBRIANT
ROUX Stéphanie, éducatrice spécialisée (27.01.12)
VOLLAND Joseline, ouvrière qualifiée (31.12.11)

IME SORINIÈRES
FRADET-CELIN Marie, orthophoniste (8.12.11)
OUARY Odile, éducatrice spécialisée (29.02.12)

IME SAINT-HILAIRE
BOURDEAUT SAUTEREAU DU P. Anne-Julie, 
psychomotricienne (19.01.12)
COUDERT Brigitte, éducatrice spécialisée (31.01.12)
RATHOUIT Charlie, technicienne qualifiée (6.12.11)

EA ORVAULT
CHARLET Yves, conducteur de travaux (9.12.11)

ESAT ANCENIS
BOURDEIL Marie-Jeanne, éducatrice spécialisée (30.04.12)

ESAT CHÂTEAUBRIANT
CHAPAS Hélène, technicienne qualifiée (31.03.12)

ESAT LEGÉ
RALLIER Justin, ouvrier de production (15.03.12)

ESAT SAINT-HERBLAIN
GILBERT Nicole, monitrice d’atelier 2e classe (31.12.11)

ESAT SAINT-JULIEN
DROUET Gilles, éducateur spécialisé (31.12.11)

FOYER DE VIE CARQUEFOU
LANGLAIS Blandine, technicienne qualifiée (10.03.12)
NOEL Évelyne, surveillante de nuit (7.12.11)

FOYER DE VIE HAUTE-MITRIE
PEIGNE Marie-josé, animatrice 2e catégorie internat 
(31.12.11)

FOYER DE VIE NORT-SUR-ERDRE
GICQUEL Michèle, infirmière internat (29.02.12)
RENARD Jacqueline, ouvrière qualifiée internat (30.04.12)

FOYER DE VIE SAINTE-PAZANNE
CHARRIER Karine, veilleuse de nuit (31.12.11)

FAM DES LUCINES
KARSENTY Armelle, aide-soignante internat (31.03.12)
SOURIS Marie-laure, psychologue (31.03.12)

FOYER DE VERTOU
REBILLARD Dominique, chef de service éducatif (20.02.12)

FOYER DE VIE ANCENIS
BRANDT Françoise, veilleuse de nuit (30.04.12)

DÉPARTS



FOYER DE VIE BOUAYE
BARBANCHON Marinette, veilleuse de nuit (3.02.12)
DUPONT Nadia, aide-soignante internat (7.04.12)

FOYER DE VIE LA CHAPELLE-SUR-ERDRE
CANTIN Annie, maîtresse de maison (30.11.11)

FOYER DE VIE LA MAINE VERTOU
CAUNEAU Romain, surveillant de nuit (27.01.12)

FOYER LA CHAPELLE-SUR-ERDRE
REEMAN Prisca, aide médico-psychologique internat 
(7.11.11)

FOYER LA GILARDERIE
MAINGUET PRIOU Eliane, animatrice 1re catégorie 
internat (31.12.11)

FOYER LE TILLAY
BODINEAU Ghislaine, aide médico-psychologique internat 
(9.11.11)

FOYERS BLAIN + CHÂTEAUBRIANT
SAVARY Luciana, directrice adjointe d’établissement 
(31.01.12)

SAVS + FOYER DE BLAIN
LE NAOUR Christine, agent de service intérieur (16.11.11)

LOGEACS ANCENIS
PRIOU Marie-Anne, animatrice 2e catégorie internat 
(29.02.12)

SAHA ANCENIS. VALLET
HONORE Nicole, directrice d’établissement (31.01.12)

MAS MONTBERT
MALLIER Maëlle, animatrice 2e catégorie internat (15.01.12)
OUTIN BOUTES François, surveillant de nuit (6.12.11)

SIÈGE
JEGU François, technicien qualifié (19.02.12)

CHANT
QUERE Brigitte, psychologue, (décédée, 10.04.12)

ESAT NANT’EST
SECHER Tony, moniteur d’atelier 2e classe (décédé, 8.01.12)

LOGEACS VALLET > SACAT ANCENIS
AUGEREAU Nathalie, 1.04.12)

ESAT CAT’OUEST  
> Passerelle pour l’emploi apic’s
BOUDAUD Jean-René, 1.12.11)

FOYER LA CHAPELLE-Sur-ERDRE  
> MAS BOUGUENAIS
LINAY Christiane, 10.04.12)

FOYER DE VIE SainTE-PAZANNE  
> IME ORVAULT
MABILAIS Clothilde, 15.11.11)

SACAT ANCENIS > LOGEACS ANCENIS
RINCE Stéphanie, 1.03.12)

FOYER DE VIE BEAUTOUR  
> IME SAINT-HILAIRE
TOUZE YAPOUDJIAN Rachel, 27.02.12

MOBILITÉ

DÉCÈS

Plus d’informations, sur notre site 

www.adapei44a.fr
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Merci aux partenaires qui nous aident dans le cadre 
du fonds de dotation  Handicap Agir Ensemble

travaux de constructions et Projets en cours de réalisation

Que fait l’Adapei ?
Lieu

Type 
d’accueil

Nombre de  
places créées

Livraison
probable

Type de  
construction

Armor IME 9 mars 2013 Neuf

Montbert MAS 0 septembre 2013 Neuf

Ancenis Foyer de vie 9 2013 Neuf

Nantest ESAT 0 octobre 2013 Rénovation

Saint-Herblain ESAT 0 janvier 2013 Rénovation

Blain FAH 0 non connu Neuf

Vallet FAH 4 2014 Neuf

A n c e n i s  -  C h â t e a u b r i a n t

A n c e n i s  -  C h â t e a u b r i a n t

S a v o i r - f a i r e & E x c e l l e n c eP e r f o r m a n c e & I n n o v a t i o nR é a c t i v i t é & D i s p o n i b i l i t é

L’union du papier et de l’encre
au service de vos imprimés

Tél. 02 40 98 89 59

A n c e n i s  -  C h â t e a u b r i a n t

S a v o i r - f a i r e & E x c e l l e n c eP e r f o r m a n c e & I n n o v a t i o nR é a c t i v i t é & D i s p o n i b i l i t é

L’union du papier et de l’encre
au service de vos imprimés
commerciaux, édition, papeterie, signalétique…

Tél. 02 40 98 89 59
commercial@imprimerieplanchenault.fr

Tél. 02 40 98 89 59
commercial@imprimerieplanchenault.fr

ZI Château-Rouge - BP 70001
44151 ANCENIS CEDEX

ZI - Rue Abraham Lincoln
44110 CHÂTEAUBRIANT

Handicap Agir Ensemble
atelier de création graphique


