On mange aussi a I'hopital

1. Des golts et des couleurs

2. De la diete a la diététique

3. Discours alimentaires a la mode
4. Mieux manger a I'hopital









2. De la diete a la dietetique

* A) les origines de I'hopital et son
développement

* B) se nourrir a I'hopital : de la louche au
grammage
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BEile Jaune
(Feu)

Chand Sec

Sang

(Alr)

Hummde Froid

Lymaphe

(Eau)

Eile Nomre
(Terre)






Bouillon

Trois quarts .

six bouillons de la quantité déterminée dans les
24 heures

deux soupes, trois bouillons dans les 24 heures

une soupe, une portion de pain et de fruits cuits
ou confitures, une ration de vin par repas, deux
bouillons dans les 24 heures

une soupe, une portion de pain et de viande,
une ration de vin par repas, deux bouillons dans |
les 24 heures

une galette, une portion de fruits secs par
repas

une soupe, une portion de pain et de viande,
une ration de vin par repas

une soupe, une portion de pain et de viande,
une ration de vin par repas












Quelques dates

1949 : creation du corps des diéteticiens
1952 : reforme de l'alimentation hospitaliere
1974: modernisation du matériel de cuisine
1974 : Charte du malade hospitalise

1977 : nouveaux régimes

1980 : Dieteticienne-chef = conseil en
alimentation du directeur-adjoint

1984 : diplome d’études specialisées de
meédecin nutritionniste




REPAS

CONSIGNES AU PERSONNEL POLS
LA PREPARATION DES MALADES

| = INSTALLATION DU MALADE

- faire laver les mains

- s'assurer qu'il a sa prothese
dentaire

— régler I'adaptable (hauteur et |
proximité)

— installer le malade
confortablement en fonction de som
état

Il - DISTRIBUTION DES REPAS

1°) - PREPARATION DES CHARIOTS

- vérifier plateaux et régimes

— classer les plateaux dans |'ordre ce
distribution

- vérifier le temps de remise en
température

- compléter le plateau (couvert)

2°) — SERVICE DES PATIENTS
- présenter le plateau complet
- désoperculer les barquettes
- aider le malade

3°) — DESSERTE DU COUVERT

- relever le plateau, le placer sur
I'échelle du service

- débarrasser les plateaux dans
I'office

4°) — FAIRE ENSUITE LA VAISSELLE
5°) - RANGER ET NETTOYER L'OFFICE

« Consignes au personnel

pour le service des repas », d'aprés :
Techniques ménagéres et hoteliéres.
Guide pratigue, C.H.U. de Nimes.



3. Modes alimentaires

Années 70 : manger moins
Années 80 : manger vite
Années 90 : manger juste
Années 2000 : manger sar






4. Manger aujourd’hui a
I'hopital
1997 : rapport du Pr Puy-Grand

2000 : Enquéte 60M de
Consommateurs

2001-2005 : PNNS 1
2006-2010 : PNNS 2
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