
Nous avons pu
mettre en place

plusieurs objectifs

Pour les
soignants

REDONNER DU PLAISIR
 A TRAVERS LES 5 SENS

 DU PATIENT

l’odeur émanant de la cuisine
 envahit le service.

sauces maison, épices, aromates 
permettant d’avoir les papilles en
ébullition, et de retrouver des 
saveurs proches de la maison.

présentation des assiettes
 et couleurs attrayantes.

entendre le bruit de la cuisine
 en effervescence.

Quand le plaisir ne passe plus par la quantité mais par les 5 sens : cuisiner à l’USP permet
aux patients de se sentir « vivants » et aux soignants de donner du sens, tout en créant une
dynamique d’équipe.

Le projet « Les Saveurs de la vie » a été mis en place en 2017 à l’USP de 
Saint-Malo, suite à une réflexion soignante dans le but d’améliorer les repas. 
Depuis, l’équipe cuisine les plats sur place, quotidiennement.
Le projet a vu le jour après plusieurs phases : conception du projet, évaluation de la
faisabilité, travaux et achats pour le matériel de cuisine, formation à la traçabilité
des produits, réflexion sur la gestion des commandes (frais et surgelés), ainsi que sur
l’organisation d’équipe nécessaire pour dégager du temps soignant dédié.
Ce projet a ensuite été réévalué auprès des soignants : ils ont été favorables à sa
poursuite.

pourQuoi?

CUISINER À L’USP : les saveurs de la vie

CONCLUSION

- Les retours des patients et de leurs proches sont
très positifs. De nombreux patients retrouvent du
plaisir, voire même de l’appétit. Un point de
vigilance néanmoins pour certains patients à jeun car
les odeurs créent l’envie.
- Pour les soignants : satisfaction des sourires à la
présentation des plateaux et des remerciements de la
part des patients et de leurs familles.

quels retours?comment?
- Nous ne pouvons à ce jour pas réaliser des
textures aussi lisses que celles de la
cuisine centrale de l’hôpital.
- Les recettes doivent être accessibles pour
tous, et compatibles avec le temps des
soignants.

quelles limites?
- Elaboration des menus sur 4 semaines, à réadapter en
fonction des denrées restantes
- Inventaire hebdomadaire
(réfrigérateur/congélateurs)
- Commande tous les 15 jours pour les surgelés,
hebdomadaire pour les produits frais, avec livraisons
dans le service.
- Traçabilité (photos des codes-barres des denrées à la
réception de la commande)
- Organisation d’équipe spécifique avec un binôme
soignant qui se détache à l’heure des repas pour
cuisiner, puis servir.

autour des textures des aliments.Faits maison au maximum

Permettre une adaptation
des quantités

Répondre aux problématiques
de changements/diminution de
goût.

Adaptation personnalisée (allergie, 
religion, problème de déglutition)

Intégration dans une prise en soin globale, 
vectrice de sens : participation au
jardin thérapeutique, partage de recettes, …
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