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Formations EC6

ressources humaine S

PROFESSIONNALISER ET RENFORCER

LES COMPETENCES EN ETABLISSEMENTS DE SANTE

Depuis 2004, le cabinet EC6 apporte conseil et expertise en restauration, spéciﬁquement dans

le secteur santé. Il a déja accompagné plus d’une centaine d’établissements et présente son ca-
talogue de formations 2009-2010.

estauration, hotellerie et nu-
trition en établissement de
sante sont le ceeur de métier

d’EC6, fondé et dirigé par
LE
UN L

Eric Commelin, inge-
nieur restauration secc-
teur santé, Les do
maines d’expertise de
ce cabinet vont de la
connaissance des techniques de base du
métier de restaurateur hospitalier (tech-
niques culinaires, traitement des produit.s,
connaissance des produits) a I'ingénierie
de la restauration hospitalicre (conception
des process, définition des programmes
techniques...), en passant par 'analyse
des structures de restauration (etudes
techniques et cconomiques, audits, plans
d’actions), I'accompagnement métho-
dologique ct technique des établisse-
ments dans la mise en place d’actions,

dans la construction de cuisines, la for-

Collectivités Express - Juin/juillet 2009 - N° 227

"ABINET

RGE EVENTAIL

D EXPERTI

mation des équipe&i, 1'()t'gani.~aati(m des res-
sources humaines. Le cabinet EC6 a par
ailleurs piloté un groupe de travail na-
tional sur la prise en charge hotelicre des
: patients en fin de vie
PROPOSE i .
dans les établissements
de sante¢, qui a mené a
I’édition d’un guide. Un
autre est en cours pour
les patients atteints de la maladie d”Alz-
heimer (tous deux ont déja éte évoques

dans de précédents numéros).

NOUVELLE APPROCHE

DE L’ORGANISATION DU TRAVAIL
Autres actions : la création du premier
cursus universitaire d’ingénieur en res-
tauration du secteur santé en partenariat

avec I"Universite Lyon 3 et les Hospices

Civils de Lyon, la participation aux ex

pertises de la MEAH (Mission nationale
d’expertise ct d’audit hospitalicr) pour le
CNEH (Centre national d’expertise hos-
[Jitali{‘_‘l'c), la «mise au point d’une nouvelle ap

proche de I"organisation du travail en cuisine
centrale au travers de la mise au point de nou-
velles techniques de cuisson et de planification
de la production des repas», développée

sous la marque Cuisine9. Les formations

UIN EVENTAIL DE COMPETENCES

* Eric Commelin : directeur du
cabinet EC6 et ingf‘.ninur restauration
secteur santé

* Jean-Claude Poilvilain : ingenieur
restauration secteur sante

¢ Sandrine Amigon : ingénicur

restauration sccteur santé

*

Nicolas Sadmi : il}génicur

restauration secteur santé

+

Frangois Izart : ingénieur
restauration, expert tcchm'que
infrastructures, lots techniques,

équipements

*

Didier Thuillier : expert en

tech.n.iques culinaires et organisation

de production secteur santé

¢ Christelle Reynard : coach,
sophrologue, chargée du département
formation ressources humaines

¢ Isabelle Lorent : responsable

administrative, chargée du

département formation




quelques travauy, de cloisonnement par exem-
ple. nous avons redéfini les circuits, le secreur
de déconditionnement, les locaux d’accés a la
salle & manger», pour éviter le passage
des soignants pres de la production
chaude. Concernant I'hygicne, «nous
avons achevé la formation sur ce qui déja en
cours et nous avons pris en compte la régle-
mentation européenne», note Stephanie

Schaller,

FORMALISER LES BESOINS

En 2007, une cnquéte de satisfaction
(qualité, choix, horaire du soir) a éte
réalisee au mois de juillet, puis une en-
quéte nutrition en décembre, pour iden-
tifier les éventuels problemes sur la
prise de repas. Il a fallu définir une po
litique de prise en (:hargt‘. nutritionnelle
des patients et des résidents, formaliser
les types de popu]atiomi et les besoins,
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ion sante

le conseil en restavra

etablir un référentiel pour éviter les dys-
fonctionnements entre I'équipe de I'éta-
blissement et le prestataire. Dysfonc-

tionnements qui pouvaient notamment

«provenir d’un manque de

elarté dans le cahier des
charges», fait remarquer .
Eric Commelin. Le
GEMRCN a servi de
base, des plans alimen-
taires,  grilles  de
menus, régimes, tex-
tures, cartes de plats &
fixes (pour introduire
la notion de choix) ont
éte  deéterminés. Ac
tuellement, 'établissement met en
Placc un logicicl de gestion des repas
(Hestia) «pour définir et valider les besoins
nutritionnels, pour mieux gérer la produc-
tion», indique Patrice Blanc. Beauséjour
dispose d'une commission de menus.
«Nous avons mis en place deux niveaux : un
premier tri par les personnels soignants et les
représentants des usagers, puis par le respon-
sable de la restauration et le prestataire, avec
des modifications éventuelles et une valida-

tion», explique Eric Commelin,

GAGNER DU TEMPS

EN CUISINE

Didier Thuillier a réalisé 'audit (exper-
tise) et s’est occupe de la formation et de
I’accompagnement sur les nouvelles tech-
no|r.:gin:s de cuisson, avec la combinaison
de trois Conccpts 5 b.:\rquclt.(rﬂ comme
support de cuisson, cuisson sous vide
(poche, barquette avec valve, barquette
avec film et é.clmnges gazeux), cuisson
basse température (CREA). L'objectif 7

=

UnN PROJET AMBITIEUX

«ll nous a permis d’avancer dans I'élaboration du cahiers des charges qui

.

e notre niveau d 'exi-

genee, de mesurer I'écart entre ce que nous avons aujourd'hui et ce vers quoi nous tendons», indique
Patrice Blanc. «Nous allons préparer un dossier d’agrément européen, méme si nous ne fafmns
pas de livraison de repas extérieurs comme une cuisine centrale. Nous allons nous en servir pour
la quuh’té, c’est devenu notre standard d’achévement du dispositif». Une réunion avec tout le
personnel a permis de présenter la synthése des travaux. Faire changer les habitudes
pmfe&iionnelles est souvent long‘ «mais ce n’est pas une résistance consciente. Le diugnos

tica ﬁworr’sé une prise de conscience collective, I'apport d'un regard extérieur a permis d’avoir
vision d{ﬂémﬂ:‘.e et deﬁmﬂ'i[er I"adhésion. C'est aussi un investissement en temps, sur le pfun indi-
viduel et collectifs. Il faut réussir a «maintenir une participation réquliére dans les groupes de
travaily, pallier les absences. Les gens ont été responsabilises, «nous avons désormais un
correspondant en production, un en nutrition et un en hygiéne. C'est un projet ambirieux, trés
sollicitant, mais & la hauteur des objectifs qu’on se donne. Nous avons déja des résultats tangi-
bles, nous allons tous dans le méme sens et nous sommes toujours dans une logique d’améliora-

tion continue». Stephanie Schaller confirme : «Cette démarche nous a permis de nous lan-

Ey

cer dans une dynamique. .. qu'il faut maintenirs.

Gagner du temps, soit «20 % de producti-
g Ps, P

vite sur les cuissonss, Précisc Eric Comme-
lin. «le chgfpeul‘ ainsi n‘fé‘qﬂ};er du temps pour
s'occuper davantage d’encadrement». Ces
nouvelles techniques de cuisson, qui §7in-
tegrent dans le multiprocess, offrent
leurs atouts sur les produits, les textures,
la sécurité alimentaire. «Flles nécessitent
peu d’investissement : un bon four et une ther-

moscelleusen.

AFFINER LES TECHNIQUES
«;'\"O us avons !.H"L‘I’_'L;ﬂll’.l' au ('hdn‘qL'mUﬂI Lllf.’ fﬂU{jﬁ'
afe_ﬁihrirm‘.r’nn de certains plats pour reculer:

le moment ot passer en textures modifices»,

poursuit Didier Thuillier, «Ces technigues
de cuisson permettent par exemple d atten

drir le muscles. Une deuxieme session de
formation avec Didier Thuillier doit
avoir lieu d'ici peu, «pour une vraic inte

gration dans le processus de production, pour
affiner les techniques déja vues», note Ste-
phanic Schaller. «Nous allons mettre en place
la cuisson sous vide dans les semaines a veniry.,
Et Didier Thuillier de poursuivre : «Nous
avons travaillé sur les cuissons comparatives
avec des dégustations a I'aveugle et nous avons
ééruf(‘.mcnt rc_?ﬂ)ir fe_r“f_;frhz\' r.echm‘quex au ﬁ.rr et
& mesures.

Beausejour dispose d'un appui technique
du CH de Hyi:rcs voisin (hygi'cnu, nutri-
tion) et, pour cette mission p|urs pré::isé—
ment, «la Meall a permis 'intervention en
mars 2008 d’un expert en diététique, Patrick
Masure de I'hdpital St Joseph a Marseilles, si-
gndlc Patrice Blanc, satisfait de 1’écoute
et de l'implication des «personnes res-
sources» (dont également Dominique Ta

landier, chargé de projet a la MeaH) et de
ce «projet ambiticux» qui a porte ses fruits
(voir encadré ci-contre). «fl y a eu un
avant et un apres...»

Karine Averty
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