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En EHPAD, la restauration va au-dela d’'une question logistique. C’est un repére
quotidien, un temps social, un levier de santé et partois I'un des derniers plaisirs

accessibles aux résidents.

Malgré son réle central, la restauration reste souvent pensée sous 'angle du
process, du coUt ou de la norme, au détriment de I'expérience vécue.

C’est a partir de ce triste constat que Convergence et AVi’Sé ont souhaité
croiser leurs regards :

@ AUi'Se z
/W oe CONVERGENGE
Expert de la nutrition et auteur Spécialiste des usages, des services
de I’étude Les Bienfaisants, et de I’expérience utilisateur dans
menée aupres de résidents et les lieux contraints.

d’établissements,

Dans ce baromeétre nous vous proposons une lecture claire des attentes réelles
des résidents, et des leviers d’action concrets pour les établissements.



A ALINE VICTOR

LA PAROLE

FONDATRICE D’AVI'SE

Apres 15 ans passés a sillonner les cuisines, les salles a manger et les étages I’EHPAD, a accompagner

les équipes et a proposer des solutions adaptées aux contraintes organisationnelles et nutritionnelles,

Jai tait un constat clair : la stratégie était rarement construite a partir d’'une question essentielle...
Qu’est-ce que le résident peut manger 7

Et surtout, qu’est-ce qu’il veut réellement manger 7

Au moment de lancer AVi’'Sé, j’ai voulu inverser cette logique. J'ai réuni un comité d’experts
pluriprofessionnels et une évidence s’est imposée. Pour remettre le résident au centre, il fallait d’abord
’écouter. C’est ainsi qu’est née I'idée de mener une véritable enquéte consommateur aupres des

résidents d’EHPAD.

’objectif, simple et ambitieux a la fois, était de replacer le résident au coeur des décisions et des projets
d’établissement, en s’appuyant sur des données factuelles, concrétes, mesurables.
De cette démarche sont nés « Les Bienfaisants » !

Une approche globale qui intégre trois dimensions indissociables : I'expérience résident, le contenu
de I'assiette et les indicateurs de pilotage. Car le repas ne se résume pas a des grammages ou a des
textures. L’environnement compte tout autant, de 'accueil aux horaires, de 'ambiance aux relations
humaines.

Aujourd’hui, la cuisine bienfaisante ne parle plus seulement de nutrition.

Elle parle d’expérience, de dignité et de qualité de vie.
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Dans un EHPAD, le repas n’est jamais un simple service. C’est un
repére dans la journée, un moment attendu, parfois 'un des derniers
plaisirs pleinement partagés. Avec ce barométre réalisé en partenariat
avec AVI’Sé, nous avons souhaité écouter celles et ceux qui vivent ces
moments au quotidien : les résidents. Leurs attentes dessinent une
réalité claire. Bien manger ne dépend pas uniquement de ['assiette.
L’environnement, 'organisation du service et I'expérience vécue autour
du repas comptent tout autant.

Car la restauration en établissement médico-social se situe au
croisement de plusieurs enjeux essentiels : nutrition, autonomie,
convivialité, mais aussi conditions de travail des équipes. L'espace,
’ambiance sonore ou encore les modalités de service influencent
directement 'appétit, le confort et le plaisir des résidents.

A travers leurs regards complémentaires, deux experts de
Convergence apportent un éclairage sur ces dimensions souvent
invisibles mais déterminantes.

Atef Zghal,
Directrice du péle Studio

Explore le réle clé de 'acoustique dans les espaces de
restauration et de vie. Dans des environnements ou le bruit est
constant, penser le confort sonore devient un levier concret de
sérénité pour les résidents comme pour les équipes.

Matthieu Fournier
Consultant au péle Consell

Analyse la restauration comme un véritable pilier du “prendre
soin”. Organisation, liberté de choix et accompagnement des
établissements : son approche vise a faire du repas un moment de
vie a part entiére, fidéle aux ambitions du projet d’établissement.

Deux expertises, une méme conviction : en EHPAD, la qualité du repas se joue
autant dans l'assiette que dans I'expérience qui 'entoure.



POUR LES RESIDENTS,
LE REPAS RYTHME LA
JOURNEE.

Il marque le temps, crée de
'attente, structure les relations
sociales.

Mais lorsque les horaires sont
trop rigides, les portions mal
adaptées ou I'environnement
peu engageant, ce moment peut
devenir une contrainte, voire une
source de frustration.

Penser la restauration, au-delda de 'assiette,
c’est penser :

LE MOMENT

(rythme, durée, attente)

7D\ LE LIEU

&

" (bruit, lumiére, confort)

®-- LE PARCOURS

—© (arrivée en salle, service, autonomie)

’expérience commence bien avant la premiéere
bouchée, dés 'aménagement des lieux. Notre
studio aborde chaque projet comme un défi avec
une approche simple et accessible du métier de
design d’intérieur. Un stimulant a créer, pour et
avec vous, des lieux de vie ou il fait bon vivre.




Dans les établissements médico-sociaux (ESSMS), le bruit est une nuisance invisible mais omniprésente. Des discussions dans les
couloirs aux bips incessants des équipements, ces sons perturbent profondément le quotidien des résidents et du personnel.
Le bruit ne se contente pas de géner : il affecte la santé mentale, fragmente le sommeil et accentue le stress de chacun.

Pour transtformer ces environnements en espaces de sérénité, 'aménagement doit concilier confort acoustique et contraintes
réglementaires strictes.

OPTIMISER L’ACOUSTIQUE SANS COMPROMETTRE L’HYGIENE

’amélioration de 'environnement sonore ne doit jamais se faire au détriment du bionettoyage ou de la sécurité incendie.

Sols techniques Traitement des parois Zones ciblées
Privilégier des sols résilients acoustiques Installer des plafonds acoustiques composés  Intégrer des panneaux muraux acoustiques
(type PVC ou linoléum avec sous-couche de dalles lessivables spécifiqguement dans des zones ponctuelles, en veillant a ce
performante) plutét que des textiles poreux,  adaptées aux environnements de santé.  qu’ils soient protégés pour durer dans le temps.

afin de garantir une hygiene irréprochable.

’ o
MAITRISER LES CIRCULATIONS ET LES EQUIPEMENTS UNE APPROCHE BASEE SUR LA PREUVE ET LA L’AVIS DE LEXPERT
’aménagement des espaces de passage est crucial pour MESURE o .
Fmiter | 'on du brui os | d U - : L d Ces stratégies, simples & mettre en
imiter la propagation du bruit vers les lieux de repos. n projet acoustique réussi ne repose pas sur des : .
" : . : : ceuvre, contribuent a transformer les
suppositions mais sur des données tangibles. Pour garantir o) < mad :
Menuiseries intelligentes Gestion des alarmes lefficacité des solutions, il est essentiel d'intégrer : SIORISSEMENIES HHECICOTSOTICIEA ElT
A - T environnements plus calmes et sereins.
Pour les portes, privilégier Sensibiliser les équipes a la . N £ ermeliorent: locoustsye per des
installation de ferme- réduction des bruits évitables Une étude acoustique préalable pour définir : .
o . . - " solutions certifiées, on renforce non
portes d vitesse réglable et paramétrer le volume des des cibles précises. ceulement le bien-atre des résidents
avec amortissement en fin bips médicaux pour qu’ils La mesure du Temps de Réverbération (TR) et e e G U e S e eyl e

de course. Lajout de joints  restent efficaces sans devenir oour valider la capacité d'absorption des matériaux. soignants. Cest un levier de performance

isophoniques et de seuils intrusifs. . o ey LI
adaptés permet de bloquer ‘ Le contréle des niveaux d’équipements pour globale pour I'établissement.
le son tout en respectant les ( s‘assurer du respect des exigences réglementaires Atef ZGHAL
normes d’accessibilité. en établissement de santé. . Directrice du péle studio Convergence

~ S Space DESIGNER




MANGER, C’EST

SE SOUVENIR . -

EN EHPAD, LE REPAS NE NOURRIT PAS ﬁ@q LE PLAISIR DE MANGER

UNIQUEMENT LE CORPS. Un repas qui fait sens est un

Il convogue des souvenirs, des habitudes ancrées, g LA RECONNEXION A L’HISTOIRE repas qui rassure. |l agit comme
une culture profondément personnelle. V¥~ PERSONNELLE un repere temporel et émotionnel,
Plats régionaux, recettes “comme a la maison”, particulierement précieux pour
pain croustillant, fromage partagé... Lol LE SENTIMENT DE NORMALITE des résidents fragilisés, atteints
ces moments, souvent considérés comme secondaires, ',@: ET DE DIGNITE de troubles cognitifs ou en perte

Jjouent en réalité un réle clé dans : ' d’autonomie.



Les données de I'étude réalisée par AVI’'Sé montrent que les

=N

NOTRE AVIS

enjeux nutritionnels sont majeurs entre dénutrition, surcharge

pondérale, troubles de 'appétit.
approche strictement nutritionnelle ne suffit plus.
Derriere les chiffres inquiétants se cachent des réalités plus fines : ’enjeu est d’intégrer la dimension émotionnelle et

- fatigue a macher sensorielle du repas :

N

+ perte de goOt 77 - textures - présentation soignée
- lassitude face a des menus répétitifs compréhensibles - liberté de choix, méme
- sentiment de ne plus avoir le choix | * goUts identifiables partielle

Redonner du pouvoir au résident pour améliorer son
appétit.




STANDARDISATION

LE GRAND ECART

L'individualisation ne passe pas
toujours par des menus plus complexes !
Elle peut aussi s’exprimer a travers
des margueurs culturels forts : cuisine
régionale, recettes identifiables, produits
emblématiques du repas
66 . 2
a la francaise”.

VS INDIVIDUALISATION :

Les établissements remontent tous une réalité du terrain
qui les prive de mouvement. lIs doivent composer avec
des contraintes réglementaires, des budgets limités, des
organisations souvent mutualisées.

Loffre alimentaire devient alors parfois trop standardisée

pour répondre a des profils tres différents.

NOTRE AVIS

’enjeu n’est pas de tout personnaliser mais de
segmenter intelligemment :

- proposer des « moduler les textures

alternatives simples - laisser une marge

- adapter les grammages de choix dans les
accompagnements

Une restauration plus souple n’est pas forcément plus
coUteuse et est souvent mieux acceptée.
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' FAIRE DU PROJET RESTAURATION UN LEVIER
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- CENTRAL DU «PRENDRE SOIN» EN EHPAD

Je pense que la restauration ne doit plus étre percue comme un service indépendant dans un lieu de vie comme I'EHPAD oU
elle constitue un véritable levier du prendre soin, du plaisir et du maintien de 'autonomie.

Si les établissements lui portent généralement une intention forte, la réussite repose sur la capacité a aligner trois dimensions
indissociables : le résident, 'offre de restauration et I'environnement du repas. Autrement dit, une ambition culinaire et
nutritionnelle ne peut se concrétiser que si I'organisation, les moyens et le cadre de vie permettent de I'incarner pleinement
au quotidien.

Sur le terrain, les écarts observés entre le réel et 'ambition et sélection du prestataire, pilotage du déploiement afin
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relévent souvent d’arbitrages menés séparément. Ainsi,
des horaires de repas jugés inadaptés (comme un diner trop
t6t) peuvent découler de contraintes organisationnelles
ou économiques (amplitude des équipes, logistique, colts
associés). |l arrive aussi que, sous |'effet de ces contraintes
et du rythme du service, les choix de plats soient anticipés
par les équipes soignantes.

Sans intention de mal faire, le menu «a& choix» devient alors
un choix par procuration, réduisant la capacité de décision
du résident. C’est pourtant un élément déterminant de son
autonomie et de son appétit.

Au Péle Conseil Convergence, notre role est de transformer
'intention en une démarche opérationnelle, réaliste et
pérenne. Nousréalisonsd’abordundiagnosticdespratiques
et des irritants, pour construire des études d’'impact afin
d’éclairer les arbitrages, puis nous accompagnons la
définitiond’unréférentielcibleetlaconduiteduchangement.
Nous intervenons également directement sur 'offre de
restauration : choix du modéle opérationnel, consultation

de sécuriser la qualité de service dans la durée.

En partenariat avec AVi’'Sé, notre approche s’enrichit
d’'une expertise nutritionnelle du mangeur fragile, avec
un focus particulier sur la dénutrition et ses leviers de
prévention concrets.

NOTRE OBJECTIF ?

Faire du repas un rendez vous attendu,
pleinement aligné avec le projet

d’établissement, vécu comme un
véritable moment de vie partagé, pour
les résidents comme pour les équipes.

Matthieu FOURNIER

Consultant Péle Consell
Lifestyle et Facility Designer




Améliorer 'expérience restauration, c’est
aussi simplifier les parcours de service,
clarifier les réles de chacun, soutenir
les équipes avec des outils et services
adaptés.

:|

Le bien-étre des résidents passe aussi par
celui des équipes.

I iy i s

| E REPAS EST AUSSI UN
MOMENT DE TRAVAIL
NTENSE POUR LES EQUIPES

qui doivent se coordonner, porter
des charges, délivrer le service,
gérer les retours et les refus.
Quand I'organisation est mal

pensée, la pression se reporte sur
les soignants et agents hoteliers.



LA PREUVE

PAR @ Ali'Se

L'EXPERTISE EN NUTRITION SANTE

ETUDE
MENEE DANS

48

EHPAD

LES ECARTS ENTRE
LES GRAMMAGES SERVIS

ET LES BESOINS REELS SONT
FREQUENTS

RESIDENTS
INTERROGES




PREFERENCES CULTURELLES

%

Les résidents Le pain et le
expriment une forte fromage restent
attente autour de des incontournables
plats traditionnels du repas, associés

et régionaux au plaisir et a

I’lhabitude

LA PREUVE
PAR @ AViSe

L'EXPERTISE EN NUTRITION SANTE

Ces marqueurs
sont identifiés
comme des facteurs
d’adhésion au
repas, au-deld
de la seule valeur
nutritionnelle




ET SI ON REPENSAIT LA RESTAURATION
COMME UN SERVICE A PART ENTIERE ?

’étude Les Bienfaisants menée par AVi’Sé démontre que les établissements
disposent de données, d’indicateurs et de constats précis. Mais pour
transtormer ces constats en expérience positive et durable, il faut aller plus
loin. C’est la que la complémentarité entre AVI’Sé et Convergence prend tout
son sens.

AV1I’'Sé analyse, mesure et structure la performance nutritionnelle. QU’A\/ E Z _VO U S

Convergence concoit, organise et optimise I'expérience de service.

L'un éclaire la réalité de l'assiette. - -
L’:utre ’crlcmsformeI [S momenic du repas en véritable service a valeur ajoutée. P E N S E D E N OT R E BARO M E T R E
Ensemble, nous pouvons proposer une approche globale : FOO D F UTU R ?

- de la stratégie alimentaire a expérience vécue BY CONVERGENCE LAB & AVI'SE
- des indicateurs aux usages

» du pilotage a I"émotion CYRIL.DUGUE@CONVERGENCE-ING.COM

/
/

La restauration en EHPAD mérite une vision systémique
comme celle que peuvent apporter conjointement :

DECOUVREZ AVI'SE
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