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Le CHU de Nice participe aux 
JNAES 2019 « Pour une Assiette Santé Responsable » 

La Journée Nationale de l’Alimentation en Établissements de Santé (JNAES) se déroulera le jeudi 13 juin dans les 
établissements de métropole et d’outre-mer désireux d’y participer. Destiné à améliorer les pratiques  alimentaires  
du secteur, cet événement est cette année l’occasion de faire vivre dans les établissements les dispositions de la loi 
EGALim votée en octobre 2018, via un menu créatif, festif et équilibré, « L’Assiette santé Responsable ».

Ce concours intervient dans  le cadre de la 5ème Journée Nationale de l’Alimentation en Etablissements de Santé
Tous les établissements de santé qui participent doivent proposer le même jour un déjeuner « responsable » selon 
un cahier des charges défini.

Ce concours prend cette année une dimension particulière avec la parution en Octobre 2018 d’une loi qui va 
obliger la Restauration Hospitalière à partir de 2022, à intégrer dans ces menus 50 % en valeur  de produits en 
faveur d’une alimentation durable; la part de produits issus de l’agriculture biologique devant représenter 20 % 
en valeur. 

A cette occasion le CHU de Nice a initié « La Cigale responsable », projet qui met en jeu de multiples dimensions: 

•	 humain qui met en cohésion toutes les équipes de l’établissement (production mais aussi achats, nutrition, 
unités de soins, communication) et, au-delà de l’établissement, la participation amicale d’un chef de la région.

•	 recherche durable : la recherche de produits privilégiant une alimentation responsable s’inscrivant dans la 
mise en œuvre de la loi EGalim.

•	 savoir-faire : un savoir restauration hospitalière, autour d’une équipe de cuisiniers et de pâtissiers qualifiés, au 
service des patients et des agents.

•	 satisfaction accrue des patients et respect des recommandations nutritionnelles: ce repas sera distribué à la 
plupart des patients, notamment ceux ayant des textures modifiées.

Composition du menu:
•	 Transparence d’Houmous  de lentilles corail et verte bio
•	 Aiguillettes de volaille fermière et légumes du soleil 
•	 Douceur lactée bio
•	 Déclinaison gourmande d’abricot au romarin et miel de Cantaron 

À Nice, « La cigale responsable » va chanter le 13 juin 
à l’hôpital de Cimiez 



Ce menu sera réalisé dans une texture normale avec déclinaison d’une texture moulinée uniquement pour 
les longs séjours de l’hôpital de Cimiez

Cette 5e édition est portée par les trois associations professionnelles du secteur (UDHIR1, AFDN2, ACEHF3), 
accompagnées par le réseau interprofessionnel de la restauration collective Restau’Co. Elle est placée sous le haut 
patronage des ministères concernés (Agriculture et Alimentation, Santé et Affaires  sociales,  Transition  écologique 
et Environnement),  du Conseil National de l’Alimentation (CNA) et de l’Agence Nationale d’Appui à la Performance 
(ANAP). 

Une Journée en faveur d’une alimentation responsable 
Faire de la restauration collective un levier pour la montée en gamme de la production agricole et alimentaire sur les 
territoires, contribuer à une juste rémunération des producteurs, améliorer la satisfaction des patients, des résidents, 
des convives des restaurants, favoriser une meilleure compréhension de l’alimentation en établissements de santé 
par le grand public (patients, résidents, personnel, famille : tels sont les principaux enjeux de cette journée. Cet 
évènement festif et fédérateur est aussi très attendu des équipes, qui trouvent à l’occasion de «sortir de l’ombre» et 
de montrer leur engagement et leur savoir-faire au service du bien-être quotidien de leurs convives.

Le secteur restauration du CHU de Nice, sert 1 700 000 repas sur les différents sites du CHU de Nice par an(60 %  
pour les patients et 40 % pour le personnel) et 300 000 repas à la Fondation Lenval.

La production des repas est assurée en liaison froide sur Nice par un cuisine centrale située sur la plaine du Var qui 
dessert 2 cuisines relais situées sur l’Archet et sur Pasteur chargées de la répartition des plats pour les patients, 4 
restaurants du personnel, 2 internats et 2 crèches.

170 agents se répartissent ainsi sur les différents sites pour assurer le fonctionnement de ce secteur qui a su 
maintenir un niveau d’exigence  dans la qualification de son personnel avec notamment le maintien de pâtisseries 
traditionnelles et une production sur place dans les restaurants du personnel et les internats.

La Journée Nationale de l’Alimentation en Établissements de Santé
Créée en 2007 par le CLAN départemental  de la Sarthe, la Journée devient nationale en 2011 sous le nom de 
Journée Nationale de l’Alimentation à l’Hôpital et en maisons de retraite (JNAH). En 2013, elle est accompagnée par 
un dispositif de communication multicanal. En 2015, elle passe de 27 établissements participants à 724 (Hôpitaux-
cliniques  54%, Ehpad-maisons  de retraite 42%, autres 4%).

En 2019, elle est rebaptisée  Journée Nationale de l’Alimentation  en Établissements  de Santé (JNAES) et s’inscrit 
dans le sillage de la loi EGALim. Orientée vers « L’Assiette Santé Responsable », elle favorise les comportements  
responsables : approvisionnement de qualité, structuration des filières sur les territoires, lutte contre le gaspillage. 
Le comité de pilotage est constitué d’un représentant de chaque association professionnelle organisatrice. 
Pour en savoir plus : www.assiette-sante-responsable.org
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