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Présentation du projet 
 

 
 

Ce projet a été développé afin d’améliorer l’offre alimentaire et l’accès aux fruits et 
légumes frais à l’hôpital, par la Commission Innovation Accessibilité d’Interfel 
conjointement avec le Pôle Accessibilité du Ministère de l’Alimentation, de l’Agriculture 
et de la Pêche. 
Du 9 juin au 31 août 2009, deux services du Centre hospitalier St Jean de Perpignan, ont  
participé à ce pilote : le service maternité et le service endocrinologie, soit environ 50 lits. 

 
 
PRINCIPE 
 
Contexte 
 

Dans un environnement anxiogène, où le patient est en perte de repères, le repas doit 
constituer un moment de plaisir, de détente et de convivialité. 

  
Problématique 
 

• Comment améliorer l’accessibilité aux fruits et légumes frais ? 
• Peuvent-ils permettre de donner de la couleur et de la saveur aux plateaux repas, 

et ainsi participer à une approche de « mieux-être » dans les hôpitaux 
• Comment inciter la Restauration hospitalière à « repenser/faire évoluer son offre »  

en Fruits & Légumes frais ? 
 
Solution  
 

Améliorer le plaisir de déjeuner des patients en ajoutant notamment au plateau repas 
une mini corbeille de fruits et de légumes frais à la croque, qui permet ainsi de rythmer  
autrement la journée des patients, leur laissant un espace de choix (moment, quantité, 
variété, partage de la dégustation), et surtout de redonner à leur repas une dimension 
conviviale. 
 
 

DEROULEMENT 
 
Conception 
  

• Conception du pilote en partenariat avec le Centre hospitalier à travers la 
collaboration étroite entre le service de restauration (liaison froide), les 
diététiciennes et Interfel : choix des portions, des périodes de distribution, choix des 
services accueillant le projet, … 

• Innovation autour de la relation « fournisseur de fruits et légumes »  et « restauration 
hospitalière » : le grossiste est le « prescripteur », au quotidien il sélectionne pour 
l’hôpital des fruits et légumes de saison, d’excellente qualité organoleptique. 

• Implication d’une designer culinaire pour la conception de la corbeille de fruits, et 
de supports l’accompagnant (sets de couleurs, informations sur les saisons, …), afin 
d’apporter « vie et envie » au plateau repas. 

 
 



 
Distribution 

 
Depuis le 9 juin 2009, les patients reçoivent quotidiennement une corbeille de fruits et 
légumes (composée de 3 produits différents) sur leur plateau du déjeuner. 

  
Dans la pratique :  

- le montage des corbeilles a lieu à l’hôpital, par le service restauration pour le 
service maternité (avec identification des corbeilles remises aux diabétiques), 
par les diététiciennes au niveau du service endocrinologie (choix des produits 
par le patient avec quantité adaptée au régime alimentaire).  
Chaque jours, les 3 produits sont différents afin de créer l’appétence et de 
laisser le choix au patient. 

- les corbeilles sont alors transférées dans les services via « les navettes » (chariots 
servants à transporter les plateaux repas) avant d’être distribuées par les aides 
soignantes sur les plateaux repas du déjeuner. 
La corbeille reste tout l’après-midi dans la chambre du patient et est 
débarrassée en même temps que le plateau du soir. 

 
 
EVALUATION 
 
Enjeux 
  

• Evaluer l’impact du projet sur le bien-être des patients à l’hôpital mais également sur 
le ressenti du personnel (approche sociologie). 

• Identifier les freins et leviers organisationnels pour assurer une reproductibilité du 
projet, en optimisant son administration (évaluation logistique et économique). 

 
Moyens 
 

• Recueil « expériences »  des professionnels (hôpital, partenaires, fournisseurs) : quel 
intérêt qualitatif  pour le personnel hospitalier, quel intérêt qualitatif pour les 
fournisseurs de fruits et légumes, y a-t’il une possibilité de devenir un « intérêt 
quantitatif » ? 

• Etude d’impact des plateaux repas auprès des patients (quantités 
consommées/jetées, appétence pour le déjeuner) : ont-ils éprouvé une meilleure 
appétence au moment des repas, l’heure du repas est-elle redevenue un moment 
de plaisir, ont-ils consommé des fruits durant la journée ? 

 
Attentes et ambitions 
 

Le bilan de cette expérience sera fait de septembre à novembre 2009. Il permettra de 
savoir s’il est possible de passer à une expérimentation plus large avant d’étendre 
l’action au niveau national. 



 

Présentation de la mini-corbeille 
 

 
LA COROLLE 
 

Composée de 4 pétales, cette corolle ressemble à une fleur close ainsi que, 
volontairement, à un paquet-cadeau, évoquant l’univers végétal et suscitant la 
curiosité. 
 
 
 
 
 
 
 
Chaque corolle contient 3 variétés différentes de fruits de saison (soit environ 300 grs). 
Elle peut également accueillir des petits légumes à la croque. 
Dans un souci de cohérence et de responsabilité, la corolle est conçue comme un kit 
de dégustation, véritable objet « 3 en 1 », faisant à la fois office d’emballage, de 
contenant et de poubelle, une fois les produits consommés. 
Une serviette et un couteau en bois accompagnent cette mini corbeille pour faciliter la 
dégustation. 

 
 
LES PAPIERS GOURMANDS 
 

Des papiers d’emballage pour la corolle et des sets ont été créés afin d’apporter de la 
couleur aux plateaux repas, et ainsi développer l’appétence et la gourmandise.  
Ils changent chaque jour et seront utilisés à tour de rôle pour ne pas créer de « routine » 
aux patients. 

  
 

 

 

 

 

 

DOCUMENTS ET INFORMATIONS  
 

10 mini-cartes « produit » (5 fruits et 5 légumes) et 
un calendrier de saison ont été créés pour être 
distribués avec les corolles. Le patient reçoit 
ainsi, en plus de fruits ou légumes à la 
dégustation, des informations pour mieux 
connaître les produits de saison et ainsi pouvoir 
continuer à consommer quotidiennement des 
fruits et légumes frais à la sortie de l’hôpital. 

 
 
 



 
Le calendrier est remis à la première corbeille distribuée au patient. Quant aux mini-
cartes, le patient en reçoit  une différente chaque jour dans sa corbeille, de sorte qu’à 
la fin de son séjour, il dispose de plusieurs mini-cartes différentes.  
(cf mini-cartes et calendrier en annexe)  

 

 
LA MINI CORBEILLE EN SITUATION 
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Le calendrier de saison 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  
 
 
     
 

 

 

 

 

 

 

 



Les mini-cartes 
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 Service Information-Communication  

-  Vanessa Cuing-Fléchet - Tel. : 01 49 49 15 10 - Mail. : v.cuing@interfel.com   

- Muriel Vény - Tel. : 01 49 4918 82  - Mail. : m.veny@interfel.com   
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