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Feuilleté de saumon aux poireaux

Par Marie-Laure Lalys, assistante des ressources humaines
Ingrédients: 500 gr de pate feuilletée, 2 pavés de saumon
(500 gr), 4 poireaux, 100 gr de creme fraiche épaisse, 50 gr de
beurre, 1 jaune d’ceuf, sel/poivre.

Préparation : Etaler la moitié du paton de pate pour obtenir un rectangle de 15 cm
sur 30 cm. Déposer les 2 pavés de saumon dans le sens de la longueur. Cuire les poireaux
environ 30 minutes dans le beurre, apres les avoir nettoyés et les avoir coupés en rondelles.
Ajouter la creme fraiche. Etaler la fondue de poireaux sur les pavés et venir recouvrir avec
I'autre moitié du paton de pate qui aura été préalablement étalé a I'identique du premier
paton (15 cm/30 cm). Mélanger le jaune d'ceuf et un peu d'eau, appliquer au pinceau sur
la pate avant cuisson pour apporter une jolie couleur a la préparation. Cuisson : 153 20
minutes a 180°C. Ce plat peut étre dégusté a I'apéritif ou comme plat, accompagné de riz.
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La Clinique Mutualiste de la Porte de I'Orient est engagée dans une démarche
de développement durable. Son bloc opératoire, écoresponsable, dispose d'une
zone de tri des déchets (Photo : Clinique Mutualiste de la Porte de I'Orient).

Clinigue Mutualiste de la porte de I'Orient
Plus verte et solidaire

Financement d’'actions solidaires

* Clinique Mutualiste de Lorient (qui fait aussi partie du groupe Hospi Grand Ouest
ou HBO), centres mutualistes de Kerpape et de Lorient, Unité de Soins Polyvalents de
Keraliguen.
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Trackdéchets. Les déchets
ont leur plateforme

Le stockage et le transfert de déchets comme les Dasri
sont soumis a tragabilité. En 2022, la méthode papier cede
la place a la tragabilité numérique. Via la plateforme,
chaque producteur de déchets, son transporteur et
le centre de traitement, vont devoir renseigner le
traitement concerné. Le Silgom, a la fois responsable du
traitement et transporteur, accompagne ses adhérents
afin qu’ils puissent satisfaire a I'obligation de passer par la
plateforme a compter du 1* juillet 2022. &

SRD. Commande repas par plats

L'outil, plus adapté au secteur du sanitaire et médico-
social, permet une meilleure prise en compte des besoins.
Tous les adhérents sont passés a la commande repas par
plats sur le logiciel SRD le 1¢ mars. Des formations ont
été réalisées sur chaque site concerné par Delphine
Jeannin, responsable hygiene et qualité, Sophie
Fréville, diététicienne, et Mickael Crété, responsable
développement en Restauration. «Les paramétrages
d’‘ajustement sont en cours, précise Nolwenn Beauverger,
la directrice adjointe. La migration vers SRD permet au
Silgom de disposer d’un seul outil de commande au lieu
de deux, donc une meilleure organisation dans la prise
en compte des commandes, une homogénéisation des
pratiques et une réduction des risques d’erreurs». B

Blanchisserie. Confortée dans sa
démarche qualité ISO 9001

Avis favorable ! Les 19 et 20 janvier 2022, le
Bureau Véritas a réalisé un audit de suivi en
vue de poursuivre la certification ISO 9001 de
la blanchisserie. Seules trois non-conformités
mineures ont été relevées.

'avis favorable reléve plusieurs points forts. Les deux
auditeurs ont apprécié la volonté du Silgom et sa capacité
d'investissement sur le développement de I'activité
de blanchisserie, notamment au travers du projet de
construction des deux nouveaux sites. Les équipes
sont orientées vers la satisfaction clients, un facteur
ressenti sur le terrain. lls ajoutent que le recrutement
de nouveaux profils, avec de nouvelles compétences,
devrait profiter au Silgom. Coté technique, le pugage
associé au code couleur des sacs du linge permet une
bonne identification et tragabilité des flux. Les pistolets/
douchettes Ordeip qui structurent I'activité expédition
permettent une bonne préparation des commandes.
Enfin, la refonte compléte du systéme de management
de la qualité et des processus associés simplifie et
actualise la démarche. Les différents pilotes de processus
sont impliqués plus directement. &

Ergonomie. Objectif santé au travail

lls sont des outils précieux au service de la prévention des
troubles musculo-squelettiques et de la simplification
des taches des agents. Petit tour d'horizon des
équipements ergonomiques au Silgom.

Atelier liquide.
Moins de charges, moins de bruit

Une thermoscelleuse en ligne a été commandée pour le Service
Restauration de Saint-Avé. Elle sera installée en juin 2022 et sera
munie d’un nouveau type de doseur en vue d’'une amélioration de
'ergonomie.

Actuellement, le chargement de volumes importants est réalisé par
pompage a partir des marmites jusque dans la trémie située en hauteur,
au-dessus de la ligne de conditionnement. Lors du conditionnement de
plus petits volumes non pompables, le chargement de la trémie se fait
a bout de bras en hauteur depuis la passerelle. Le systeme de dosage
permettra toujours le pompage des gros volumes, auquel sajoutera un
pompage depuis un cuvier mobile par canne plongeante et le versement
direct dans une trémie qui se situera au maximum a 1,3 m de hauteur.
L'ergonomie du corps de conditionnement au moment du changement
d’outils de scellage évoluera également de maniére sensible. « Ces outils,
actuellement portés par les agents, pésent 20 kg chacun. A I'avenir, Ils
seront changés grdce a un chariot d’outillage par une simple opération de
tiré-poussé avec un rail coulissant », explique le responsable de la sécurité,
Jean-Christophe Frinault. C6té acoustique, le bruit de fonctionnement
général sera largement atténué, en raison de la suppression du systéme
pneumatique d’étiquetage au profit d'un marquage direct sur le film par
thermotransfert. ®

Transport. Camions hi-tech

Caméra de recul, cabines climatisées, siege conducteur a suspension
pneumatique... Le parc de camions a été récemment renouvelé. Le
plus gros bénéfice de ces véhicules ? Une télécommande sans fil,
qui permet de monter et descendre le hayon, évite aux chauffeurs
de tendre le bras vers la commande filaire interne ou d'effectuer des
allers -retours avec hayons encombrés vers la commande filaire. Les
hayons sont plus long pour toute hauteur de caisse, ce qui permet une
meilleure circulation au chargement et une suppression du auvent
supérieur, source d’élongations. ®

Bagad Santé. Plus

Le volume financier du premier appel d'offres du
Bagad Santé, coordonné par le Silgom, s'éléve a
7 050 476 € HT entre mars et décembre 2021.

'objectif du Bagad Santé est de permettre le renforcement de l'offre
en produits alimentaires de qualité jusqu’a atteindre les seuils fixés par
la loi Egalim (50 % de produits relevant de labels ou de signes de qualité
dont 20 % de produits issus de l'agriculture biologique), a un co(t
compatible avec les capacités économiques des institutions sanitaires
et médico-sociales de la Région Bretagne. La démarche génére
une dynamique régionale et départementale des établissements
hospitaliers de la région pour les achats alimentaires groupés. Stimulée
en amont des marchés, la filiere de production locale peut développer
la ressource et répondre a la demande a un juste colit. Le premier
appel d’offres portant sur le segment d’achat des produits d’épicerie,
conserves et boissons a été rendu opérationnel en mars 2021. Le
démarrage du marché "surgelés et frais" est prévu le 1°"juillet 2022 avec
17 établissements adhérents. Il sera aussi coordonné par le Silgom. H
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Exosquelettes.
Symbiose homme-machine

Deux modeéles d'exosquelettes ont été testés entre

2020 et 2021. Un modele a été choisi en 2021 et

mis en service le 7 mars 2022 au Service Restauration
(picking, entrée picking) et a la Blanchisserie (quai linge
sale). L'exosquelette sera aussi testé au magasin
alimentaire. B

Fours. Expérience utilisateurs

Cing modeles de fours ont été testés entre 2020 et 2021 sur la base
de nombreux critéres de choix dont I'expérience utilisateurs (que
sont les cuisiniers et techniciens de maintenance) et la hauteur des
échelles. Le modele retenu, commandé le 9 mars 2022, posséde
I’échelle de four la plus basse : 1,807 m de hauteur contre 1,960 m
actuellement. B

UCP. Equipements et morphologie
Une sauteuse électrique a hauteur réglable s'adapte a la taille des
cuisiniers, tout comme une table a hauteur variable a commande
électrique. Ces porte-bacs s'alignent sur tous les niveaux, que ce
soit pour des échelles ou la ligne de conditionnement (travail en
hauteur) ou de renversement d’une sauteuse. Les quatre dessertes
en inox a commande pneumatique, acquises en 2021 (deux en
production froide, deux en production chaude), limitent le port de
charge lors des transferts de bacs. Ces équipements soulagent les
épaules, le cou et le dos des agents sur la chafne de production et
facilitent leur quotidien. B

Sécurité. Reprise des formations incendie

de 7M€ d’'achats

Depuis fin décembre 2021, le Bagad
Santé a son logo et sa charte
graphique. La typographie du mot
BAGAD (pour Bretagne Alimentation
Groupement Achats Durables) donne
un caractére bretonnant a ’ensemble
du logotype. De méme que la forme
d’hermine représentant les quatre
départements administratifs bretons.
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Unagent un hobby

Un secteur un metier

Chauffeur. Indispensable
agent aux qualités hybrides

Au jeu du portrait chinois, s'il était un animal, le
chauffeur serait peut-étre un chat, pour sa force et
son agilité. Un peu caméléon aussi, il doit s'adapter a
son environnement. Portrait d’un métier essentiel au
bon fonctionnement de la ruche des établissements
de santé.

E nrestauration, les chauffeurs livrent environ 6 000 repas par jour,
en vrac ou par chariot de plateaux individuels. Ici, ponctualité et
rigueur sont des facteurs clés. «Les heures de livraison doivent étre
respectées pour la distribution des repas du jour et les températures
contrélées a chaque point de livraison pour que la chaine du froid ne
soit pas rompue», explique Romuald Doutey, responsable logistique
au Silgom. Entre chargement et déchargement, les chauffeurs
manipulent tous les jours 650 silgos et 460 containers. Les chariots
de blanchisserie pesent entre 120 et 150 kg (linge propre ou linge
sale), les containers de déchets (ménagers, bio, Dasri) peuvent
atteindre 300 kg !

Habileté de chat et yeux de lynx

Vigilance et attention sont de mise. Les points de livraison sont
parfois difficiles a atteindre a cause de l'exiguité des lieux ou de
mauvais stationnements. «/ls sont aussi trés accidentogenes, ajoute
Romuald Doutey, parce qu’ils concentrent un public de piétons et
d’automobilistes plutét inattentifs, ce qui peut se comprendre. Au
sortir d’'une garde de 12 heures, quand on vient chercher des résultats
médicaux, se faire hospitaliser ou voir une personne hospitalisée... On
peutavoirlatéteailleurs». 'accés a certains sites nécessite une double
attention s’ils accueillent des services spécialisés dans I'accueil de
patients avec des troubles de locomotion ou psychiatriques.

Entre vigilance et habileté, le chauffeur doit s'adapter. Il doit aussi,
bien sdr, détenir le permis poids lourds C dédié au transport de
marchandises... Et se fondre dans I'esprit d’équipe pour la bonne
cohésion des rotations. Inutile de dire qu’il doit avoir un bon
relationnel. En contact direct avec les adhérents, chaque chauffeur
porte I'image du Silgom et de sa mission au service du bien
commun. &

o Titre professionnel

Félicitations a

e Naissance
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