Le mérite agricole pour
la restauration du CHPG

Responsable hoétellerie-restauration de I'hopital, Francoise Maechling vient de recevoir sa
distinction saluant notamment la cuisine traditionnelle préparée par ses équipes aux patients.

n mot comme credo : la
U qualité ! A toutes les sau-
ces ! Responsable hotelle-

rie-restauration du Centre Hospi-
talier Princesse-Grace, Frangoise
Maechling dirige une petite armée
au sein de 'hopital qui veille au
confort et a la nutrition des pa-
tients et des équipes.

Les statistiques donnent le tour-
nis : 3 500 repas servis par jour
pour toutes les strates de I'hopi-
tal et pour le self du personnel. En
suivant un protocole de cuisine
traditionnelle. Ni barquettes, ni
livraison de plats industriels, tout
est cuisiné sur place pour suivre
une politique qu'honore I'établis-
sement depuis longtemps. Et qui
a conduit Frangoise Maechling a
étre promue, le 1< juillet dernier,
dans I'Ordre du Mérite Agricole
frangais. Une maniére « de recon-
nailre mon engagement » estime la
principale intéressée, « mais aussi
la prestation de restauration gua-
litative et environnementale qui
est proposée au CHPG. «

Des professionnels

en cuisine

Entrée en 1998 au sein de I'hépi-
tal monégasque, Frangoise Mae-
chling a démarré sa carriére dans
I'hotellerie au sein du groupe
Accor avant de diriger le pole ho-
tellerie et restauration de I'hopi-
tal Foch a Suresnes, dans la petite
couronne parisienne,

En 2006, elle a donné I'impulsion
d’'un véritable pole hotellerie et
restauration au CHPG. La cuisine
était déja traditionnelle, pour I'hé-

tellerie, il s'agissait de mettre en
place un service pour les patients
digne d'un hotel avec des gou-
vernants chargés du quotidien
des personnes hospitalisées.
Aujourd’hui, le service mobilise
350 professionnels, « de l'appel
d'offres alimentaire au it du pa-
tient », résume sa responsable.

« Les gouvernants ont tous travaillé
dans les grands restaurants de Mo-
naco, ce sont ces trés bons profils,
trés professionnalisés, que fe privi-
légie. J'ai besoin de gens qut con-
naissent 'hdtellerie et la restaura-
tion. La qualité, le niveau de la
prestation hateliére, c'est le savoir-
faire. Ca ne s'invente pas, il faut
avoir les bases. Chacun ne peut
pas avoir toules ces connaissances,
on les apporte @ ceux qui ont des
lacunes. Avec en ligne de mire :
étre la pour le patient ».

Dans la cuisine centrale, les pro-
duits frais sont recherchés. £t les
fournisseurs de proximité privilé-
giés. Maison Lino pour la viande,
la halle du Midi pour le poisson &
Monaco. Le marché international
a Nice aussi. « Nous avons des ma-
raichers de La Gaude, de Saint-
Jeannet qui nous livrent quotidien-
nement selon les saisons. » Au
menu ce jour-a, au self du per-
sonnel, courgettes de Nice a
I'huile d'olive et au basilic.

Le petit potager et le jardin aro-
matique du CHPG aident a com-
pléter les besoins. « Nous y fat-
sons méme pousser des rosiers
Princesse Grace, dont les pélales
nous servent sur des préparations.
Nous sommes dans le détail et ¢'est

de

En P
belles adresses en Prln:ipawé
le détail qui fait la qualité. »
Devant les fourneaux, beaucoup
de membres de I'équipe sont pas-
sés par de grands établissements
de la Principauté. « Arrivés a la
quarantaine, tls ont envie de voir
leur famille. En étant dans la Fonc-
tion publique avec des horaires
plus simples, ils sonl trés inléressés
par ce qu'on leur propose. Et ils
confinuent de faire de la qualité. Si
on [ait un veau marengo, il est fait
en bonne et due forme, avec la re-
cette traditionnelle. »

« Le repas est un soin »
Coté patients, les gouvernants

p passés par de
(Photos CHPG)

sont chargés chaque matin de
faire le tour des chambres pour
récolter les envies. « Le person-
nel hatelier prend les ¢ di

Frangoise Maechling a rejoint
le CHPG en 1998.

nolre service est le confort et le
réconfort pour le patient », assure
Frangoise Maechling, qui veille
aussia i le gaspillage et

A partir d'un menu du jour et d'une
carte, nous avons cing choix quo-
tidiens pour mettre en appétit les
patients, leur donner envie de man-
ger. Un patient qui choisit un repas
est déja a 60 % satisfait. »

Le décor y fait beaucoup. Pas de

que les assiettes reviennent vides.
La démarche a forcément un
cout, mais elle est assurée par la
politique de I'établissement.
« C'est un souhait simplement
d'avoir une prestation a la hauw
teur. On nous donne la possibilité
de ller dans ces cond

vaisselle jetable sur les pl
porcelaine et vrais couverts ac-
compagnent les assiettes. « Touf
cela pour le moral, pour favoriser
la guérison, assurer un moment
de plaisir. Le repas est un soin et

Ce que je fais @ Monaco, je n'au-
rais pas les moyens de le faire
ailleurs. »
CEDRIC VERANY
cverany@monacomatin.mc

Un service premium a tous les étages dans le futur hopital

Une décision tient parfois & un bon verre de vin. Au début
des années 2000, quand Frangoise Maechling présente
son projet d'une offre compléte d’hotellerie et de restau-
ration, elle obtient I'écoute de la direction de I'époque et
du conseiller de gouvernement, Ce dernier s'est souvenu
d'une hospitalisation a § - dans I'établi

dont Francoise Maechling avait la responsabilité — et qu'il
avait pu déguster un bon Bordeaux.

« L'histoire a commencé comme ¢a, il m'a donné les moyens
pour le remembrement tolal du service restauration et la nais-
sance d'une prestation hoteliere, »

Prés de 20 ans plus tard, I'offre est aujourd’hui assurée. Et
la démarche environnementale accentuée tant que possi-
ble, Produits 100 % bio au petit-déjeuner ; les fruits non con-
sommeés deviennent des compotes ou des confitures ; le
pain rassis est transformé en chapelure ; les déchets menés

vers le composteur. ., Léquipe coche les cases d'un service
éco-responsable.
« Etre 3 la hauteur »

Une maniére de préparer la suite... et le nouveau CHPG
dont les premiéres chambres devraient étre livrées en
2026. Chaque étage comptera deux chambres premium of-
frant un confort maximisé aux patients souscrivant a ce
supplément, auquel les équipes se préparent. « Nous déve-
loppons aujourd’hui cette prestation pour nos chambres VIP
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Loffre est déja disp

pour les pati

ficient d’un linge de lit particulier, d'un service soigné avec
de la porcelaine, de petites aitentions. D'une carte de bois-
sons en supplément aussi, comptant vins et champagne.
C'est un service qui sera développé, comme le souhaite la
direction, dans le nouvel hopital. »

En paralléle, I'équipe du péle hétellerie/restauration vient
d'entamer les démarches pour les certifications ISO 22 ()0
(i de la sécurité des denrées alimentaires) ; 150

en maternité et au service orthopédi Lesp s béné-

ité et au service orthopédique.

9001 (managomem de qualité) et ISO 14001 (management
envire en espé les obtenir et les valider au
cours de l'année 2025. « Notre objectif est d'éfre au niveau
pour le nouvel hopital. On s’y prépare activement avec le
choix d'un nouveau linge de lit, de nouvelles tenues pour
Véquipe. Mais aussi pour adapter nos procédures a une nou-
velle dynamique. Nous serons au rendez-vous et a la hau-
teur. »




