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VOLET 6
AMÉNAGEMENT DES 
ESPACES EXTÉRIEURS

•	 �Aménagements extérieurs réalisés avec intégration d’éléments visant la 
réduction des îlots de chaleur :  

	› Stationnement P4 au CRME.  

•	 �Aménagements extérieurs par notre horticultrice selon les thèmes  
des saisons.

Objectif
Coordonner les aménagements extérieurs dans le 

but de diminuer l’impact environnemental et de déployer 
des espaces thérapeutiques. 

© CHU Sainte-Justine (Véronique Lavoie)
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> DES PRODUITS POUR DÉLIPAPILLES… 

Contribue à l’orientation 
gouvernementale
06. Assurer l’aménagement 
durable du territoire et soutenir 
le dynamisme des collectivités.

Cueillette des fruits des amélanchiers  
par la clientèle de pédopsychiatrie

Culture sur les toits

•	 Protection de la flore et de la faune par nos aménagements extérieurs. 
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VOLET 7
GESTION DES MATIÈRES 
RÉSIDUELLES

•	 �Veille législative : Revue législative sur l’interdiction des plastiques à  
usage unique. 

•	 Information et optimisation des installations de recyclage : 

	› Analyse du déploiement actuel des installations de recyclage. 

•	 Collecte d’information : 

	› �Étude de caractérisation des bacs destinés au recyclage des papiers 
confidentiels ; 

	› Compilation des données relatifs aux indicateurs de recyclage. 

•	 Démarches et procédures administratives : 

	› �Renouvellement de l’ententes sur le recyclage des appareils de 
réfrigération et de climatisation ; 

	› �Intégration finale des spécificités en gestion des produits chimiques au 
logiciel Toxyscan. 

•	 Information et sensibilisation : 

	› �Élaboration du Manuel de procédures sur la gestion des produits 
chimiques. Communication sur les différentes plateformes (intranet et 
Réflexe) ; 

	› Mise à jour de la section intranet ; 

	› �Présentation à l’Interconnexion des  
travaux effectués et des dossiers  
à venir.

Objectif
Mettre en place des mesures pour assurer une saine gestion des matières 
résiduelles générées, en favorisant à la fois les environnements physiques 

et les comportements individuels écoresponsables.

Contribue aux orientations 
gouvernementales
02. Développer une économie 
prospère d’une façon durable - 
verte et responsable.

03. Gérer les ressources natu-
relles de façon responsable et 
respectueuse de la biodiversité.

04. Favoriser l’inclusion sociale 
et réduire les inégalités sociales 
et économiques.
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Augmentation de 40 % de  
résidus des technologies  
de l’information et des  

communications recyclés.

Tendance du volume de matières recyclées ou valorisées

Diminution de 39 % du volume  
de papier confidentiel généré.

> QUELQUES DONNÉES 

•	 �13 programmes de recyclage permettent de traiter 
différentes matières et équipements en fin de vie.

•	 �329 tonnes métriques de matières détournées des sites 
d’enfouissement cette année. 
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VOLET 8
APPROVISIONNEMENT 
DURABLE

•	 �Projet d’une Politique en approvisionnement durable.

Le service alimentaire Délipapilles travaille en continu depuis plusieurs années 
afin d’améliorer la qualité et la durabilité de son offre alimentaire. Le service 
s’implique également auprès d’autres institutions et organisations en soutien 
aux objectifs de la Stratégie nationale d’achats d’aliments québécois. Voici un 
aperçu des actions réalisées au courant de la dernière année.  

•	 Augmentation des achats locaux, biologiques et durables. 
	› �Récipiendaire du Prix de la plus grande augmentation en 

approvisionnement local, décerné par Aliments du Québec en 
mars 2023 en reconnaissance de l’ingéniosité, l’implication et 
l’engagement du personnel du CHU Sainte-Justine à favoriser des 
ingrédients locaux au sein des menus des patientes, des patients et 
des membres du personnel. Le CHU Sainte-Justine a atteint 63 % 
d’approvisionnement local en 2022. 

	› �Intégration de nouveaux produits et de fournisseurs locaux, tels que les 
craquelins d’économie circulaire REBON, les desserts au lait Nutrinor, 
les produits glacés Coaticook, les pâtes à pizza Pâtes Partout, les fruits 
congelés Fruits du Jour, et plus encore. 

	› �Substitution des conserves de légumineuses par l’utilisation de 
légumineuses sèches biologiques et participation au projet HARICOT 
mené par Équiterre pour un approvisionnement en haricots  
secs québécois dans les institutions. 

	› �Augmentation des achats en légumes biologiques et locaux chez 
la Ferme de la Berceuse grâce à l’ajout d’une deuxième livraison 
hebdomadaire durant la saison (juin à octobre). 

Objectif
Mettre en œuvre des processus d’acquisition et des pratiques 

de consommation écoresponsables, qui prennent en considération 
les impacts sociaux, économiques et environnementaux.
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•	 �Révision des menus proposés aux patientes et patients et aux 
aires de restauration dans le but de bonifier l’offre végétarienne 
et multiculturelle tout en optimisant l’achat de produits locaux et 
biologiques, au gré des saisons. 

	› �Révision bisannuelle des nouveaux menus estivaux et hivernaux 
lancés en 2021.  

	› �Réduction du nombre de mets à base de viande et ajouts de recettes 
végétariennes et végétaliennes intégrant une variété de protéines 
végétales (légumineuses, tofu, tempeh, seitan et protéines végétales 
texturées). 

	› �Ajout d’une section Mets Autochtones disponibles en tout temps 
pour la clientèle hospitalisée.

Type de mets principaux  
au menu de la cafétiera

•	 �Réduction de l’impact environnemental associé à l’utilisation d’articles 
mono-usages. 

	› �Remplacement de la vaisselle et des contenants à usage unique 
utilisés au service alimentaire par des alternatives recyclables et 
compostables, conformément aux règlementations municipale et 
fédérale interdisant certains plastiques à usage unique. Par exemple, 
des pailles en carton et des ustensiles en bois de bouleau ont 
substitué leur version en plastique jetable.  

	› �La cafétéria accepte et encourage les clientes et clients à amener 
leur vaisselle réutilisable propre. Une campagne de promotion sera 
lancée dans la prochaine année. 

•	 Réduction du gaspillage alimentaire. 
	› �Partenariat entre Délipapilles et la Tablée des Chefs pour la 

récupération de surplus alimentaire au bénéfice de l’organisme 
Afrique au Féminin. C’est près de 5400 portions (1610 kg) de 
nourriture qui ont été redistribuées depuis l’implantation du 
programme, dont 4470 portions (1314 kg) dans les 12 derniers mois. 

Créez votre assiette 
de pâtes préférées !

Choix de pâte Choix de sauce 

Pour une touche de fraîcheur

Personnalisez votre
assiette froide !

Fromage 

Fruit 

Créez votre
sauté en
4 étapes !Choix de sauce

Choix de légume (1)
Légumes du jour 
(carottes et haricots) 
Mélange maison
(carottes, céleri et oignons)

Crudités

Fruits frais

Fruits en conserve

Desserts fruités

(purée et hachée)

Céréales de bébé

Fruits purée

Légumes 
purée maison

Légumes 
hachés maison

Envie d’une
collation ?
Choissisez parmi
les items identifiés
par une étoile

Menu

Pour commander :
Tous les patients peuvent commander un maximum de 3 repas par jour. 
Les repas seront servis dans un délai maximal de 60 minutes.

1. Consulter le menu.
2. Choisir les aliments désirés pour le repas et la

collation.
3. Appeler au numéro 4747.

Le parent ou le tuteur peut également commander pour son enfant 
en appelant de l’extérieur de l’hôpital au numéro : 514 345-4747
S.V.P. Ayez les informations suivantes en main :
nom, prénom et numéro de chambre.

Appelle-moi ! 

4747

…et n’oublie pas
de commander 
ta collation lors 
de ton appel ! 

Ajoutez une protéine : 

OPTIONNEL avec les 
sauces Alfredo/Marinara
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Pomme et fraise

Coquille blanche

Pâtisseries

Pomme bio

Ces aliments conviennent au régime liquide strict 
Ces aliments conviennent au régime semi-liquide
Ces aliments contiennent de la gélatine

Disponible en collation  
Aliment local (du Québec)

À noter

Le menu est sujet à changement sans préavis.

La viande servie n'est pas certifiée halal.

La centrale d'appels du Délipapilles ferme entre    
1100  hh  3300  --  1111  hh    eett    1155  hh  3300  --  1166  hh..

En présence d'allergies alimentaires, d'intolérance 
au gluten ou de certains groupes d'âges et 
régimes, des items pourraient ne pas être permis. 
D'autres aliments pourront être offerts en 

remplacement.

Des aliments biologiques et locaux sont intégrés au 
menu depuis 2018 grâce à un projet mené en 
collaboration avec Équiterre. 

Informez-vous !

Purée de poire
Purée de pomme bio  
Purée de pomme et bleuet 
Purée de pomme et fraise 
Purée de pomme et pêche 

Salade de fruits tropicaux 
Mandarines 

Biscuits
Social Thé (2)
Farine d'avoine (2)
Biscuit soleil vanille 

Gâteau blanc avec glaçage à la vanille 
Muffin : banane, bleuet ou carotte

Protéine
Hummus
Jambon tranché
Oeuf cuit dur
Poulet coupé
Mélange de salade de poulet haché 
Mélange de salade de jambon haché 
Mélange de salade aux œufs hachés 
Thon
Tofu

Ananas en dés

Pêches en dés

5 6

Viande sans antibiotiques et sans hormones

Viandes
hachées maison

Sauces

Poulet bio

Viandes purée 
maison

Poulet bio

Optez pour un sauté santé !

Choix de féculent 
Coquille blanche

Choix de protéine 

Penne de blé entier 

Yogourts Minigo en pots 

Penne de blé entier

Desserts au lait

Yogourts sans gélatine

Pouding au chocolat 
Pouding au lait
Pouding au caramel 
Pouding au riz

Vinaigrettes 
César
Italienne légère
Maison (balsamique)
Mille-îles
Ranch

Craquelins (1)
Bâtonnet de sésame (2 paquets) 
Biscuit soda (2 paquets) Toast 
Melba (2 paquets)
Craquelins gourmands

- Bagel tout garni
- Tomate, thym, romarin

Lait glacé à la vanille
Lait glacé aux fraises
Lait glacé à l'érable
Popsicle à l'orange 
Sorbet aux framboises 
Sorbet à l'orange 
Yogourt glacé en tube

Produits glacés

Mets 
autochtones
Tacos Pow Wow garni

Ragoût des trois soeurs 
et sa banique 

Nature 2,3 %
Assortis 0 %
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•	  Sensibilisation de la clientèle à une alimentation saine et durable. 
	› �Le CHU Sainte-Justine demeure depuis 2017 un point de chute pour 

les paniers de légumes frais locaux et biologiques de la Ferme de la 
Berceuse en saison estivale et des Bio-Locaux en saison hivernale.  

	› �Un repas thématique est organisé annuellement à la Journée 
nationale des peuples autochtones pour mettre en valeur la culture 
alimentaire des Premières Nations et y sensibiliser les clientèles. 

	› �Chaque mois de septembre a lieu la Fête des Récoltes, s’inscrivant 
dans le cadre de l’événement Les institution mangent local ! organisé 
par Aliments du Québec. Lors de cette fête, Délipapilles célèbre les 
aliments locaux et les récoltes de la Ferme de la Berceuse à travers 
un menu thématique, des activités et des cadeaux pour les patientes, 
les patients et la clientèle.  

•	 �Soutien constant aux objectifs de la Stratégie nationale d’achat 
d’aliments québécois.  

	› �Membre actif de la communauté de pratique Commun’Assiette, 
pour un approvisionnement institutionnel plus sain, local et 
écoresponsable.  

	› �Soutien aux autres institutions publiques dans les étapes de 
quantification des achats et de recherche de produits et de 
fournisseurs locaux. Partage d’expérience à la création de 
partenariats avec des maraîchers bio-locaux. 

	› �Collaboration avec des organisations et des entreprises locales pour 
le développement et la mise en marché de produits adaptés aux 
institutions. 

	› �Création et partage de recettes institutionnelles à saveur locale et 
durable. 

	› �Publication d’un recueil rassemblant 80 recettes végétariennes 
du Délipapilles en format institutionnel.  

	› �Contribution à la création d’un livret de recettes destiné aux 
garderies et CPE en partenariat avec les Producteurs de 
pommes de terre du Québec 

	› �Collaboration avec divers acteurs et participation à différents projets 
en lien avec l’alimentation institutionnelle saine et durable (MAPAQ, 
Équiterre, ITHQ, CINTECH, CIBIM, SALIM, APMQ, INAF, DRSPQ).

Contribue aux orientations 
gouvernementales
02. Développer une économie 
prospère d’une façon durable - 
verte et responsable.

04. Favoriser l’inclusion sociale 
et réduire les inégalités sociales 
et économiques.
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VOLET 9
ÉQUITÉ ET QUALITÉ DE VIE

•	 �Rapport de balisage sur les initiatives inspirantes en promotion de la 
culture dans les milieux de travail au Québec et à l’international. 

•	 Proposition d’une définition des arts et la culture au CHU Sainte-Justine. 

•	 �Recensement des initiatives en promotion de la culture existantes au  
CHU Sainte-Justine. 

•	 �Identification des facteurs facilitants des initiatives en promotion de la 
culture dans les milieux de travail.  

•	 �Consultation de 160 employées et employés afin d’évaluer l’intérêt et les 
besoins du personnel : 

	› �94 % des membres du personnel accordent une importance à l’art  
et la culture en milieu de travail. 

	› �87 % des membres du personnel aimeraient qu’une offre de services 
soit déployée au CHU Sainte-Justine. 

•	 Mise en place d’un comité de travail volet culturel. 

•	 Bonification du Programme Mieux-être (PMÊ) avec un volet culture. 

•	 Création de la section activités culturelles dans l’intranet du PMÊ. 

•	 Demande de financement pour le projet pilote 2023. 

•	 Acquisition de matériel pour les séances d’entrainements du PMÊ. 

Objectif
Mettre en place, à l’intention de l’ensemble des employés du  

CHU Sainte-Justine, des actions contribuant à maintenir un milieu  
de soin et de travail sain, à travers des mesures sociales, culturelles  

et qui favorisent les saines habitudes de vie.

Contribue aux orientations 
gouvernementales
04. Favoriser l’inclusion sociale 
et réduire les inégalités sociales 
et économiques.

05. Améliorer par la prévention la 
santé de la population.
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> �NOS ACTIONS PRIORITAIRES  
POUR LA PROCHAINE ANNÉE

Depuis le début de son historique en développe-
ment durable, le CHU Sainte-Justine a fait beau-
coup de chemin sur plusieurs volets : récu-
pération des matières résiduelles, efficacité 
énergétique, gestion des matières dange-
reuses, équité et qualité de vie au tra-
vail, etc. Grâce à tous les membres du per-
sonnel   impl iqués,   les act ions sont de  
plus en plus nombreuses, variées, spéciali-

sées et ciblées. Dans ce contexte, le bilan de développement durable 2022 a per-
mis de connaître la gestion actuelle des divers volets de sa politique.  

Toutes les actions mises en place et les efforts déployés en 2022 visaient à encou-
rager une mobilisation à toutes les échelles individuelles et collectives en promou-
vant les initiatives en faveur du développement durable.  Maintenant fière d’une 
base solide et investie, l’équipe dédiée et leurs nombreux collaborateurs et colla-
boratrices s’engagent à élaborer un plan d’action contribuant à l’atteinte des objec-
tifs de la Politique de développement durable et à son amélioration continue. Pour 
y arriver, la concertation, la coopération et le partenariat entre tous les acteurs 
concernés sont indispensables à la concrétisation sur le terrain de gestes ayant un 
impact réel. 

Des travaux d’élaboration d’un plan stratégique de développement durable sont déjà 
entamés. Les prochaines grandes étapes pour y arriver :  

•	 �Adapter nos actions à la nouvelle stratégie gouvernementale et au Plan 
climat Montréal. 

•	 �Réaliser une démarche de consultation afin d’établir le cadre sur lequel 
s’appuiera le processus du développement du plan stratégique 2023 – 2028 en 
DD pour le CHU Sainte-Justine. 

•	 �Prioriser les actions à mettre en œuvre selon les collaborations et les 
disponibilités des partenaires internes et externes.  

•	 �Réaliser un bilan des gaz à effet de serre en collaboration avec Synergie Santé 
environnement.  

•	 �Déployer des Comités verts au sein des diverses équipes du CHU 
Sainte-Justine. 

•	 �Identifier des indicateurs pertinents, uniformes et de qualité permettant 
d’évaluer l’avancement, le résultat, le rendement et l’impact des actions.  

Beaucoup de travail et d’efforts seront donc consacrés à amener encore plus loin 
l’engagement de tous les membres de l’organisation en DD. La responsabilité face 
au DD est tant au niveau institutionnel, qu’à un niveau collectif et individuel. Des 
stratégies pour faire connaître la démarche organisationnelle actuelle, pour mobiliser 
et encourager les équipes et les membres du personnel à poser des gestes, seront 
déployées au cours de la prochaine année. Chaque geste compte pour transformer 
durablement le CHU Sainte-Justine, y compris les petits gestes du quotidien !
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ANNEXE
ORIENTATIONS ET OBJECTIFS

Huit orientations de la Stratégie gouvernementale 2015-2020 
pour le développement durable.

01. �Renforcer la  
gouvernance du  
développement durable 
dans l’administration 
publique.

05. �Améliorer par la  
prévention la santé 
de la population.

03. �Gérer les ressources 
naturelles de façon 
responsable et  
respectueuse de la 
biodiversité.

07. �Soutenir la mobilité 
durable.

02. �Développer une  
économie prospère 
d’une façon durable - 
verte et responsable.

06. �Assurer l’aménagement 
durable du territoire 
et soutenir le  
dynamisme des 
collectivités.

04. �Favoriser l’inclusion 
sociale et réduire les 
inégalités sociales et 
économiques.

08. �Favoriser la production 
et l’utilisation d’énergies 
renouvelables et l’effica-
cité énergétique en vue 
de réduire les émissions 
de gaz à effet de serre.
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