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La SRAE Nutrition en quelques mots

Structure Régionale d’Appui et d’Expertise en Nutrition
des Pays de la Loire, créée en 2016

Association collégiale loi 1901 financée par l’ARS (80%), 
la DRAJES (10%) et l’ADEME (10%)

Une équipe de 11 salariés, basée à Nantes

Accompagner les professionnels et animer le réseau des acteurs 
concernés par la nutrition en PDL
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Santé



Vrai/Faux

Quand on vieillit, on a 
besoin de moins manger
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Repères alimentaires chez la personne âgée
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o Quantités suffisantes pour couvrir les besoins nutritionnels 

(proches de ceux de l’adulte)

o Varié, en accord avec le PNNS*

o Sans restriction (sauf indication médicale, à réévaluer régulièrement)

Chez la personne âgée, bien manger, c’est manger de tout, en quantités 
adaptées et avec plaisir !

Recommandations PNNS
Mangerbouger.fr 



Repères alimentaires chez la personne âgée
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Pour apporter des fibres qui contribuent 
à la régulation du transit

Poisson
2 fois/semaine

Suffisamment de protéines pour entretenir ses muscles

Besoins nutritionnels > adultes
• Perte physiologique de masse 

musculaire avec l’âge

• Si trop importante, sarcopénie et 
perte d’autonomie

+



FOCUS : Les aliments riches en protéines

Aliments classés selon leurs teneurs en protéines par portion (table CIQUAL)



Les constats en EHPAD

11Sulmont-Rossé et al., 2019 (étude chez 88 résidents)
* d’après plusieurs études réalisées en EHPAD

/10
8 résidents

ne satisfont pas leurs besoins caloriques et/ou protéiques

/10
4 résidents consomment moins de 2/3 des apports 

conseillés en protéines

Consommation insuffisante de plats protéinés lors des repas principaux 
→ 50-70 g de viande consommée au déjeuner en moyenne*



Vrai/Faux

Le soir, une soupe et un yaourt, 
ça n’est pas suffisant
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Le bon rythme
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La dénutrition : 
un déséquilibre en apport et besoin…

Revenus 
financiers 

insuffisants

Dépression 
solitude

Perte 
d’autonomie 
physique ou 
psychique

Pathologies
Poly-

médication

Troubles 
bucco-

dentaires 
et/ou 

déglutition

Régimes 
restrictifs

↓APPORTS 
nutritionnels

Pathologies

Dépenses 
énergétiques et 
protéiques +++

Besoins 
protéiques 
> adultes

↑ BESOINS 
nutritionnels

La personne âgée : à risque de dénutrition



… qui entraine une perte de poids

Fonte musculaire

à l’origine de la plupart des 
complications de la dénutrition

Perte de poids

mais aussi



La dénutrition en EHPAD

Un des indicateurs du référentiel d’évaluation de la qualité des 
établissements et services sociaux et médico-sociaux (2022) 

/3
1 résident

40% des malades d’Alzheimer

est dénutri

2.4.4 Adapter le projet d'accompagnement aux risques de dénutrition, de 
malnutrition et/ou troubles de la déglutition auxquels la personne est confrontée



Lutter contre la dénutrition en EHPAD
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Objectif : Couvrir les besoins et maintenir le plaisir de manger

✓ Privilégier les aliments riches en énergie et/ou en protéines et adaptés aux goûts du patient

✓ Fractionner l’alimentation : augmenter la fréquence des prises alimentaires, ajouter des collations

Si nécessaire, enrichir l’alimentation :
✓ Augmenter l’apport en énergie et protéines 

d’une ration sans en augmenter le volume

Quand l’alimentation traditionnelle ne suffit pas à couvrir les besoins
✓ Proposer des compléments nutritionnels oraux (CNO)



Ressources - KIT D-NUT EHPAD

Des supports pédagogiques
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Kit de sensibilisation à la dénutrition pour les équipes et les résidents 

Des fiches pratiques

Outils de repérage

Si vous souhaitez recevoir un kit, contactez-nous par mail



Ressources - La SRAE Nutrition vous accompagne

19

Temps d’information
Animation de réunion

 Sensibiliser les professionnels 
 Définir des priorités d’actions

 Proposition d’actions auprès des résidents, 
familles et professionnels

Semaine de la dénutrition

 Valoriser des actions/projets dans d’autres 
établissements

Webinaires thématiques
Mise en réseau



Plaisir



Vrai/Faux

En vieillissant, le goût/l’odorat est altéré, 
il n’y a plus de plaisir lors du repas

21



Ah oui ! Ah oui, oui, oui ! Manger, au contraire, c’est 
presque le seul plaisir qu’il nous reste !
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Prenez-vous toujours autant de plaisir à 
manger, même si vous avez moins d’odorat ?

Sulmont-Rossé et al., 2018

des + de 65 ans présentent un 
déclin gustatif et/ou olfactif

Etude AUPALESSENS chez 559 personnes de plus de 65 ans

57 %



Personnaliser et adapter aux capacités
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Mise en place de fiches individuelles

o Goût et non goût, habitudes…

o Capacités motrices et sensorielles 

Aliments durs, 
difficiles à macher, 

secs

Si troubles de la déglutition et/ou de la mastication
Sur prescription, à réévaluer

o Varier les textures : haché/mouliné
o Attention au tout mixé qui ↓ appétit
o Séparer les composantes et soigner la présentation
o Enrichir avec œuf/crème/lait….



Renforcer la flaveur des recettes
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• Eviter les plats fades, sans sel…
• Permettre un assaisonnement personnalisé 

Ex : Des condiments à disposition des résidents

→ Augmentation significative de l’appréciation du 
repas et de la prise alimentaire

Etude AUPALESSENS



Supprimer les interdits

Halte aux régimes 
(sauf contre-indication médicale et à réévaluer régulièrement)
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Bannir les produits allégés

o Régime diabétique et sans sucre

o Régime sans sel

o Régime amaigrissant

o Régime anti-cholestérol

Réduisent le plaisir du repas

Augmentent le risque de dénutrition 



Vrai/Faux

Un même plat servi dans une 
assiette est mieux consommé 

qu’en barquette
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Faire du repas un moment agréable
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Présentation des plats 
(vaisselle, disposition dans l’assiette, 
textures mixées …)

Aménagement de la salle à manger 
(disposition des tables, décoration, lumière, bruit…)

L’environnement du repas stimule l’appétit
Meilleure prise alimentaire si le repas est servi à table dans une 
ambiance conviviale

Projet Senior & Sens

Service (plat au milieu de table, 

présentation orale du plat…)
Valorisation des menus 
(information des convives, provenance 
des produits…)



Impliquer les résidents
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Par la parole
- Recueillir les avis/réactions (passage du cuisinier pendant 

les repas, commission menu, idées de recettes…)

Par la convivialité
- Organiser des repas festifs/thématiques/liés à un 

évènement (présentation d’un produit local, barbecue, 

anniversaires, noël, Pâques…) 

Par les gestes
- Recréer du lien avec le repas (potager, atelier cuisine…)

Roger et al., 2021



Ressources – Boite à outils
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Actions impliquant les résidents

Actions sur le contenu du repas

Actions sur l’environnement du repas

Création de fiches individuelles
Participation à la préparation des repas

Aménager la salle à manger, le dressage des tables…
Casser la routine

Mise en place d’une commission menu
Dégustation des plats



Durable



Les leviers pour diminuer l’impact environnemental
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ADEME – Vers une alimentation durable en restauration collective



Vrai/Faux

En 2024, au moins 60% des 
approvisionnements en « viandes 

et poissons » devront être de 
qualité et durables
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Les approvisionnements – produits SIQO
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issus de l’agriculture biologique

à partir du 1er janvier 2022

50%

de produits durables ou sous 
signes de qualité et d'origine

20%

Spécificité pour les viandes et poissons (pour 2024)
→ au moins 60% de produits de qualité et durable

Loi Climat et Résilience

Loi EGalim
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Ressources

Plateforme numérique de service public pour 

accompagner les professionnels de la restauration collective

sur les mesures de la loi EGalim et Climat et Résilience

➢Diagnostic ➢Gestion des achats ➢Information des convives

www.ma-cantine.agriculture.gouv.fr

En région Pays de la Loire



Les pratiques alimentaires - circuits courts et 
saisonnalité
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• ↓ impact environnemental (saisonnalité, moins de transport, moins 
d’emballage…)

• ↑ qualité gustative et nutritionnelle

• ↑ plaisir des résidents (lien avec producteur local, plats locaux…)

• Recenser l’offre existante sur le territoire

• Faire le lien avec votre collectivité 

(communautés de communes, PAT…)



• Diversifier les sources protéines
• Favoriser la consommation de légumes secs

• Qualité nutritionnelle intéressante (fibres, protéines…)

• Peu couteux
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Les pratiques alimentaires – Augmenter les sources 
de protéines végétales

Loi EGalim

ADEME – Vers une alimentation durable en restauration collective

Plats « mixtes »



Vrai/Faux

Pour éviter le gaspillage, je 
réduis les portions
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Lutte contre le gaspillage alimentaire
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Expérimentation Maison Gourmande et Responsable (2019-2021)

135 g/pers/repas » 122g/pers/repas

- 10%

4 500€ d’économie/établissement

Loi EGalim

- 20% déchets alimentaires

• Mise en place d’une démarche 
• Mobilisant tous les acteurs 

• A partir d’un diagnostic pour mesurer et identifier les causes

• Plan d’actions à 3 niveaux : cuisine/service/conso
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Ressources – Boite à outils





Un travail d’équipe
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Nous pouvons vous aider dans l’élaboration de votre projet en 
animant des réunions d’équipe collaboratives

En fédérant les professionnels autour 
d'une démarche collective et collaborative

En intégrant l'alimentation comme une 
composante à part entière du projet 
d'établissement
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Plaquette
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