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'alimentation en EHPAD,
au coceur de la prise en charge du résident
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La SRAE Nutrition en quelques mots

‘c@:. Structure Regionale d’AppuiEd’Expertise en Nutrition
— des Pays de la Loire, créée en 2016

Association collégiale loi 1901 financée par 'ARS (80%),
la DRAJES (10%) et TADEME (10%)

Une equipe de 11 salariés, basée a Nantes

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




Une alimentation adaptée aux besoins
nutritionnels pour prévenir et lutter
contre la dénutrition

VR

Sante Plaisir

—  Alimentation <
en EHPAD

Au coeur de la prise en
charge des résidents

= L
Durable

Un approvisionnement de qualité, ancré dans les
territoires et moins de gaspillage alimentaire, pour
respecter I'environnement

Le repas, un moment convivial et
agréable pour favoriser le plaisir de
manger
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1-
Quand on vieillit, on a

besoin de moins manger wy




Reperes alimentaires chez la personne agée

Chez la personne agée, bien manger, c’est manger de tout, en quantltesg\) ¥
adaptées et avec plaisir | Q

Recommandations PJXINS |

>

Manqerbouqer fr

o Quantités suffisantes pour couvrir les besoins nutritionnels
(proches de ceux de I'ladulte)
o Varié, en accord avec le PNNS*
o Sans restriction (sauf indication médicale, a réévaluer régulierement)




Reperes alimentaires chez la personne agée

Suffisamment de protéines pour entretenir ses muscles
I/
Besoins nutritionnels > adultes é:(

4 J

Quelques repéres alimentaires pour la personne édgée

Poisson

i )
o il
fois/semaine__( ) w
‘ “.x(j 5 7 ,d .
Produits laitiers ﬁ Féc 'e"S o rivilégier les huiles de
. n prio \ : 5
3-4/jour A chaque Iza/noix/olive
Légumes secs

Fruits et [égumes
5 portions/jour ) > 2 fois/semaine

¥

Pour apporter des fibres qui contribuent
a la régulation du transit

Eau/boissons
>1,5 L/jour

Viande/poisson/oeuf
-2 portions/jour

\\

\s

* Perte physiologi ue de masse

musculaire avec age

Si trop |mportante sarcopénie et
perte d’autonomie

IO

J

m
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FOCUS : Les aliments riches en protéines

30 g de fromage
a pate cuite

1 portion



Les constats en EHPAD

8 résidents
/10 ne satisfont pas leurs besoins caloriques et/ou protéiques

a4

consomment moins de 2/3 des apports

résidents
/10 conseillés en protéines

Consommation insuffisante de plats protéines lors des repas principaux
— 50-70 g de viande consommeée au déjeuner en moyenne*
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Sulmont-Rossé et al., 2019 (étude chez 88 résidents) 11

* d’aprés plusieurs études réalisées en EHPAD



Vrai/Faux é
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Le soir, une soupe et un yaourt,
ca n’est pas suffisant yy
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Le bon rythme

3 repas et collation(s)
dans la journée

Petit-
déjeuner
(Collation) ===+
Déjeuner Moins de 12h

entre le diner et le
petit-déjeuner pour
limiter le jetine
nocturne¥*,

Collation «---

Diner

(Collation)

N,

*qui entraine une fonte musculaire, un risque d'hypoglycémie et de déshydratation



La dénutrition :
un déséquilibre en apport et besoin...

[ 4
m La personne agée : a risque de dénutrition

Revenus
financiers
insuffisants
~ . Dépression
solitude
Pathologies
[ J APPORTS \
nutritionnels Perte
‘autonomie
physique ou
psychique
\ /
A BESOINS I
nutritionnels pathologies
Besoins épenses
protéiques Nergétiques et

> adultes \/ protéiques +++



... qui entraine une perte de poids

7 [l

Perte de poids

mais aussi

=

Fonte musculaire
a l'origine de la plupart des
complications de la dénutrition




La dénutrition en EHPAD

1 résident/3 est dénutri

40% des malades d’Alzheimer

Un des indicateurs du référentiel d'évaluation de la qualité des

H établissements et services sociaux et médico-sociaux (2022)
A Y
HAUTE AUTORITE DE SANTE 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

de la Loire
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Lutter contre la dénutrition en EHPAD

@ Objectif : Couvrir les besoins et maintenir le plaisir de manger

v’ Privilégier les aliments riches en énergie et/ou en protéines et adaptés aux go(ts du patient

v Fractionner I'alimentation : augmenter la fréquence des prises alimentaires, ajouter des collations

Si nécessaire, enrichir I'alimentation :
v' Augmenter 'apport en énergie et protéines
d’une ration sans en augmenter le volume

Quand l'alimentation traditionnelle ne suffit pas a couvrir les besoins g E
v" Proposer des compléments nutritionnels oraux (CNO) = -
Nutrition

©
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Ressources - KIT D-NUT EHPAD

Kit de sensibilisation a la dénutrition pour les équipes et les résidents

Des supports pédagogiques

Des fiches pratiques

Outils de repérage

10
MANGE BIEN

Suivi de la priss
exemple de questio

ver-vous nous dire comment vous manger

Pour )
Placez le curseur entre « je ne mange plus et «Je mange bien .

0
MANGE MOINS IS NEMANGE PLUS

b1

Le résident maime pss.
fes produits laitiers

v le potape e s
Tgran. qUiche.) avec de

il ks
ikl
oo
e
i
ot
Tome e
2

EXEMPLE SUR UNE JOURNEE

o <o I

A TABL
Petit-déjeuner
Propaser une boulli enrichis* Bosmnioude | Aouter un fromage
e Enrichir le café avec
o poudre de lait
ot

13

Lenrichissement peut se faire sur différents repas tout au long de la journée et & différents niveaux (en cuisine ou 3 table).
La diversité des aliments utilisables permet de s'adapter aux godits de chacun et de varier les plaisirs !

Pl

Le résident prefere

e
les saveurs salées

blane 3B} Aupeteodieuner. i
an w O iEmamet

g Tes s Gyt Gt
'

Remplacer ou compéter fes
crudités par une entrée protdique Sile résident 3 un petit appétt, lul proposer K

« Sardine/maquereaufthon e e«nr‘erw I s phus riches

« Jambon e protéines

« Gufs durs gy e WViande/Poisson/(Euf

+ Dés de fromage.— el . secs

‘ovesan + Prodhuitsliters

Proposer des desserts & Remplacer le yoourt par 2,

baze dmuts et/ou de lait® %

{flans, dlafoutis, crémes...)

( Collations
Les proposer auss en collation | Sosson
ke " . Seodut iter
o s ok
e e
" [
Proposer un patage enrichi
(ntégrer dans la recette des
Iégumes sacs pour épaissir, du Diner
fromage. de s poudre da Envichir e potage ave
protéines, de usie..) Pt Mgwmes  €0/0U de a poudre de
Tocuberss. -
lats complets*® Produt et 4

Penser aux plats plat: s -7

(quiches, gratin..)

e lo SRAE Marison

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

18
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Ressources - La SRAE Nutrition vous accompagne

®»
050 O
S T
) Sensibiliser les professionnels
> Définir des priorités d’actions &l,__l @
\\ 3 Temps d’information Y Valoriser des actions/projets dans d’autres
établissements

Animation de réunion
\\ 3 Webinaires thématiques

Mise en réseau

DE LA
DENUTRITION
V

SEMAINE
(§ NATIONALE
Y Proposition d’actions aupres des résidents,

familles et professionnels

\-) Semaine de la dénutrition e ) u W
¢Nutrition

19 k
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'n\ Vrai/Faux

e

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

21



57 %
> des + de 65 ans présentent un
Ce w déclin gustatif et/ou olfactif

Etude AUPALESSENS chez 559 personnes de plus de 65 ans

L

r Prenez-vous toujours autant de plaisir a
. manger, méme si vous avez moins d’odorat ?

G& Ahoui! Ah oui, oui, oui | Manger, au contraire, c’est
presque le seul plaisir qu’il nous reste !

2 «Nutrition
Sulmont-Rossé et al., 2018 e T s



Personnaliser et adapter aux capacités

Aliments durs,
' difficiles a macher,
Variez les menus et adaptez-les Adaptez la texture Secs
aux préférences des résidents aux capacites
du patient. )
.............................. — e — L~ ————_.—l

é/ Si troubles de la déglutition et/ou de la mastication |
Sur prescription, a réévaluer '!

Mise en place de fiches individuelles , , .
o Varier les textures : haché/mouliné

o Attention au tout mixé qui {, appétit

o Séparer les composantes et soigner la présentation

@

Enrichir avec ceuf/creme/lait....

T s — . .

|
|
|
|
o Go(t et non go(t, habitudes... i
\
/

o Capacités motrices et sensorielles

Nutrltlon

P 1yS dP la Loire

23



Renforcer la flaveur des recettes

* Eviter les plats fades, sans sel...
 Permettre un assaisonnement personnalisé
Ex : Des condiments a disposition des résidents

Stimulez l'appétit en

relevant les plats avec —> Augmentation significative de l'appréciation du
sel/poivre, épices et/ou ) . .
herbes aromatiques. repas et de la prise alimentaire Etude AUPALESSENS
ude

)

s de la Loire

Nutrltlon
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Supprimer les interdits

e

Pas de régimes restrictifs
aprés 70 ans !
\[ Bannir les produits allégés

Halte aux régimes
(sauf contre-indication médicale et a réévaluer régulierement)

o Régime diabétique et sans sucre

o Régime sans sel

o Régime amaigrissant

o Régime anti-cholestérol
25

Réduisent le plaisir du repas

Augmentent le risque de dénutrition

la Loire

1

-Nutrition

p.



O O
lnl Vrai/iaux %

Un méme plat servi dans une
assiette est mieux consomme
qu’en barquette 7)

2 zNutrition



Faire du repas un moment agréable

Aménagement de la salle a manger Présentation des plats

(disposition des tables, décoration, lumiére, bruit...) (vaisselle, disposition dans l'assiette

textures mixées ...)

Service (plat au milieu de table,

, . Valorisation des menus
présentation orale du plat...)

(information des convives, provenance
Soignez I'environnement et des produits...)

[ la présentation du repas

L'environnement du repas stimule I'appétit
Meilleure prise alimentaire si le repas est servi a table dans une T~
ambiance conviviale . = Nutrition

Projet Senior & Sens =

Loire

1



Impliquer les résidents

... Parlaconvivialité
| I | - Organiser des repas festifs/thématiques/liés a un

evenement (présentation d’un produit local, barbecue,
anniversaires, noél, Pdques...)

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

oo

Par la parole

{

000 - Recueillir les avis/réactions (passage du cuisinier pendant
al les repas, commission menu, idées de recettes...)

- Nutrition
Roger et al., 2021 ~



Ressources — Boite a outils

Actions impliquant les résidents

Création de fiches individuelles
Participation a |la préparation des repas

Actions sur I'environnement du repas
RECUEIL D’ACTIONS POUR

L’AMELIORATION Ameénager la salle a manger, le dressage des tables...
DE L' ALIMENTATION Casser la routine

EN ETABLISSEMENTS HEBERGEANT
DES PERSONNES AGEES

Actions sur le contenu du repas

Mise en place d’'une commission menu
Dégustation des plats

29
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Les leviers pour diminuer I'impact environnemental

|

LES PRATIQUES

ALIMENTAIRES
- Diversification des sources de
LES APPROVISIONNEMENTS protéines (intégration des légumes
secs et diminution des protéines
- Orientation vers une d‘origine animale)
production agricole et des S— - Respect de la saisonnalité
filieres agro-alimentaires des produits
plus respectieuses de - Favoriser des circuits courts

l'environnement

de proximité
- Soutien a I'agroécologie &
et a I'agriculture biologique

LA LUTTE CONTRE LE

GASPILLAGE ALIMENTAIRE

« Réduction drastique des pertes et
du gaspillage a chaque étape de
la chaine alimentaire

» Valorisation des excédents

31 2 Nutrition
ADEME — Vers une alimentation durable en restauration collective ,



- S
‘n‘ Vralfaux ﬁ

.t i En 2024, au moins 60% des
@  gpprovisionnements en « viandes
et poissons » devront étre de
qualité et durables .

. sNutrition



Les approvisionnements — produits SIQO

Loi EGalim

a partir du ler janvier 2022

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

issus de l'agriculture biologique

__—

-

\_

Loi Climat et Résilience
Spécificité pour les viandes et poissons (pour 2024)

— au moins 60% de produits de qualité et durable




Ressources

Q7 ma cantine

Plateforme numérique de service public pour
accompagner les professionnels de la restauration collective

WWW.ma-cantine.agriculture.gouv.fr

sur les mesures de la loi EGalim et Climat et Résilience

»Diagnostic > Gestion des achats > Information des convives

En région Pays de la Loire

/‘3
AGRICULTURES & GABB @ @ @ 9
Agriculteurs Big,

& TERRITOIRES *GAB e  GAB 85 o SCuamBOsse
CHAMBRE D'AGRICULTURE ; :



Les pratiques alimentaires - circuits courts et
saisonnalité

e &I impact environnemental (saisonnalité, moins de transport, moins
d’emballage...)

e I qualité gustative et nutritionnelle
* I plaisir des résidents (lien avec producteur local, plats locaux...)

Réseau LOCAL
 Recenser l'offre existante sur le territoire CH pvenoss A

RRRRRRR
O

Maison dies Communes|

alpprolocals .

LE CIRCUIT DE PROXIMITE DES PROFESSIONNELS : : 2

 Faire le lien avec votre collectivité

(communautés de communes, PAT...) =l
¢Nutrition

35




Les pratiques alimentaires — Augmenter les sources
de protéines végétales

 Diversifier les sources protéines
* Favoriser la consommation de légumes secs “— Loi EGalim

e Qualité nutritionnelle intéressante (fibres, protéines...)
* Peu couteux

Plats « mixtes »

Légumes

. .+ -Céréales
-

36
ADEME — Vers une alimentation durable en restauration collective
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Pour éviter le gaspillage, je
reduis les portions T

37



Lutte contre le gaspillage alimentaire

* Mise en place d’'une démarche

* Mobilisant tous les acteurs

“~—> Loi EGalim

* A partir d’'un diagnostic pour mesurer et identifier les causes
e Plan d’actions a 3 niveaux : cuisine/service/conso

Expérimentation Maison Gourmande et Responsable (2019-2021)

135 g/pers/repas » 122g/pers/repas
-10%

- 20% déchets alimentaires

—

Répartition des déchets alimentaires (en 2021)

B Retours assiettes B Préparée, sortie et non servies ] Préparation des repas

. midi 22% ¢ soir 9%
0,
ik ‘ 27% .35%

4 500€ d’économie/établissement



Ressources — Boite a outils

NIVEAU

*0

NIVEAU

3

Aliments

a peser

Tous les
déchets
alimentaires

Restes
consommables
uniquement

Restes
consommables
uniquement

* Coiit matiére moyen : ratio en € { 100 g caleulé sur une année, connaissant le prix et | poids totavx des denrées achetées en un an.

REALISER UN DIAGNOSTIC
DU GASPILLAGE ALIMENTAIRE

Finesse
des pesées

Peser
les restes de pain
séparemment
des autres aliments

NIVEAU 1
+
Séparer les
« restes préparés
non servis »
des « retours
plateaux »

NIVEAU 2
+
Peser
séparemment les
composantes

Durée
des pesées

Trois jours
consécutifs,
en évitant
les services peu
représentatifs

Une
semaine

Pesées
surun cycle
complet
du plan
alimentaire

Calculer
le coiit

Ratio simple :
0,20€/100g
de gaspillage

Utiliser le coiit
matiére moyen*
de l'année
précédenta

Utiliser
|2 valeur réelle
des produits **
gaspillés
sur la période
de pesée

** Valeur réelle des produits : cofit du gaspillage rapporté aux prix d'achat réel des produits.

OPTIGEDE

Actions
complémentaires

Sensibiliser
les convives :
affiches sur le gaspillage,
communication sur
les aliments de qualité. ..

Mobiliser
le personnel :
evolution des pratigues,
formations,recettes
anti-gaspi...

Fixer des objectifs
de réduction
et prévoir
de nouvelles

ées
aprés une période
d'action

OPTIGEDE

Centre de ressources
économie circulaire et déchets

Début Fin
[ DATE DES PESEES | |
D ARD RCRED D DRED A D D A
Midi | Soir | Midi | Soir | Midi | Soir | Midi | Soir [ Midi | Soir | Midi | Soir | Midi | Soir

Notez ci-dessous la quantité de déchets alimental

ires (en

Préciser qui est en
charge de la pesée :

Cet outil a &té réalisé a destination des EHPAD dans le cadre du projet "Maison Gourmande et Responsable”.

gl rike Reiers



/‘ Prise alimentaire ‘ Favoriser le plaisir
Couverture des besoins nutritionnels de manger

Dénutrition -
Economies réalisées

- Achats de produits
de qualité

\' Gaspillage I
alimentaire




Un travail d’équipe

Soin Restauration /9 En federant les professionnels autour
d'une démarche collective et collaborative

Hotellerie

Animation

En intégrant I'alimentation comme une

Achat 7 > composante a part entiere du projet
Direction Logistique d'établissement

Nous pouvons vous aider dans I'élaboration de votre projet en
animant des réunions d’équipe collaboratives

41



AMELIORER L'ALIMENTATION
EN EHPAD

Les ressources pour vous aider
en Pays de la Loire

Plaquette

“Nutrition

LES RESSOURCES A VOTRE DISPOSITION EN PAYS DE LA LOIRE

SE Accompagnement dans la mise en oeuvre de
projets en lien avec la nutrition (alimentation

et activité physique).

Un kit de sensibilisation a la dénutrition,
Q D- NUT avec des supports pédagogiques, des outils

de repérage et des fiches pratiques.
www.sraenutrition.fr

Une alimentation adaptée aux besoins

contre la dénutrition

Un outil gratuit destiné & accompagner les
restaurants collectifs qui souhaitent proposer a
leurs convives une cuisine saine, de qualité et

respectueuse de l'environnement.
www.monrestauresponsable.org

mon
(et Formation des professionnels et

F')UfChette animations dans les établissements
pour favoriser une alimentation plaisir et sante.

www.silverfourchette.org ; contact@silverfourchette.org

Le repas, un moment convivial et agréable

nutritionnels pour prévenir et lutter /\l pour favoriser le p|aisir de manger

J Une boite a outils pour entamer une
Mlaison}  démarche de lutte contre le gaspillage
Gourmande bie
Respons?®® alimentaire, en autonomie ou grace a
7 un accompagnement.

www.maison-gourmande-responsable.org
Contact : m.leblay@fnaqpa.fr

@’ ma cantine

La plateforme numérique de service public pour

informer, outiller et accompagner tous les acteurs

de la restauration collective sur I'ensemble des

mesures de la loi EGAlim et de la loi Climat et

Résilience. www.ma-cantine.beta.gouv.fr
Contact : contact@egalim.beta.gouv.fr

SAN T E P LA I S I R Une boite a outils avec un recueil, une méthode et des

outils concrets pour augmenter lalimentation de

. ) N > cor a | o
proximité et de qualité afin de favoriser le plaisir de
Alimentation e des résidents
Issue de I'expérimentation : "Des produits sarthois dans
en EHPAD ] e cines e rpao
Sarthe ., es cuisines des Ehpa

www.sarthe.fr/node/6175

Le Département

DURABLE

Un approvisionnement de qualité, ancré dans /;' Accompagnement de restaurants collectifs
les territoires et une réduction du gaspillage Sorcunuees (APProvisionnement, EGAlim, marché public,
. . ' o LrceuORES réduction du gaspillage)
alimentaire, pour respecter I'environnement IR
Partage d'expériences et d'informations R“\
grace aux "Réseaux LOCAUX" éseau et
cipprolocals Commande en ligne de produits locaux

Contact : virginie.boureau@pl.chambagri.fr

Accompagnement de restaurants collectifs afin de créer
un terrain propice au développement des produits
alimentaires issus de I'Agriculture Biologique des Pays
de la Loire.

nGABB“ "9@ “avur .c,..,. « Cam 30 53+

www.gabbanjou.com ; www,gab 72.org ; www.gab44.org ;
www.gab85.org ; www.civambio53.org




CONTACTS

Charlotte BAUDRY
charlotte.baudry@sraenutrition.fr

Aurélie TURPAUD
aurelie.turpaud@sraenutrition.fr

ST

Nutrition

LA ra ool O oy et G eperrise

Q
Q

Pays de la Loire

Plus d'informations sur
www.sraenutrition.fr
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