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La SRAE Nutrition en quelques mots
Structure Régionale d’Appui et d’Expertise en Nutrition

Pays de la Loire
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Nutrition

Stru régionale d’appui et d’expert

sraenutrition.fr
actus, ressources,
outils et formations

Ex

REPUBLIQUE
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Accompagner les professionnels et animer le réseau des
acteurs concernés par la nutrition en Pays de la Loire

@Ac’rivifé physique et sédentarité @ Dénutrition
@ Alimentation

o Obésité
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@ Alimentation
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Quels enjeux en établissement ?

Une alimentation adaptée m

aux besoins nutritionnels

Sa n té P I aisir Le repas, un moment convivial et
agréable, pour stimuler l'appétit
et contribuer au bien-étre

7 ALIMENTATION

Au coeur de la prise en (€
charge des résidents

°G
S Z &
D ura b Ie Avec un budget contraint

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

Propriété intellectuelle de la SRAE Nutrition



Particularités alimentaires
des personnes agées

Qv
=
o
|
L

@

© e_®
v
<Nutrition
o

O Structure régionale d'appui et d'expertise




L'arrivée en institution : de multiples changements

Lieu,
organisation e

En arrivant au diner

%@ 1/ n’ont pas du tout faim ou
1 ‘ 7 une légére faim
Gé J'ai un petit appétit [...]
P Je suis dégoutée quand il y a trop.
S.F,92ans 70

Je n‘accorde plus d’importance a la
nourriture. Je prends ce qu'on me donne.
H., F, 98 ans 5y

Rapport Institut Nutrition/CREDOC 2020 — Ce que veulent nos ainés pour le diner

“Enquéte chez 96 résidents en EHPAWaitre I, 2016

Horaire

S

6

$3¢
@ [ -
@ [
Collecti Choix et
f contenu du
repas

Safisfaction pour les repas

111

Domicile Domicile Domicile EHFAD
Autonome aide hors aide pour
repas repas

La satisfaction pour les repas diminue selon :
- le niveau de dépendance
- le degré de délégation des activités culinaires

Distance entre I'aliment et le mangeur

Propriété intellectuelle de la SRAE Nutrition



'impact du vieillissement sur I'alimentation

Perte
d’autonomie

Troubles
buccodentaires
et/ou déglutition

Golt et odorat

{ capacités chez 57% des

* Aide nécessaire pour +de 65 ans *

s’alimenter

i . ¢ Eviction de certains
* { activité physique

aliments (viande)
* Adaptation des textures

Difficultés a
s’alimenter

Systeme
digestif

* Vidange gastrique ralentie
* Moindre efficacité

digestion/absorption
* Microbiote altéré

Perte d’appétit

Maladies Facteurs
chroniques et psychologiques
traitements

* Baisse de moral
* Dépression
* Solitude/lsolement

* Impact faim et/ou go(t
* Modifications du
comportement alimentaire

Diminution de la
prise alimentaire

* Etude AUPALESSENS chez 559 personnes de plus de 65 ans

Propriété intellectuelle de la SRAE Nutrition



Alimentation et immunité chez la personne agée

Déclin immunitaire
Risque infectieux ++ Si infection :

| de la prise alimentaire

@ 7 du risque de carence

'alimentation contribue au maintien
d’un systeme immunitaire efficace

“
@ W

Si carences :
7 du risque infectieux

Anjou Eviction Lu.tta contre les Infections Nosocomiales PrOprlété inte”ectue”e de Ia SRAE Nutrition



Des adaptations nécessaires

Perte d’appétit et
d'envie de manger

@ Offre alimentaire adaptee

v Couvrir les besoins
v Prévenir le déclin lié a 'age
v Préserver la qualité de vie et le plaisir

Rjou Evction Lutte contre les Infectons fosocamisles Propriété intellectuelle de la SRAE Nutrition
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= VRAI/FAUX

A

Quand on vieillit, on a
besoin de moins manger yy

FAUX

Propriété intellectuelle de la SRAE Nutrition



Des besoins nutritionnels spécifiques

=~ v Ne diminuent pas avec 'age

-~ v Restent proches de ceux d’'un adulte
et v Certains augmentent méme : les proteines
\.) Besoins protéiques*
(g) 120 S
+50% .

100 g 20 g de protéines
= 0 , . .

. +20% - supplémentaires/jou

40 - r \

20 ﬂ Q’l

0

portion
45 55 65 75 85 95

Age (années)

* Pour un homme de 65 kg et une femme de 56 kg (IMC 22)
0,83 g/kg/jour pour l'adulte ; 1 g/kg/jour a partir de 65 ans (ANSES
2019) ; 1,2-1,5 g/kg/jour a partir de 75 ans (HCSP 2021)

Propriété intellectuelle de la SRAE Nutrition



2]
@ ROle structural (muscles, cheveux, os,
eau)

Nombreux processus iﬁ
biologiques
(immunite, cicatrisation,

P8R0l en consommer tous les

. Pour fabriquer d&tﬂ)r&emes il faut des acides
aminés.

Certams sont dits « indispensables » car
\ lor e est incapable de les synthétiser.
m lls doivent étre apportés par
I'alimentation.

Avec I’age ou en cas de maladie
« Absorption intestinale moins
efficace
» | synthese des protéines
ANSES 2019 musculaires

La personne agée a besoin de + de
protéines pour entretenir ses muscles

qu’une personne + jeune
nee

\

20s 30-40s 50-60s 60-70s 80s

Ponti et al., 2020

o

Activité
physique

Un apport adequat en protéines aide a

iImmunitaires.

les défenses

Propriété intellectuelle de la SRAE Nutrition


https://www.anses.fr/fr/system/files/NUT2017SA0143.pdf

)
&2
= VRAI/FAUX

11"
Si je ne mange pas de

viande, je serai forcement wyy
carencé en protéines

FAUX

D’autres1aliments apportent des

protéines
Propriété intellectuelle de la SRAE Nutrition



Trio gagnant

* Viande/poisson/oeuf
“ -

Légumes secs

Produits laitiers

Propriété intellectuelle de la SRAE Nutrition



Les recommandations pour les personnes agées

Bien manger,

c’est manger de tout,
en quantités adapteep Déjeuner
et avec plaisir !

Le bon rythme : 3repas et 1 collation

Collation

Si petit appetit,
« fractionner »

Recommandations
Mangerbouger.fr

‘ Ay
HAUTE AUTORITI

Eviter une période de jeline
nocturne trop longue (HAS 2007)

Propriété intellectuelle de la SRAE Nutrition



Des reperes alimentaires similaires aux adultes

Pour un mode de vie
plus équilibré,
Fibres chaque petit pas compte.

Vitamines '
.. Augmenter A Aller vers 7 Réduire N
Mineraux
Antioxydants * . %mm
“ !I'. i; &t les bolssons sucrées
céréales, les/pites -
' Les produits salés
&g polssons gras La charcuterie

et malgres en alternance

¢

La viande:
pore, beewl, veau, mouton,
agneau, abats

Les prodults avec
un Mutri-Score D et E

fr,

e conammtion A
1] (-3
suffisante mais limitée La tampa pased assle

Le fait maison i 9
- L
Les aliments de salson é
et les ullmlantn produits
b t
localemen L'sleool

AGPl - oméga 3

Les fruits & cogque:
obx, nolsettes, amandes
non galées, ete.

Recommandations Programme National Nutrition Santé 4 L'activité physique m A réduire pour les adultes.
Pour les femmes enceintes,
Manqerbouqer.fr Lea aliments bio les enfants et les ados

zéro alcool.

~ANSES: 2019 HCSP.2021

Propriété intellectuelle de la SRAE Nutrition


https://www.anses.fr/fr/system/files/NUT2017SA0143.pdf
https://www.hcsp.fr/explore.cgi/avisrapportsdomaine?clefr=1087

Des reperes alimentaires spécifiques

\‘ H Calcium

— Protéines
Produits laitiers

3 voire 4/jour yg
N~
N~

‘ Eau/boissons

Mini 1,5 L/jour

Pour un mode de vie
plus équilibré,
chaque petit pas compte.

Aller vers 2 Réduire N
Z

i@ * mp ete
ou uull_t'::m IL::H: Enmpé‘hﬂ. "

1a semoule &t le iz complets

=

¥

Augmenter A

Les fruits et légumes

Les polssons gras

et maigres en alternance
Lhuille de colza,
Les fruits & cogque: S de nole dolive
nokx, nolsettes, amandes ~ Les produits avec
non salées, ete. un Nutri-Score D et E
R
ﬁ: Le ternps passé assis

Pour les 75+

Protéines

Viande/poisson/oeuf

1-2 fois/jour

T -
G- EVITER LES

RESTRICTIONS

le plaisir avant tout

Ve -1
Risque infectieux |
Eviction de certains

% Les aliments de saison
et les aliments produits

- localemeant

Recommandations Programme National Nutrition Santé 4 L'activité physique m

Mangerbouger.fr Loa almante.bio
~ANSES 2019 HCSP.2021

| aliments I
Lalcool —

A réduire pour les adultes.

Pour les femmes encelntes,

les enfants et les ados @
zéro alcool.

Propriété intellectuelle de la SRAE Nutrition


https://www.anses.fr/fr/system/files/NUT2017SA0143.pdf
https://www.hcsp.fr/explore.cgi/avisrapportsdomaine?clefr=1087

Risque infectieux d’origine alimentaire

Pour les 65+

Toutes les viandes crues ou peu cuites Campylobacter spp.

Escherichia coli entérohémorragiques
Listeria monocytogenes

CEufs crus et produits a base d’ceuf crus ou insuffisamment cuits Salmonella spp.

Poissons crus (sushi, sashimi, tarama), poissons fumés Listeria monocytogenes
Crustacés décortiqués vendus cuits et nécessitant une conservation au froid Listeria monocytogenes

Lait cru et fromages au lait cru (a I'exception des fromages a pate pressée Campylobacter spp.
cuite comme le gruyere ou le comté) Escherichia coli entérohémorragiques
Listeria monocytogenes

Produits de charcuterie cuite nécessitant une conservation au froid (ex : Listeria monocytogenes
rillettes, patés, produits en gelée)

L Conférences spécifiques :
ﬁ » Hygiene en office alimentaire et en ateliers culinaires

» Origine des toxi-infections alimentaires collectives et gastro-entérites aigués

ANSES 2019 Propriété intellectuelle de la SRAE Nutrition


https://www.anses.fr/fr/system/files/NUT2017SA0143.pdf

Des besoins non couverts

Frahcais sur 2 pense
gue les personnes agées
ont besoin de moins
manger de viande (IFOP

Les apports protéiques diminuent a partir de 65 ans

2023)
En EHPAD O4
o @ . . V&) o
AR nhe couvrent pas leurs besoins caloriques et/ou protéiques
Consommation insuffisante de plats proteines lors des repas principaux
consommeée au déjeuner en moyenne*

INCA3

Blanquet et al., 2023 (54 résidents EHPAD, ~ 100 personnes dgées/service dans 3 services hospitaliers)

Sulmont-Rossé et al., 2019 (étude chez 88 résidents) 19

*d’aprés plusieurs études réalisées en EHPAD Propriété intellectuelle de la SRAE Nutrition



Un risque élevé de dénutrition

Apports alimentaires
- (énergie, protéines)

Besoins de
I'organisme

”)

— Perte de poids et des

. melEels Ee @ U réserves musculaires
déséquilibre nutritionnel

Propriété intellectuelle de la SRAE Nutrition



La dénutrition touche...

+ de 70 ans vivant seuls
1 sur 2

1sur 10 En EHPAD
1 résident sur 2 r)

1 résident sur 10

Propriété intellectuelle de la SRAE Nutrition



Les situations a risque

URN

Troubles de la Isolement
deglutition ou
buccodentaires

O E\‘
C i &
£o o Perte d’autonomie
k Polymédication Vieillissement J

@ 2/3 des enfants et des adultes polyhandicapés

Pathologies

Propriété intellectuelle de la SRAE Nutrition



VRAI/FAUX

Le risque infectieux est
plus élevé chez une
personne dénutrie T

Propriété intellectuelle de la SRAE Nutrition



Les conséquences de |la dénutrition

N\ . 1. Altération ++ du systéme immunitaire
i\ ed:; é"
p L] L L] [ I 4 o
i “e, \ Risque accru d’infections associées aux soins
“Mene —> Infections nosocomiales x3 a 5

Appétit et apports
@ - alimentaires

Besoins énergétiques et
protéiques pour lutter contre

I’infection
Rodriguez et al., 2015

(}g:gravation de la dénutrition
Schneider et al., 2004

Traite nutrition.clinique 2024 Propriété intellectuelle de la SRAE Nutrition




Autres conséquences de la dénutrition

Affaiblissement physique Aggravation des maladies
Fatigue, perte de force, chroniques et de la dépendance
I chutes, fractures N durée de séjour a I'hdpital,
et baisse de moral hospitalisations
A du délai de Mortalité x3
cicatrisation

Soderstrom L et al. Nutritional status predicts preterm death in older people: a prospective cohort study. Clin Nutr. 2014 Apr;33(2):354-9.

Propriété intellectuelle de la SRAE Nutrition



Un objectif de santé publique

manger, & J le pourcentage de personnes agées dénutries vivant a
g domicile ou ;
oo tr - 15% au moins pour les > 60 ans

PNNS 4 - 30% au moins pour les > 80 ans

2019-2023

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

HAUTE AUTORITE DE SANTE

Propriété intellectuelle de la SRAE Nutrition



Quelles stratégies en
établissement pour lutter

contre la dénutrition ?

[ ] .
2Nutrition
©

Structure régionale d'appui et d'expertise

[eB]
e
=




Proposer une
alimentation de qualité

Adaptée aux besoins spécifiques
des résidents
3 repas par jour +/-collations
Suffisamment de protéines
Avec plaisir
Adaptée aux capacités

Troubles de
la déglutitio
WTroubles W

buccodentaires

Anjou Eviction Lutte contre les Infections Nosocomiales

PREVENIR

J
‘@

Viande Poisson CEuf
1 a 2 fois/jour
Poisson : 2 fois/semain

|
e V4

oo -

Produits laitiers
3-4 portions/jour

o

€ Légumes secs
Mini 2 fois/semaine

Recettes Assaisonnement Environnement
uses personnalisé agréable
=] -
QO | 7
f | RESTRICTIO
NS

Implication des résidents

Propriété intellectuelle de la SRAE Nutrition



Focus : les troubles de |la déglutition

Dysphagie = Sensation de gene ou de blocage au passage de 30 4 60 % des
I'alimentation au niveau de la bouche, du pharynx ou de > résidents en EHPAD
 GesOPTayge ) De multiples complications
Y Pneumopathies d’inhalation
Adaptation Installation du résident Y Dénutrition |
Position assise, pieds en appui, y Déshydratation
@uos! bassin calé

Hygiéne bucco-dentaire

Bouche humide et propre
\_ ° Appareil adapté

Environnement du repas
Eviter les distractions

Vigilance du résident

- Traité de nutrition cliniqgue 2024, HAS 2007, Marion Girod Roux (webinaire Propriété intellectuelle de la SRAE Nutrition



Textures modifiées : les points de vigilances |

Matériel @ Hygiene Gout Qualité nutritionnelle

Hachoir/moulin Conservation Assaisonnement Respecter les grammages

Blender/bl i.xer Au + prés conso Sauces Attention effet de dilution
Moules/vaisselle

OX

Présentation

N2

Variété

Alterner les préparations : terrines, flans, purées, mousses

. D’apreés Les difficultés pour appliquer les différentes textures, 13°™ journée InterCLAN ex Limousin 2018 Propriété intellectuelle de la SRAE Nutrition



€ PREVENIR

Proposer une t
alimentation de qualité '

Favoriser une activite
physique réguliere

Adaptée aux besoins spécifiques
des résidents

o 3repas par jour +/-collations
o Suffisamment de protéines P, ’ Maintenir une bonne ) Marcher, jardiner,

o Avec plaisir ~. . hygiéne buccodentaire

e 30 min d’activité physique
par jour

monter/descendre les escaliers

e Diminuer le temps passé
assis

e Soins de bouche et des e Proposer des séances d’APA

dents au quotidien

e Consulter un dentiste
1 fois/an

H.njnu.Ew.n':ilnn L“ut‘t.e contre les Infections Nosocomiales Proprlété inte”ectue”e de Ia SRAE Nutrltlon



© REPERER

Un repérage précoce peut
stopper cette spirale ! s — ~
= Au quotidien

”erte (=] Un travail d'équipe !
déppe. O o O %
Amaignssem % e .E

l% . <(©)> Repérer une baisse de I'appétit ou
erte d'énerg\® _ _ _
e de la consommation alimentaire
€S psych;,
,0' v‘ ‘000

«
%"’ respiratoires - 9‘“‘“‘

W Identifier les difficultés et/ou
U douleurs a la mastication ou
deglutition )

Propriété intellectuelle de la SRAE Nutrition



Un repérage précoce peut
stopper cette spirale !

®
)—_—% Perte g'énergi®

© REPERER

 Pesée ﬁ’ﬂ

@ 1 fois/mois &

Toute perte de poids
iInvolontaire est a pre
compte

—| % de perte de poids
= IMC

LN 4 >5%

\_ LT imc<22

~

ndre en

/

Propriété intellectuelle de la SRAE Nutrition



Diagnostic de la dénutrition

Perte de masse et de
force musculaire

i

ililllillillllliilll

\n i e B

it
iililiiliiiillilll

oo
o

e
il

Recommandotions de lo HAS (2021)

ANJEL(

Anjou Eviction Lutte contre les Infections Nosi
Relai Territorial en Hygiéne 49
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'RAE Nutrition



@
&2
= VRAI/FAUX

D“

asv B Sjuynrésident est dénutri, il lui
O .
faut une prescription de
compléments nutritionnels oraux

VRAIET FAUX

tout dépend de ses apports spontanes

Propriété intellectuelle de la SRAE Nutrition



€ PRENDRE EN CHARGE

e e ——
Pas de dénutrition
/Les objectifs nutrition nels\
Surveillance
Q/@ 30-40 kcal/kg/jour
1,2-1,5 g prot/kg/jour
A adapter en fonction des niveaux
O_ d’apports alimentaires du résident et ~ T AT
AA de son état phys|0|0g|que | 3) Nutrition artificielle
- if;ﬁ Nutrition entérale si tube digestif fonctionnel

@ S‘appuyer sur le.a dieteticien.ne de w Nutrition parentérale sinon

N I'établissement pour I'adaptation des repas Peu applicable en EHPAD

* Evaluable grdce a une échelle visuelle analogique (<7/10)
@ Arbre décisionnel du soin nutriti la SFNCM
Recommandations HAS 2007 et 20
N e —_————

Anjou Eviction Lutte contre les Infections Nosocomiales Proprlété Intel/ectue”e de Ia SRAE Nutrition



Privilégier les aliments riches en protéines

Produits laitiers

~ Lait entier 200 ml

2 petits suisses
aromatisés

Creme dessert,
aux ceufs, flan

—

A

e
—ar’

2 petits suisses

LT

1 Yaourt 1 Fromage blanc

Camembert 30g  Fromage a péte
dure 30g

_®_ équivaut a 3g de protéines



En pratique, comment les intégrer ?

i)

Ajouter des produits laitiers a
chaque repas et en collations

3 ener <
H 200 mli i
o 3 4
1 portion 30g

Profiter de I'appétit du
petit-déjeuner

Remplacer/compléter

une entrée de
Proposer plus de

crudités :
légumes secs
S €« ‘Q Q
@ s0g 2 czufs 2 tranc hes
o 150g pr ”
A X
) %.%%@ 5 ’)

QOQ&P
Proposer des plats complets

avec ceuf/lait/fromage

Proposer des desserts a base
d’'ceufs et de lait

. Nutrition



Enrichissement de I'alimentation

@ Augmenter I'apport nutritionnel d’une ration sans en augmenter
le volume

_\ -H-\:’_

_\—\-;1_

Aliments riches en

Matiéres éﬁ@pg e
Produits sucres

Aliments riches en

. CEufs, jariBbRPLEINES

Fromage rapé
Poudre de lait
Poudre de protéines

Propriété intellectuelle de la SRAE Nutrition



Enrichir quoi ?
oS

gT En fonction des godts et habitudes alimentaires des
résidents

e
. A
~ s

- £t
h = 'y
e g
T S o : 3
T U RS SR Bd B
niy v . 3
A < N . /

Desserts ou
collations

diner

Compotes, jus,
smoothies

Tous les
enrichissements ne

eco valeant nac

Boissons . "

chaudes

Propriété intellectuelle de la SRAE Nutrition



Quand l'alimentation traditionnelle ne suffit plus

HP : Hyperprotéiné
HC : Hypercalorigue
—> Objectif quotidien : HP (30 g) + HC (400 kcal)

A consommer €n plus des repas e

distance)

Y
\ Le + souvent, 2 unités/jour
] w A adapter aux godts et capacités du
®° . patient

Multiples formes, godts
et textures possibles



4 galettes

Gruyére T;'apé
2 cas (20 g)

sqilail
RIS = Lait enéier
L en poudre
M 3 cas (20 g)

n &
-/

Lait entier 200 ml

2 petits suisses
aromatisés

Créeme dessert,
aux ceufs, flan

_—
1 Fromage blanc

j 0.-0

" 1 Yaourt Yo @
|1 portion ¢ &
fromage fondu Fromage & pate
dure 30g

Camembert 30g

P} 39 6g

~/. équivaut & 3g de protéines

2 petits suisses

>~a N

5,

L) ﬁcb

9 &

1 CNO lacté
200 ml

N

150 g
Légumes secs

S

2 cuts

Poisson
100 g

2 tranches de
jambon blanc

19 B ©

/ \
] |

18 g 21 g



Une histoire de compromis

Objectifs
nutritionnels

Acceptation par les
résidents

Plusieurs stratégies Charge de travail pour
'z possibles les équipes

Propriété intellectuelle de la SRAE Nutrition



La lutte contre la dénutrition : un projet fédérateur

Repérage
systématique

Adaptations

alimentaire : de :
de qualité I'alimentation

Prévenir et
lutter
contre la
dénutrition

@ Prévention des infections associées aux soins

45
Anjou Eviction Lu.tt.e contre les Infections Nosocom iales P rOprlété inte”ectue”e de Ia SRAE Nutrition



L’appui proposé aux EHPAD

* Kit de sensibilisation a la dénutrition

el ‘_'-" “= = Outils d'aide au diagnostic de la dénutrition

| 7.« Pageweb de ressources sur l'alimentation et la dénutrition
i > Nos thématiques/Dénutrition/En EHPAD

_____________________________________________________________

o www.sraenutrition.fr | Série de 4 webinaires (. jeudi par mois, 14h-15h) :
! 1.Bien manger en EHPAD, ca veut dire quoi ?

I 2.Mieux repérer et diagnostiquer la dénutrition

I

3.Comment adapter l'alimentation du résident dénutri ?
4.Les textures modifiées en EHPAD : quels enjeux ?

T mm M mm o m m mm mm mm m  mmmw O

N Accompagnement personnalisé  ZEEEeeeeees \ & (%

* Form'action des référents nutrition Inter- etabhssement

(1 journée + suivi régulier en visio) binOme cuisine-soin
o Inter-établissements

|
/ o Avec au moins 1 membre de I'équipe de soin (IDE, AS/ASH) et i 5 juin 2025 é Be”evigny (85) 2 p|aces

(- 1 membre de I'équipe restauration par EHPAD
* Coaching dénutrition : réponses aux questions et conseils restantes
N personnalisés (RDVen visio) 4 * 1 Juillet 2025 au Pellerin (44) 4 places

Anjou Eviction Lutte contre les Infections Nosocomiales restan teS Proprlété Intel/ectue”e de Ia SRAE Nutrition



Merci pour votre participation

Charlotte BAUDRY
charlotte.baudry@sraenutrition.fr

a

Aurélie TURPAUD
aurelie.turpaud@sraenutrition.fr

Nutrition

Structure régionale d’appui et d’expertise

Pays de la Loire




Merci pour vos retours ©
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