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Constat actuel concernant lConstat actuel concernant l’’alimentation proposalimentation proposéée aux e aux 
personnes âgpersonnes âgééeses

►► Pas toujours bien Pas toujours bien ééquilibrquilibrééee
►► Trop souvent rTrop souvent rééalisaliséée e àà base de produits finis ou base de produits finis ou 

transformtransforméés par ls par l’’industrie agroindustrie agro--alimentairealimentaire
►► StStéérrééotypotypééee
►► RRééppéétitivetitive
►► Peu appPeu appéétissantetissante
►► Parfois inadaptParfois inadaptéée (textures)e (textures)
►► Peu goPeu goûûteuse (manque dteuse (manque d’’assaisonnements, dassaisonnements, d’é’épices, de pices, de 

typicittypicitéé))



COMMENT ENRICHIR LCOMMENT ENRICHIR L’’ALIMENTATION DE LA PERSONNE ALIMENTATION DE LA PERSONNE 
AGEEAGEE

NNe pas confondre enrichissement calorique et nutritionnel !e pas confondre enrichissement calorique et nutritionnel !

►► En sEn séélectionnant des produits lectionnant des produits àà forte forte 
densitdensitéé nutritionnelle (riches en nutritionnelle (riches en 
protprotééines ines àà haute valeur biologique, haute valeur biologique, 
calcium, fibres).calcium, fibres).

►► En incorporant dans les prEn incorporant dans les prééparations parations 
culinaires des culinaires des ééllééments permettant ments permettant 
dd’’accroaccroîître la teneur finale de la tre la teneur finale de la 
prprééparation  paration  

►► En recomposant les diffEn recomposant les difféérents repas de rents repas de 
la personne âgla personne âgéée et en particulier le e et en particulier le 
petit dpetit dééjeuner et la collation et en jeuner et la collation et en 
nn’’oubliant pas de proposer oubliant pas de proposer 
systsystéématiquement un laitage matiquement un laitage àà chaque chaque 
repas.repas.

►► Viandes (bViandes (bœœuf, agneau, volaille, porc) uf, agneau, volaille, porc) 
poissons, crustacpoissons, crustacéés, abats, s, abats, œœufs).ufs).

►► LLéégumes secs gumes secs –– LLéégumes fraisgumes frais
►► Produits laitiersProduits laitiers

►► Jambon blanc, Jambon blanc, œœufs, poissons en ufs, poissons en 
conserve ou frais.conserve ou frais.

►► Produits laitiers (lait, lait concentrProduits laitiers (lait, lait concentréé, lait , lait 
en poudre) ; fromages (fondu, râpen poudre) ; fromages (fondu, râpéé, , 
bleubleu……) ) 

►► Petit dPetit dééjeuner complet (laitages, jeuner complet (laitages, 
ccéérrééales adaptales adaptéées, pain de qualites, pain de qualitéé et pur et pur 
jus de fruits)jus de fruits)

►► Collations Collations àà base de laitage sous forme base de laitage sous forme 
de crde crèèmes, flans, entremets sucrmes, flans, entremets sucréés ou s ou 
encore des fromages battus avec fruits encore des fromages battus avec fruits 
frais mixfrais mixééss……



Exemples dExemples d’’enrichissementsenrichissements

→→ Petit dPetit dééjeunerjeuner : Portion de laitage soit environ 100 ml de lait dans le caf: Portion de laitage soit environ 100 ml de lait dans le caféé ou ou 
yaourt, fromage, pryaourt, fromage, prééparation lactparation lactéée sucre sucréée).e).
Apport de fibres et vitamines C au travers dApport de fibres et vitamines C au travers d’’un bon jus de fruits frais ou 100 %.un bon jus de fruits frais ou 100 %.
Choix dChoix d’’un glucide complexe de meilleur qualitun glucide complexe de meilleur qualitéé (pain, biscottes, c(pain, biscottes, céérrééales).ales).

→→ DDééjeunerjeuner : : 
-- Incorporer de la protIncorporer de la protééine dans line dans l’’entrentréée (Thon, e (Thon, œœuf, jambon blancuf, jambon blanc……))
-- PrPrééparer un mixparer un mixéé àà base de viande + produit laitier (lait base de viande + produit laitier (lait –– lait concentrlait concentréé ––

fromage fromage –– lait en poudre) + lait en poudre) + œœuf (blanc ou uf (blanc ou œœuf entier).uf entier).
-- Proposer un laitage systProposer un laitage systéématiquement avant le dessert.matiquement avant le dessert.

→→CollationCollation : De temps en temps : De temps en temps àà base de produits laitiers (fruits frais mixbase de produits laitiers (fruits frais mixéés avec s avec 
fromage battu, crfromage battu, crèème anglaise, crme anglaise, crèème pâtissime pâtissièère + compote, riz au laitre + compote, riz au lait……))

→→DDîînerner : Potage de l: Potage de léégumes varigumes variéés (ls (léégumes frais, lgumes frais, léégumes secs, bouillon de gumes secs, bouillon de 
viande) enrichi au lait, lait concentrviande) enrichi au lait, lait concentréé, lait poudre, fromage, voir même viande , lait poudre, fromage, voir même viande 
mixmixéée.e.



Comment donner du goComment donner du goûût  ?t  ?

►► En sEn séélectionnant des produits de bonne qualitlectionnant des produits de bonne qualitéé (frais, surgel(frais, surgeléés, appertiss, appertiséés, ds, dééshydratshydratéés)s)

►► En choisissant des fruits et lEn choisissant des fruits et léégumes dans la mesure du possible gumes dans la mesure du possible àà maturitmaturitéé..

►► En respectant le produit (stockage dans de bonnes conditions et En respectant le produit (stockage dans de bonnes conditions et utilisation rapide).utilisation rapide).

►► En respectant les saisons (pour les produits frais)En respectant les saisons (pour les produits frais)

►► En choisissant un mode de cuisson appropriEn choisissant un mode de cuisson appropriéé (retour aux cuissons longues : viandes (retour aux cuissons longues : viandes 
braisbraiséées ou poêles ou poêléées avec garniture aromatique).es avec garniture aromatique).

►► En utilisant les sucs de cuisson pour confectionner jus et sauceEn utilisant les sucs de cuisson pour confectionner jus et sauces au lieu ds au lieu d’’utiliser trop utiliser trop 
systsystéématiquement des fonds ou sauces dmatiquement des fonds ou sauces dééshydratshydratéées.es.

►► En privilEn priviléégiant la cuisson sous vide ou giant la cuisson sous vide ou àà juste tempjuste tempéérature.rature.

►► Et bien entendu en assaisonnant suffisamment les prEt bien entendu en assaisonnant suffisamment les prééparations (sel, poivre, aromates parations (sel, poivre, aromates 
éépices....)pices....)



DoitDoit--on se limiter on se limiter àà ce type de produits alimentaires pour ce type de produits alimentaires pour 
confectionner les repas chez la personne âgconfectionner les repas chez la personne âgéée et ainsi e et ainsi 

rechercher saveur et qualitrechercher saveur et qualitéé nutritionnelle ?nutritionnelle ?



Ou prOu prééfféérer des produits simples mais authentiques ?rer des produits simples mais authentiques ?



Ces assiettes sont elles adaptCes assiettes sont elles adaptéées aux besoins de la es aux besoins de la 
personne âgpersonne âgéée ?e ?



Le rôle du cuisinierLe rôle du cuisinier

►► CUISINER : PrCUISINER : Prééparer, mitonner de bons petits parer, mitonner de bons petits 
plats.plats.

Avec pour objectifs : Avec pour objectifs : 

-- Proposer des plats appProposer des plats appéétissants et  gotissants et  goûûteuxteux (bien (bien 
prpréésentsentéés, odorants,  qui donnent envie de mangers, odorants,  qui donnent envie de manger……))
-- Respecter lRespecter l’é’équilibre alimentaire quilibre alimentaire (en tenant compte des (en tenant compte des 
apports nutritionnels recommandapports nutritionnels recommandéés)s)
-- Adapter les texturesAdapter les textures (afin que les pr(afin que les prééparations soient parations soient 
ingingéérréées sans  difficultes sans  difficultéés)s)
-- EnrichirEnrichir (pour r(pour réépondre aux besoins sppondre aux besoins spéécifiques de cifiques de 
certaines personnes)certaines personnes)

en gardant en gardant àà ll’’esprit la notion de plaisir esprit la notion de plaisir ……



Que doitQue doit--on faire ?on faire ?

►► Sensibiliser le personnel de production Sensibiliser le personnel de production àà ll’’importance de de sa missionimportance de de sa mission

►► Accompagner les cuisiniers dans lAccompagner les cuisiniers dans l’é’élaboration des menus et la laboration des menus et la 
rrééalisation des ralisation des réégimes spgimes spéécifiques (dicifiques (diééttééticienne)ticienne)

►► Valoriser le travail Valoriser le travail éélaborlaboréé par les cuisiniers de collectivitpar les cuisiniers de collectivitéé..

►► Donner les moyens aux cuisiniers dDonner les moyens aux cuisiniers d’’exercer leur mexercer leur méétier dans de tier dans de 
bonnes conditionsbonnes conditions

►► Renforcer la communication entre les diffRenforcer la communication entre les difféérents servicesrents services

►► Encourager les cuisiniers Encourager les cuisiniers àà travailler avec des fiches techniquestravailler avec des fiches techniques

►► Former les cuisiniers sur les besoins spFormer les cuisiniers sur les besoins spéécifiques de la personne âgcifiques de la personne âgéée, e, 
sur la nutrition prsur la nutrition prééventive et sur lventive et sur l’’alimentation alimentation àà texture modifitexture modifiéée et e et 
enrichieenrichie



LL’’alimentation de la personne âgalimentation de la personne âgéée doit être varie doit être variéée, e, 
appappéétissante, colortissante, coloréée, goe, goûûteuse et teuse et ééquilibrquilibréée.e.

Duo de carotte et chou fleur                    Mousse d’avocat au thon                 Tomate et crème de lentilles 

Bavarois d’asperge et coulis de 
pois vinaigrette au balsamique

Œuf cocotte à la duxelles de 
champignons et à la fourme d’Ambert

Mousse de foie de porc et 
cornichons



ELLE DOIT SUSCITER LELLE DOIT SUSCITER L’’ENVIE DE GOENVIE DE GOÛÛTERTER……

Mousseline de saumon aux deux sauces – Flan 
de champignons et duchesse de courgette

Terrine de lapin aux carottes 
et brocoli

Boudin aux pommes

Couscous

Flan de poisson 
meunière gratin 

provençal

Andouillette sauce moutarde

Chevreuil aux airelles 



POUR QUE MANGER RESTE ENCORE UN PLAISIRPOUR QUE MANGER RESTE ENCORE UN PLAISIR

QUEL QUE SOIT L’AGE 

Milk shake fraise et ananas Compote de pommes, crème 
diplomate et sauce caramel

Tiramisu Crème citron 
mascarpone

Crème chiboust à la 
framboise

Duo abricot et ananas Soupe de fraise à la 
menthe et  banane

Cerises Bavarois de fromage blanc 
et coulis de fruits rouges


