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« La culture du bien-manger, 
le garant d’une bonne santé »
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« PARAD »
Docteur SANCHEZ - Praticien Hospitalier, 

Département de Gériatrie Bichat-Beaujon-Bretonneau 



Dr Manuel Sanchez, Paris



Contexte
 Dénutrition  morbi-mortalité 

importante en population âgée

 Prévalence en ambulatoire estimée 
entre 4 à 10 %

 Sous-diagnostiquée +++

 Comment sensibiliser les 
personnes âgées et leur 
entourage ?

Poids
IMC

Sarcopénie

Critère 
étiologique

Dépistage systématique ?
Screening ?

HAS 2021 : Surveillance de 
l’état nutritionnel 1/mois, à 
chaque consultation …







Mini Nutritional Assessment
Short Form

Hétéro questionnaire

Par un professionnel de santé

Eléments « médicaux »



TotalSeulAide partiellePar aidant
AIDE

FACILITÉ

151

(74%)

88

(43%)

40

(20%)

23

(11%)
Facile

36

(18%)

13

(6%)

17

(8%)

6

(3%)
Assez facile

14

(7%)

3

(1%)

6

(3%)

5

(2%)
Plutôt difficile

3

(1%)

1 

(0%)

0

(0%)

2

(1%)
Très difficile

204

(100%)

105

(51%)

63

(31%)

36

(18%)
Total

212 personnes âgées > 70 ans suivies en ambulatoire, 41% étaient à risque de dénutrition

Facile d’utilisation



Contexte

SpécificitéSensibilité Auto-questionnaire

0.800.71 Self-MNA 

0.840.62SCREEN-II 

0.740.71NUFFE

0.110.91Determine your Health Checklist

0.290.90PARA-D barème 3

En comparaison avec d’autres outils
- En anglais
- Plus long
- Nécessite parfois des automesures



Conclusion
L’outil PARA-D répond à plusieurs objectifs :

1/ Auto-questionnaire facile d’utilisation : permet d’augmenter le dépistage de la dénutrition en 
impliquant les patients eux-mêmes et leur entourage

2/ Bonne valeur prédictive pour un outil de « screening » = forte sensibilité

3/ Premiers messages clefs de sensibilisation diffusés avec l’outil

4/ Diffusion simple (format court, ludique, adapté, gratuit)

5/ Ne se substitue pas à un diagnostic nutritionnel plus précis par un professionnel de santé, mais est 
une première étape 
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« Le plaisir est dans l’assiette »
Isabelle FAULQUES - Conseillère en Economie Sociale et 

Familiale, Ville de Paris



LE PLAISIR EST DANS L’ASSIETTE

Action collective à la résidence autonomie « le prince »

Centre d’action sociale de la Ville de Paris (75)

Par Isabelle FAULQUES
Conseillère en Economie Sociale et Familiale
Assure l’accompagnement social des personnes âgées au sein de trois résidences 
autonomie du Centre d’Action Sociale de la Ville de Paris



POURQUOI ?

Prévenir les carences alimentaires 
chez les personnes âgées



ORGANISATION

Groupe de 7 personnes âgées
 2 hommes et 5 femmes

Dans la résidence autonomie de 14h à 
17h



OBJECTIFS

• Repérer les carences alimentaires
• Réintroduire dans l’alimentation les 

protéines et le calcium



COMMENT ?

• Remplir le tableau « mon alimentation au 
quotidien » repas pris sur la journée 
précédente par la personne âgée

• Remplir la pyramide de l’alimentation par la 
Conseillère en économie sociale et 
Familiale pour chaque personne.
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« Le Prif, engagé sur le thème de la 
nutrition auprès des seniors »

France MARCHAND, Coordonnatrice de l’offre de services - PRIF 

Sarah MANSIER, Responsable du Pôle Partenaires des Aides 
Individuelles - CNAV



Le Prif, engagé sur le 
thème de la nutrition 
auprès des seniors 



Le Prif, qu’est ce que c’est ?
Un organisme inter-régimes avec une mission de service public  créé en 2011 
par les régimes de retraite de : 

s’adresser à l’ensemble des retraités franciliens, y compris les 
plus fragiles/isolés ;

déployer une culture commune de la prévention.

Mettre en œuvre des actions pour le bien-vieillir et la 
prévention de la perte d'autonomie ;

Nos objectifs



Notre raison d’être
LE PRIF, UNE INGÉNIERIE AU SERVICE DE LA 

PRÉVENTION

Le PRIF, les départements et leurs 
partenaires, financent
l'intégralité des activités 
proposées, afin d'assurer
l'accessibilité aux différents 
ateliers.

FINANCER1

Le PRIF collabore avec plusieurs 
partenaires scientifiques pour
évaluer les impacts et bénéfices à court 
terme des actions du Parcours 
prévention, aussi, pour développer la 
recherche, l’expertise
en prévention et les connaissances.

EVALUER3

Le PRIF dans une démarche de 
Proximité, coordonne
avec l'appui des partenaires opérateurs 
et locaux des ateliers sous plusieurs 
formats dans 538 villes en Ile-de-France 
soit 42 % du territoire francilien.

COORDONNER2

Promouvoir une offre de
Qualité, développée et évaluée par les
partenaires opérateurs, les experts en 
prévention dans une démarche 
scientifique, et accessible aux retraités 
franciliens quel que soit son régime de 
protection sociale.

PROMOUVOIR4



Ateliers collectifs : 
12 à 15 personnes

Gratuits

Près de chez 
vous ou en 

visio



“Vous allez y prendre goût !”Atelier 
Bien dans 

son assiette
500 participants en 2023

L’atelier Bien dans son assiette apporte les clés pour mettre en place des habitudes alimentaires
variées et équilibrées tout en gardant le plaisir de manger.
À travers des conseils ludiques et une invitation à la mise en pratique, les participants repartent de
cet atelier avec des bons réflexes à adopter au quotidien en matière d’alimentation.

Plus de 700 personnes touchées en 2023

 5 séances :
Séance 1 : Bien dans son assiette, dans son corps et dans sa tête
Séance 2 : L’alimentation, votre premier allié santé
Séance 3 : Faire ses courses en toute sérénité
Séance 4 : Du plaisir à la carte
Séance 5 : A table !

NUTRITIONLien social, et convivialité

78%
affirment prendre 

plus de plaisir à 
manger

disent être plus 
attentifs à leur

alimentation après 
l’atelier

89%

Mesure d’impact

Le + du Prif et de 
l’Assurance Retraite : 

Un parcours « nutrition » : 
de l’atelier collectif au bilan 

nutritionnel individuel



C o m me n t  s’ i n s c r i r e     : le site du Prif et pourbienvieillir



C o m me n t  s’ i n s c r i r e     : le site du Prif et pourbienvieillir



L’accompagnement au Domicile après 
Hospitalisation
Direction de l’Action Sociale Île-de-France



La prestation ADH

29

Un volume d’heures 
d’intervention 

humaine e 
64 heures maximum

Un volume d’heures 
d’intervention 

humaine e 
64 heures maximum

Un forfait de 
prévention

Un forfait de 
prévention

Des dispositifs de 
prévention

Des dispositifs de 
prévention



Le bilan nutritionnel dans le cadre de l’ADH

30

- Possibilité pour le retraité de bénéficier d’un bilan nutritionnel en fonction 
ses besoins

- Un suivi par une diététicienne
- 3 mois
- A domicile

- Un format en cours de refonte
- Intégrer l’ensemble des plans d’aides: OSCAR, ASIR, ADH
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« L’hygiène alimentaire en EHPAD et au 
domicile »

Jean-Luc VALENTI - Conseiller technique, Ville de Paris
Anthony MILLOX - Diététicien-nutritionniste, Ville de Paris



L’hygiène alimentaire en EHPAD et au domicile

L’hygiène alimentaire en EHPAD et au domicile | Service de la Restauration DSOL | 
Novembre 2024

Jean-Luc Valenti, conseiller technique
Anthony Millox, diététicien-nutritionniste

Service de la Restauration, Direction des solidarités de Paris



01

L’hygiène alimentaire en EHPAD et au domicile | Novembre 2024 | 33
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de Maîtrise 

Sanitaire

02 Focus : la 

température

03 Entretien du 

matériel et 

hygiène



La méthode HACCP et le plan de 

Maîtrise Sanitaire
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01. Les prérequis : 5M

L’hygiène alimentaire en EHPAD et au domicile | Novembre 2024 |
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01. HACCP et PMS

1/ Le principe de l’HACCP 
L’HACCP est une méthode destinée à garantir la salubrité 
des produits consommés

2/ En EHPAD :
Appliquer un Plan de Maîtrise Sanitaire propre à chaque 
établissement

3/ Chez soi :

Appliquer les mêmes principes : DLC, nettoyage du 

réfrigérateur, entretien de son matériel, conservation des 

aliments… 

L’hygiène alimentaire en EHPAD et au domicile | Novembre 2024 |



La température
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02. La température

Prise de température des repas :

- Pour un plat froid : 

- départ de cuisine : entre 0 et 3°C
- réception en office : entre 0 et 10°C (consommation dans les 2H)

- Pour un plat chaud : départ de cuisine et réception en office :

Idéal : 75°C – Minimum : 63°C

L’hygiène alimentaire en EHPAD et au domicile | Novembre 2024 |



Hygiène et entretien du matériel
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03. Suivi de l’hygiène en EHPAD

Entretien / nettoyage / Relevés de température :

- Feuille de traçabilité et protocole du plan de 

nettoyage. 

- Feuille de traçabilité et protocole des 

températures

Le protocole est détaillé dans un document 

à l’usage des intervenants.

L’hygiène alimentaire en EHPAD et au domicile | Novembre 2024 |
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Dans plus de 40% des cas, une TIAC est due à un 

matériel mal entretenu  ou défectueux :

- Machine à laver

- Chariots

- Hachoir

- Manque de cloche pour le repas en chambre

- Bain-marie

- Armoire froide etc…

Cela entraîne une augmentation de la pénibilité du 

travail des agents.

03. Conséquences d’un matériel 
défectueux

L’hygiène alimentaire en EHPAD et au domicile | Novembre 2024 |



42

Le maintien de la chaîne du 

froid

Le rangement du réfrigérateur

Le dégivrage

Le nettoyage

Le respect des étiquettes

Les DLC et DDM

03. Hygiène et entretien à la maison

L’hygiène alimentaire en EHPAD et au domicile | Novembre 2024 |



TITRE DU DOCUMENT
Suite titre

Sous-titre

Merci de votre écoute !


