
Alimentation et Alzheimer 
 

S’adapter au quotidien 
 

Dr. DUCLOS Michel 
CHI Châtillon sur Seine 

dr.duclos-michel@wanadoo.fr France Alzheimer 15/3/2012 



Manger  
qu’est ce que c’est ? 



Assumer un besoin physiologique vital 



C’est aussi et surtout un Plaisir 



Repas et syndrome Alzheimer 

Le repas remplit une fonction médicale 

 Prise de médicaments 

 Prévention de la dénutrition et des risques d’incidents de déglutition.  

 La composition même du menu peut varier dans le but d’empêcher 
certaines conséquences indésirables liées à l’absorption de certaines 
catégories d’aliments. 

 LES REGIMES NE SE JUSTIFIENT PLUS. 

 Le souci principal est l’apport protidique et  

énergétique quotidien indispensable. 

Le moment du repas peut être est anxiogène. 

Confronté à ses incapacités et à sa dépendance/aidant. 

Source de gêne/frustration/d'impatience/d'impuissance. 

Majoration de troubles du comportement au moment du repas.  
 

 

 
 



Le rôle de l’aidant 

Aider la personne à manger  

Une expérience difficile pour les 2 participants. 
- Aider à manger ne signifie pas donner à manger. 

- Aider à manger est une activité « intime ». 

- L’aidant pas toujours convaincu de la valeur de cette  assistance. 

- Donner à manger peut susciter un certain désagrément. 

- FATIGUE de l’ AIDANT et ses répercussions sur l’ ETAT de l’AIDE 

 

 



Le Temps du Repas 
Fondamental et Difficile 

Un Moment de Plaisir 
Un Moment de Partage 
Un Moment de Stimulation  
Un Moment Thérapeutique  

MAIS 
Un Moment de Conflit  
Un Moment de Découragement  
MISE EN ECHEC…… 

Conséquences sur les 2 participants 



LA MENACE 

Malnutrition Protéino-Energétique (MPE) 

Insuffisance d’apport en protéines et en 
calories par rapport aux besoins réels. 



Les besoins nutritionnels 

Les besoins caloriques de base:  

35 Kcal/Kg/j  
Jamais moins de 1600 Kcal/kg/j 

Les besoins en protéines : 

1g/kg/j. 
 

Les PROTEINES « BRIQUES » de l’organisme. 
Fabriquent: Tous les ORGANES de l’organisme et aussi les anticorps, 

hormones, enzymes …. 

Ces besoins sont largement couverts par une alimentation diversifiée 

Les apports doivent être majorés en cas d’activité physique 
importante ou d’état de catabolisme. 
 

 



Besoins nutritionnels du sujet âgé 

Le sujet âgé « sain » Le sujet âgé malade 

Energie kcal/kg/j 35  

Mini 1600 kcal/j 

35 / 40 pathologie chron. 

40 / 50 pathologie aigue 

Protéines 
12 / 15 % ration  

1g /kg /j 

18 / 20 % ration cal 

> 1,5g /kg /j 

Glucides 50 / 55 % ration  
50 / 60 % ration cal dont 
20% sucre absport.rapide 

Lipides 30 / 35 % ration 30 / 35 % ration 

Fibres  20 g / jour 20 g / jour 

Eau 40 ml / kg / j 
A augmenter selon la 

fièvre ou  

la température ambiante 



1,5 L/j 

EQUILIBRE ALIMENTAIRE 
JOURNALIER 

5/j 

4/j 

3/j 

2/j 

1/j 

Hydratation de l’organisme 
Eau=60-70% du poids corps 
Toutes les eaux bonnes 
ALTERNER 
ATTENTION: les eaux 
gazeuses sont riches en sel 

Apport MINERAUX et FIBRES 
Vit C anti-oxydant 
Régulateur du transit 

Apport GLUCIDES et FIBRES 
Source énergétique 
Régulation du transit 

50%-55% 
AET 

Apport CALCIUM et PROTEINES 
Croissance et consolidation os 

ATTENTION: Apport de lipides (AGS) 
   Fromages gras riches en SEL 

Apport de PROTEINES 
Croissance, entretien masse musculaire 
Réparation (opération, fracture, brûlure) 
Système immunitaire 

ATTENTION: Apport de Lipides 

11%-15%  
AET 

Apport AGS, AGMI, AGPI (ω3 et ω 6), AGE 
           VITAMINES (A, D, E, K) 
Source énergétique, membrane cellulaire, cicatrisation  
de la peau,action sur la rétine, cellules nerveuses,  
fonctions reproductrices 

30%-35%  
AET 
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A savoir 

OBJECTIF 

Maintenir une alimentation suffisante en 
protéines et en calories le plus 

longtemps possible 

 

Adaptation permanente 

Aucune règle stricte 

Tout est « permis » (PAS TOUT A FAIT) 
pour tenir l’objectif. 

N’ aime pas les surprises. 



Il mange moins 



Première chose à faire 



Régimes restrictifs 
(Les régimes restrictifs au long cours tuent les personnes âgées) 

Sans sel ! Sans sucre ! Sans graisse ! 

Toujours sans !!! 

Sans Alcool ! 

Sans Tabac ! Sans Sexualité ! 

Que reste-t-il ? 

Sans dents 



Lutter contre le manque d’appétit 

INDISPENSABLE DE  
  

           CONNAITRE LE PATIENT / SES GOUTS PROPRES 

Mais :  

POSSIBILITE D’EVOLUTION DES GOUTS 

- Si l’on peut proposer une petite activité physique avant le repas 

- Les médicaments avant le repas : PAS INDISPENSABLE et tous les 
médicaments sont-ils encore utiles ? (Médecin) 

- Fractionner les repas et prendre (laisser) le temps de manger. 

- Partager les repas avec des proches. 

- Rester gastronome (plats cuisinés, vin à table...) 
  
 



Il mange moins 

Rechercher systématiquement une cause associée 

Identifier d’éventuels troubles du comportement alimentaire (l’échelle de 
Blandford) 

Mettre en place une prise en charge nutritionnelle et évaluer son 
efficacité. 

  



Essayer de repérer  
les troubles du comportement alimentaire 

(Echelle de Blandford) 

Les comportements sélectifs :  

 Refuser de manger une grande variété d’aliments, 
refuser les solides… Ces troubles nécessitent en général 
un changement de régime alimentaire. 

Les comportements actifs de résistance alimentaire ou 
d’opposition :  

 Comme repousser la nourriture ou la personne qui veut 
nourrir, mettre ses mains en face de sa bouche, cracher 
la nourriture. 



Essayer de repérer  
les troubles du comportement alimentaire 

La dyspraxie buccale de l’alimentation et des troubles de l’attention :  
 Comme mélanger les aliments et jouer avec la nourriture 
 plutôt que de l’avaler, utiliser les doigts à la place des 
 couverts, manger des choses non comestibles…Ces troubles 
 concernent en général des patients qui ont besoin d’être 
 incités, guidés pour initier leur repas. 
La dysphagie oro-pharyngienne : 
 Elle touche la fermeture de la bouche, la possibilité de 
 serrer les dents et les lèvres, l’incapacité à ouvrir la  bouche 
 spontanément. Ces troubles sont liés à la perte de 
 coordination musculaire au cours des phases de 
 mastication et de déglutition.  
 

 Attention aux fausses routes. 



Quelle attitude adopter si…? 
Si la personne refuse toute alimentation et s’énerve 

 - Dialoguez, recherchez si des circonstances, facteurs particuliers entrent 
en jeu. Réessayez plus tard. “Rusez” en détournant son attention sur autre 
chose tout en essayant de l’aider à poursuivre son repas. 

Si la personne mange lentement 

 - Laissez la personne manger à son rythme et rassurez-la. 

 - Veillez à ce que le plat reste chaud (cloche sur l’assiette, four à micro-
ondes, assiette chauffante, etc.). 

Si la personne fixe la nourriture et ne mange pas 

 - Expliquez-lui le contenu de l’assiette, le rite du repas ; assurez-vous d’une 
présentation appétissante, 

 - Encouragez-la verbalement, aidez-la. 

Si la personne mélange tout 

 - Apportez les plats les uns après les autres ou laissez-la faire si elle 
mange… 

Si la personne mange avec les doigts, laissez-la faire 

Si la personne refuse de s’asseoir à table et continue de déambuler 

 - Prévoyez des aliments faciles à manger en marchant 



Environnement adapté au moment du repas ? 

Confortablement installée 

Pas préoccupée par autre chose (par exemple, un simple besoin d’uriner 
 ou une douleur). 

Éviter les sources de distraction  

 (télévision, radio, musique, nappes à motifs, tables surchargées, 
 etc.). 

Favoriser une ambiance rassurante et conviviale (horaires réguliers), 

 laissez un temps suffisant à la personne pour prendre son repas, décor 
agréable, etc.). 

Adapter les couverts si nécessaire . 

Proposer des collations entre les repas, le matin, l’après-midi, le soir 
avant le coucher (en respectant un délai de 3 heures entre repas et 
collations). 



Comment votre comportement peut-il favoriser 
la prise alimentaire au moment du repas ? 

Sollicitez la personne doucement, avec patience, à absorber les aliments. 

 Manger doit rester un plaisir ! Privilégier les repas et les plats les mieux 
appréciés. 

 Ne pas tomber dans la facilité pour gagner du temps, en ne donnant que “la 
petite compote qui passe bien…” mais pas nourrissante. 

Retenir son attention, regarder la personne dans les yeux. 

 Se placer en face d’elle et l’aborder doucement. La regarder rassure la 
personne, l’aide à comprendre ce que vous avez à lui dire, ce que vous attendez 
d’elle. Etre attentif aux réactions, aux expressions du visage afin de savoir si 
elle comprend ou non. Une attitude calme rassure la personne.  

Parler doucement et utilisez des mots simples et des phrases courtes. 

 Si les réponses sont inadaptées, réagir en fonction de son humeur. 

 Parler avant d’établir un contact corporel , ne pas toucher pas le visage 
d’emblée. 

 Ne pas donner plusieurs informations à la fois. Si la personne ne comprend pas, 
ne pas hésiter  à répéter plus lentement en utilisant les mêmes mots. 

Préférer les questions auxquelles il est possible de répondre par oui ou par non. 

Annoncer et montrer ce qu’on fait(par exemple, montrez les couverts). 

 

 



Personne refuse de manger 

 
Refus occasionnel 
 C’est le mauvais, « moment, jour »; savoir revenir un peu plus tard 
Refus systématique 
 En parler au médecin qui recherchera une cause associée avant 

d’évoquer l’évolution de la maladie et sa prise en charge. 
 



Que faire ? 



Faciliter le moment du repas 

Participer si possible à toutes les activités qui accompagnent le moment 
du repas 

Eviter tout  ce qui peut le distraire et l’empêcher de faire attention à 
la nourriture. 

Privilégier les plats préférés 
La personne ne peut rester suffisamment longtemps à table. 
Préférer les aliments qui peuvent être consommés sans couverts, sans 

rester assis. 
  



 

Aliments consommables debout 
 • Pizza et quiches, tartes aux légumes 

• Croquettes de viande, de poisson 

• Gnocchis 

• Sandwichs composés, croque-monsieur 

• Poulet froid 

• Saucisson 

• Surimi 

• Légumes crus en bâtonnets 

• Fromages 

• Glaces 

• Entremets 

• Gâteaux, biscuits 

• Yaourts à boire 

• Compotes à boire 

• Crêpes sucrées 

• Fruits secs 



Faciliter la perception des aliments  

 
Savoir renforcer le goût des aliments par le sel mais en quantité limitée 

ou par des épices (ail,oignons, échalottes etc…) 

Savoir jouer sur la température des aliments. 

Savoir jouer sur les textures. 



Enrichir en protéines et calories 

Comment enrichir ? 



Augmenter les apports 

 

THEORIQUEMENT 
Diversifier la nourriture le plus possible 
   - Eviter la monotonie !!!!!!!!!! 

  - Favoriser l’équilibre alimentaire!!!!!!!!!! 
Fractionner les repas dans la journée!!!!!!!!!!! 
   - Meilleure digestion 

  - Nécessité d'un vrai petit déjeuner 
  - Collation à 10 H et 16 H  

Apporter une ration plus énergétique sous un petit volume. 
Veiller à un apport hydrique suffisant. 
 

EN PRATIQUE ON FAIT COMME ON PEUT  
et  

SELON LES CIRCONSTANCES 



  SAVOIR ENRICHIR  
   LES PLATS 
 
 
L'ENRICHISSEMENT DES PLATS est indispensable pour obtenir un 
taux calorique élevé sous un petit volume, plus facile à absorber par 
la personne. 
 



Enrichir l’alimentation  
en protéines et en calories 

Comment ? 
 Indispensable pour obtenir un taux calorique élevé sous un petit volume.  

Plus facile à absorber par la personne.  

 
 



Comment ? 

- Préférer les mets enrichis en beurre, huile, crème ou fromage râpé 
 aux produits allégés : choisir le lait entier par exemple. 

- Consommer plusieurs desserts à la fin des repas. 

- Ajouter sucre, miel ou confiture à des préparations de fruits ou de 
céréales. 

- Enrichir le lait entier avec 1 ou 2 cuillerées à soupe de poudre de 
lait écrémé ou de poudre de protéines. Le lait doit être le plus 
souvent possible incorporé dans les plats (gratins, potages, sauces, 
desserts). 

- Agrémenter les plats de sauces diverses : béchamel, mayonnaise, 
béarnaise. 

- Lorsque les fruits frais ne sont pas consommés pour des raisons de 
texture, penser aux milk-shakes, cocktails de jus de fruits. 



EXEMPLE 
Recette enrichie 

Pour une assiette de soupe ou de purée 
 

Protéines 

Jambon mixé 
Lardons 
Saucisse 
fumée 

Lait en poudre 

Jaune œuf, 
fromage râpé 

Energie 

1 cc crème fraiche 
Beurre 

Fromage fondu 

Croûtons 
Biscotte 

Flocons de pomme 
de terre dans 
préparation de 

légumes 



Modalités d’enrichissement des repas 

Poudre de lait. 
Lait concentré entier 

3 cuillères à soupe (~ 20 g) apportent ~ 
8 g de protéines 

Poudre de protéines (1 à 3 
cuillères à soupe/jour) 

1 cuillère à soupe (~ 5g) dans 150 ml de 
liquide ou 150 g de purée 

Fromage râpé/fromage fondu 
type crème de gruyère 

20 g de gruyère ~ 5 g de protéines  
1 crème de gruyère de 30 g ~ 4 g de 
protéines 

Œufs 1 jaune d’oeuf ~ 3 g de protéines 

Crème fraîche épaisse 1 cuillère à soupe (~ 25 g) = ~ 80 
calories 

Beurre fondu/huile 1 cuillère à soupe (~ 10 g) = ~ 75 à 90 
calories 



Equivalence PROTEINES 

10 g de protides 

Viande ou équivalent Protéines végétales (produits crus) 

50 g de viande 100g Céréales ( blé, riz, maïs…) 

50 g de poisson 50 g Légumineuses (lentilles, haricots blancs, pois 
cassés, pois chiches fèves, soja)  

50 g de volaille 50g Oléagineux (noix, noisettes, amandes, arachides) 

1 tranche de jambon 50g Pates 

1œuf 100g Pain complet 

50 g d’abats 500g de pommes de terre 

100 g de charcuterie type pâté 

Produits laitiers 

100 g de fromage blanc 

45g de camembert 

35g d’emmental 

2 yaourts 

1/4l lait 

2 petits suisses de 60 g 

30 g de poudre de lait  



Quantité  Aliments 

20 g 

protéines   

- 100 g de viande, de jambon (cru ou cuit), d’abats : (foie, 
rognons, langue), - 100 g de poisson, crustacés et coquillages 
décortiqués - 2 œufs, - 1/2 l de lait, 70 g de fromage à pâte 
dure 

10 g 

protéines   

-50 g de viande, poisson, jambon ou équivalent, 1 œuf  

- 6 crevettes roses - 1/4 l de lait, 2 yaourts, 130 g de 
fromage blanc, - 50 g de camembert (ou autre pâte molle), 
35 g de gruyère (ou autre pâte dure), - un verre de lait de 
poule (150 ml de lait.+.l jaune d’œuf) 

5 g  

protéines  

- 20 g de gruyère (ou autre pâte dure), 

 - 1 verre de lait (125 ml), 1 yaourt, 1 petit suisse 

- 1 jaune d’œuf, 2 sardines, 25 g de thon, hareng fumé, de 
miettes de crabes,  de saumon fumé, 4 bâtonnets de surimi 

2,5 g  

protéines  

- 1 pincée de gruyère (10 g) - 1 cuillère à soupe bombée de 
lait en poudre - 2 cuillères à soupe de lait concentré, sucré 
ou non 



Quelques moyens d’enrichir l’alimentation en protéines. 

Aliment à additionner Recette à enrichir 

Œuf entier (cru ou dur)  

 

- salade composée à base de crudités, de riz, de pommes de terre, d’ébly 

- purée de pommes de terre ou de légumes, flan ou pain de légumes, pâtes à la carbonara 

- sauce béchamel pour gratin de légumes, croque monsieur 

Jaune d’œuf cru  - potage de légumes, soupe de pâtes, sauce de viande (type blanquette), sauce béchamel pour 
gratins- lait de poule 

Viande hachée  - sauce tomate (sauce à la bolonaise) : haricots rouges, haricots verts, aubergines, pâtes, 
lasagnes.- purée de pomme de terre (hachis parmentier), pain de viande 

Jambon, cru ou cuit, - salade composée à base de crudités, de légumes cuits, de pommes de terre, de riz, d’ébly, 
bacon en lamelles- pâtes à la carbonara, quiche, tarte aux légumes, soufflé au jambon- œuf 
cocotte, au plat, brouillé, omelette 

Poisson cuit  - sauce béchamel quenelles, gratin, soufflé, au court bouillon - pain de poisson 

Moules décortiquées  - sauce béchamel gratin de fruits de mer, quenelles, riz, pâtes- salades composées 

Thon au naturel en conserve, 
crevettes décortiquées, m.de crabe  

- salades composées à base de crudités, de légumes cuits, de pommes de terre, de riz, de 
taboulé- sauce béchamel : gratin de chou fleur, de poireaux, de pâtes- quiche au thon, pain de 
thon 

Filet de hareng fumé, saumon fumé - salades composées à base de crudités, de légumes cuits, de pommes de terre, de riz,  de 
taboulé- pâtes fraîches au saumon 

Fromages (en cubes ou râpé) : 
gruyère, comté, fêta, roquefort, 

bleu, restes de fromage, fromage de 
chèvre, etc.  

- salades diverses : salade verte, endives, mâche, concombre, tomate,- omelette, œufs 
brouillés,- gratin de légumes (courgettes, chou fleur, brocoli» ou de féculents (pâtes, riz, 
pommes de terre),- quiches, pizzas, chèvre chaud- sauce béchamel : soufflés, gratins, crêpes, 
croûte au fromage 

 

Lait concentré (poudre, concentré 
sucré ou non) 

- potage, soupe de vermicelles, purées, sauce béchamel, soufflé au fromage, gnocchis, quiche 
lorraine, 

- œuf brouillé à la tomate, aux pointes d’asperge, au jambon, au fromage, aux champignons 

- flan, crème, clafoutis, gâteau de riz ou de semoule, lait de poule, thé, café, chicorée, lait 
aromatisé. 



Modalités d’enrichissement des repas 

Les potages 
En y ajoutant des pâtes à potage, du tapioca, du pain, des croûtons, de la crème fraîche, 
du beurre, du fromage (gruyère, crèmes de gruyère…), du lait en poudre, des oeufs, du 
jambon. Penser aux soupes de poissons. 
Les entrées 
Compléter les crudités avec des oeufs durs, du jambon émincé, des lardons, des dés de 
poulet, du thon, des sardines, des harengs, des crevettes, du surimi, des cubes de 
fromage, des croûtons, du maïs, des raisins secs, des olives… 
Varier avec du saucisson, des pâtés, des salades de pommes de terre ou de céréales, des 
entrées pâtissières… 
Le plat protidique 
Choisir des plats naturellement riches, tels que des viandes en sauce, des soufflés, des 
gratins de poisson, des quenelles, des lasagnes, des pâtes farcies… 
Les légumes 
Les servir plutôt en béchamel, en sauce blanche ou en gratins enrichis avec du lait en 
poudre, du gruyère, de la crème fraîche, du beurre, des oeufs, de la viande hachée… 
Les purées 
En ajoutant des jaunes d’oeufs, du gruyère ou autre fromage râpé, du lait en poudre… 
Les pâtes et le riz 
En les additionnant de parmesan ou gruyère râpé, de beurre, de crème fraîche, de jaunes 
d’œufs comme pour la carbonara, de lardons, de jambon, de viande hachée comme pour la 
bolognaise, de petits pois, avec des morceaux d’omelette comme pour le riz cantonnais… 



LES COMPLEMENTS NUTRITIONNELS  

Peuvent aider mais ne sont pas la solution 
 
Poudres de protéines ou des compléments nutritionnels prêts à 
l’emploi. Préparations de dissolution instantanée. Sans parfum, elles 
sont solubles dans le lait et/ou le potage.  
Préparations hyperprotéinées (HP) assure un apport élevé de 
protéines (de 10 à 20 g par portion = 50 à 100 g de viande), de 
vitamines et de minéraux. 
Alterner avec les préparations « maison » (flan, crème, clafoutis, 
gâteau de semoule, potages, purées, gratins). 
Proposés à différents moments de la journée : 
-en petit déjeuner ou en collation pour les boissons ou les crèmes 
 (goût caramel, café, chocolat, fruits rouges) : matin, matinée, 
 après-midi, 1 ou 2 h après le repas du soir. 
-pendant le repas si le complément nutritionnel doit se substituer à 
 un élément du menu : potage en entrée, plat complet mixé 
 (jardinière de légumes/pot au feu), crème dessert. 
- en complément d’un repas : apéritif (jus de fruits hyperprotéinés) 
 ou dessert (crème, boisson). 
 



Troubles de la déglutition  
 (Passage de liquides ou aliments dans les voies aériennes supérieures) 



Propulsion des aliments  
de la bouche dans l’estomac 

Dans la bouche, on mâche 
les aliments, la langue les 
entraîne vers l’arrière : 
  PHASE VOLONTAIRE 

Dans le pharynx, le réflexe 
de déglutition se déclenche, 
la trachée se ferme pour 
éviter les fausses routes : 
    PHASE REFLEXE 

Dans l’oesophage, le bol 
alimentaire descend dans 
l’estomac : 
    PHASE REFLEXE 

Oesophage 

Trachée 

Pharynx 

Langue 

A 

A 

A 

A 

Luette 

Voile du Palais 
Air 

Fosses nasales 

Bouche 

Epiglotte 



Signes d’alerte  

Toux lors de la déglutition 
 Si oui : - Début de repas 
      - Fin de repas (fatigabilité pharyngée) 
      - avec : salive, liquides, solides, liquides et solides 

Gène respiratoire (dyspnée),apnée ou cyanose lors de la 
déglutition 

Voix mouillée ou rauque après plusieurs bouchées ou à 
distance du repas ou de la prise de boisson 

Pneumopathies à répétition et/ou bronchites chroniques 
Gène ou douleur à la déglutition 
Amaigrissement et dénutrition et/ou déshydratation 

inexpliqués 
Régurgitation par le nez 
Toux nocturne 
Odeur buccale désagréable 



Signes d’alerte 

Bavage, crachats et salive excessive (car non déglutie) 

Raclement de gorge fréquent 

Bruit anormal pendant ou après le repas 

Allongement du temps de repas 

Angoisse au moment du repas (peur d’étouffer) et/ou refus 
de participer à des repas en commun 

Sélection ou exclusion de certains aliments ou consistances 
d’aliments et/ ou diminution des quantités ingérées. 

Nécessité d’un bilan complet 

(Orthophoniste) 



Position du patient 

Nuque plate 



Les textures  

Liquide : boisson standard comme de l’eau (non pétillante), vin, thé ou 
café. 

Liquide peu épaissi : jus de fruits avec pulpe, eau mélangée avec un 
peu de compote de fruits (1 cuillerée à soupe de compote dans un 
verre standard -150ml-). 

Liquide épaissi : potage, yaourt, nectars, eau mêlée de compote (3 
cuillerées à soupe de compote pour un verre), eau gélifiée standard. 

Texture molle : fruits cuits, poisson, purée de légumes. 

Haché : seuls les aliments durs à mâcher (viande) sont coupés à la main 
ou brièvement mixés. 

Mouliné : tous les aliments sont passés au mixeur pour lisser les 
morceaux durs, tout en gardant un peu la texture des aliments. 

Mixé : tous les aliments sont passés au mixeur pour lisser très 
finement les morceaux. (essayez de ne pas mélanger les légumes avec 
les féculents et la viande car il est important de pouvoir différencier 
les goûts pour conserver du plaisir). 



Conclusion 
L’alimentation doit être une préoccupation dès le début de la maladie et 
ne concerne pas uniquement la personne atteinte mais aussi l’aidant 
naturel.  
Elle nécessite un suivi régulier, doit faire partie intégrante du plan de 
soin et d’aide associant la famille, le médecin traitant, les soignants. 
Les besoins nutritionnels sont les mêmes que l’adulte jeune et même 
parfois supérieurs. 
Maintenir une alimentation suffisante en protéines et en calories le plus 
longtemps possible.  
Favorisez l’alimentation orale. 
Entourage du patient joue un rôle central dans la prévention et la prise 
en charge des troubles nutritionnels. 
Epuisement des aidants est un facteur supplémentaire de dénutrition. 
La relation entre le patient et l’aidant au cours des repas est très 
importante. 

Adaptation permanente. 
Aucune règle stricte. 

« Tout est permis » ou presque pour tenir l’objectif le plus 
longtemps possible. 

 




