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Assembler les compétences des Accompagner chaque projet vers la
professionnels hospitaliers, progression de la performance
gériatriques et handicap alimentaire et nutritionnelle
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groupe

e 0@

i
Innovant
. | Créateurs
Collaboratif . de solutions

g
o il

W ‘--"."!,'-u
N W =
Agitateurs y 1‘-*‘ ad h
A | dinnovations |~ .
[~
e ;e
g 0, =
Respectueux o
v Accélérateurs
.. . | ccelérat
Visionnaire o ©A d’évolutions
g el g
i - I., ||*l|_-l
L "',Jr“ I:’j‘:
.'.i:.l‘l. o



Notre force collective

pour accompagner alimentation et nutrition vers la performance
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Un accompagnement vers une nouvelle approche de
I'alimentation des personnes en situation de fragilité
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au coeur des projets restauration et nutrition
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Une équipe de 30 experts et collaborateurs permanents et 30 experts vacataires

« Ingénieurs restauration

« Ingénieurs nutritionnistes

« Diététiciennes nutritionnistes

« Maitre de conférences Universitaire associé
e Experts culinaires

e Chef de cuisine expert

« Collaboratrices fonctions support

« Chercheurs, scientifiques, Directeurs, médecins, ingénieur en blanchisserie, ingénieur logistique.
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des projets de I'étude initiale a la mise en ceuvre opéerationnelle
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au service des projets et de I'expertise

Une offre de formation continue concue en lien avecla R & D

Une transmission de savoir exigeante pour les professionnels santé
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UNIVERSITE LYON 111l

JEAN MOULIN

Eric COMMELIN, fondateur du Groupe ec6, Maitre de conférences associé de I'Université Lyon 3, est chargé de
la mise au point et de la conduite des cycles de formation universitaire.
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Le pilotage rédactionnel de guides de bonnes pratiques et de reférentiels :

e Guide prise en charge hoteliere des patients en fin de vie - presse EHESP
e Guide CLAN rédigé pour la Meah

e Guide de bonnes pratiques co-rédigé pour la Meah

e Guide alimentation Alzheimer, s’adapter au quotidien — Presses EHESP

e Guide alimentation séniors pour la revue EHPAD Magazine

e Guide 3S alimentation et nutrition des personnes en situation de déficiences intellectuelles

La participation, pour la Région Rhdne Alpes Auvergne, aux réflexions sur la nutrition en

restauration santé lors de I'exposition universelle
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et le developpement de nouvelles approches

L'innovation ec6 pour dessiner l'avenir au travers de programmes de R&D :
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Mieux prescrire pour mieux nourrir

Les objectifs \’J/

Le champ du programme RENESSENS
L'alimentation et la nutrition des Personnes Agées / EHPAD / a domicile

L’'objectif
-Intégrer de nouvelles approches de I'offre alimentaire Structurelle / Operationnelle

eEvaluer le lien entre la santé des séniors et |'offre alimentaire

-Identifier les impacts sur la santé et I'utilisation des ressources mises en ceuvre

La mesure de la performance
Prise en charge opérationnelle intégrale de la restauration d’'EHPAD

«Conduite d’entretiens culinaires réguliers avec les convives
*Mesure permanente de I'évolution de parametres santé/satisfaction (2 ans)

«Analyse des données pour détermination de tendances par 4 laboratoires universitaires
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| es modalités structurelles Renessens

Mieux prescrire pour mieux nourrir

Adapter les volumes alimentaires et la densité nutritionnelle.
*Raisonner en « apports et densité nutritionnels » et non en « grammages »

«Intégrer la notion de profil de mangeur (trés petit / petit / normaux / grand mangeurs)

Restructurer la journée alimentaire
-Densifier les rendez vous alimentaires secondaires : petit déjeuner et go(lter

«Concentrer les apports protéiques sur la phase matinale




.. s P . il |
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ieux prescrire pour mieux nourrir

Positionner les cuisiniers au cceur du projet nutritionnel
«Utiliser uniqguement des fruits frais et de saison

eRéaliser I'ensemble des fabrications « maison »

*Elargir la palette des techniques culinaires (Cuisson basse température, sous vide, cuisine moléculaire)

Evoluer vers une alimentation libérée pour plus de plaisir et d’envie
Placer le plan alimentaire au cceur du dispositif pour structurer I'équilibre alimentaire

*Evoluer vers une cuisine de l'inspiration et de I'envie du moment et de la saison

eAssocier les convives a leur restauration et leur nutrition

Positionner les aliments a texture modifiée au coeur du dispositif
Elargir les techniques culinaires pour décliner les textures modifiées (gastronomie moléculaire)

*Réaliser des menus complet fabriqués « maison » déclinés dans toutes les textures

-Réaliser des enrichissements culinaires pour garantir plaisir et performance nutritionnelle



Les allegations alimentaires

Intéegrer dans la fabrications des repas les bonnes pratiques
nutritionnelles des séniors

«Concentration des apports en protéines

Diversification des sources de protéines

*Recours a des aliments a forte densité micro nutritionnelle

eAdaptation du rapport sodium / potassium

*Equilibre du rapport oméga W3 / oméga 6

*Réduction des sucres simples au profit des sucres lents

*Réintégration de la place stratégique de I'ceuf

*Sources et traitement des fruits (fruits frais uniguement)

Sources

RENESSens
I

Mieux prescrire pour mieux nourrir
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Le pilotage Renessens

Mieux prescrire pour mieux nourrir
40 personnes ageées
/EHPAD
\

Evaluation permanente de parameétres liés a
la santé nutritionnelle et a I'alimentation

Evaluation v Informations générales du résident Evaluation
permanente sur 1 v'Données concernant I'alimentation (régimes, permanente sur les
EPHAD avec une textures, profils de mangeur, relevés ingesta) 2 EHPAD )

approche accompagnes

: v'Données sur I'autonomie (GIR, pathologies
restauration standard cognitives)

v'Données médicales (pathologies chroniques, CNO,
supplémentation en médicaments, jours
d’hospitalisation, taux de chutes)

v'Données liées a la dénutrition (albuminémie,
courbe de poids, IMC)

Mesures des impacts
santé — satisfaction — économie




groupe

restauration & nutrition
hospitaliére, gériatrie, handicap

Eric Commelin
Directeur

e

06 61 57 68 80
e.commelin@ecé.fr
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www.ec6.fr
Le Mont 71 SéO Saint Point
tél. 03 85-38 2002
fax 03 24'38 01 48
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Eric COMMELIN

MAITRE DE CONFERENCE ASSOCIE
MASTER INGENIERIE RESTAURATION ETABLISSEMENTS DE
SANTE

ASSOCIATE MASTER OF CONFERENCES

TEL +33(0)6 6157 68 80

e.commelin @ec6.fr

FACULTE DE DROIT { IFROS5{ 18 rue Chevreul / 69007 Lyon { ifross@univ-lyon3.fr f +33 (04 78 78

WWW.IFROSS.COM
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