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OBJECTIFS DE LA FORMATION

e Acquérir les bases de la diététique.

e Savoir composer et programmer les menus en tenant compte des besoins des
patients et obligations nutritionnelles (décrets n°2012-143 et n°2012-144 du
30 janvier 2012).

e Disposer de repeéres, d’outils nécessaires a I’élaboration des menus

e Connaitre les principaux régimes et savoir les mettre en application.

o Etre capable d’analyser une situation nutritionnelle, de conseiller et de
proposer une alimentation adaptée a chaque patient.

o Développer sa compétence en matiere d’alimentation et de nutrition pour
participer au CLAN (Comité de Liaison Alimentation Nutrition) de
I’établissement.

CONTENU DE LA FORMATION
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PERFORMANCE TOURISME /C

SECURITE LOGISTIQUE AUDIOVISUEL
ENERGETIQUE PERSONNEL

1. Les bases de la diététique, I’équilibre alimentaire

e Les apports nutritionnels conseillés.
e Les aliments, les nutriments et les groupes d’aliments.
o L’équilibre des différents repas : association et variété.

2. L’élaboration des menus dans des établissements de santé

Objectifs nutritionnels.

Les catégories d’aliments et leur fréquence de consommation
Grammages a servir par type de patients

Le plan alimentaire : technique d’'élaboration.

La rédaction des menus.

3. Le lien entre alimentation et pathologies.
4. Recommandations actuelles et applications pratiques pour

o Le diabete de type | et Il
e Le surpoids et I'obésité.
e Les troubles du comportement alimentaire (anorexie, boulimie, hyperphagie,

e Les dyslipidémies (hypercholestérolémie et hypertriglycéridémie).

e La dénutrition, la dysphagie (enrichissement et adaptation de la consistance
des aliments pour faciliter la déglutition).

e Les allergies alimentaires

5. Le régime sans sel, le régime anti-diarrhéique, le régime anti-
constipation.

6. Les produits diététiques et de régimes.

Durée : 3 jours
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