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DIETETIQUE ET EQUILIBRE ALIMENTAIRE
bysantest

Une bonne nutrition et incontestablement facteur de bonne
santé. L’étude des liens entre alimentation et santé a montré
que les deux plus grandes causes de décés en France
(maladies cardio-vasculaires et cancer) sont liées a notre
facon de manger.

Le rapport de mission portant sur « L'alimentation en milieu
hospitalier » remis en 1997 au ministére de la Santé en France
(Guy-Grand, 1997) souligne I'étendue et I'acuité des
problémes que posent I'alimentation, et plus spécifiquement la
prise en charge nutritionnelle des patients hospitalisés.

Objectifs Méthodes pédagogiques

Identifier les recommandations actuelles en matiere ~ Méthodes actives et participatives avec exposés

de nutrition. théoriques.
« Comprendre les enjeux de la nutrition dans le Une documentation pédagogique sera mise a
contexte de son établissement. disposition de chaque participant.

Maitriser les regles de I'équilibre alimentaire.
» Connaitre les rations alimentaires relatives aux

différents publics. quluqﬁon

Comprendre les principes des différents régimes.

Une évaluation en fin de formation sous forme de

ContenU de |G formqhon qguestionnaire permet de mesurer |'atteinte des
objectifs et |a satisfaction des stagiaires. Un tour de
« Les tendances alimentaires actuelles table en début et fin de formation sera
« Les instances et recommandations : PNNS 1, PNNS ; egalement effectue
GPEM/DA et GEMRCN.
» Notions de diététique : o o o
- Besoins fondamentaux de |'organisme. Aﬂesiqhon dU SUIVI de Iq
- Principaux nutriments et leurs réles. .I:ormaﬁon

- Composition des aliments, groupes d’aliments.

- Répartition et équilibre a I’échelle du repas, de la
journée, semaine, mois, vie.

Les rations alimentaires : pour les enfants, les ados,
les adultes, les personnes agées.

Cette formation donne lieu & la délivrance
d'une attestation individuelle a son issue.

o Lesrégimes. PUbliC .
o Les malafjles et les mécanismes pathologiques Tout professionnel de santé
concernés. , N
- Les aliments autorisés et interdits. Aucun prerequis.
+ Notion d équivalence. Duree : 1journée de formation soit 7h
» Adaptation des menus « standard » en menus g .
« régime ». Tarif : sur devis, nous contacter
» Enrichissement et aliments complémentaires. DélGiS d’GCCéS * 1 mois sous réserve

de disponibilités communes
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Pour vous inscrire Tél:03.83.41.62.72 Email : contact@santestformation.fr
Contact du référent handicap : referent.handicap@santest.fr
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