PRINCIPES DE NUTRITION ET D'EQUILIBRE EARHTEE\E!TDFEAITﬁ
ALIMENTAIRE N° 93830475983

Public concerné :
Adjoints techniques de cuisine, auxiliaires de service en cuisine, adjoints de contréle de la
prestation de restauration, encadrement.

Prérequis :
Aucun.

Durée :
7 heures (1 jour).

Nombre de stagiaire :
De 6 a 15 personnes.

Objectifs :
- ldentifier les recommandations actuelles en matiére de nutrition,

- Comprendre les enjeux de la nutrition dans le contexte de son établissement,

- Connaitre le mécanisme de I'organisme et les bienfaits des aliments,

- Savoir mettre en place des menus équilibrés,

- Associer des principes de nutrition et d'équilibre alimentaire aux méthodes de travail.

Al'issue de la formation :
- Le stagiaire sera capable de :
- Connaitre les tendances alimentaires actuelles,
- Appliquer les notions acquises en diététiques,
- Organiser des menus équilibrés.

Contenu :
- Equilibre alimentaire, principes de bases,
- Lerythme et le comportement alimentaire (IMC, apport énergétique, nutritionnels,
sommeil, etc.),
- Lien alimentation, santé et activité physique,

- S'approprier les objectifs et les repéres de consommation du PNNS (Programme @ Secuite

NOS FORMATIONS

National Nutrition Santé), alimentaire
- Etiquetage alimentaire, e
- Faire le point sur les représentations et les croyances alimentaires,
- Conséquences d'une mauvaise alimentation et de facteurs environnementaux négatifs,
- Besoins fondamentaux de I'organisme,
- Principaux nutriments et leurs réles,
- Composition des aliments, groupes d'aliments,
- Lesregles a connaitre,
- Rédaction de menu,
- Intégrer ces notions dans son activité.

Risques
chimiques

Hygiene et propreté
des locaux

Méthode pédagogique :
Apports théoriques, partage d'expérience, démonstration par le formateur, mise en situation,

) h ) . ! . ; Prévention et sécurité
pratique de cas, évaluation des connaissances et attestation de fin de formation.

au travail

Documentation :

Chaque stagiaire regoit 1 documentation aide-mémoire. —
Utilisation du matériel

de nettoyage

ILE DE FRANCE - GRAND EST - SUD EST

contact@sanogia.com NG RTGI(ICY + 33 (0)4 98 00 00 02) Fax :+ 33 (0)4 98 00 05 90




