
 

Bases de diététique 

 
 

Public visé : Personnes travaillant en cuisine ou souhaitant s’orienter dans ce 

domaine. 

Pré-requis : Savoir lire et écrire. 
 

Objectif de formation : Connaitre les notions de base en matière de diététique, et 

maitriser les règles de l’équilibre alimentaire. 
 

Objectifs pédagogiques :  

 Etre capable de nommer les groupes d’aliments ;  

 Reconnaitre les aliments par groupe ; 

 Connaître les rations alimentaires relatives aux différents publics. 

Contenu : 

1. La diététique, c’est quoi au juste ? 

2. Pourquoi se nourrir ? 

3. Les bons repères 

4. Les groupes d’aliments 

5. Le repas et la journée alimentaire 

6. La réglementation  
 

Méthodes et outils pédagogiques :  

 Exposés et exercices pratiques ;  

 Echanges sur la pratique et exercices (individuel/collectif) ; 

 Fiche de synthèse remise aux participants ; 

 Évaluation des acquis à l’aide d’un QCM à la fin de la formation. 
 

Modalités d’évaluation : 

 Evaluation préalable afin d’adapter le programme au groupe de formation ; 

 Evaluation des acquis (QCM, exercice pratique) 
 

Modalités d’accès : 

 Session inter entreprise selon calendrier (fonction des places disponibles) 

 Session intra entreprise sur demande 
 

Informations pratiques : 

 Attestation de formation remise après la formation  

 Tarif : 100€ HT/ participant 
 

Durée : 3.5 heures 
 

Formateur référent : FA. HUARD 
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