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g I n Parcours concourant au développement des compétences

formations DIETETIQUE ET NUTRITION

Action de formation réalisée selon les articles L.633.-1 et 6313-2 du Code du Travail

PUBLIC VISE : tout public et personne en situation de handicap
PRE-REQUIS : aucune

MODALITE D’EVALUATION : contréle continu

SANCTION : certificat de réalisation

ORGANISATION ET FONCTIONNEMENT DE LA FORMATION :

Durée totale de la formation : minimum de 14 heures

Horaires : selon emploi du temps du stagiaire

Rythme : suivant les disponibilités du stagiaire demi-journée ou journée de 7h
Mode d’organisation pédagogique : individuel présentiel

Lieu de formation : entreprise, domicile ou organisme de formation

FEEEE

Formateur intervenant :
Pour toutes informations sur votre formateur, veuillez contacter votre référente pédagogique
au 0251242341

Colit de la formation : 70€/h TTC Tarifs indiqués nets de TVA (TVA non applicable selon I'article 261-4-4 du Code
Général des Impots)

Délai d’accés : 15-30 jours (selon réception de I'accord)

Votre contact dans I’organisme de formation : Audrey BOUTAULT— 02 51 24 23 41 — aboutault@bg?i.fr

Movyens pédagogiques, techniques et d’encadrement mis en ceuvre :
+ Moyens pédagogiques : présentation — analyse — restitution — échange
+ Moyens techniques : accueil des stagiaires dans une salle dédiée a la formation, équipée d’ordinateurs, d’un
tableau blanc — imprimante - manuelles — vidéoprojecteur (sur demande)
#* Moyens d’encadrement : formateur expérimenté dans son domaine de compétences

Moyens permettant le suivi et I'appréciation des résultats :

#+ Enamont de la formation ou lors du démarrage de celle-ci, entretien de positionnement individuel et
d’analyse des besoins pour adapter la formation aux attentes du stagiaire bénéficiaire
Convocation envoyée en amont de la formation précisant les modalités de déroulement et de suivi de la
formation
Suivi de I’exécution : feuille de présence signée par le stagiaire a chaque séance
Un certificat de réalisation et une attestation de formation seront remis au stagiaire a I'issue de la formation
Appréciation des résultats : A la fin de la formation, un questionnaire de satisfaction est adressé a chaque
stagiaire
Un certificat de réalisation est adressé sur demande au commanditaire / financeur (Caisse des Dépots et
Consignations, FAF, OPCO).

O FHEEE

o
SARL BG2i - 71 BD Auguste Durand — BP70265 - 85602 Montaigu-Vendée
I n Tel : 02 51 24 23 41 — info@bg?2i.fr — www.bg2i.fr
RCS La Roche sur Yon 499 760 494 000 41 — APE 8559A — CAPITAL 2000€

formations Déclaré auprés de la DREETS sous le numéro 52 85 01302 85 (cet enregistrement
ne vaut pas agrément de 1’Etat)
Mise & jour janvier 2026


mailto:info@bg2i.fr
http://www.bg2i.fr/
mailto:aboutault@bg2i.fr

2l
g formations
OBJECTIFS :

«» Maitriser la composition et le rble biologique des différents macronutriments et micronutriments
«» Comprendre les besoins énergétiques et nutritionnels spécifiques selon I’age et 'activité

<+ Etablir un diagnostic nutritionnel simple et proposer des plans alimentaires équilibrés

++ Identifier les liens entre alimentation et santé

PROGRAMME :

@

% Introduction a la Nutrition et I'Energie
#+ Définitions fondamentales :
o Diététique vs. Nutrition.
o Maétabolisme de base (MB) et Dépense Energétique Totale (DET).
O unité calorique et le Joule
#* Les besoins énergétiques :
o Facteurs influengant la DET (age, sexe, activité physique, thermogenése).
o Calcul des besoins énergétiques : méthodes simples (Mifflin-St Jeor, Harris-Benedict) et
facteurs d'activité physique (PAL).

@

% Les Glucides et les Lipides

#* Les Glucides (sucres) :
o Roles et classification (simples, complexes, fibres).
o L'Indice Glycémique (IG) et la Charge Glycémique (CG) : importance et application pratique.
o Recommandations d'apport (ANC) et gestion de la glycémie.

#+ Les Lipides (graisses) :
o Roles (énergétique, structurel, hormonal) et classification (saturés, insaturés, polyinsaturés).
o L'importance des Oméga-3 et Oméga-6 : équilibre et sources alimentaires
o Lerole du cholestérol (LDL/HDL).

% Les Protéines et I'Equilibre Hydrique

#+ Les Protéines:
o Roles (construction, enzymatique, immunitaire) et composition (acides aminés essentiels).
o Laqualité des protéines : score chimique, protéines animales vs. végétales.
o Besoins et apports spécifiques (sportifs, seniors, régimes restrictifs).

#+ L'Eau et I'Hydratation :
o Role de I'eau dans le corps (transport, régulation thermique)
o Besoins hydriques quotidiens et signes de déshydratation.
o Les boissons : impact des sucres et des édulcorants.

+ Les Vitamines :
#* Classification (hydrosolubles et liposolubles).
#* Roéles spécifiques (Vitamine D, Vitamines du groupe B, antioxydants).
% Sources alimentaires principales et risque de carence.
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+» Les Minéraux et Oligo-éléments :
#* Roles des minéraux majeurs (Calcium, Potassium, Sodium, Magnésium).
#+ Roles des oligo-éléments (Fer, Zinc, lode, Sélénium).
#+ Le sel (Sodium) : les dangers de la surconsommation et les recommandations.

% Principes de I'Equilibre Alimentaire

#+ Les repéres nutritionnels :
o Présentation des modeles (Pyramide alimentaire, PNNS/Santé Publique France).
o Lanotion de portion et de fréquence de consommation.
o Equilibrer I'assiette au quotidien (ratio protéines/légumes/glucides).

+ L'hygiéne alimentaire et la sécurité :
o Lesrisques liés a I'alimentation (contaminations, additifs).
o Les méthodes de conservation et de préparation des aliments pour préserver les nutriments.

+* Nutrition face aux Situations Spécifiques

#+ Nutrition et gestion du poids :
o Les bases de la perte et de la prise de poids (bilan énergétique)
o Analyse critique des régimes restrictifs populaires (hyper-protéiné, cétogene, jeline

intermittent).

+ Adaptations pour les populations spécifiques :
o Le sportif : alimentation avant, pendant et apres I'effort.
o Le senior : lutte contre la dénutrition et la sarcopénie.
o Régimes spéciaux : végétarisme, véganisme (vigilance sur les carences).

#* Alimentation et Pathologies courantes :
o Les grands principes de la prise en charge diététique du diabéete de type 2.
o Le role de I'alimentation dans la prévention des maladies cardiovasculaires.
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Méthodes et outils pédagogiques utilisés :
#* Un accompagnement constant du formateur tout au long de la formation
#+ Un entretien téléphonique a lieu en amont avec le formateur pour définir les besoins du stagiaire
#* Des documents visuels sont analysés et des exercices écrits et orales sont réalisés
#+ Une évaluation progressive des acquis se fait étape par étape avec validation par le formateur.

Suivi et évaluation a l'issue de la formation :
#* Un positionnement individuel de chaque stagiaire en amont de la formation par questionnaire
#* Des exercices seront réalisés en continu durant la formation
#* Un questionnaire d’évaluation individuel de la satisfaction sur le stage est rédigé par le stagiaire en fin de
parcours de formation.

A I'attention des personnes en situation de handicap :
#* Notre organisme peut vous offrir des possibilités d’adaptation et/ou de compensations spécifiques si elles
sont nécessaires a I'amélioration de vos apprentissages sur cette formation.
#+ Aussi, si vous rencontrez une quelconque difficulté, nous vous remercions de contacter directement la
référente handicap.

Application du RGPD par Bg2i Formations :
#* Les informations fournies et saisies dans les documents contractuels de formation qui sont échangés entre
nos deux structures, sont utilisés uniguement dans le cadre de notre relation commerciale.
#+ Par votre retour de documents vous acceptez I'utilisation de vos informations exclusivement par Bg2i
Formations le temps de la formation et de son traitement amont et aval.
% Vous pouvez a tous moments exercer vos droits en lien avec la réglementation RGPD, en adressant un mail
individualisé précisant vos attentes : info@bg2i.fr

Indicateur de résultats de Bg2i Formations en 2024 :
#+ 3.697 heures réalisées dans notre organisme de formation
4+ 136 stagiaires ont réalisé leur formation au sein de notre organisme

Documents contractuels fournis :
+ Toutes les actions de formation dispensées par Bg2i Formations font I'objet d’une convention de formation
car elles sont dispensées a des particuliers.
+ Tout document contractuel est accompagné du programme descriptif de Iaction de formation et du
réglement intérieur.

Engagement de la qualité BG2i Formations :

L'organisme prestataire d’actions de développement des compétences satisfait aux exigences du Décret n°2019-564
du 6 juin 2019 relatif a la qualité des actions de la formation professionnelle. Les formateurs BG2i Formations
appliquent la charte qualité définie par BG2i Formations. L'intervenant est spécialisé en Formation des Adultes
(copie des diplémes et références clients sur simple demande).
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