
 

∗ Acquérir des connaissances sur une cuisine équilibrée et diététique. 
∗ Connaître les besoins nutritionnels des personnes servies  
∗ Connaître les apports énergétiques des différentes catégories d’aliments. 
∗ Être capable d’établir des menus équilibrés sur plusieurs semaines (cycle de menus) 
∗ Améliorer, mettre en valeur la présentation et le gout des repas servis (cuisson, va-

leurs énergétiques, ...) 
∗ Maîtriser les bonnes pratiques d’Hygiène alimentaire (HACCP) sur le site  
   « de la réception à la consommation » Différents points de rappel 

     Programme de formation et de développement des compétences professionnelles 
 

Présentation du formateur et des stagiaires 
Présentation de la formation (contenu de la formation et objectifs) 
Questions diverses sur les besoins liés à l’activité de la structure 
 

Partie théorique et mise en pratique 
∗ Les constituants énergétiques des aliments. 
∗ Les besoins alimentaires nutritionnels des individus  
∗ L’influence des modes de cuisson sur l’apport énergétique. 
∗ La diététique et l’évolution des habitudes alimentaires  
∗ Apporter une variété sur les menus en fonction des commissions de menus, … 
∗ Élaborer des menus équilibrés en fonction des saisons (Printemps/été et Automne/hiver) 
    Tout en tenant compte des recommandations du GEMRCN  
∗ Allier la faisabilité en fonction de l’outil de production, de la gestion des produits,  
     du temps et du personnel. 
∗ Importance des choix proposés en fonction du PNNS (priorités principales) 
∗ La nutrition et la composition des repas (plan alimentaire, …): tableau de contrôles des fréquences  
∗ Le tableau des grammages, l’apport qualitatif et quantitatif et les besoins énergétiques 
 
 
Rappel Hygiène alimentaire 
∗ Maîtriser les bonnes pratiques d’Hygiène alimentaire (HACCP) sur le site                                                     

« de la réception à la consommation » Différents points de rappel 
 

        
Questions diverses, Analyse, synthèse, bilan et évaluation du stage   
 
   Remarque : Un descriptif de programme sera affiné afin de répondre au mieux aux besoins de  l’entre-
prise en fonction des objectifs à atteindre avec une notion de faisabilité. Le centre de formation tiendra 
compte des contraintes de l’établissement où se déroulera cette formation en intra. 

 SE PERFECTIONNER  
EN DIETETIQUE EN CUISINE COLLECTIVE 

EQUILIBRE ALIMENTAIRE ET CYCLE DE MENUS 

(Valant objectif professionnel)  PAGE 1/2 

CFMB GESTES PRO  19 Allée des Amandiers 33140 Villenave d’Ornon                                                                                                
Portable : 07 86 95 61 89        Tél : 05 57 77 94 02    E mail : contat@gestespro.com     Site : www.gestes-pro.com  

Siret : 479 623 175 000 37    Naf : 8559 A   N° de TVA Intracommunautaire FR55 479 623 175 000 37 
Numéro de déclaration d’activité N° 72330651033 enregistré auprès du préfet de Région Nouvelle Aquitaine 

Public concerné : Chef de cuisine, Cuisiniers, commis de cuisine 
Dates, durée, rythme : 2 ou 3 journées, 2ou 3 x 7 heures, Dates à définir 
   Matin de : à définir            Après-midi de : à définir 
Lieu de formation : Intra, Lieu à définir 
 

Formateurs : Julien Anglade Professionnel, Formateur Chef de cuisine   
Coût : Devis ci-joint pour 1 à 10 participants 

 

Objectifs opérationnels de développement des compétences professionnelles  
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Pré requis :                                                                                                                    

Maitriser la langue française 
Le stagiaire doit être en contact avec l’alimentaire et (ou) servir les repas aux clients                                                                             
Maîtriser ou connaitre des techniques culinaires de base                                                                     
Un questionnaire est remis en début de formation (positionnement à l’entrée) :              

  Modalités techniques, pédagogiques et d’encadrement : 

Cette formation est dispensée par 1 formateur Professionnel, Chef de cuisine dont le rôle : 
Méthode pédagogique : 

Il utilise une méthode active et expérientielle en proposant un apport théorique se rapportant sur de 
nombreux cas concrets et vécus permettant aux stagiaires d’assimiler plus facilement les objectifs à 
atteindre. Il utilise ses compétences professionnelles et législatives permettant aux personnes pré-
sentes de mettre en pratique les connaissances acquises dans leur entreprise à l’issue de la formation.  
Allier les compétences professionnelles de l’intervenant à l’aide de divers supports  
Il utilise une méthode affirmative et démonstrative : 
Montrer (démonstration), faire faire (expérimentation) et faire dire (reformulation)  
Moyens pédagogiques : 

Remise d’un livret de formation (recettes et/ou support théorique, barème de température, …)  
Le formateur fournit du matériel spécifique selon les besoins pour le bon déroulement du stage en    
entreprise  
Techniques pédagogiques :  
De multiples mises en pratique sont faites en entreprise selon les besoins des stagiaires   
Autoévaluation commune (stagiaires et formateur) autour des dégustations des préparations faites                             
Le formateur utilise une salle mise à disposition par la structure ou s’effectue la formation (salle de 
séminaire,…) pour les parties théoriques                                                                                                                                                                                       
 

En fin de formation :         

Remise d’un Certificat de Réalisation (attestation  de présence, d’assiduité et de fin de formation) signée 
par le formateur, le stagiaire 

Modalités d’évaluation des connaissances : 

Objectifs de la formation et questionnement des stagiaires sur les attentes liées au stage 
Un test de positionnement sous forme de questionnaire est utilisé en début de formation (pré requis) 
et en fin de stage (avant et après) : cela permet de valider l’évaluation formative et l’acquisition de 
nouvelles compétences suite à la formation.                                                                                                                                          
La fiche d ‘évaluation ou d’appréciation est remplie en fin de stage et un autre à froid dans les 6 mois  
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