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N U T R IT IO N  S A NT E  D A NS  L ES  ET A B L IS S E ME NT S   
D E  S O IN S  A VEC  UN I LA S A L LE  

                                                                  C u i s i n e r  p o u r  l a  p e r s o n n e  f r a g i l e  

 
 
 
DATE, DURÉE ET COUT PAR PERSONNE 
 

• Du 19 au Avril 2022 et du 17 au 19 Octobre 2022 

• 3 jours – 24 heures   

• 1 250 € HT  
 

 
CONTENU DE LA FORMATION 
 
Déroulé : 

• Jour 1 : apports théoriques  

• Jours 2 et 3 : application pratique en cuisine  

 
Thèmes abordés :  
 

• Prise en charge nutritionnelle des convives selon la typologie des établissements (santé et 
médico-social) 

• Troubles de la déglutition et risque nutritionnel : solutions de plats enrichis et texturés 

• Qualité nutritionnelle et organoleptique des produits : enjeux des circuits courts, travail des 
produits bruts en cuisine 

• Choix des équipements : entre restauration durable et objectifs sanitaires et nutritionnels  

• Techniques culinaires : tours de main et manipulation des équipements  

• Attentes des convives, dressage des plats et impact sur la prise alimentaire 

• Méthode d’enrichissements naturels protéino-énergétiques : impact textural et 
organoleptique, contraintes sanitaires et technologiques 
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NOMBRE ET EXEMPLES DE RECETTES 
 

• 20 recettes au total dont :  
o 9 entrées parmi lesquelles différentes techniques seront abordées comme l’anti 

oxydation, les éléments à base de blé, les différents types de légumes avec des 
cuissons différentes. 

o 4 plats avec différents types de cuissons : sauté, rôti, vapeur… 
o 2 fromages 
o 5 desserts parmi lesquels des fruits, des tartes et des pâtisseries 

• 4 eaux gélifiées 

• 3 recettes de pâte d’enrichissement 
 
 

METHODES PEDAGOGIQUES 
 

• Approche théorique transversale pour susciter l’adhésion des équipes 

• Séquences de démonstration  

• Explications techniques par le chef formateur 

• Mise en application pratique par les participants 

• Echanges sur les différentes techniques abordées  

• Conseil afin de pouvoir aider à leur mise en œuvre sur site 
 

 
 
OBJECTIFS GENERAUX ET CONNAISSANCES TRANSVERSES 
 

• Connaitre la place de la prestation repas face aux enjeux des établissements de la 

restauration collective de santé et de la gestion de la dénutrition 

• Connaitre le convive fragile ou malade (focus sur les séniors, le cancer, la covid19) 

• Comprendre le rôle de l’équipe de cuisine et de service dans la continuité de soins 

• Identifier l’adéquation de ses installations et de ses équipements à l’objectif de santé 

• Garantir la qualité organoleptique et sanitaire en production de masse face à la 

réglementation 

• Adapter la prestation culinaire au profil du patient  

o Travailler les produits bruts, de première gamme 

o Utiliser les justes cuissons via le prisme de la santé 

o Sublimer par le dressage les préparations enrichies et à texture modifiée 
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PUBLIC CONCERNE 
 
Ce module est destiné aux cuisiniers, chefs de cuisine et responsables de production, mais 
aussi aux responsables hôteliers et nutritionnistes cuisinant. 
 
 
PRE-REQUIS 
 
L’inscription à ce stage est ouverte à toutes les personnes majeures et aux professionnels de 
l’hôtellerie-restauration. 
 

 
ORGANISATION  
 
 
Effectif maximum : 10 personnes 
Lieu de formation : Ecole Ducasse Paris Campus 
16 – 20 avenue du Maréchal Juin, 92360 Meudon 
Horaires : de 9h à 17h (présence obligatoire à 8h30 autour d’un café d’accueil) 
Une tenue professionnelle est obligatoire : veste, pantalon de cuisine et chaussures de sécurité.  
Les tabliers et torchons seront mis à votre disposition. Nous recommandons d’apporter vos couteaux : 
filet de sole, éminceur, économe et couteau d’office.  
Les déjeuners sont inclus et pris en commun sur place 
Appareil photo autorisé  
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APPRECIATION DE RESULTAT 
 
Un certificat de réalisation de l’action de formation est remis à chaque participant à l’issue de la 
formation. 
 

 
SUPPORT DE COURS 
 
Les fiches recettes sont remises à chaque participant durant la formation sous format électronique.  

 

 
ENCADREMENT PEDAGOGIQUE 
 
La formation est assurée par des professionnels, spécialistes du domaine enseigné, et encadrée par le 
comité pédagogique de l’Ecole Ducasse Paris Campus. 
 
 

DELAI ET MODALITES D’ACCES AUX FORMATIONS   
 
L’inscription aux sessions se fera en fonction de vos contraintes et selon les places disponibles.  
 
Nos formations sont accessibles aux personnes en situation de handicap.  
 
Les aspects, l’accessibilité et le type de handicap au regard des modalités d’accompagnement 
pédagogiques sont à évoquer impérativement au cours de l’entretien préalable à toute 
contractualisation, afin de pouvoir orienter ou accompagner au mieux ces personnes. 
 
 
Tél : 01 34 34 19 00 
Email : pariscampus@ecoleducasse.com 
ecoleducasse.com 
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