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COMPETENCES|
Développer la multi-compétence en vente des compléments alimentaires et des produits de
sante dits « naturels »

Elargir le champ de connaissances et de pratiques des diététiciens

Développer la valeur ajoutée dans I'industrie agroalimentaire
Offrir au grand public a titre personnel une formation en médecine douce.

PROFESSIONNALISATION

Apporter des connaissances dans les domaines des médecines douces (naturopathie,
aromathérapie, phytothérapie, ...) et de la nutrition pour en comprendre les principes et en
particulier de la diététique chinoise.

Développer une certaine autonomie vis-a-vis des plantes, des huiles essentielles et
des compléments alimentaires commercialisés.

Permettre leur utilisation adéquate et responsable : connaitre les limites et les dangers
de I'utilisation des huiles essentielles, plantes...

Ces connaissances sont apportées par des activités spécifiques : cours, travaux dirigés,
travaux pratiques.

Les cours sont dispensés en grande partie par des professionnels de chaque discipline
et des universitaires.
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PROGRAMME - SEPTEMBRE A MARS

Aromathérapie
Phytothérapie
Naturopathie
Olfactothérapie

Algues et alimentation : les reconnaitre,
les récolter, leurs intéréts alimentaires,
les cuisiner

Fleurs et élixirs floraux : leurs
utilisations, focus sur les fleurs de bach

Diététique chinoise 1

Bases théoriques de la diététique chinoise :
le Yin et le Yang

Physiologie de la digestion, notion
d’aliment en Médecine Traditionnelle
Chinoise, les 5 mouvements,

les constitutions

Ateliers cuisine menus Yang et menus Yin

Diététique chinoise 2 :

Pathologies de la loge Rate-Estomac et

du colon : acidité gastrique, mal digestion,
diabéte, Humidité, constipations
Rhumatologie, allergies, immunité

Ateliers cuisine menus « chasser I'Humidité
» et menus « rhumato »

"y

Equilibre alimentaire

Physiologie et immunologie digestive
Nutrigénomique : impact de notre
alimentation sur I'expression de nos genes

Analyses sociologiques et
comportementales : typologies
alimentaires et les différences
socioculturelles liées a I'alimentation, la
relation de I'Homme face a I'alimentation
Ethnopharmacobotanique et
oligothérapie

Micronutrition : oU et comment «
I"aliment- santé » devient « aliment -
médicament » ?

Droit alimentaire PNS

Epistémologie des sciences, validité
scientifique : démarche scientifique
expérimentale, essais cliniques, regle de
publication scientifique...
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