Conscience nutritionnelle : pour étre libre de ses choix
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PREFACE

Manger est un acte quotidien qui répond a un besoin fondamental. Nos ancétres en
savaient quelque chose! Ils devaient consacrer une grande partie de leur journée a
chasser, cueillir, entreposer et préparer leur nourriture.

A travers les temps, les fétes gourmandes, les banquets copieux, les foires
alimentaires et les concours culinaires ont marqué toutes les cultures. Sans oublier les
grands chefs, cuistots et autres épicuriens qui ont compris et maitrisé l’art de la
transformation des aliments en mets savoureux et golteux pour le plaisir du palais. Ce
qui explique que pour la plupart d’entre nous, bien manger est un plaisir qui se
partage.

Toutefois, dans les sociétés modernes a haute vitesse, les gens semblent oublier que
de se nourrir est un acte qui a recours a tous nos sens. Ou est rendue ’assiette
appétissante et pleine de « sens » dans la liste de nos besoins? Ce plaisir de humer les
parfums de cuisson, de golter et d’apprécier la texture et la saveur en bouche, le
désir de prendre le temps de savourer lentement un bon plat!

Dr Jean-Claude Rodet, professeur de nutrithérapie a dit un jour :
« N’est-il pas de notre role en tant que thérapeute, de réapprendre aux gens a
faire de ces moments (de repas), un temps de retour a soi et aux autres, un
moment de détente, partage et amour ?»

Effectivement, c’est un des grands roles que le thérapeute doit endosser. Il est
important d’accompagner les individus vers des choix « sensés » pour leur santé et
méme, de leur faire découvrir et apprécier un repas dans le plaisir.
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INTRODUCTION ET DESCRIPTION DU COURS POUR THERAPEUTE EN FORMATION

Le thérapeute est confronté a beaucoup d’informations via les multimédias, les
livres et autres documents. Trop souvent, celles-ci s’averent plus ou moins valables
et voire méme, contradictoires. Ainsi, le présent cours permet de faire le tri et
d’acquérir des notions en « alimentation saine » tout en développant une pensée
critique. Il contient une panoplie de moyens pour faire des choix conscients comme
thérapeute et pour développer des outils personnalisés menant vers une

« alimentation saine et équilibrée ».

BUT DU COURS :

Que le thérapeute acquiert tout au long de la formation, les outils nécessaires pour
faire des choix alimentaires éclairés selon son propre état de vitalité tout en
« connaissant et reconnaissant » les changements a suggérer aux clients.

OBJECTIFS GENERAUX

Outiller le thérapeute pour :

& faire des choix éclairés au niveau alimentaire

@ acquérir assez de connaissances pour suggérer des changements
d’habitudes alimentaires a ses clients

& savoir relever les défis reliés aux différents choix

OBJECTIFS SPECIFIQUES

Outiller le thérapeute pour :
< arriver a cibler des choix adéquats et personnalisés
@ assimiler les informations pertinentes
= développer un esprit critique face aux informations
< faire le tri des informations
@ utiliser les nouveaux apprentissages pour transmettre des suggestions
justes et efficaces au client.

UNE DEMARCHE PEDAGOGIQUE PAR CORRESPONDANCE

< formation de 90 heures

& un cours en 4 sections

& chaque section contient des devoirs et tests avec dates de remise

@ un tuteur désigné voit a la correction des devoirs et au soutien des
études

= rythme d’apprentissage : le thérapeute en formation doit avoir satisfait
aux exigences d’apprentissage de la section étudiée pour accéder a
l’autre.

INSCRIPTION ET COUT
& inscription en tout temps

< 800 S
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