Les secteurs d’activité
du Diététicien - Nutritionniste

Etablissements de santé publics et privés (Centres Hos-
pitaliers, Cliniques, Maison de retraite, Centre de Médecine
Physique...), Réseaux de santé, Comité d’Education a la
santé, organismes médico-sociaux,

Collectivités Territoriales : Municipalités
(restauration scolaire), Conseil Général, Région,

Milieu sportif : clubs professionnels,
péles « France », « Espoirs », CREPS, ....

Sociétés de Restauration Collective

Organismes de Recherche et de Formation

Autres structures : Industries Agro-alimentaire et
Pharmaceutiques, structures associatives,
prestataires de services, distributeurs
de matériels et produits alimentaires,... « PORTES OUVERTES » FIN FEVRIER - DEBUT MARS (CONSULTEZ LE SITE)

Exercice libéral :
cabinet, Maison médicale,...

Diététique

Le DUT Génie Biologique, option Diététique, confére le
titre de Diététicien et le D.E. (Diplome d’Etat) de «Diété-
ticien — Nutritionniste» du Ministere de la Santé.

Le Diététicien est un professionnel de santé, a ce fitre il
dispense des conseils nutritionnels, collabore a I'éduca-
tion alimentaire des patients atteints de troubles du mé-
tabolisme ou de I'alimentation. En restauration collective,
il contribue a la définition, a I'évaluation et au controle
de la qualité de I'alimentation. Il participe aux activités
de santé publique relevant du champ de la nutrition.
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29, Rue du Pont Volant
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Tél: 0247 367521
/ Fax:02 47 36 76 22 . . f
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A l'issue de la formation, I’étudiant doit étre capable :

d’évaluer une situation nutritionnelle et élaborer un diagnostic
diététique,

de concevoir et mettre en ceuvre un plan de soin diététique,

de conduire des actions de promotion, de prévention et d’éduca-
tion en santé dans le domaine de la nutrition,

de concevoir et mettre en ceuvre une démarche qualité alimen-
taire dans différents contextes professionnels

de rédiger des rapports et dossiers et de les soutenir oralement.

La professionnalisation de la formation s’appuie sur une forte
participation de professionnels de la nutrition (Médecins, médecins
nutritionnistes, diététiciens hospitaliers, libéraux, restauration sco-
laire,...), la mise en ceuvre d’ateliers d’éducation alimentaire dans
le cadre des projets tuteurés, la construction du Projet Profession-
nel Personnel et sur la réalisation de plusieurs stages en milieux
professionnels (19 semaines sur 'ensemble des deux années)..

Le programme de la 1°® année
192 heures
330 heures
438 heures

: semestres 1 et 2

Le programme de la 2°™ année : semestres 3 et 4
Cours : 168 heures

Travaux dirigés : 336 heures

Travaux pratiques : 336 heures

B Nutrition Humaine : Physiologie, Biochimie, Santé Publique
B Sciences et technologies des aliments

B Technologies Culinaires

B Pathologies (de I'adulte et de I'enfant) et Diétothérapies
W Hygiéne, Gestion de la Qualité

Hl Psycho-sociologie de I'alimentation, Techniques
Cognitivo-Comportementales

M Education a la santé

M Outils informatiques et Statistiques

B Communication, Anglais

M Projet personnel et professionnel

M Projet Tuteuré

Bl Stages en milieux professionnels (15 semaines sur deux
périodes distinctes)



