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INTITULE DE L’ACTION DE FORMATION 

Diété9que Tradi9onnelle énergé9que  

DURÉE ET HORAIRES L’ACTION DE FORMATION 

16 heures : 8h30-12h30 / 14h30-18h30 

OBJECTIFS PEDAGOGIQUES -  COMPÉTENCES & QUALIFICATIONS À ACQUÉRIR 

Si le toucher permet la découverte, la mise en mouvement ou l’usage du corps humain, la nourriture le construit ! Et 
l’être humain est le seul être vivant qui cuisine et apprête sa nourriture. Manger cuisiné est la meilleure défini9on de 
l’être humain aux yeux de la Tradi9on chinoise.  

Notons que l’obésité est plutôt rare en Chine, car les chinois bénéficient d’une sorte de sagesse gastronomique 
familiale qui perdure depuis des généra9ons. Ce réflexe alimentaire induit au quo9dien une alimenta9on globalement 
plus équilibrée que notre alimenta9on occidentale. Toutes propor9ons gardées et malgré des condi9ons de vie 
difficiles, le peuple chinois souffre peu de maladies dégénéra9ves ou de troubles tels le diabète, l’obésité, ou encore le 
cholestérol. 

La diété9que est un ou9l important pour nos professions du toucher. Elle est responsable du lien vital pour l’être 
humain entre l’Interne et l’Externe et la qualité de notre bol alimentaire est un puissant vecteur d’équilibre et de bien-
être. 

Elle est envisagée comme le complément indispensable de tous les parcours-soins, notamment les Massages 
Energé9ques© élaborés par l’O.P.A.C Fleur d’Océan 2.0.  

Les objec9fs pédagogiques de ce cours sont nombreux :  

• Sensibiliser les apprenants à la diété9que Tradi9onnelle énergé9que, laquelle s’appuie sur une représenta9on de 
l’être humain et de ses inter-ac9ons avec son milieu de vie, ainsi que sur une connaissance sub9le des aliments. 

• Permejre aux professionnels du Toucher une appréhension plus globale et plus cohérente de tous les phénomènes 
de déséquilibres corporels. 

• Autoriser une approche pérenne et profonde du bien-être, et faire de la diété9que un « lien » fort et raisonné 
entre le pra9cien et son client. 

• Savoir prendre en considéra9on l’influence déterminante des aliments sur notre bon fonc9onnement interne afin 
de « choisir » les bons aliments, pour les consommer au bon moment et de la bonne façon. 

• Savoir prendre en considéra9on la saisonnalité, la Nature, la Saveur, le Tropisme des aliments, leurs qualités 
asséchantes ou humidifiantes, la texture ou la couleur, la découpe, le mode de cuisson, pour une assieje 
savoureuse. 

• Savoir envisager et considérer ces différents principes du point de vue de leurs incidences physiologiques sur les 
9ssus et les fonc9ons du corps humain ainsi que du point vue de leurs incidences émo9onnelles.  

• Savoir prescrire une diété9que adaptée, en complément de tous les soins et massages proposés en ins9tuts et Spa, 
pour une efficacité accrue des presta9ons. 

• Connaître et appliquer de bonnes pra9ques alimentaires, respectueuses de notre corps et de l’avenir de notre 
planète. 

• Savoir élaborer des recejes et des menus. Savoir élaborer une diété9que saisonnière et/ou personnalisée.  
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• Surtout ne jamais rien diaboliser, mais préconiser le bon sens, la simplicité, la modéra9on, ou l’évic9on temporaire 
de certains aliments selon le déséquilibre constaté ou la saison en cours. 

• Les aliments étudiés sont ceux que l'on trouve facilement sur nos marchés et chez nos primeurs français ou plus 
largement européens. Pas "d'exo9sme" de façade.  

MODALITÉS D’EXÉCUTION DE LA FORMATION 

Forma9on dispensée en présen9el 

LIEU  

PUBLIC CONCERNE - PRE-REQUIS 

La forma9on s’adresse à des professionnelles du Toucher reconnues et dûment diplômées. Les candidates doivent 
impéra9vement maîtriser la pra9que des soins esthé9ques du corps et du visage avant de s’engager à suivre ceje 
forma9on. 

Concernant les personnes en situa9on de handicap l’OPAC Fleur d’Océan 2.0 propose à ses futures candidates un relais 
avec l'agefiph. Ceje structure favorise l’inser9on professionnelle et le main9ent dans l’emploi des personnes en 
situa9on de handicap dans les entreprises. Ceje mission s’ar9cule autour de quatre grands axes :  

• La ges9on des contribu9ons des entreprises 

• L’ajribu9on d’aides financières 

• l’anima9on d’un réseau de partenaires 

• L’amplifica9on des poli9ques publiques 
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PROGRAMME 

Ceje forma9on en diété9que est parfaitement adapté à nos modes de vie occidentaux ainsi qu'à ce que nous 
trouvons sur nos marchés hexagonaux ... Elle ne conseille pas l'emploi de produits ou d'aliments « exo9ques » ou 
introuvables dans nos épiceries européennes !  

Les apprenants peuvent mejre immédiatement en pra9que les connaissances présentées. 

DEROULEMENT DU COURS 

Premier jour 

8h30  

1° QUELQUES BASES DE LA TRADITION CHINOISE 

Historique  

L’importance des saisons dans le choix des aliments envisagés 

L’importance de la qualité et de la proximité dans le choix des aliments envisagés 

12h30  

Pause déjeuner. 

14h30 Reprise 

2° LA DIÉTÉTIQUE 

Le processus diges9f 

Les principaux déséquilibres 

Visualisa9on des zones corporelles en difficultés 

• Ventre-Cuisses-Hanches 

• Bras 

• Abdomen-Thorax 

Règles et principes de base - Votre assieje minceur au quo9dien 

18h30 

Clôture de la journée. 

Deuxième jour 

8h30  

Impressions autour d’un café. Ques9ons réponses.  
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9h Reprise 

3° LES ALIMENTS 

La classifica9on énergé9que des aliments et leurs bonnes propor9ons, le combo minceur ! 

La base : céréales, légumineuses, fruits et légumes frais. 

Nature des aliments : de « fraiche » en été à « chaude » en hiver laquelle choisir ? 

12h30  

Pause déjeuner. 

14h30 Reprise 

Saveurs & Tropismes : quels aliments pour corriger quels déséquilibres ? 

Dynamisme & Consistance : quels aliments et quelles cuissons pour composer une assieje énergé9que équilibrée ?  

Recejes variées 

18h30 

Conclusion 

Apprécia9ons générales, remises des listes de présences et des dossiers signés. 

Clôture de la session de forma9on. 
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MOYENS PÉDAGOGIQUES ET TECHNIQUES MIS EN OEUVRE 

Les forma9ons ont lieu en Alsace ou sur site. Les frais afférents à la forma9on sont à la charge du donneur d’ordre. 
Fleur d’Océan 2.0 met gracieusement à la disposi9on des candidates du papier et des stylos ! 

Ceje forma9on est proposée aux apprenants sous la forme d’un cours magistral. 

Chaque module de forma9on fait l’objet d’un document pédagogique soigné : rédigé et mis en page par un info-
graphiste il comporte - en par9culier - le mémoire du cours de diété9que Tradi9onnelle qui fait l’objet de l’ac9on de 
forma9on. 

Une bibliographie est à la disposi9on des apprenants. 

MOYENS D’EVALUATION MIS EN OEUVRE 

• Remise de fiches d’évalua9on de la forma9on à chaud et à froid.  

• Remise du dossier « qualité-sa9sfac9on »   

• Résumé des acquis.  

• Interroga9on orale par le formateur.  

• Tour de tables et ques9ons-réponses au début et à la fin de chaque journée.  

La liste d’émargement, l’ajesta9on de présence et une facture sont délivrées à la clôture de chaque session de 
forma9on. 
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DEMARCHE QUALITÉ ET SUIVI MIS EN OEUVRE 

L’ajen9on permanente portée à l’évalua9on con9nue des savoirs faire, à la pérennisa9on des connaissances, au suivi 
et à la responsabilisa9on des équipes de professionnelles, définit les standards d’une démarche Qualité appliquée sans 
concessions à l’ensemble du réseau.  

Son déploiement raisonné induit une communauté de professionnelles animées par la même passion et par les 
mêmes exigences. 

Afin de proposer et définir de nouveaux marqueurs de l’excellence Fleur d’Océan 2.0 s’inscrit dans une démarche forte 
et innovante de suivi et de qualité des ac9ons de forma9on professionnelle con9nue.  

Chaque stage de forma9on pra9que est - en effet - complété par une journée d’évalua9on, de mise en situa9on et de 
mise en perspec9ve du savoir, des connaissances et de la maîtrise des acquis de chaque candidate. 

La forma9on n’est pas un acte anodin, elle implique des connaissances, des compétences et de la cohérence.  

Ceje journée gracieusement mise à disposi9on des candidates est donnée sur site trois mois après la forma9on 
ini9ale.  

Elle a pour objec9f de rendre l’ou9l acquis vivant et parfaitement maîtrisé par les candidates. Nous sommes ajen9fs à 
vérifier :  

•  La prise de confiance en soi et la progression de la candidate. 

• La capacité de la candidate à mejre en pra9que les connaissances acquises. 

• La capacité de la candidate à op9miser et améliorer ses pra9ques professionnelles. 

• La capacité de la candidate à par9ciper à l’améliora9on de la performance collec9ve. 

• La capacité de la candidate à la prise d’ini9a9ves. 
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Certification PRO Animateur Agréé                                                          

Soins de Bien Etre - Massages Energétiques

Luc Mouton Fondateur & Gérant 
O.P.A.C Fleur d’Océan 2.0 
Mail 1 

Mail 2                                                                             

Site                                                                                                         

Facebook                                                

Linked-In    

Tel + 33 6 82 46 29 15

Siret : 523 120 533 00022

TVA : FR 66 523 120 533

NAF : 4619 B


Déclaration d’activité enregistrée sous le numéro : 44 67 05 690 67 

Auprès du Préfet de la Région Grand Est 
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