
« UNE RESTAURATION 
ORGANISÉE,  
UN REPAS RÉUSSI »

ORGANISATION DE L’ÉCONOMIE 
SOCIALE ET SOLIDAIRE 
D’UTILITÉ SOCIALE (ESUS)
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NOTRE RAISON D’ÊTRE

Nutri-Culture est un Cabinet Conseil développant une expertise dans la 
restauration médico-sociale et la création de contenus qualifiés.
Nos méthodes, de l’ingénierie à l’action formation, permettent d’accompagner 
les équipes intervenant autour de la restauration-santé et de la cuisine médico-
technique. 

Pour Nutri-Culture, le repas est bien plus qu’un acte technique. Il est un enjeu 
au cœur même de la responsabilité sociétale des organisations. 
Nous l’avons choisi comme porte d’entrée parce qu’à domicile comme en 
établissement, il est au carrefour des dimensions médicales, paramédicales, 
culturelles, confessionnelles, économiques et environnementales. 
A lui seul, il constitue un véritable enjeu de santé publique.

Organisation de l’économie sociale et solidaire, d’utilité sociale, nous 
nous engageons à favoriser l’accès, pour tous, à un repas plaisir et santé, 
responsable.

A votre service.

L’équipe de Nutri-Culture
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Vous souhaitez :
• créer les conditions d’une bonne communication inter-

services, 
• proposer un repas Plaisir et Santé à vos convives, 
• faire monter vos cuisiniers en compétences 
• accompagner les transitions* de votre organisation dans une 

démarche RSO,
Nous pouvons vous accompagner.
Pour obtenir des résultats pérennes, à forts impacts, plusieurs 
actions sont proposées et articulées selon vos besoins :

 ▷ Réflexion et projet 
stratégiques.

 ▷ Projet institutionnel.
 ▷ Restructuration ou création 

d’un service restauration.
 ▷ Audit …

Expertise - 
Conseil - Audit

Ateliers et 
communautés

Recherche et 
développement

Conférences et 
Formations

 ▷ Format conférence pour un débat constructif autour d’une 
thématique, par exemple :
 > Favoriser l’accès pour tous à un repas Plaisir et Santé 

aux impacts mesurés.
 > Le repas, levier d’action pour une démarche de RSO au 

sein de votre organisation.

 ▷ Des formations articulées entre elles pour répondre à un 
projet global :
 > Comprendre les mécanismes du vieillissement et leurs 

incidences sur l’alimentation.
 > Organiser les espaces, circuits et process formels 

de communication et le service entre les équipes 
soignantes et hôtelières.

 > Utilisez les bons outils de repérage, de communication, 
d’aide à la prescription et réaliser les plats adaptés aux 
facultés de vos convives (formes, textures, cuisson, …).

 > Comprendre les profils de mangeurs et analyser leurs 
besoins pour un enrichissement pertinent.

 ▷ Proposez nos ateliers dans 
vos établissements pour 
apprendre en cuisinant.

 ▷ Participez à nos 
communautés autour 
d’intérêts communs et de 
thèmes de réflexion partagés. 

 ▷ Abonnez-vous à notre 
ressource documentaire et 
recevez en plus de nos outils 
de collecte et de suivi, des 
dossiers thématiques en lien 
direct avec vos pratiques. 

* Transitions écologiques, économiques, managériales

https://www.nutri-culture.com/fr/base-documentaire/ressources
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L’ÉQUIPE

NUTRI-CULTURE :  
LA SOMME DE COMPÉTENCES, 
AU SERVICE DE VOTRE 
DYNAMIQUE DE PROJET !

Nous sommes organisés 
pour, avec vous, comprendre 
la complexité de votre 
organisation. 

Chaque projet est passé au 
crible des objectifs, moyens et 
résultats. 

Nous vous apportons des outils 
d’analyse, de compréhension 
et une proposition d’action 
stratégique.

L’ensemble des outils et travaux 
remis est valorisé par une 
exigence rédactionnelle et un 
visuel valorisant chacun de vos 
projets.
Nos engagements :  
une équipe à votre écoute,  
un contrat précis, des délais 
tenus.

François BERGER en 3 mots 
« Inventif, solidaire, déterminé »
Le travail social et les relations humaines sont, pour moi, 
une source permanente de recherches et un moteur 
d’engagement. Cet engagement est solidaire de la 
condition d’autrui, qu’il s’agisse des conditions d’accueil 
et de vie de personnes fragilisées par l’âge, la maladie, 
les situations de handicap ou des conditions de travail de 
celles et ceux à leur service.  
Passionné de cuisine, ma rencontre avec Gabriel Serero 
est le déclic à l’origine de la création de Nutri-Culture. Le 
repas combine nos passions et engagements pour des 
organisations adéquates, un repas plaisir / santé et pour 
des impacts mesurés (santé-satisfaction-réduction des 
impacts environnementaux…). Dès lors, nous avons souhaité 
valoriser les expériences, connaissances et compétences 
en devenant témoins et passeurs. L’inventivité permet 
d’identifier et comprendre vos difficultés afin de vous aider 
à les résoudre. La solidarité est le niveau d’engagement et 
d’empathie nécessaires pour ne jamais perdre de vue que 
nos travaux aident à reconnaître l’humanité et la dignité de 
chacun, en toutes circonstances, jusque dans une assiette.  
La détermination, c’est le niveau d’énergie mobilisé chaque 
jour pour ne jamais perdre de vue la question du sens.  
Issu de l’éducation spécialisée, formé en psycho-
gérontologie, diplômé de l’École des hautes etudes en 
santé publique (EHESP), ancien directeur d’établissement, 
consultant en organisations, mon engagement est 
toujours intact et fait l’objet de formations continues. 
Penser les organisations et références, construire avec 
vous des modalités pluriprofessionnelles cohérentes 
d’accompagnement sont mes sujets de prédilection. 
J’interviens sur les projets stratégiques, les modes 
d’organisation et les restructurations, les évaluations et 
conduites responsables de changement pour une transition 
notamment managériale, viable, à moyens maîtrisés.

Président cofondateur de Nutri-Culture, je collabore 
quotidiennement avec une équipe engagée, et pour 
certains de ses membres, depuis plus de 20 ans.

Président-Fondateur
Consultant expert

www.nutri-culture.com

Gabriel SERERO en 3 mots 
« Inventivité, générosité et partage »
Expert culinaire, avec une spécialité R&D, 
diplômé de «Bachelor of Science Degree in 
International Hospitality and Management» - 
Diplôme d’Economie d’Entreprise / HES, je suis 
sollicité depuis plusieurs années pour organiser 
des événements gastronomiques (cuisine 
traditionnelle et moléculaire) dans le monde 
entier (Asie, USA...). Passionné par les dimensions 
socio-culturelles du repas, je me suis orienté vers 
le développement de solutions permettant aux 
personnes, notamment dysphagiques, de manger 
de tout, comme tout le monde. La rencontre avec 
François a été déterminante dans mes choix. 
Nous avons cofondé Nutri-Culture puis  je suis 
devenu consultant, mettant mon expertise au 
service des organisations et services médico-
sociaux.

Chef Expert 
Co-fondateur

Alexandra FOUCHER en 3 mots 
« Analyse, facilitateur, engagement »
Après une formation juridique sur les politiques sociales et un diplôme d’ingénieur social, mon expérience 
dans le secteur médico-social m’a permis de travailler sur des postes à responsabilité aussi bien pour des 
acteurs publics, associatifs que privés. J’ai aujourd’hui une connaissance fine des contextes, enjeux, métiers, 
organisations qui composent le secteur. Au sein de Nutri-Culture, ma mission consiste à garantir une adéquation 
entre votre commande et nos engagements, d’assurer le résultat de votre projet grâce à un suivi et un contrôle 
des différentes étapes et formalisations nécessaires. Clarification de votre demande, compréhension des enjeux, 
démarche projet et organisation des moyens, je vous accompagne dans toute la démarche. A votre écoute, je 
me positionne comme facilitateur et traducteur pour nous permettre d’atteindre votre objectif.

Directrice Projets 
Ressources - Organisation

Valérie GAUTHIER en 3 mots 
« Rigueur, écoute, partage »
Experte en hygiène alimentaire et organisation de 
production, je suis formatrice et consultante depuis 
plus de 15 ans. Mon engagement : vous transmettre 
mes connaissances et partager avec vous mes 
compétences. Après une formation générale en agro-
alimentaire, 10 années d’expérience dans l’industrie 
agro-alimentaire m’ont permis d’acquérir un savoir-
faire dans l’hygiène alimentaire et l’organisation de 
production. Cette expérience s’est enrichie par un 
poste occupé au sein d’un bureau d’étude « Grande 
Cuisine », qui me permet de vous accompagner dans 
la définition de vos besoins en restauration collective 
ou dans la création ou la restructuration de locaux, le 
dimensionnement d’équipements et matériels, ainsi que 
dans l’accompagnement de vos équipes. Dans chaque 
projet, j’interviens pour vous aider à définir vos besoins 
et moyens, rechercher les résultats à atteindre et vous 
accompagner grâce à des outils et méthodes.

Consultante Experte
Formatrice
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L’ÉQUIPE

Florence POIRIER
Experte en Conseil 
Marketing, spécialisée 
dans le « Bien manger »

Interventions de 
plusieurs experts en 
grosses productions

www.nutri-culture.com

Antoine LEAU en 3 mots 
« Créativité, sensibilité, investissement»
Après un cursus universitaire en Langues 
Etrangères Appliquées, mon parcours 
professionnel m’a permis d’exercer des 
fonctions diverses et complémentaires 
avec en fil rouge la communication. Que 
ce soit en Angleterre (communication 
financière), dans l’événementiel à Paris 
(organisation de salons professionnels), 
comme gérant de camping ou dans 
la communication de presse locale, 
mon intérêt pour les questions de 
communication écrite, orale et visuelle 
m’a permis de développer un large 
panel de compétences, mis au service 
de la communication de Nutri-Culture. 
Mes missions consistent à simplifier 
puis traduire tous les éléments de 
communication remis aux clients, 
institutions, partenaires, etc, conçus et 
pensés par l’ensemble de l’équipe. 
Tout au long de l’action, j’accompagne 
votre projet pour le formaliser et vous 
permettre de le partager avec tous les 
acteurs concernés. 
Responsable Identité visuelle et 
graphique, je crée, pour Nutri-Culture, 
tous les supports de communication et 
digitaux (site internet, réseaux, ...).

Responsable identité 
visuelle & graphique

Nathalie VAN BEERS en 3 mots 
« Rigueur, bienveillance, humour »
Avec une formation dans la 
bureautique et une expérience 
professionnelle dans le secrétariat 
médical et médico-social, les questions 
administratives de ce secteur n’ont plus 
de secret pour moi.  
J’ai acquis mon expérience 
professionnelle et approfondi mes 
compétences administratives et 
comptables grâce à des expériences 
variées et complémentaires au sein 
d’une mission locale, en centre 
ambulatoire d’alcoologie et ensuite 
en EHPAD. Trente années au service 
du médico-social me permettent 
aujourd’hui d’occuper le poste 
de Responsable Administrative & 
Comptable au sein de Nutri-Culture. 
En charge de la gestion des ressources 
humaines, comptable, bancaire et 
de toute la partie administrative de 
l’entreprise, je mène à bien ma mission 
avec rigueur, réactivité, sérieux et fais 
en sorte que mon professionnalisme 
soit toujours une valeur ajoutée pour 
l’équipe, nos clients et partenaires.

Responsable 
administrative et 
comptable

Chargé 
de missions

Louis PETIT en 3 mots  
«  Polyvalence, empathie, curiosité »
Suite à une formation en génie 
biologique, formé en agronomie 
puis diplômé d’école d’ingénieur en 
Alimentation et Santé (UniLaSalle), 
j’ai construit mon parcours dans le 
médico-social au travers de mes 
expériences et de mes projets 
d’études. Passionné de gastronomie et 
ayant développé, durant mon cursus, 
des connaissances en oncologie mais 
aussi dans le handicap (autisme), 
notamment sur les problématiques 
de prises en charge alimentaires 
associées, j’ai approfondi mes 
compétences techniques au travers 
d’un CAP cuisine. Persuadé de 
l’importance de la prévention, de 
l’éducation et de la sensibilisation, 
j’interviens aujourd’hui au sein de 
Nutri-Culture en tant que Chargé de 
mission. Mon rôle au sein de l’équipe 
est de contribuer à la réflexion sur ce 
que peuvent être les établissements de 
demain, de développer des outils et 
d’accompagner vos organisations.

Chargée 
de missions

Laura BERGERON en 3 mots  
« À l’écoute, rigoureuse, bienveillante »
Diplômée diététicienne, d’une Licence en Biologie et d’un Master 
2 Nutrition Santé, j’ai acquis au cours de mon cursus les bases de 
la diététique, la nutrition et la physiologie humaine. Mon parcours 
m’a permis d’avoir une vision globale des effets de l’alimentation sur 
l’organisme. J’ai intégré l’équipe de Nutri-Culture à la suite de mon 
stage de fin d’études. J’interviens aujourd’hui en tant que Chargée 
de mission en apportant mes connaissances sur l’alimentation et la 
nutrition. Je participe aujourd’hui à différents projets et contribue aux 
recherches et développements en cours au sein de Nutri-Culture.

Chef Expert
Consultant

Eric VUATHELOT en 3 mots  
« Investissement, expérience, adaptation »
Après un passage en école hôtelière et une expérience culinaire 
nationale et internationale, la passion de la cuisine a été pour moi une 
source continue d’enrichissement humain et technique. J’ai eu la chance 
de travailler dans un grand nombre de cuisines différentes, composées 
de professionnels passionnés et nécessitant une adaptation à toute 
épreuve. Les modes de cuissons, de textures et d’enrichissements ont 
été pour moi le moteur de ces dernières années de pratique.  
La transmission et la pédagogie sont dès lors une suite logique dans 
mon parcours professionnel. Consultant pour Nutri-Culture, je partage 
avec les cuisiniers des établissements médico-sociaux mon savoir-faire 
et mon expérience, toujours au service des convives fragilisés.

PARMI LES 
CONSULTANTS 
PARTENAIRES :

Co-fondateur du bureau 
d’expertise
Eurochef by Nutri-Culture

Membre / Administrateur
Alim50+

Partenaire Restau’Co

Grégoire MAILLE
Chef expert en design 
culinaire et formateur
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L’ÉCOSYSTÈME DE NUTRI-CULTURE

 ▶ DES CONVIVES AUX MULTIPLES 
CARACTÉRISTIQUES

 ▶ DE NOMBREUX PROFESSIONNELS 
ACCOMPAGNÉS ET FORMÉS

 ▶ DES CLIENTS DU SECTEUR MÉDICO-SOCIAL

 ▶ MAIS AUSSI DE LA RESTAURATION COLLECTIVE

 ▶ DE NOMBREUX PARTENAIRES 
IMPLIQUÉS À NOS CÔTÉS



7

LE CHIFFRES CLÉS DU SECTEUR

LE GASPILLAGE 
ALIMENTAIRE EN FRANCE 

10 millions de tonnes / an

20 milliards d’euros / an

• 1,2 millions de tonnes 
encore bonnes à consommer

• 6,5 millions de tonnes au 
sein des foyers

• Coût du gaspillage 
alimentaire en France

Sources :
 Evaluation ADEME 2017 / Fondation Bonduelle

- 50% 
Objectif de réduction du gaspillage 
alimentaire d’ici 2025

2013 
Signature du Pacte National de Lutte 
contre le Gaspillage alimentaire
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Le Gaspillage alimentaire dans la 
restauration collective 

3,8 milliards de repas servis / an dans la restauration collective.

On estime aujourd’hui à 34 % le gaspillage de légumes et à 23 % le 
gaspillage de plats protidiques.

170g / convive / repas 

100g / convive / repas 

20g 
Restes 

préparés mais 
non servis

66g 
Restes 

préparés mais 
non servis

80g 
Restes non 

consommés

60g 
Restes non 

consommés

126g / convive / repas 
Cuisines autogérées Cuisines concédées

en établissement de santé 
(Hôpital, EHPAD,...)

Répartition des déchets (poisson, 
viande, garniture...)

=
=

23%

34%

+

Sources :
ADEME (données compilées auprès de 
plus de 850 établissements).
GIRA Foodservice 2015

76%
DU MARCHÉ DE LA 

RESTAURATION COLLECTIVE

24%
DU MARCHÉ DE LA 

RESTAURATION COLLECTIVE
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Sources :
Santé Publique France / INSEE

Projection 
démographique : 
pourquoi s’engager 
dès maintenant ?

LE VIELLISSEMENT 
DE LA POPULATION
13,1 millions de 
personnes de 65 ans et +

6 millions de personnes 
de 75 ans et + 

 ▶ 9% de la population 
13,6% à l’horizon 2035 selon l’INSEE

 ▶ 700 000 vivent en institution

+ de 60 ans
1 personne sur 3

+ de 75 ans
11,9 millions contre 
5,2 millions en 2007

+ de 85 ans
5,4 millions contre 
1,3 millions en 2007

2060

2018
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LA MALADIE DE 
D’ALZHEIMER

PROJECTION
PRÉVALENCE DE LA MALADIE D’ALZHEIMER 
OU APPARENTÉE EN FRANCE ET EN EUROPE
% de la population de 30 à 90 ans +

LA MALADIE DE 
PARKINSON

250 000  
malades en France

1 200 000 
malades en France

 ▶ 25 000 nouveaux cas 
chaque année

 ▶ 50% à 90% des 
personnes atteintes 
présentent des troubles 
de déglutition

 ▶ 250 000 nouveaux cas 
chaque année

 ▶ 1 NOUVEAU CAS 
toutes les 3 minutes

 ▶ 45% des personnes 
atteintes présentent des 
troubles de déglutition  ▶ 76 MILLIONS de malades dans le 

monde en 2030
 ▶ 135 MILLIONS de malades dans le 

monde en 2050

France Europe

2018 1,83% 1,94%

2025 2,10% 2%

2050 3,31% 3,28%

Sources :
Alzheimer Europe Yearbook / France Alzheimer / France Parkinson
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LA DYSPHAGIE

LA SLA
(Sclérose latérale 
amyotrophique ou 
maladie de Charcot)

Elle touche jusqu’à 15% 
de la population mondiale 
selon les études

6 000 personnes 
atteintes en France

Personnes concernées
selon une étude menée en 2011 au 
Royaume-Uni

 ▶ AVC : cause principale de la 
dysphagie

 ▶ 1 PERSONNE SUR 17 risque 
de développer une dysphagie 
au cours de sa vie  ▶ 3 NOUVEAUX CAS par jour

 ▶ 150 000 malades dans le 
monde

 ▶ 40% à 70% des patients après AVC
 ▶ 60% à 80% des patients avec une 

maladie neurodégénerative
 ▶ + de 50% des personnes âgées 

vivant en institution
 ▶ 60% à 75% des patients qui subissent 

une radiothérapie pour un cancer de 
la tête et du cou

Sources :
Société Nationale Française de Gastro-Entérologie / 
World Gastroenterology Organisation
ARSLA
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LES CANCERS

382 000 
nouveaux cas en 2018 - France

 ▶ 157 000 décès en 2018 en 
France

 ▶ 18,1 millions de nouveaux cas 
dans le monde en 2018 pour 
9,6 millions de décès

 ▶ Mortalité mondiale : 
 – 1 homme sur 8
 – 1 femme sur 11

 ▶ Probabilité de développer 
un cancer :

 – 1 homme sur 5
 – 1 femme sur 6

 ▶ CANCERS LES PLUS 
FRÉQUENTS 
Prostate / poumon / colorectal

 ▶ MORTALITÉ
 – Poumon (23 000 décès)
 – Colorectal (9 000 décès)
 – Prostate (8 000 décès)

 ▶ CANCERS LES PLUS 
FRÉQUENTS 
Sein / colorectal / poumon

 ▶ MORTALITÉ
 – Sein (12 000 décès)
 – Poumon (10 000 décès)
 – Colorectal (8 000 décès)

 ▶ 54%  
chez 
l’homme

 ▶ 46%  
chez la 
femme

Sources :
Santé Publique France / IARC
Fédération française des diabétiques

LE DIABÈTE

3,7 millions
Nombre de personnes 
qui prenaient 
un traitement 
médicamenteux pour 
le diabète, en 2015 en 
France (sans compter 
les personnes qui 
s’ignorent).

 ▶ La moyenne d’âge 
des diabétiques est 
de 65 ans

 ▶ Le diabète 
de type 2 
(insulinorésistance) 
touche plus de 
90% des personnes 
diabétiques.

26%
des + de 75 ans
sont diabétiques
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NOTRE RÉSEAU DE FORMATEURS
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NOS FORMATIONS

Nos actions s’appuient sur  
4 thématiques de formations.  
Sur mesure, elles sont réalisées 
en intra, à la demande d’un client 
(établissement médico-social 
ou entreprise de restauration 
collective), après étude des 
besoins exprimés.
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PROGRAMME DE FORMATION
« Favoriser un repas Plaisir & Santé 
en établissement médico-social » 

FORMATION NUTRI-CULTURE 1©

TÉLECHARGER 
LE PROGRAMME 

COMPLET

https://www.nutri-culture.com/media/uploads/sonata/article/0001/06/102240-programme-formation-repas-plaisir-sante.pdf
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PROGRAMME DE FORMATION
« Bonnes pratiques d’hygiène en 
restauration collective »

FORMATION NUTRI-CULTURE 2©

TÉLECHARGER 
LE PROGRAMME 

COMPLET

https://www.nutri-culture.com/media/uploads/sonata/article/0001/06/102611-programme-formation-bonnes-pratiques-hygiene.pdf
https://www.nutri-culture.com/media/uploads/sonata/article/0001/06/102611-programme-formation-bonnes-pratiques-hygiene.pdf
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PROGRAMME DE FORMATION
« Plan de Maîtrise Sanitaire :  
Formation pratique documentaire »

FORMATION NUTRI-CULTURE 3©

TÉLECHARGER 
LE PROGRAMME 

COMPLET

https://www.nutri-culture.com/media/uploads/sonata/article/0001/06/102957-programme-formation-pms.pdf
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PROGRAMME DE FORMATION
« Pratique culinaire adaptée 
en établissement médico-social » 

FORMATION NUTRI-CULTURE 4©

TÉLECHARGER 
LE PROGRAMME 

COMPLET

https://www.nutri-culture.com/media/uploads/sonata/article/0001/06/103251-programme-formation-tecniques-culinaires.pdf
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NOS RÉSULTATS

Nombre de stagiaires
formés

1092

Un taux de 
satisfaction de

96%

Nombre d’heures de 
formation 

10864

Nos résultats 2019-2023 
Mise à jour le 29/06/2023
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TÉMOIGNAGES

« A déployer sur tous les EHPAD pour que le prestataire de cuisine et 
l’établissement ne fassent qu’un avec les mêmes objectifs pour le bien-être 
de nos aîné(e)s »

« Merci pour tout, je vais aborder mon métier différemment et avec 
davantage de connaissances me permettant de l’exercer encore mieux »

« Expérience inédite. Merci beaucoup pour votre authenticité »

« Formateur très professionnel et extrêmement intéressant. Formation très 
riche, très bien construite et qui permet une ouverture d’esprit et un regard 
différent des habitudes. Merci encore une fois pour ces 3 belles journées »

EHPAD du Calvados

« Formation très intéressante avec des piqûres de rappel ; permet de se 
remettre en question sur l’alimentation de la personne âgée »

« Très bonne intervenante. Formation très claire et concise. ++++++ »

« Merci pour tous ces apports de connaissance. C’est clair et pousse à la 
réflexion »

« Continuez ! On sent l’envie d’axer le travail sur la qualité des prestations et 
de recentrer le résident au centre des préoccupation… »

« Formation enrichissante. Beaucoup de connaissances apportées. 
Encourageante permet de se projeter dans les résolutions de beaucoup de 
problèmes quotidiens des équipes. Au niveau technique, remet au centre de 
la discussion, les problèmes des résidents et l’importance des questions liées 
à l’alimentation parfois négligé par ignorance. J’espère voir rapidement 
l’impact positif pour les résidents, sur leur vie quotidien et leur santé » 

« Formation très intéressante. J’ai appris beaucoup et cela m’a fait prendre 
conscience que certaines pratiques ne sont pas adaptées. Très sympa »

« Cette formation est très intéressante et permet une action concrète des 
professionnels. Elle est cependant arrivée dans un contexte peu favorable 
qui ne nous a pas permis d’avancer autant que nous le souhaitions. Il 
est judicieux de mêler, dans les mêmes réflexions, cuisiniers, personnels 
soignants et cadres »

Divers EHPAD de la Charente
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« Formation de qualité. Formateur à l’écoute des attentes de l’établissement 
et des contraintes sur le terrain »

« Formation très attendue dans le cadre d’une évolution du fonctionnement 
de l’EAM au niveau des repas des résidents. Formation de très grande 
qualité, qualités pédagogiques remarquables »

« Formation de qualité. Intervenants à l’écoute. Contenus intéressants et 
riches. Contenus supérieurs aux attentes de départ »

« Formation agréable. Formatrice très pédagogique et enrichissante. 
Ressortie en ayant appris de nombreuses choses »

« Formation dispensées de qualité où les formateurs savent s’adapter à nos 
demandes. Apports théoriques et pratiques riches qui vont nous permettre 
d’affiner et développer notre préoccupation autour de l’alimentation et des 
repas des résidents. Ces outils seront utilisés pour l’élaboration du projet 
d’établissement. Merci beaucoup à vous »

Structure du Handicap de la Haute-Vienne

« Agréablement bien et très bien expliqué et à approfondir. L’écoute 
parfaite »

« Temps très profitable pour faire le point sur nos pratiques en lien avec la 
législation. Chaque thématique abordée est mise en lien avec le résident, 
ses besoins et ses capacités. Le résident au cœur de nos missions »

« Formatrice qui va au-delà de l’attendu qui confirme l’intérêt de 
l’observation du résident dans tous ses actes. Méthodes de cuisine qui va 
changer les pratiques au vu d’améliorer ses pratiques. Merci Beaucoup »

« La formation a répondu à toutes les questions que l’on se pose avec 
l’équipe. Formation enrichissante et j’ai appris beaucoup plus en 2 jours sur 
tous les sujets, sur les normes et pratiques dans nos établissements. Merci »

« Formation très pertinente. Implication des agents ++. Formatrice à l’écoute 
favorisant le contact »

« Parfait car concret des objectifs à mette en place. Intervenante de grande 
qualité »

« Formatrice au TOP ! Merci pour ces 2 jours très instructifs »

« Formation très intéressante avec beaucoup d’échanges. La mise en 
pratique en cuisine est concrète et permet à l’équipe de se rendre compte 
que c’est possible. Merci pour votre sourire et tous vos conseils »

« Beaucoup de conseils très utiles et qui réajustent nos connaissances. 
Bravo pour votre formation et votre professionnalisme »

Diverses MARPA sur plusieurs territoires 
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NOTRE MÉTHODE DE TRAVAIL 

1. Identification de votre 
besoin. 

L'équipe de Nutri-
Culture est à votre 
écoute pour échanger 
sur votre besoin 
d'expertise, de formation, 
d'accompagnement ou 
de conseil. Un rendez-
vous téléphonique ou 
par visio-conférence 
permettra de mieux 
comprendre vos attentes 
et besoins et de mettre 
en place une proposition 
sur mesure.

2. Proposition 
d’intervention et 
tarifaire. 

Nous restons à votre 
écoute pour discuter 
cette proposition et 
l’ajuster ou la compléter, 
si besoin.

3. Validation de 
l’action

Elle sera formalisée 
par la rédaction d’une 
convention. Nutri-
Culture se charge de 
la programmation 
et du suivi avec la 
personne référente, 
dans l’établissement.

4. Réalisation de 
l’action. 

Le processus 
d’intervention/
formation est réalisé 
par un ou plusieurs 
expert/formateur, 
selon la nature de 
l’action.

5. Traçabilité de 
l’action.

Nous sommes 
attentifs à la réussite 
de nos interventions 
et sollicitons votre 
satisfaction pour nous 
améliorer dans nos 
pratiques. 
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NOS MOYENS DE FORMATION

OUTILS ET SUPPORTS

Nos formations sont réalisées grâce 
à un équipement informatique 
adapté (ordinateur portable, 
logiciel, vidéo projecteur). Nous 
réalisons chaque support de 
formation sous format Power Point 
et remettons à chaque apprenant 
un livret de formation valorisé 
visuellement, grâce à des logiciels 
graphiques. Nos supports de suivi 
et de contrôle sont réalisés sous 
Word, Excel ou Microsoft Forms.

MATÉRIEL CULINAIRE

Certaines format ions 
nécessitent du matériel 
adapté pour s’initier ou 
progresser sur des méthodes 
culinaires. Nous disposons 
de thermoplongeur basse 
température, de sondes, 
d’appareil de mise sous 
vide, de moules, de 
texturants, de tout outil 
nécessaire à la coupe et à 
la préparation, de couverts 
et ustensiles adaptés.

SUPPORTS DE GESTION  
ET DE SUIVI

Pour assurer une traçabilité 
de nos échanges client, 
nous disposons du logiciel 
de suivi Selsy.

IDENTITÉ & CRÉATION 
GRAPHIQUE

Pour promouvoir nos 
actions, nos supports sont 
réalisés à l’aide des outils 
de la suite Adobe, pack 
Office et de tous outils 
graphiques nécessaires.
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MISES À JOUR  
DES FORMATIONS

Nos supports de formation sont 
modifiés selon les évolutions des lois, 
règlementations et leurs applications. 
Nous veillons à adapter nos discours de 
formation grâce à une veille quotidienne 
des secteurs concernés. Nos échanges 
réguliers avec nos différents partenaires, 
nos participations à divers groupes 
de travail, nous permettent de mieux 
comprendre les évolutions, d’accompagner 
les adaptations nécessaires des pratiques. 
Notre mission principale d’expertise nous 
apporte quotidiennement les éléments 
d’étayage nécessaire à l’actualisation de 
nos pratiques formatives.
A l’issue de nos formations, nous relevons 
avec vous les points forts et les points 
d’efforts.

ADAPTATIONS

Nous travaillons avec chaque 
client une approche sur mesure. 
A votre écoute, nous prenons 
en compte la réalité de chaque 
professionnel et portons une 
attention particulière aux 
conditions d’accessibilité à la 
formation et d’adaptation des 
supports pédagogiques.
Pour toute nouvelle formation, 
nous irons chercher les 
compétences et l’expertise 
nécessaire à la construction de 
la formation.

ACCESSIBILITÉ DES PERSONNES EN 
SITUATION DE HANDICAP

Nos actions respectent l’accessibilité pour tous (loi du 11 
février 2005). A la suite de l’identification des besoins 
avec le client, nous réajustons les contenus et séquences 
pédagogiques pour permettre l’accessibilité de tous, aux 
savoirs et techniques proposés.
Un référent handicap est désigné au sein de notre 
organisation.
Une question ! 
Nous sollicitons les principaux acteurs, experts des 
handicaps sur le territoire :
• MDPH : pour toute information, accompagnement et 

conseil des personnes en situation de handicap et de 
leur famille.

• Cap Emploi : pour toute information, conseil et 
accompagnement de projets de formation.

• CRFH : mission d’appui à la formation en proposant 
des moyens techniques et méthodologiques.

• AGEFIPH : pour des financements et aménagements 
de plateforme technique et des prêts de matériel.
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DES OUTILS ET UNE VEILLE AU SERVICE DES CLIENTS

LES REPÈRES DU REPAS

LA LETTRE-OUTIL

Cette ressource documentaire, fruit de travaux mutualisés, de réflexions partagées, 
d’expériences vécues, de recherches engagées, reflète votre quotidien, présente vos 

contributions pour partager connaissances, intelligence et compétences au service de tous.

Citoyens, élus, acteurs publics, administrateurs, dirigeants, cadres, médecins, «cuisinants», 
aidants, métiers de bouche, particuliers, vous y trouverez :

Un chapitre contenant des outils pour les aidants à domicile... 
LE REPAS A DOMICILE

Un chapitre destinés aux professionnels des services et établissements médico-sociaux  
LE REPAS EN ETABLISSEMENT

Un chapitre destné au partage d’expériences remarquables et autres éclairages 
LE MEDIA

La lettre-outil des repères du repas vous propose des 
articles & témoignages.

Elle vous offre différents niveaux d’expériences et 
de connaissances partagées sous forme de dossiers 

thématiques bimestriels.
Chercheurs, acteurs, témoins, cet outil est fait avec, 

par et pour vous.
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CE SONT 100 000 HEURES DE R&D
TROIS PRIX D’INNOVATION (SANTÉ ET SOCIAL)

NOS PARTENAIRES ET SOUTIENS

DES RÉFÉRENCES, 
PARTENAIRES ET SOUTIENS




