
Nutrition et réadaptation 
cardiaque

BESNARD Elodie - Diététicienne



Centre Bois Gibert

Ballan-Miré , Indre-et-Loire

Services: RCV/SSCV/HJ/prévention
92 lits 

Spécialisée dans la prise en charge et la réadaptation cardiovasculaire 
depuis 40 ans
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POUR UNE PRISE EN CHARGE GLOBALE ET PERSONNALISEE
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Médecins

Kiné et APA

Diététiciennes

IDE et AS

Psychologues et 
tabacologues

Cuisiniers et 
serveurs
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Profil des patients
Pathologies:
- PAC, SCA
- Valvulopathies
- Insuffisance cardiaque
- Coronarien/ FRCV ++ => réadaptation.
- Greffe
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Prise en 
charge médicale
1 visite à l’entrée
1 visite / semaine
1 médecin référent

Prescription de l’alimentation thérapeutique, les textures et les CNO à 
la demande de la diététicienne.

Épreuve d’effort avant le début des activités
+ échographie

Bilan biologique d’entrée + sortie
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Prise en
charge kiné
Consultation d’entrée et de sortie avec kiné ou APA
3 activités par jour ( kiné + éducation)
Différents groupes selon le niveau des patients et leur préférence 
d’activité

Activités proposées: marche, marche nordique, gymnastique 
(segmentaire ou générale), kiné respiratoire, aquagym, vélo, rameur, 
tennis de table, dance.
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Prise en charge IDE
Accueil le patient à l’arrivée + recueil de données

Soin infirmier quotidien si besoin ( pansements, distribution de 
traitements par repas…)

PAAM : patient en auto administration de ses médicaments

ETP
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Prise en 
charge psychologique
Consultations individuelle selon le besoin des patients

Hypnose / EMDR

Ateliers relaxation

ETP
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PRISE EN CHARGE 
NUTRITIONNELLE



Prise en charge nutritionnelle

Consultation diététique d’entrée pour tous les patients:

-enquête alimentaire
-dépistage de la dénutrition
-adaptation des repas
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Au cours du séjour si besoin:
• Consultation intermédiaire
• Suivi dénutrition
• Consultation alcool



Alimentation thérapeutique
GRAISSES ADAPTEES

• 10g beurre pdj

• 30g fromage /jour

• Produits laitiers au lait ½ écrémé

• Assaisonnement huile colza ou isio 4

• Cuisson s/MG

• Margarine w3 dans certaines recettes( pâte à tarte, pâtisseries maison)

• Recettes « Bois Gibert »
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Alimentation thérapeutique

PEU SALÉE HTA / IC 5G DE SEL /JOUR
• 120g pain 
• 30g fromage ou 1 aliment à 1 g de sel 
• 2g sel en cuisine

Pas de charcuterie en RCV
1f/semaine en SSCV ( fromage remplacé par un yaourt)
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Alimentation thérapeutique

DIABÉTIQUE
• Base alimentation « classique BG » 
• Boissons chaudes et produits laitiers s/sucre ou édulcorant
• Desserts s/sucre +/- édulcorant la semaine, dessert classique le dimanche
• LV + féculent (si LV)
• Adaptation selon les habitudes du patient + glycémies au cours du séjour
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Alimentation thérapeutique

GRAISSES ADAPTEES
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Alimentation enrichie HCHP

Alimentation 
hypotriglycéridémiante

Riche en fibres

Pauvre en fibres

Alimentation transplanté <3 mois

PEU SALÉE HTA / IC

5G DE SEL /JOUR

DIABÉTIQUE



Cuisine « Bois Gibert »

Cuisine sur place
Produits frais – fait maison
Recettes spécifiques du centre

2 salles de restaurant
Service à l’assiette
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Structure des repas
PDJ choix du patient + conseil diet:

1 boissons chaude +/- sucre ou édulcorant

1 féculent ( pain, biscotte, pain de mie)

10g de beurre doux

Optionnel:

Confiture ou miel 

Fruit 

Produit laitier
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Diner:

250ml de potage ou 100g crudité + vgtt

Plat principal:

100g VPO + 150g LV

1 laitage

30g pain

Déjeuner: 

Entrée crudité + vgtt colza

Plat principal:

120g VPO + 150g féculents cuits

30g fromage

1 fruit

30g pain



Exemple de menus
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Prise en charge nutritionnelle personnalisée
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Menus adaptable et personnalisation selon le patient:

Prise en compte des aversions
½ part ou qtité x1,5
LV + fec ( si diabète, riche en fibres, faim…)
Collations



Education thérapeutique du 
patient
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Education Thérapeutique du Patient

ETP Maladie Artérielle:

• Atelier maladie et facteurs de risque

• Atelier traitement
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ETP Insuffisance Cardiaque:
• Atelier IC infirmière

• Atelier sel 

• Activité physique chez la personne IC
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Ateliers diététiques
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ATELIER Alimentation équilibrée
Atelier d’1h - Maximum 6 patients

• Connaitre les principes d’une alimentation équilibrée
• Structurer ses repas
• Composer une journée alimentaire équilibrée

Atelier interactif et participatif
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Jeux structure des repas
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Vrai ou Faux



ATELIER Graisses adaptées
Atelier d’1h  - Maximum 6 patients

• Identifier les aliments riches en graisses saturées
• Choisir les modes de cuisson adaptés
• Augmenter son apport en w3
• Savoir lire une étiquette alimentaire

Atelier interactif et participatif
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Choix des matières grasses
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Choix des matières grasses
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Choix des matières grasses



29/04/202630

Choix des matières grasses



ATELIER Sel et Insuffisance Cardiaque
Atelier d’1h - Maximum 6 patients - Cuillère 1g sel

• Connaitre la quantité de sel journalière autorisée
• Repérer les aliments riches en sel
• Adapter ses menus

Atelier interactif et participatif
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Construire son menu
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Identifier les aliments salés
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Identifier les aliments salés
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Adapter les repas à sa pathologie



Cours de cuisine

Cours cuisine « Alimentation 
équilibrée »
Démonstration:

• Cuisson d’un poisson s/MG

• Vinaigrette « Bois Gibert »

Pratique:

• Appareil béchamel pour préparation flan de 
légumes et clafouti
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Cours de cuisine « graisses 
adaptées »
Démonstration:

• Vinaigrette « Bois Gibert »

Pratique:

• Cuisson d’une viande s/MG et préparation d’un fond 
de sauce ( s/MG et s/sel)

Jusqu’à 12 patients
Possibilité pour les patients d’être accompagnés par un proche



Recettes « Bois Gibert »
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Recettes « Bois Gibert »
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Prise en charge 
nutritionnelle – fin de 
séjour
Consultation et conseils de sortie:

-questionnaire après atelier ETP
-retour sur le séjour
-conseils personnalisés, documents écrits

Possibilité de consultation externe après le séjour.



Documents de sorties
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Documents de sorties
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Merci de votre attention


