Programme de formation

UTILISER DES PRODUITS NATURELS

POUR SES TEXTURES MODIFIEES

Réf NTR15A

La cuisine a texture modifiée est une méthode de préparation des aliments permettant d’en modifier la texture tout en conservant leurs qualités nutritives, leurs saveurs et leurs couleurs
afin de laisser aux personnes, ayant des problémes d'ingestion alimentaire, le plaisir de manger. En effet, pour les personnes agées, 'instant du repas constitue un moment fort de la journée,
et il est essentiel de conserver au repas ce caractére de plaisir irremplacable. Une présentation avenante ainsi qu'une décoration des assiettes et des plats participent grandement a la
réussite d'une prise alimentaire correcte, au plaisir de manger et d'étre ensemble. Vous pratiquez déja la réalisation de repas a textures modifiées au sein de votre établissement, vous
souhaitez faire un point sur vos pratiques actuelles et incorporer davantage de produits naturels ? La formation vous accompagne dans cet objectif.

Public
Responsable de cuisine, Responsable
de production, Cuisinier, Aide de
cuisine

Compétences visées

<& Prévenir les risques de déglutition de la personne agée grace a la mise en place de menus avec des textures modifiées tout
en respectant ses besoins nutritionnels.
< Incorporer davantage de produits naturels dans la réalisation des repas a textures modifiées. _ & Pré-requis

Réaliser de tures mod
Obijectifs de la formation €6 SO Slablissement

Durée
@ Réactualiser ses connaissances sur les mécanismes de la déglutition. 1 jour, soit 7 h (en présentiel)
@ Réactualiser ses connaissances sur les besoins nutritionnels des personnes agées. . .
@ Adapter les différentes textures aux capacités des patients/résidents et satisfaire leurs besoins nutritionnels. Eé:ﬁtraﬂrﬁtrnce) pr?‘s‘sﬁﬁtjg?) »

@ |dentifier les aliments naturels pouvant étre incorporés dans les plats a textures modifiées. _ . ¢ que pour les
@ Elargir son champ de réalisation dans la conception de menus.
< Maitriser les procédures d’hygiéne relatives a leur fabrication (les régles et les bonnes pratiques en HACCP).

@  Répondre aux problemes de déglutition et mastication. ; #Sm‘,b‘re de
Aucun
1. Les mécanismes de la déglutition (rappel) 4. Vos menus actuels Moyens et méthodes pédagogiques
e Le role de la mastication et de la salivation lors du Un questionnement en amont de la formation sera
passage des aliments. effectué afin de connaitre les menus actuellement
e Les temps et mécanismes de la déglutition. réalisés (textures, saveurs, méthodes de préparation, (nécossite d:
o Les caractéristiques des sujets a risque. satisfaction des besoins nutritionnels, retour des Mise a dispo:
e Les fausses routes : causes et conséquences. résidents) e
e Les limites a la mise en place de textures modifiées. vyl
5. Le développement de sa créativité e
2. Les besoins nutritionnels de la personne Réalisation de préparations avec des produits VI T
A s odalités et délai d'accés
agee (rappel) naturels De 1 a 3 mois en moyenne (nous contacter)
e Rappel sur la diététique et les besoins nutritionnels de la
personne agée (Equilibre alimentaire, PNNS, GEM CNR). TARIF
o Les différents types de textures (hachée, moulinée, contacter pour obtenir un dev
mixée...).
o Les produits naturels utilisés selon les textures. Besoin d'un Con§ei| g d'_une information ?
e Dans quel(s) cas privilégier certaines textures. Atelier pratique : . d U d§VIS ? )
. . Vous étes en situation de handicap ?
Préparation de
3. Lhygiéne et les textures modifiées (rappel) S Contactez-nous
e Les procédures d’hygiéne pour les textures modifiées. produits naturels t 06.09.08.02.20

Les risques bactériologiques majeurs.

Les bonnes pratiques a adapter au cours du processus
(préparation, mixage, cuisson, refroidissement, remise en
température, distribution).

e contact@cjformation.com

Une liste d'ingrédients et de
matériel sera transmise en amont
de la formation afin d'assurer la
réalisation de textures

Dispositif de suivi de I'exécution et d’évaluation des résultats de la formation

Questionnaire de Evaluations formatives Bilan téléphonique avec le client
positionnement _E régulieres par le formateur Bilan téléphonique avec le
"E < Evaluation sommative des /8 formateur
(0 Tour de table de recueil des »‘Cj CanRBissIACES 3 chaud » _ Evaluation du transfert des
> attentes C  Evaluation sommative de la (O acquis et mesure d'impact
< @ qualité de la formationa chaud < (de 1 4 3 mois)
O Délivrance d'un certificat de
réalisation de la formation
A\ J\ I\ J

« Le code de la propriété intellectuelle dispose que toute représentation ou reproduction intégrale ou partielle, faite sans le consentement de I'auteur ou de ses ayants droit ou ayant cause, est illicite (article L.122-4).
Cette représentation ou reproduction par quelque procédé que ce soit, constituerait donc une contrefagon sanctionnée par les articles L.335-2 et suivants du code de la propriété intellectuelle ».



