Programme de formation

La distribution des repas dans le respect

des regles d’hygiene

Formation en Intra Présentiel - Réf PRHY09A

) - Public: Personnel en charge de la
Compétence(s) visée(s) distribution des repas

2

% Appliquer les procédures et autocontréles lors de la distribution des repas dans le respect de la i Pré"?‘!“isi Formation dispens‘ée'e“
réglementation sur I'hygiene alimentaire. & o francais, maitrise de la langue francaise.

. . . Durée : 1 jour, soit 7h (en présentiel
Objectifs de la formation @ ! e )

n Formateur(trice) pressenti(e)

JoRT = . Ja . e ‘ . 1 ici i
Respecter les protocoles spécifiques en fonction des régimes et textures modifiées. i Nombre de participants (intra)

Assurer une démarche qualité alignée avec les exigences du référentiel HAS.

#  Comprendre les bonnes pratiques d'hygiéne alimentaire en distribution de repas. Formateur/trice  spécialisé(e) en
& |dentifier et prévenir les risques sanitaires liés a la manipulation et au service des repas. hygiéne alimentaire.

< Appliquer les regles d'hygiéne et de sécurité adaptées aux personnes agées.

&

&

De 2 a 10 personnes

a2 Matériel nécessaire :

Vidéoprojecteur et ordinateur
Contenu

1. Les principes fondamentaux de I’hygiéne alimentaire Moyens et méthodes pédagogiques
e Les enjeux spécifiques de I'hygiéne et de la sécurité alimentaire lors de la distribution du repas. =
res . . A T Apports  théoriques réalisés  en
e Les différents risques potentiels de la chaine de distribution.

. . . . L. pédagogie active
e  Les dangers microbiologiques, physiques et chimiques. e e e

. La chaine du froid et du chaud. Ateliers pratiques
. Le respect des températures de conservation et de service. Diaporama (transmis aux participants)
Mise a disposition d'un espace extranet
2. Les régles de distribution des repas ]
e Les bonnes pratiques d'hygiéne des mains et du matériel.
e La manipulation des aliments en respectant les normes HACCP. Modalités et délai d'acces

e  Lagestion des repas en fonction des textures et des régimes spécifiques. RO B Gl e )

3. La prévention des risques en EHPAD et Résidences autonomie NoUs EEmiEEEr pZuArRICF,btem, un ald
e  Laprévention de la contamination croisée. personnalisé
e L'adaptation du service aux capacités des résidents (difficultés de mastication, troubles de la déglutition).
e Llasensibilisation aux risques d'infections alimentaires et d'intoxications. Besoin d’un conseil ? d’une information ?
d’un devis ?
4. Mise en situation et exercices pratiques Vous étes en situation de handicap ?
e Analyse de cas concrets rencontrés en établissement. Contactezenous

e Bonnes pratiques et axes d'amélioration en distribution de repas. 8 06.09.08.02.20

e contact@cjformation.com

‘np www.cjformation.com

Carine ANCIAUX
Présidente, Référente handicap
Référente pédagogique et numérique
Aurélie Fauchet et Claire Royer
Assistantes administratives

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

Questionnaire de Evaluations formatives Bilan téléphonique avec le client ‘ \J F
positionnement régulieres par le formateur ORMATK)N

Bilan téléphonique avec le

4
"E % Evaluation sommative des ,8 formateur /
(O Tour de table de recueil des -5 Connaissances a chaud _  Evaluation du transfert des .
<>: attentes C  Evaluation sommative de la O acquis et mesure d'impact e
@ qualité de la formation a chaud < (de 133 mois) O C
a Délivrance d'un certificat de p
réalisation de la formation e ®i® - o
L § L ]

« 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 contrefacon sanctionnée par les articles L.335-2 et suivants du code de la propriété intellectuelle ».



