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Association nationale
pour la formation permanente
du personnel hospitalier

Qualité de la prestation hoteliere en EHPAD : cuisine

Maitriser les regles d’hygiéne en cuisine et répondre aux attentes des résidents autour du plaisir de manger.

PUBLIC VISE :
Personnels des cuisines
des établissements
hébergeant des
personnes agéees

ORGANISE PAR :
2 ADVITAM

NOMBRE DE
PARTICIPANTS :

2 8 416 participants

DUREE :

A 4jours (28 heures)
2 jours + 2 jours

PREREQUIS :
2 sans prérequis

CONTACT :

2 05.55.35.28.96
advitam@advitam-
formation.fr

OBJECTIFS

? Comprendre et maitriser les régles
d’hygiéne alimentaire et appliquer ces
régles a son environnement professionnel
A Analyser les risques et mettre en place
les mesures nécessaires pour pallier les
risques alimentaires et faire le lien avec le
plan de maitrise sanitaire (PMS)

2 Appréhender la lutte contre le
gaspillage

2 Comprendre pourquoi adapter les
menus et les préparations/présentations
au public accueilli, voire a certaines
pathologies dans le respect des
prescriptions du médecin et/ou de la
diététicienne

2 Comprendre les attentes des résidents
autour du « repas-plaisir »

MODALITES
PEDAGOGIQUES

2 Apports théoriques avec exercices
pratiques autour de I'hygiéne en cuisine
pour une meilleure assimilation des
connaissances.

2 Travail sur les représentations sur le
bien manger et I'aspect sociologique des
repas.

2 Travail de réflexion sur les attentes des
résidents autour du repas-plaisir pour
définir les axes d’amélioration possibles
sur les prestations hotelieres interne a
I'établissement.

2 Nombreux exercices pratiques sur la
lutte contre le gaspillage.

PROGRAMME

Jour 1 et jour 2

2 Comprendre et maitriser les régles d’hygiéne

alimentaire et appliquer ces regles a son

environnement professionnel

e Lareglementation

e Le monde microbien

e Les analyses alimentaires

e Les grands principes de I'hygiéne

& Analyser les risques et mettre en place les

mesures nécessaires pour pallier les risques

alimentaires

e La méthode HACCP

e LaTIAC

A Faire le lien avec le plan de maitrise sanitaire

(PMS)

e Définitions et origines,

e Composition,

e Qutil de travail et pérennisation des savoir-
faire.

A Comprendre les attentes des résidents autour

du repas-plaisir

e Savoir recevoir

e Connaitre les aspects sociologiques de
I'alimentation

e Optimiser la qualité du service

Travail d’intersession

Jour 3 et jour 4

2 Comprendre pourquoi adapter les menus et

les préparations/présentations au public accueilli,

voire a certaines pathologies dans le respect des

prescriptions du médecin et/ou de la

diététicienne

e Rappels sur les besoins nutritionnels des
personnes agées

e Adapter I'alimentation aux personnes
accueillies

A Appréhender la lutte contre le gaspillage

e Le gaspillage alimentaire : « L’éviter avant
d’avoir a le gérer »

e Définition et historique

e Le gaspillage en chiffres

e Facteur économique ou pas pour un
établissement ?

e Llaloi EGALIM

e La maitrise des besoin réels

e Agir sur la distribution des repas

e Lestechniques culinaires

e Les évolutions liées au PNNS
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