Programme de formation

LE SERVICE EN SALLE

ET EN ETAGE

Réf NTR11A

Que ce soit pour a table ou en étage, le service dans une maison de retraite ou un établissement d'hébergement pour personne adgée dépendante demande un
véritable savoir-faire. La prise en compte du public et de I'environnement, les dispositions a prendre liées a la personne agée ou le respect des regles du service de
sa préparation au débarrassage sont autant de pratiques que nous vous proposons dans cette formation sur le service en salle en EHPAD.

Public
Personnel affecté au service de
restauration

Compétences visées

< Assurer le service en salle et en étage aupres des personnes agées dans le respect de la personne et le respect
des bonnes pratiques d’hygiene et de service.

Pré-requis
Formation dispensée en francais,

L . maitrise de la langue francaise.
Objectifs de la formation

Durée

j Agi 2 jours
%  Comprendre les enjeux autour du temps de repas pour les résidents. ]

@ Connaitre et mettre en ceuvre les techniques de mise en place et de service a table afin de répondre aux
attentes et besoins des résidents.

@  Connaitre et appliquer les techniques de service en étage auprés de la personne agée.

@ Etre capable de s'organiser par rapport aux différentes contraintes du service.

< Savoir planifier son organisation et I'ordonnancer. \ Nombre de particip

@ Maitriser les outils nécessaires au service en salle de restauration et en étage. » De2all SONNE

Contenu

1. La préparation du service
La tenue vestimentaire, I'accueil, le comportement.
La préparation de la salle a manger.
|'organisation du repas, les horaires a respecter.
La réalisation d'une mise en table compléte (nappe, couverts etc.).
Les regles de service, mise en place de la distribution.
La décoration ambiante, le garnissage. individuel
L'affichage et connaissance des menus. w o \
Les difficultés rencontrées par le personnel. Modalites et delai d'acces

De 1 a 3 mois en moyenne (nous acte

2. L'ordonnancement du service TARIF
e débarrassage des tables. Nous contacter pour obtenir un devis personnalisé
La présentation des plateaux pour le service en étage.
|'organisation pour gagner du temps.
Les relations inter-services liées au repas.

Besoin d'un conseil ? d’'une information ?
d'un devis ?

o Vous étes en situation de handicap ?

3. Lhygiéne a respecter Contactez-nous

Les regles de base de I'hygiene alimentaire.
Le nettoyage des locaux. t
Le matériel d’entretien. ‘
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4. Les attentes des résidents e SR g el e
['accueil au moment du repas, la mise en valeur, savoir complimenter. g
La satisfaction des attentes du résident.

Les gestes et attitudes professionnels au service de la personne agée.

5. La conception d’un repas original a théme
Le got, la dégustation.
Les couleurs, les volumes, I'importance du visuel.
Les themes : la définition, les symboles.
La mise en place du calendrier d'événements.

Jue

Aurélie Fauchet et Claire Royer
tantes administr,

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