Programme de formation

LE SERVICE EN SALLE

Réf NTR10A

Le service a table dans une maison de retraite ou un établissement d'hébergement pour personne agée dépendante demande un véritable savoir-faire. La prise
en compte du public et de l'environnement, les dispositions a prendre liées a la personne agée ou le respect des régles 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 auprés des personnes agées dans le respect de la personne et le respect des bonnes
pratiques d’hygiéne et de service. -~  Pré-requis

Formation dispensée en francais,

maitrise de la langue francaise.

Objectifs de la formation

Durée

#  Comprendre les enjeux autour du temps de repas pour les résidents. 1 oy, 5ai 7 (e pésntiel]

@ 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 salle aupres de la personne agée.

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

< Savoir planifier son organisation et I'ordonnancer.

& Maitriser les outils nécessaires au service en salle de restauration. bre de

alOp

Contenu Matériel nécessaire

1. Lapréparation du service
La tenue vestimentaire, l'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 régles de service, mise en place de la distribution. ClElmE I & B ifenEi o)
La décoration ambiante, le garnissage. ‘ ol extranet
|'affichage et connaissance des menus.
Les difficultés rencontrées par le personnel.

Moyens et méthodes pédagogiques
et techniques :

n péda acti

Modalités et délai d'accés

3 mois en moyenne (nous contacter)

2. L'ordonnancement du service
Le débarrassage des tables.
La présentation des plateaux. TARIF
['organisation pour gagner du temps. Nous contacter po nir un devis personnalisé
Les relations inter-services liées au repas.

3. Lhygiéne a respecter Besoin d'un conseil 7 d'une information ?

Les régles de base de I'hygiene alimentaire. ) d'un devis ? S
Le nettoyage des locaux. Vous étes en situation de handicap ?

Le matériel d'entretien. Contactez-nous

4. Les attentes des résidents 8  06.09.08.02.20
L'accueil au moment du repas, la mise en valeur, savoir complimenter.
La satisfaction des attentes du résident.

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

e contact@cjformation.com

5. Laconception d'un repas original a théme B el

e | e godt, la dégustation.

e Les couleurs, les volumes, I'importance du visuel. Carine ANCIAUX

e Les themes : la définition, les symboles. side ére

e | a mise en place du calendrier d'événements. Référente et nun

€ c
et Claire Royer

antes admir es

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

Questionnaire de Evaluations formatives Bilan téléphonique avec le client
positionnement régulieres par le formateur Bilan téléphonique avec le

4
"E % Evaluation sommative des ,8 formateur
(0 Tour de table de recueil des »‘Cj connaissances a chaud «_ Evaluation du transfert des
> attentes Evaluation sommative de la (O acquis et mesure d'impact
<]: @ qualité de la formationa chaud < (de 1 3 3 mois)
O Delivrance dun certificat de
réalisation de la formation
\ FAN \ S/

« 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 ».



