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PROGRAMME DE FORMATION

LES BONNES PRATIQUES
NUTRITIONNELLES EN EHPAD

(3 MODULES)

’ PREREQUIS MODALITES ET DELAIS D’ACCES

Pour chaque demande de formation :

AUCUN PREREQUIS

ACCESSIBILITE

e les locaux d’Eco Restauration : site adapté a
'accueil des personnes en situation de handi-
cap

e Veérification auprés du client de I'adaptation du
parcours de formation pour toute personne en
situation de handicap

® Réalisation d'un entretien avec le référent pé-
dagogique d’Eco Restauration, afin de :

S’accorder sur les attentes et les besoins
du client

Préciser les différents points du pro-
gramme

Spécifier les connaissances et les com-
pétences travaillées

Arréter les sources de financement

Transmission au donneur d’ordre de la
convention, du programme et du devis

Envoi par le donneur d'ordre a son OP-
CO de référence, des piéces transmises
par Eco Restauration

Aprés accord de prise en charge par
I'OPCO, le délai pour la mise en place de
la formation est habituellement de 3 se-
maines.

o Volume d’heures total : 35 heures

e | a planification des temps de formation en pré-
sentiel et distanciel se fera en concertation
avec le client en fonction de la charge de tra-

‘ vail des personnels pressentis pour suivre le
parcours de formation

DATES

Planification a déterminer en fonction des con-
traintes et des exigences de I'entreprise

LIEUX

Le temps en présentiel se réalisera en intra entre-
prise ou en inter entreprise
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LES BONNES PRATIQUES
NUTRITIONNELLES EN EHPAD
MODULE 1 : EQUILIBRE DES MENUS

PROGRAMME DE FORMATION

En situation de travail, la personne sera ca-
pable de :

OBJECTIFS PEDAGOGIQUES

Réaliser des menus équilibrés en maitrisant
les bases de la nutrition et des recommanda-
tions en vigueur

En cours de formation, le participant appren-
draa:

Identifier la place de l'alimentation dans un
EHPAD et les composantes de celle-ci

Définir la pyramide alimentaire et détailler son
évolution

Equilibrer un repas et une journée alimentaire
Utiliser le GEMRCN comme un véritable outil

Mettre en application les recommandations du
GEMRCN : le tableau de contrble des fré-
quences

Enrichir ses pratiques grace au reglement IN-
CO

Prendre en compte les allergénes
Identifier la structure d’un plan alimentaire
Maitriser la structure d’un plan alimentaire
Elaborer des menus

Réaliser des menus « régimes » concordant
ave le menu du jour

OBJECTIFS DE FORMATION CONTENU DU PROGRAMME

L’alimentation en EHPAD : une nécessité
quotidienne alliant plaisir & équilibre

Les 7 familles d’aliments

La pyramide alimentaire : base de I'équi-
libre

Des recommandations qui progressent

L’équilibre alimentaire : une juste réparti-
tion

Le contexte nutritionnel en EHPAD
La présentation du GEMRCN

Les objectifs du GEMRCN pour les per-
sonnes agées

Les fréquences de service des plats en
EHPAD

Evaluation des connaissances sur le GE-
MRCN

La présentation de la réglementation INCO

Lire une étiquette alimentaire : les men-
tions obligatoires

Spécifier les allergénes, dans quel but ?

Le plan alimentaire comme base pour réali-
ser des menus équilibrés

Construire un plan alimentaire

La composition des menus : une recherche
transversale

Des menus adaptés a la population
d’EHPAD

Les principaux régimes en EHPAD

Méthode pour la déclinaison de régime et
texture
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LES BONNES PRATIQUES

PROGRAMME DE FORMATION NUTRITIONNELLES EN EHPAD

ODULE 2 : PATHOLOGIES NUTRITIONNELLES

OBJECTIFS DE FORMATION CONTENU DU PROGRAMME

. . . e Les besoins nutritionnels journaliers d’une
En situation de travail, la personne sera capable

de:

OBJECTIFS PEDAGOGIQUES

Identifier les besoins nutritionnels ainsi que les
principales pathologies nutritionnelles nécessi-
tant un régime adapté chez la personne agee

Identifier les troubles de la déglutition et la dé-
marche de prise en charge

Identifier les textures modifiées et leur nécessité

En cours de formation, le participant apprendra a :

Identifier les besoins nutritionnels d’'une personne
ageée

Identifier les signes de la vieillesse

Identifier les principales pathologies, états ou
troubles présents en EHPAD, qui ont pour prise en
charge une alimentation adaptée

Définir les principaux régimes alimentaires pré-
sents en EHPAD

Identifier I'importance du suivi des régimes et de
sa réévaluation fréquente

Définir la déglutition et la dysphagie

Identifier les moyens de prise en charge des
troubles de la déglutition

Identifier les pathologies nécessitant une texture
modifiée

Différencier les textures proposées en EHPAD

Identifier les cas de prescription d'une texture
adaptée

Identifier ce qu’est le « manger main » et son inté-
rét

Identifier les moyens de lutte contre la dénutrition
et les solutions

personne agée

Les signes de la vieillesse et consé-
quences sur I'organisme

Les états et pathologies que nous co-
toyons fréquemment en EHPAD : appre-
nons a les reconnaitre

Zoom sur la dénutrition

Les régimes proposés pour prendre en
charge ces pathologies

Comment attribuer un régime a un rési-
dent ?

Comment assurer le suivi d’un régime et le
faire évoluer ?

Comment identifier le bénéfice / risque
d’un régime ?

Définition de la déglutition
Qu’est ce que la dysphagie ?
Les problématiques rencontrées en EHPAD

Prise en charge des troubles de la dégluti-
tion

Comment éviter les troubles de la dégluti-
tion

Exemple de prise en charge avec deux cas
concrets

Une texture adaptée : dans quel but ?
Qu’est ce qu’une texture adaptée ?
A qui s’adresse une texture adaptée ?

Comment prescrit-on une texture adap-
tée ?

Présentation du manger main

Définition des moyens de lutte contre la
dénutrition et solutions
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LES BONNES PRATIQUES
PROGRAMME DE FORMATION NUTRITIONNELLES EN EHPAD

MODULE 3 : COMMISSIONS

OBJECTIFS DE FORMATION CONTENU DU PROGRAMME

En situation de travail, la personne sera ca- e Les objectifs d’'une commission ‘
pable de :

o o e Les participants a convier
e Structurer une réunion de « commission » ;

e Les roles des participants
e Réaliser des enquétes de satisfaction ;

e La durée : un parameétre nécessaire
e Animer une commission ;

e La fréquence : régularitt comme maitre
e Suivre les axes d’amélioration. mot

e Les documents papier

e Les documents numériques

OBJECTIFS PEDAGOGIQUES e L’environnement

e Les points clés d’une enquéte de satisfac-

En cours de formation, le participant appren- tion

draa:

i . , " e Réaliser une enquéte de satisfaction
e Déterminer 'ordre du jour ; q

- o L’ il : une premiére impression
o Définir les participants ; accuell - une premiere impressio

e Définir une durée et une fréquence ; sl Laigestioniduitemps

o . . e Reéaliser un mmission
e Réaliser des supports adaptés au public ; ealiser une co ssio

e Le compte rendu : synthése de la commis-

e Préparer un environnement neutre, convivial, )
sion

et un horaire adapté ;

e Réaliser un compte rendu suite a une com-

e |dentifier les points clés a faire apparaitre .
mission

dans les enquétes ;

. . . . e Le suivi: les échéances et responsables
e Reéaliser une enquéte de satisfaction sur le P

terrain ; e Raéaliser le suivi des actions d’amélioration

e Accueiliir les participants ; a mettre en ceuvre suite a la commission

e Gérer les temps de paroles ;

e Reéaliser une commission dans [I'établisse-
ment ;

e Rédiger un compte rendu ;

e Suivre les actions d’amélioration préconisées
dans le compte rendu.
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PROGRAMME DE FORMATION

FORMAT

Parcours hybride avec des temps de formation en
présentiel et des temps de formation en distanciel
synchrone

METHODES PEDAGOGIQUES

Nos modalités de transmission sont variées et al-
ternent les méthodes suivantes : expositive, inter-
rogative, démonstrative et actives (individuelles et
de groupe).

TECHNIQUES PEDAGOGIQUES

Parce que I'adulte en formation a besoin d’intera-
gir, d’expérimenter, de manipuler, de reproduire,
de s’interroger, d’écouter... Nous varions nos
techniques d’animation en proposant des études
de cas, des échanges, des discussions, des ques-
tionnements, des brainstormings, des exposés,
des auto-évaluations, des enquétes, des reformu-
lations, des synthéses...

MOYENS PEDAGOGIQUES

e Beekast et plateforme collaborative, teams
pour les classes virtuelles

e Ordinateur, vidéoprojecteur, logiciel approprié,
connexion internet, supports papiers

MOYENS HUMAINS

Notre équipe est composée de plusieurs experts
en restauration collective, nutrition et hygiéne do-
tés d’'une double compétence en pédagogie

LES BONNES PRATIQUES
NUTRITIONNELLES EN EHPAD

(3 MODULES)

e Concernant la montée en compétences et con-
naissances des participants au parcours dis-
penseé, elle sera appréciée en début, en cours
et en fin de formation par le biais de question-
naire, de mises en situation, d’exercices

e Concernant le recueil de la satisfaction des sta-
giaires, il sera réalisé en fin de parcours afin
d’améliorer le parcours, ses modalités de réali-
sation, la qualité des interventions

e Intra entreprise : 1200€ par journée pour un
groupe de 12 participants maximum

e Inter entreprise : 900€ par journée pour un
groupe de 12 participants maximum

CONTACTS

ECORESTAURATION

8 Rue de Rémusat
31000 TOULOUSE

Mail : formation@ecorestauration.fr
Téléphone : 05.32.78.19.40

Site internet : www.ecorestauration.fr
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