Améliorer le service hotelier dans les EHPAD Restauration

collective

OBJECTIFS

Connaitre les contraintes d’hygiéne en restauration collective.
S’engager dans une démarche qualité : Accueil des résidents et des familles
Savoir préparer la salle 8 manger
Savoir présenter les repas
Connaitre les techniques de service en salle, les comportements et attitudes

PROGRAMME PEDAGOGIQUE

1/ La marche en avant : visite de la cuisine 6/ Le role du visuel dans le dressage des plats

2/ Circuits sales et propres 7/ S'adapter au mode de fonctionnement de
I’établissement (service a l'assiette, au chariot,

3/ Température des plats plateau...)

4/ L’hygiene et la tenue du personnel 8/ L'attitude, comportement du personnel et

communication.

5/ Savoir-faire de belles tables
9/ Debriefing.

PUBLIC : MOYEN PEDAGOGIQUE

PREREQUIS :

DUREE :
LIEU & DATES :
METHODE D'EVALUATION

TARIF :

MODALITES D’'ACCES :




