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les recommandations du gemrcn 

à appliquer en ehpad
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06 81 26 97 61


contact@nutrissima.fr








Public 





Cuisiniers, agents de restauration, aides-hôtelières, aides-soignantes, infirmières, gestionnaires, toute personne impliquée dans la rédaction des menus





Formateur





Diététicienne nutritionniste spécialisée en restauration collective





Durée





(½ journée audit en Intra)


1 j de formation en salle (7h)





Coût pédagogique





INTRA


1100 euros/groupe jusqu’à 15 personnes* 


*Hors frais de déplacement et d’hébergement du formateur


(Audit 900 euros)


INTER


280 euros/stagiaire 


(pause et déjeuner compris)





Date





Jeudi 18 octobre 2012 à Mulhouse








 











Objectifs





Savoir décrypter les recommandations du Groupement d’Etude des Marchés Restauration Collective et Nutrition (texte actualisé en juillet 2011) et les appliquer en EHPAD





Contenu





Bases de l’équilibre alimentaire


Contexte et objectifs du GEMRCN


Fréquence des plats recommandée pour les personnes âgées en institution


Grammages et portions


Analyse pratique (venir avec 5 semaines de menus consécutifs)


Etude de fiches techniques de plats


Construction d’un plan alimentaire adapté aux recommandations et à la population concernée





Méthodologie





½ journée d’audit sur site avec analyse des menus et des pratiques, prise de photographies, rédaction d’un rapport (pour la formule en intra)


Formation en salle : diaporamas, projection des photos du site, analyse pratique de menus et de fiches techniques













