_ _ TEXTURES MODIFIEES
@uisson Expertise & MANGER MAIN 2.0

—— —— ) -
La restauration qui vous ressemble PRESENTATION ET DENSITE NUTRITIONNELLE

Intervenant : Expert en restauration de santé
Sanction : Certificat de réalisation
Tarifs :

1250 € net de taxes/ jour et hors
frais. Tarif ajustable / au projet.

Qui est concerne?

Cuisiniers en restauration de santé,
diététiciennes, personnels des services de
soins, chef, responsable de production

Les stagiaires :
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Lieux:

Dans les locaux de votre entreprise.
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Dates :

Nous consulter.

Duree:

2 Jours a 3 Jours selon vos
besoins.

| Programme de formation: Réf.: INTR7

Intra-entreprise
- 1/ EVALUONS VOS CONNAISSANCES.

2/ LANUTRITION DES SENIORS.

Les besoins nutritionnels. / Les problémes de déglutition, la dysphagie.
/ Les attentes culinaires des seniors.

e Comprendre et appliquer I'|DDSI

3/ TECHNIQUES CULINAIRES.

Apprendre a réaliser des repas en textures modifiées en suprimant

I'utilisation de texturants d’additifs alimentaires.

° c(j)ptimitser les apports énergétiques et protidiques de I'entrée au

essert.

e Améliorer considérablement les présentations par des techniques
simples afin de susciter I'envie des patients et résidents concernés.

e Lesbonnes pratiques d’hygiéne a respecter lors des différentes

opérations culinaires.

4 / MAITRISE SANITAIRE ET PASTEURISATION.

Les bonnes pratiques d’hygiene. / Définir les points critiques a
maitriser. / Les principes de la pasteurisation, quels couples temps
température appliquer en fonction de la nature des aliments et de la
DLC attendue.

- 5/MODALITES D’EVALUATION ET CERTIFICAT.
e Questionnaire de vérification des acquis et remise d’'un certicicat de
réalisation de la formation.
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! ! . Créer des recettes adaptées
| Axes principaux : bt

v/ Comprendre les besoins nutritionnels des seniors et les troubles de la des seniors et conforma a

déglutition. I'IDDSI

v~ Comment retarder le passage aux textures modifiées par la maitrise des

cuissons?

v/ Réaliser des recettes adaptées a votre structure. |_e S p rere q uils :

. e . L Pas de prérequi

v Comprendre les réactions des amidons et des gélifiants. = C,e PEEEE .

v Stimuler I'appétit grace aux texturations et présentations (de I'assiette au Pe d d Og S o

manger main). Alternance d’apports théoriques et
d’ateliers de pratique en cuisine avec de
nombreuses recettes.

Objectifs pédagogiques : Formateur : Ingénieur en restauration.

v ldentifier les niveaux de texturation existants (IDDSI). M ate e | S:

. - PR . . \otre cuisine doit étre équipée d’'un four
v Réaliser des recettes texturées a partir de fiches techniques. vapeur et ou de marmites compatibles.

Cuisson Expertise peut se déplacer avec

v Respecter les points de maitrise sanitaire inhérents a ces préparations. un mixer spécifique. Salle de formation.

www.cuisson-expertise.fr NDPAF: 83150312815

3 Cité Georges Charpak-15130 Arpajon sur Cére

fberge@cuisson-expertise.fr

(+33) 06 69527806




