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OBJECTIFS DE LA FORMATION

o Comprendre les besoins, comportements et troubles alimentaires des
personnes agées

e Reconnaitre les signes de dénutrition et déshydratation

e Réagir de facon adaptée aux différents troubles liés a I'alimentation

o Adopter les attitudes et comportements favorisant le respect, la convivialité, la
qualité du service

e Faire du repas un temps « plaisir ».

CONTENU DE LA FORMATION

1. Alimentation des personnes agées

e Les besoins nutritionnels des personnes agées

e Le vieillissement physiologique et I'impact sur la nutrition
(appareil digestif, métabolisme, go(t, habitudes alimentaires)

e Les pathologies particulieres (diabete, Alzheimer,...) et leurs conséquences sur
la nutrition et le réle de la nutrition sur les pathologies liées a I’age

e La dénutrition et la déshydratation : les risques

e Les troubles du comportement alimentaire

o Les attentes des personnes agées par rapport aux repas, la relation a la
nourriture et au repas.

2. L’accompagnant dans la prise des repas

e L’observation, la surveillance de la prise alimentaire, I’évaluation des troubles
ou risques, la transmission des informations

e La qualité du service : faire du repas un instant plaisir

e L'importance de la présentation, du service, de la posture

e L’accompagnement du repas : tenue, langage, gestes, attitude, savoir-faire,
patience, réconfort, stimulation.

e L'importance et les enjeux du temps de repas : impact du repas sur
I'autonomie, attitudes face aux troubles du comportement liés a I'alimentation.

3. L’hygiene alimentaire et les risques

Principales intoxications

Agents microbiens alimentaires

Source et vecteurs de contamination

Les regles d’hygiene (hygiene individuelle et lavage des mains, débarrassage
et gestion des restes d'aliments, nettoyage de la salle, gestions de la
vaisselle...)

4. Le service

e Les techniques propres au service a |'assiette (dans le respect de la spécificité
du bénéficiaire) : comment servir une assiette qui « donne envie »

Durée : 2 jours
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