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	Description de la bonne pratique
	Niveau de priorité
	c

	Q
	Quoi
	· Mise au point d’un plan annuel de formation pratique et professionnelle, « collant » à la réalité  des besoins diagnostiqués sur le terrain

	P 
	Pourquoi
	· Obtenir une meilleure qualité du travail quotidienne, motiver les personnels et définir les perspectives d’évolution professionnelle des agents

	Q
	Qui
	· Structure de pilotage : les instances
Direction des Ressources Humaines

Direction des Services Economiques

Représentants des personnels de l’UCPA
	· Structure opérationnelle : groupe projet

Direction des Ressources Humaines

Responsable Restauration
Personnels de l’UCPA

	O
	Où
	· Service de restauration

	Q
	Quand
	· Recensement des besoins à N-1 

· Elaboration des propositions en concertation avec les personnels  6 mois avant la validation du plan annuel de formation par la Direction

	C
	Comment
	· Recueillir des informations

Bilan des principaux dysfonctionnements rencontrés dans le service

Prendre en compte les projets et les investissements en cours où à venir

Recueillir les souhaits des agents lors d’un entretien individuel annuel 

Prendre en compte les évolutions des métiers, de la clientèle, des techniques de production, besoin d’évolution, contexte réglementaire.

· Analyser les besoins du service

Prendre l’avis du responsable de restauration 

Arbitrer des choix de formation par rapport au budget alloué

Analyser les points faibles et les observations du terrain

Préciser la contribution attendue de la formation. 

Décrire et comparer les profils professionnels souhaitables et réels.

Préciser les orientations et les contraintes à prendre en compte.

Traduire en priorité les besoins de formation en objectifs de formation qualitatifs et quantitatifs.

· Elaborer et valider le plan de formation

Identifier les actions de formation

Décrire les "cahiers des charges" de chacune des actions de formation

Ordonner les actions de formation

Vérifier les cohérences avec les orientations et les contraintes

	
	
	
	
	

	facteurs cles de succes
	points de vigilance
	indicateur impacte
	exemples  d’outils

pour la mise en oeuvre
	BPO MISE EN ŒUVRE PAR 

	· Veiller à l’adhésion des personnels aux formations proposées
	· Contrôler les acquis et leur application sur le terrain
	· RC.1, RC. 2b

· RH.1

· SMO. 4

· RS. 1
	· Exemple grille d’entretien individuel

· Exemple de liste de thématiques

· Exemple de sommaire de cahier des charges
	· CH Montauban

· CH Rouffach

· CH Paul Brousse

· Hospices Civils de Lyon

· CRRF Kerpape

	
	
	Impact
	(((
	
	


Grille d’entretien individuel

1. Que pensez-vous des tâches que vous réalisez ?

2. Que pensez-vous de l’organisation de votre travail ? 

3. Pouvez-vous me citer 4 dysfonctionnements existants dans le service ?

4. Rencontrez-vous des difficultés dans votre travail ?

5. Quelles sont les améliorations que vous souhaiteriez apporter à la restauration de l’établissement ?

6. Pensez-vous que des formations permettraient d’apporter des améliorations à ces dysfonctionnements ? si oui, lesquelles ?

7. Quelles thématiques de formations vous semblent adaptées ?

8. Quelles sont celles que vous souhaiteriez suivre ? et pourquoi ?

9. Quelles connaissances désirez-vous acquérir avec cette formation ?

Liste de thématiques

Agent d’encadrement

· Fonction cadre et management d'un service de restauration. 

· Fonction cadre et maîtrise de la gestion alimentaire. 

· Organiser une UCP et maîtriser la traçabilité au travers des outils informatique (G.P.A.O.). 

· Auditer son service de restauration

· Les nouvelles techniques de cuisson en restauration hospitalière

· Fonction cadre - Organisation et gestion d'un self  

· Maîtriser les nouvelles obligations de traçabilité

· …

Agent de production

· Optimiser la qualité par le goût et la présentation

· La production diététique en U.C.P

· Organisation et Gestion des Magasins Alimentaires

· Assurer les Fonctions Primaires en cuisine centrale (Déconditionnement, légumerie,...)

· Optimiser le fonctionnement des postes préparation froides

· Organisation du travail et Gestion d'une production en liaison chaude

· Organisation du travail et Gestion d'une production en liaison froide

· Organisation du travail et Gestion d'une production en liaison chaude et froide (mixte)

· La distribution des repas en restauration hospitalière

· Conduite d'une laverie centrale en restauration collective

· La cuisson sous vide en restauration collective

· Diététique et gestion dans l'élaboration des menus.

· La fonction restauration en maison de retraite et long séjour, une alimentation spécifique

· …

Agent magasin – stockage

· La gestion des stocks

· Sécuriser le magasin

Tout public

· La méthode HACCP : maîtriser la sécurité alimentaire et l’information des consommateurs

· L’animation et la créativité en restauration du personnel

Adaptation à la fonction Hygiène dans une cuisine collective 

Exemple de sommaire de cahier des charges

titre de la formation

contexte de la formation

A – Présentation de l’hôpital

· Contexte institutionnel

· Typologie d’activité

B – Présentation du service restauration

· La politique

· L’historique

· Le contexte institutionnel

· Le contexte social

· Le niveau d’activité du service

· Description des modalités d’organisation 

· Présentation des difficultés rencontrées – des projets du service restauration – des dernières évolutions – des attentes des agents

orientations de la formation

A – Caractéristiques de la population à former

· Rôle des agents à former

· Nombre d’agents à former

B – Objectifs de la formation

· Objectif général de la formation

· Objectifs particuliers de la formation : (A l’issue de la formation, les stagiaires seront capables de : …)

· Objectifs pédagogiques

· Grandes lignes de contenu

· Méthodes et moyens pédagogiques

· Documents pédagogiques à fournir

· Evaluation de la formation

Formateurs
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