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                Gestes et postures en restauration et cuisine
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        Chargement en cours
      


      
      
        
          
          Format
          
                          Dans nos locaux
                      

          
                      Durée
            3 heures
          
          
          Prix
                      Sur demande
                  


        

        
          Consulter nos dates et lieux

                      
              Contactez-nous
            
                  

      

  
      
      
        
          
          Format
          

                          Dans vos locaux
            
          

          
                      Durée
            3 heures
          
          
          Prix
                      575,00 € HT / groupe
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        Vous souhaitez une formation sur-mesure ou vous disposez d’un cahier des charges ?

                          Déposer un cahier des charges
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          100% de stagiaires satisfaits
        
	
          En 2023, 100% de stagiaires satisfaits
        


  


  
    Formation gestes et postures en restauration : Améliorer les conditions de travail de votre personnel

      


  Le personnel de restauration est sujet, comme de nombreux métiers, aux troubles musculosquelettiques (TMS). La position debout prolongée et des positions non ergonomiques (flexions ou élévations des bras) sont susceptibles d’entraîner problèmes de dos ou lésions articulaires.

La réglementation intègre donc une obligation pour assurer la sécurité des professionnels des métiers de bouche et de cuisine : cuisiniers, plongeurs, commis, serveurs, personnel de cuisine ou de restaurant plus généralement.  

Cette formation en gestes et postures en restauration et cuisine tend à apporter aux stagiaires des conseils quant aux gestes permettant de limiter les risques de TMS (troubles musculosquelettiques). Elle concourt notamment à l’amélioration des conditions de travail et à la prévention des risques professionnels.
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    Objectifs pédagogiques de la formation Gestes et postures en restauration et cuisine

      

  	Appréhender les gestes et postures fondamentaux et intégrer les gestes spécifiques au restaurant
	Diminuer les risques d'accidents et de maladies professionnelles liés aux activités physiques
	Participer à l'amélioration des conditions du travail
	Eviter les TMS et appliquer les recommandations en matière de santé-sécurité au travail





      
      
  
  
    Programme

          Programme daté du 10/4/2023
      

  Introduction à la formation gestes et postures en restauration et cuisine

	Analyse des accidents de travail liés au métier de la restauration et de la cuisine
	Focus sur la réglementation relative à la sécurité en entreprise


Application du programme de formation aux techniques gestuelles et à l'attitude aux postes de travail

	Appréhender les notions d'anatomie et de physiologie humaines
	Mise en évidence des risques potentiels d'accidents (osseux, musculaires, articulaires)
	Apprentissage du verrouillage lombaire
	Apprentissage des postures invariantes





	Mise au point sur les techniques gestuelles fondamentales
	Principes d'économie d'effort
	Principes de sécurité physique





	Analyse des attitudes au poste de travail
	Appréhender les notions d'ergonomie


Savoir maîtriser les techniques spécifiques au personnel de restauration

	
Améliorer les conditions de travail du personnel chargé du service à table

	Maîtriser les gestes et postures liés à l'activité de restauration
	Maîtriser la posture en station debout prolongée





	Améliorer les conditions de travail du personnel de cuisine et de plonge
	Maîtriser les gestes et postures liés à la hauteur du plan de travail
	Retour sur les bonnes pratiques liées à la manipulation de charges lourdes (Contenants, denrées alimentaires lourdes, élévation d'une charge en hauteur)





	Le nettoyage des cuisines et de la salle : Plan de travail, sol, vaisselle


Mise en place d'un plan de traitement

	Analyse du poste de travail, propositions d'aménagements et de conseils
	Identifier les gestes à éviter et les bonnes pratiques





      
            
  
  
    Publics & pré-requis

      

  Public cible
	Personnel de cuisine
	Personnel d'entretien en cuisine
	Serveur(se)
	Personnel restaurant

Pré-requis
Aucun pré-requis nécessaire pour suivre la formation gestes et postures en restauration




      
      
  
  
    Méthodes pédagogiques

      

  	50% de théorie - 50% de pratique
	Etudes de cas pratiques
	Exercices d'applications sur poste
	Support de cours formation gestes et postures en restauration
	Auto évaluation préalable en amont de la formation
	Évaluation des acquis en fin de formation





      
        
      

    

  


  
    
            
              
  

  
  
  
  
  
  
    
            
                    
      
            Témoignages

                
                            
    
        
                                            
                                            
                                            
                                            
                                            
                    

        

                
            « Un suivi administratif de qualité ! Réactivité, professionnalisme, c'est un vrai plaisir de collaborer avec le CNFCE. »
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                            Ecole Polytechnique 

                                        Elodie D. - Gestionnaire de formation

                    

    

    



                            
    
        
                                            
                                            
                                            
                                            
                                            
                    

        

                
            « Avis très satisfaisant sur la gestion de ce projet, l'organisation, la réactivité des interlocuteurs. J'ajouterai également une entière satisfaction de l'intervenant pour sa qualité relationnelle et pédagogique. »
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                            CENTRE HOSPITALIER DE L'AIGLE

                                        Nadine F. - RH

                    

    

    



                            
    
        
                                            
                                            
                                            
                                            
                                            
                    

        

                
            « L'organisation de la formation était très fluide et très complet. Nous avons dû changer de modalité quelques jours avant la formation et le CNFCE s'est très rapidement adapté. »
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                            Gan Assurance

                                        Morganie B. - Chargée de formation

                    

    

    



                    

    

    
  
        
      
        Formations complémentaires

        
          
                          
    Santé et sécurité au travail
    2 jours

                          
    Gestes et postures en conduite/livraison
    3 heures

                          
    Gestes et postures en milieu hôtelier
    3 heures

                          
    Gestes et postures - Travail debout
    3 heures

                          
    Gestes et postures pour personnel d'entrepôt
    1 jour

                          
    Analyse des accidents du travail
    2 jours

                          
    Prévention des lombalgies/problèmes de dos
    3 heures

                          
    Gestes et postures pour le personnel d'entretien
    3 heures

                      

        

      

    
  
    
  
      

    

    
  
    Fermer


    
      Une question ? Un besoin ?

    


    


 
























	 Votre email*

 
	




	 Votre N° de téléphone*

 
	




	 Formation

Inter-entrepriseIntra-entreprise 
	




	 Votre message*

 
	




	
	









  

  
      Fermer


      
        Téléchargez notre fiche programme

      


      


 





















	 Email professionnel*

 
	




	 Société*

 
	




	 Numéro de téléphone

 
	




	En soumettant ce formulaire, j’accepte que les informations saisies soient exploitées par les équipes commerciales et pédagogiques du CNFCE. Ces informations sont destinées aux opérations de transmission des informations et documentation solicitées.
	





*Champs obligatoires



	
	









    

    
      
      Fermer


      
        Partagez ce programme par mail

      


      


 





















	 De*

 
	




	 Votre destinataire*

 
	




	 Votre message*

 
	




	En cochant cette case, j’accepte que les informations saisies soient exploitées par les équipes commerciales et pédagogiques du CNFCE. Ces informations sont destinées aux opérations de transmission des informations et documentation solicitées.
	





*Champs obligatoires
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          Suivez-nous sur :
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