
Durée : 
21 heures

Financement : 
Financement possible 

avec la branche 
professionnelle IPERIA 

Coût : 
Tarifs variables 

selon les modules,
contacter le centre 

de formation
pour plus de 

renseignements.

Lieu : 
Inter’Val Formation 

9 place pasteur 
06340 La Trinité

Pré-requis : 
Avoir une heure
d’employabilité 

par mois en
CESU ou PAJE EMPLOI 

OBJECTIFS : 
Être en mesure d’accompagner la personne en situation de  
dépendance dans la prise de ses repas en fonction de son degré  
d’autonomie. Il saura adapter son accompagnement en fonction 
d’une pathologie ou d’un handicap et anticiper les risques liés à la 

prise des repas. 

PROGRAMME : 
•	 Les limites professionnelles de l’assistant de vie dans le cadre 
de la prise des repas.
•	 Les besoins nutritionnels selon l’âge et la situation de la  

personne.
•	 Les produits de substitution à même de remplacer le sel, le sucre et les 

matières grasses: avantages et inconvénients.
•	 Les règles d’hygiène, de sécurité et de confort.
•	 La dimension relationnelle de la prise des repas et l’approche de bientrai-

tance.
•	 Les différents troubles alimentaires, leurs causes, manifestations et 

conséquences sur la santé physique et psychique.
•	 Les techniques d’aide à la prise des repas.
•	 L’aide partielle et l’aide totale.
•	 Les différentes textures.
•	 Adapter les menus et les aliments en fonction des régimes de la personne 

accompagnée.
•	 Mettre en place les conditions favorisant le confort et le bien-être lors de la 

prise des repas.
•	 Adopter les gestes et les postures adaptés lors de la prise des repas 

en fonction de l’autonomie et de certaines pathologies ou de certains 
handicaps.

•	 Utiliser les moyens de communication et les mots appropriés.
•	 Faire participer la personne en tenant compte de ses capacités. Identifier 

les signes de déshydratation, de dénutrition et de troubles alimentaires et 
agir en conséquence.

•	 Mettre en oeuvre les techniques d’aide en fonction des besoins et des 
capacités de la personne.

•	 Utiliser les ustensiles et le matériel d’aide à la prise des repas adaptés à la 
situation de la personne.

•	 Évaluer les risques de fausse route et les prévenir.
•	 Adapter les produits cuisinés et leurs textures aux pathologies et aux  

capacités de la personne.
•	 Valoriser la présentation des plats pour susciter du plaisir.
•	 Transmettre les informations utiles aux proches et/ou aux autres interve-

nants et passer le relais aux professionnels compétents si nécessaire.

Renseignements : 04 92 00 10 57 - Interval.formation@svdb.fr

https://interval-formation.fr/
service-a-la-personne/ 
elaboration-de-menus-specifiques-
adaptes-et-aide-a-la-prise-de-repas


