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AVANT-PROPQOS

Renforcer ses compétences.

Voila bien, a nen pas douter, un objectif dans votre organisation ou votre institution.
Qu’ elles soient individuelles, collectives ou institutionnelles, les compétences présentes
dans votre structure font partie de vos meilleurs atouts dans lexercice de vos missions.
Le professionnalisme du secteur non marchand ou subventionné, allié a lengagement
dont il fait continuellement preuve, est une clé de sa reconnaissance. Ce sont aussi ce
professionnalisme et cet engagement qui vous font considérer la formation comme un
outil indispensable pour relever les défis d'un monde qui change et de fonctions qui
évoluent, un outil nécessaire aussi pour favoriser 'épanouissement professionnel et
personnel de chacun.

Renforcer vos compétences.

Voila aussi lobjectif que poursuivent APEF et FeBi en vous proposant ce catalogue de
formations. Les deux asbl se sont coordonnées pour vous présenter leur catalogue
FormAction. Fusion des précédents catalogues, FormAction bénéficie ainsi de I'in-
vestissement de nos équipes autour d’'un projet commun tout entier dédié a soutenir
votre action. Un catalogue de formations que nous souhaitons plus moderne, plus aisé
a manipuler malgré son impressionnant format et qui offre une réponse concrete aux
besoins généraux ou spécifiques de la constellation des secteurs, dorganisations et de
travailleurs dont vous faites partie. FormAction, parce quétre en formation cest déja
étre dans l'action. Et que vous étes les acteurs d’une société bienveillante et inclusive.

Au nom des partenaires sociaux représentant les organisations syndicales et les fédérations
demployeurs des secteurs concernés, en tant que Présidente, Président et Vice-présidents
des asbl FeBi et APEF, nous sommes particulierement heureux de vous soumettre ce
catalogue FormAction.

Et surtout, renforcez vos compétences !

Nathalie Lionnet et Paul Fourny Yves Hellendorff et Hendrik Van Gansbeke
Présidente et Vice-président de l'asbl APEF Président et Vice-président de I'asbl FeBi




A.  Informations pratiques

L. A qui sont destinées les formations ?

Cette offre est destinée aux travailleurs salariés des institutions qui relevent de la compé-
tence d’'un des 12 fonds de formation suivants :

Asbl APEF

Commission paritaire 304

Fonds social pour le secteur francophone des Arts du spectacle — Fonds 304 (indice
ONSS 662)

Commission paritaire 319.02

Fonds social pour le secteur des Institutions et Services d’Aide aux Jeunes et aux Han-
dicapés — Fonds social ISAJH (indice ONSS 162)

Commission paritaire 327.02 et 03

Fonds social pour le secteur des Entreprises de Travail Adapté (ETA) — Fonds social
ETA (indices ONSS 173 - COCOF et 273 région wallonne)

Commission paritaire 329.02 et 03

Fonds social pour le secteur Socio culturel et sportif - Fonds 4S (indice ONSS 362 et
762)

Commission paritaire 332

Fonds social des milieux d’accueil d’enfants (indice ONSS 022)

Fonds social du secteur de I'aide sociale et soins de santé ambulatoire (indice ONSS
222)

Asbl FeBi

Commission paritaire 319

Fonds social pour les établissements d’éducation et d’hébergement bicommunautaires
et fédéraux - Fonds social 319Bico (indice ONSS 462)

Commission paritaire 330

Fonds social pour les hopitaux (indice ONSS 025)

Fonds social pour les personnes agées (indice ONSS 311 et 330)

Fonds social pour les établissements et services de santé - Fonds social ESS (indice
ONSS 422, 522, 722 et 735)

Commission paritaire 337

Fonds auxiliaire du non-marchand - Fonds social 337 (indice ONSS 139)
Actuellement, seuls les travailleurs des institutions sélectionnées peuvent participer.

Un groupe de participants peut donc étre composé de travailleurs émanant de différents
secteurs.

De maniere générale, aucune intervention financiére n'est demandée pour les travail-
leurs salariés

Les formations sont financées par les Fonds sociaux (listés ci-dessus) alimentés par la
perception de cotisations patronales sectorielles.




INTRODUCTION

I1. Qui peut s'inscrire ?

L. Les travailleurs salariés

Tous les travailleurs salariés d’une asbl de I'un des secteurs listés ci-dessus peuvent s’ins-
crire a loffre de formations gratuites.

Cas particuliers

Secteur des Arts du spectacle (Fonds 304)

«  Peut également s’inscrire le travailleur ne disposant pas d’'un contrat CDI ou CDD
qui peut faire état de 30 journées de prestation aupres d’'une ou plusieurs structures
de la CP 304 francophone au cours des 24 derniers mois.

o Seules certaines thématiques de formation sont accessibles pour la CP 304. Vous en
trouverez le détail sur www.fonds304.be.

Pour toutes questions, contactez le fonds 304 (cf p. 401).

Secteur des hopitaux

Les travailleurs possédant un master ne peuvent pas s’'inscrire sauf s’ils ont:

« +de50ans

o une capacité réduite au travail reconnue ;

«  ¢été engagés depuis moins d’un an et étaient demandeurs demploi avant l'engage-
ment.

Secteur des ETA wallonnes

Les ETA wallonnes membres de TEWETA peuvent inscrire des travailleurs selon les

mémes procédures reprises aux conditions générales. Le colit des formations est pris en

charge par chaque ETA au cott forfaitaire de 75 €/jour/personne.

Modalités de financement du Fonds

Secteurs 4S - MAE - ASSS et ISAJH

Les frais d'inscription sont entierement pris en charge par le Fonds. Un montant for-
faitaire de 80 € par jour et par participant est comptabilisé dans le Budget Maximum
Autorisé (BMA) de l'asbl

En cas de non-participation a une formation :

«  Sivous annulez votre participation a une formation ou a une partie de celle-ci, le
BMA reste impacté d'un montant correspondant a lentiereté de la formation, quel
que soit le motif dabsence évoqué.

Exemple : vous participez a 2 jours de formation sur les 3 prévus — le montant
comptabilisé dans le BMA de votre asbl sera de 240 € (3 jours * 80 €).

«  Sile catalogue annule la formation a laquelle vous étiez inscrit, rien ne sera compta-
bilisé dans le BMA de votre asbl.



2. Les personnes travaillant au sein d’une institution mais non salariées de celle-ci
S’il reste des places disponibles, les formations sont également accessibles pour les tra-
vailleurs non salariés d’'une institution mais participant aux équipes de travail (bénévole,
indépendant, personnel communal, stagiaire) et ce pour les institutions relevant des
Commissions paritaires (CP) mentionnées en page 5 (non accessible pour les CP 304 et
327).

Cas particuliers : secteur des hopitaux (idem point 1).

Le colit pour ces inscriptions séleve a 80 € par jour de formation et par participant. Une
facture sera adressée a I'institution 21 jours avant la formation, uniquement s’il reste des
places disponibles. Le paiement doit étre effectué avant la formation. L'acces a la forma-
tion pourra étre refusé si le participant n'est pas en ordre de paiement.

3. Les demandeurs demploi

Les demandeurs demploi qui étaient salariés des commissions paritaires (CP) mention-
nées en page 1 (excepté les CP 304, 327 et 329.02/03) dans l'année qui préceéde le premier
jour de formation et qui ont au moins 6 mois dexpérience aupres d'un employeur du
secteur peuvent participer gratuitement aux formations.
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consultez le site internet du Fonds 337 pour savoir si votre institution rentre dans les critéres




III.  Procédure d’inscription
1. Comment s’inscrire ?

Vous souhaitez vous inscrire ou inscrire un de vos travailleurs a 'une de nos formations ?
Rendez-vous alors sur notre site internet afin de vous inscrire vous ou votre travailleur.
www.catalogueformaction.be

Nous vous invitons a vous inscrire en ligne sur notre plateforme Extranet

www.training.afosoc-vesofo.org

«  Vous étes responsable des formations de votre institution et vous n'avez pas encore
acces a notre plate-forme en ligne ? Vous trouverez sur la plateforme un formulaire
de demande de login. Avec celui-ci, vous pourrez gérer toutes les inscriptions des
travailleurs de votre institution et voir le statut de vos demandes.

o Vous étes un travailleur ? Inscrivez-vous en ligne en mentionnant l'e-mail du respon-
sable de formations de votre institution qui sera informé de votre demande.

Vous ne souhaitez pas réaliser les inscriptions en ligne ? Vous pouvez encore vous
inscrire a notre offre par e-mail. Le formulaire d’inscription est téléchargeable sur
notre site internet.

Le nombre maximum de participants par institution dans une méme formation est de 4.

2. Et ensuite ?
Quand une inscription arrive chez nous, que ce soit via 'Extranet ou via e-mail, la per-
sonne de contact et le participant recoivent toujours une réponse par e-mail.

Accusé de réception de I'inscription

Si votre demande est en ordre, le participant recevra un accusé de réception. La per-
sonne de contact renseignée sur le formulaire d’inscription recevra un récapitulatif
actualisé des inscriptions de linstitution. A partir du moment ol vous étes inscrit, nous
vous demandons de respecter votre engagement; ceci afin de favoriser le bon déroule-
ment des formations.

Confirmation
15 jours avant le début de la formation, la personne de contact et le participant recevront
un e-mail de confirmation ou d'annulation (si le nombre de participants est insuffisant).

Annulation d’inscription

Si vous annulez l'inscription apres la confirmation définitive de la session, soit 15 jours
avant son démarrage, envoyez-nous un justificatif dabsence (certificat médical, attesta-
tion de l'employeur).



IV. Formation organisable sur site
Le secteur des personnes dgées et des hdpitaux, (CP330), du Fonds 337 (CP337) et
du Fonds 319Bico (319.00), offrent la possibilité a leurs institutions dorganiser sur
site les formations munies de ce picto @ NS pour ce faire, le groupe doit au
minimum étre composé de 6 travailleurs. Le financement se fera directement entre le
catalogue et lopérateur ; aucun cott ne sera demandé a I'institution. Néanmoins, vous
étes tenu de remettre les données des participants et la liste des présences a Iéquipe
FormAction.

La formation ou l'accompagnement des travailleurs se déroule pendant les heures de

travail ou est assimilé a du temps de travail.

Intéressé ? Comment faire ?

1. Via la plateforme Extranet (www.training.afosoc-vesofo.org), sélectionner la forma-
tion que vous souhaitez organiser dans votre institution

2. L¥équipe FormAction traite votre demande et vous confirme par mail dans un délai
de deux semaines la possibilité dorganiser la formation sur site et vous met en contact
avec le formateur. Le choix de la date et de 'heure se fait de commun accord entre
vous et le formateur sélectionné.

4. Au plus tard deux semaines avant le début de la formation, vous encodez sur la
plateforme la liste des participants

5. Léquipe FormAction transmet a lopérateur la feuille de présence qui sera signée
par les participants. Lopérateur transmet la facture directement a l'équipe FormAction
qui se charge du paiement.




VI.  Financement du remplacement/de lembauche compensatoire

des travailleurs en formation
Pour les formations donnant droit au CEP, les Fonds Sociaux MAE (CP332), ISAJH
(CP 319.02) proposent de financer le remplacement des travailleurs en formation.

Conditions particulieres suivant les secteurs :
«  Fonds Social MAE : Voir modalités pratiques sur le site www.fondsmae.org
«  Fonds Social ISAJH : Voir modalités pratiques sur le site www.isajh.org

VII.  Concertation sociale

Le Fonds des hopitaux considere que la formation est une compétence qui doit faire
lobjet d’une concertation avec les travailleurs dans l'institution. Cest pourquoi, lors
de la lere inscription d’un travailleur a FormAction, il demande que I'institution
envoie l'extrait du proces-verbal de la réunion du conseil dentreprise ol l'offre a été
présentée et discutée. Ce document est ensuite valable pour toute nouvelle inscription
d’un travailleur.

VIII. Plus d'infos

Les questions sur la programmation ou I'inscription sont gérées par I'équipe adminis-
trative du catalogue.

Nous vous invitons a poser votre question de préférence par e-mail a
formation@apef-febi.org ou par téléphone au 02 229 20 23.

Pour toute question sur le contenu de la formation ou l'accessibilité du lieu, veuillez
contacter directement lopérateur de formation.

Les coordonnées des opérateurs se trouvent en page 407 de la brochure.




SANTE ET SECURITE
AU TRAVAIL




" Hygiene et diététique de

cuisine de collectivité

Fingerfood ou manger avec les doigts

CIBLE

Cuisiniers — aides cuisiniers — personnel de soins sensible a I'alimentation des seniors

OBJECTIFS

O Découvrir les principes de base de la diététique
O Prendre conscience du risque de dénutrition
O Mettre en rapport la diététique et les différents

CONTENU

troubles de la personne agée
O Découvrir le fingerfood, ses avantages
O Découvrir les recettes possibles

Introduction théorique au concept de personne

agée :

O 3 Typologies : actif, fragile, dépendant

O Lalimentation de la personne agée :

O Ses golts empreints de traditions

O Les besoins nutritionnels spécifiques de la
personne agée :

O Notions de diététique
© Déchiffrage des informations nutritionnelles des
aliments
© Calcul des apports nutritionnels d’'un menu
gériatrique
® Les marqueurs de la dénutrition :

O Approche théorique

O Présentation d’outils de dépistage recommandés
par le PNNSB

O Les troubles d’apraxie :

METHODE

 Définition
® Les causes
® Les conséquences
O Lattitude face au « manger-main » :
e 'attitude constructive et compréhensive
e Les fingerfood :
® Origine
© Définition
O Support vidéo « Alzheimer, la nutrition au bout
des doigts »
O Un menu a déguster du bout des doigts
O Présentation de recettes adaptées au fingerfood
O Apports nutritionnels
O Atelier culinaire :
® Technique culinaire
® Dégustation

Cette formation est basée sur une méthode

participative et alterne présentations théoriques et

mises en situation : la formatrice abordera la théorie

en illustrant d’exercices et exemples. Elle sensibilisera

ensuite les participants a I'aide de mises en situation

et de leurs retours d’expérience.

O Démonstration d’aides techniques disponibles.

O Simulation d’un cas clinique pour une utilisation
optimale des outils.

O Pour la partie pratique en nos cuisines didactiques,
par petits groupes, les apprenants seront amenés

FORMATEUR

a élaborer un menu Fingerfood en usant de
techniques culinaires réalisables en cuisine de
collectivité. Ils réaliseront une recette salée et une
recette sucrée.

O La dégustation sans couverts qui cléture ce
parcours d’initiation au Fingerfood est un
aboutissement suite a une vision éclairée du sujet.

O Un syllabus sera remis aux participants reprenant
les schémas et les exposés de la formation, ainsi
que des recettes.

Benjamin VICQUERAY
Nutrithérapeute en maison de repos

Code session  Opérateur Lieu

F1036

Huy-Verviers asbl Huy-Verviers

Adresse

Centre Ifapme Liege- Centre IFAPME Liége- rue du chateau Massart 70 09/06/2022 2
4000 Liege

DEIN Jours  Horaire

08:30 - 16:30
16/06/2022




Hygiéne et diététique de

cuisine de collectivité

Sensibilisation a 1’ alimentation de la

personne agée
Comment éviter la dénutrition et accompagner

les repas en toute bienveillance

CIBLE

Le personnel de cuisine et salle ou toute personne réalisant le service des repas aux résidents /aux pa-
tients, métiers de la restauration en cuisine de collectivité servant des personnes agées.

OBJECTIFS

O Comprendre les grands changements qui O Proposer des repas alliant diététique et plaisir
s‘opérent chez la personne agée gustatif

O Savoir pourquoi et comment adapter leur O Servir ces repas de maniére appropriée
alimentation

CONTENU

O Mieux comprendre les besoins des résidents : une certaine autonomie en adaptant les repas
qui sont-ils, d’oli viennent-ils? comment ont-ils aux capacités de chacun individuellement, en
vécu? Adapter I'alimentation en fonction des faisant preuve de bienveillance pour tous... tout
troubles dont ils sont atteints (problémes de le personnel de la maison de repos a son réle a
mastication, de déglutition, d’apraxie). Maintenir jouer!

METHODE

Formation théorique (avec présentation powerpoint, utilisation de photos et d’outils variés), 'aprés-midi
sera davantage consacrée aux échanges entre formateur et participants.
FORMATEUR

Benjamin VICQUERAY
Diététicien en maisons de repos

Code session  Opérateur Lieu Adresse Dates Jour  Horaire

F1037 Centre Ifapme Liege- Centre IFAPME Liége- rue du chateau Massart 70 21/09/2022 1 08:30-17:30
Huy-Verviers asbl Huy-Verviers 4000 Liege




» Hygiene et diététique de

cuisine de collectivité

L’hygiene de la cuisine a I'assiette

CIBLE

Personnel de cuisine, logistique, de salle et tous intervenants dans la confection des assiettes et distribu-

tion des repas.

OBJECTIFS

O Sensibiliser le personnel a I'importance
du respect des regles d’hygiene lors de la
préparation et la distribution des repas

O Sensibiliser le personnel a I'importance de
I'identification des dangers tout au long du
stockage

CONTENU

O Sensibiliser le personnel a I'importance de la
préparation et de la distribution des repas

O Sensibiliser le personnel a I'importance d’une
démarche visant une tragabilité des denrées
alimentaires

O Historique des directives légales en matiére
d’hygiéne et des normes HACCP

O Présentation des différents risques et
contaminations biologiques, chimiques et
physiques lors du stockage, de la confection et
de la distribution des repas

O Présentation des bonnes pratiques d’hygiéne
dans une cuisine de collectivité (denrées
alimentaires, matériel, environnement,
personnel de cuisine, méthodes de travail,
stockage, tracabilité, nettoyage et désinfection,
circuits de travail)

O Méthode HACCP (principes et mise en ceuvre,

METHODE

mesures préventives, limites et tolérances,
méthode des 5M,...). Tragabilité des denrées
alimentaires entrant dans la composition des
repas (étiquetage des denrées alimentaires et
stockage des informations, plats témoins,...)

O Notions utilisées dans un secteur de cuisine de
collectivité (points critiques de contrdle, valeurs
acceptables, limites, actions correctives)

O Réflexion sur les moyens possibles pour
mettre en place un systéme d’auto-contréle
pratique, efficace et rapide dans une cuisine de
collectivité.

Support théorique accompagné de conseils pratiques et d’une participation active du groupe. Visite des

lieux de repas et cuisine.

FORMATEUR

Brigitte DEVOS

Bio ingénieur et conseillére en nutrition humaine. Brigitte enseigne auprés de futur(e)s aides-soignant(e)s/

infirmier(e)s

Code session  Opérateur Lieu Adresse Dates Jour  Horaire

F1038 Formations Formations Repére rue du Bosquet 8 21/02/2022 1 09:30- 16:30
Repére 1400 Nivelles

F1387 Formations Formations Repére rue du Bosquet 8 26/09/2022 1 09:30 - 16:30

Repere

1400 Nivelles




Hygiene et diététique de

cuisine de collectivité

Regles d’hygiene en cuisine de

collectivité (normes HACCP)
Normes HACCP, vous avez dit : « Casse-téte
chinois ? »

CIBLE

Personnel opérationnel de cuisine et/ou d’encadrement.

OBIJECTIFS

O Définir et illustrer par des exemples concrets les a lui-méme
regles élémentaires d’hygiene professionnelle O Identifier et caractériser les symptémes
relatives aussi bien aux locaux, installations et premiers et/ou les éléments prédominants de
équipements, a la chaine de production des quelques types d’intoxication

aliments, a la chaine de distribution des repas,

CONTENU

Les thématiques suivantes seront abordées O ’hygiéne des locaux, installations et
pendant cette formation : équipements

O Les termes relatifs a I’hygiéne O Le systéme HACCP

O Les dangers O Méthode de contréle

O ’hygiéne du personnel O Les allergies alimentaires
METHODE

Lors de cette formation, nous partirons des expériences et pratiques de chacun. Nous découvrirons et
travaillerons les thématiques a travers des méthodes interrogative et participative dans le but de formaliser
les savoirs et favoriser leur appropriation par chacun et ce, a partir d’exercices divers et variés, de mises en
situation, du vécu de tous ou encore de petits jeux (mimes, jeux de réle, colin Maillard, etc.).

FORMATEUR

Danielle MAUHIN

Licence en nutrition, graduat en diététique, enseignement a différents niveaux (DI, DS, Sup), formatrice en
chef d’entreprise et formation continue de diététique et alimentation depuis 1996, Diététicienne.
Formatrice CECOTEPE.

Code session  Opérateur Lieu Adresse Dates Jours  Horaire
F1039 Centre de Coopé- Maison Provinciale Rue Cockerill 101 25/04/2022 2 09:00 - 16:00
ration Technique  de la Formation 4100 Seraing 26/04/2022

et Pédagogique




i Hygiene et entretien des

équipements de travail

Hygiene en collectivité d’enfants

CIBLE

Les travailleurs du secteur socioculturel, aide a la jeunesse, aide aux familles, maison de repos et petite
enfance. Fonctions : éducateurs, animateurs, accueillant, surveillants, assistants sociaux...

OBJECTIFS

O Faire la différence entre les microbes, les
bactéries, les virus. Chasser les idées regues
O Comment nettoyer les surfaces et les objets ?
Qui doit le faire ?

O Adopter les bons gestes et les pratiques qui
favorisent la limitation de la propagation des
agents infectieux

CONTENU

O Quels soins d’hygiéne corporelle faut-il
prodiguer aux enfants (passage aux toilettes,
lavage des mains, change...)

O Révision des régles d’hygiéne alimentaire
(cuisine collective, transport de la nourriture,
atelier cuisine...)

O La journée se déroule autour d’un plateau de
jeu qui alterne les événements d’apprentissage
actifs en développant la thématique de I’hygiéne
en collectivité des milieux d’accueil d’enfants de
3a12ans.

O Nous vivrons des débats, des mises a
niveaux, des mises en situation, des périodes
d’apprentissage technique pour nous permettre
d’atteindre les objectifs visés.

O Une partie théorique rassemble ce qu’il faut
savoir au sujet des agents infectieux. Celle-ci
nous conscientise sur les risques et la prévention
en collectivité sans céder a la panique et
permettre un accueil collectif serein.

O Une partie pratique nous montre les bons gestes
techniques, ainsi que le matériel efficace, en
ce qui concerne le nettoyage des surfaces, des

METHODE

objets, d’'une part et I’hygiéne corporelle d’autre
part.

O Nous réviserons aussi les gestes barriéres
qui concernent les situations Covid qui sont
également valables pour d’autres contextes
sanitaires.

O Nous aborderons aussi la question de I’hygiéne
alimentaire avec les régles en cuisine, en atelier
culinaires, 'organisation des repas.

O Tout au long de la journée nous échangerons
nos bonnes pratiques et les points
d’amélioration possibles.

O Nous vivrons des débats, des mises a
niveaux, des mises en situation, des périodes
d’apprentissage technique pour nous permettre
d’atteindre les objectifs visés.

Méthodes pédagogiques actives et participatives

FORMATEUR

Marie LOISELET

Educatrice spécialisée, Coordinatrice Centre de Vacances, Formatrice Accueil Temps Libre.

Code session  Opérateur Lieu Adresse Dates Jour  Horaire
F1040 Coala (centre Coala ch de Wavre 4 30/05/2022 1 09:00 - 15:30
d’organisation et 5030 Gembloux

d’animation de
loisirs actifs)




Le nettoyage et les produits

d’entretien

Hygiéne et entretien des

équipements de travail

Nettoyer en toute sécurité

CIBLE

Personnel d’entretien

OBJECTIFS

O Reconnaitre un produit d’entretien : sa
catégorie, et la zone d’utilisation

O Comprendre les dangers que présentent les
produits et savoir se protéger

CONTENU

O Comprendre les renseignements disponibles sur
une étiquette

O Choisir les produits d’entretien suivant les types
de sols

O Identifier les facteurs qui interviennent dans le
nettoyage

O Notions théoriques sur les produits d’entretien:

leurs catégories par rapport a I'utilisation.
Introduction de la notion de pH
O Les pictogrammes liés a I'utilisation, les

METHODE

symboles de danger des produits d’entretien

O Les renseignements relatifs aux produits
d’entretien via I'étiquette, la fiche technique et
la fiche de données de sécurité

O Le processus de nettoyage avec le matériel et les
équipements

Approche interactive
Présentation de quelques produits d’entretien

Surfaces a nettoyer : présentation de quelques recouvrements de sols

FORMATEUR

Stéphanie CAMBRON
Conseiller en prévention Sécurité

Code session  Opérateur Lieu Adresse

F1041 ABBET Eolis

square sainctelette 13-15

Elisabeth HABIMANA
Conseiller en prévention Sécurité

Dates Jour Horaire

18/02/2022 1 09:00 - 16:00

1000 Bruxelles




- Hygiene et entretien des

équipements de travail

Produits et techniques de nettoyage

protfessionnelles

Nettoyer...tout un métier!

CIBLE

Travailleurs du secteur du nettoyage et futurs travailleurs de ce secteur (techniciens de surface, agents

polyvalents, aide-familiales, auxiliaires de vie...)

OBJECTIFS

O Organiser son travail en fonction d’un cahier des
charges

O Classifier les différents types de produits
d’entretien ainsi que |'utilisation de ceux-ci

O Utiliser de maniére efficiente le matériel interne

CONTENU

a l'entreprise
O Comprendre et appliquer les régles de sécurité
dans la manipulation des produits d’entretien
O Comprendre le principe du «cercle de Sinner »
et la valeur PH des produits.

O Connaissance des produits, des techniques, des
revétements, des méthodes, du matériel

O Utilisation des équipements de travail

O Organisation au quotidien et gestion de cahier
des charges

METHODE

O Reconnaissance des étiquettes, des symboles,
des dangers

O Notions d’hygiéne au travail

O Ergonomie au travail

O La méthodologie appliquée par le formateur
sera articulée autour de notions théoriques,
démonstrations pratiques et échanges
d’expériences.

FORMATEUR

O Méthodes utilisées :
® Dialogue formatif
® Démos/exécutions
® Etudes de cas

Chantal KELDERS

Formatrice en techniques de nettoyage industrielles - consultante. Expérience d’une quinzaine d’années
dans les métiers du nettoyage professionnel et de I’hygiéene.

Code session  Opérateur Lieu

F1042 Formaservices Formaservices

Adresse

avenue de Maire 175
7500 Tournai

Dates Jours  Horaire

08/09/2022 2 09:00 - 16:00

09/09/2022




Analyse de risques : approche pratique
Réaliser sol-méme une analyse de risques

et un plan d’action

CIBLE

Législation et outils sur le

bien-étre au travail

Toutes personnes intéressées par le bien-étre au travail : coordination et ligne hiérarchique, conseiller ou
futur conseiller en prévention, délégués syndicaux, etc...

OBJECTIFS

O Connaitre I'essentiel de la loi sur le bien-étre au
travail

O Acquérir un regard critique sur les situations de
travail dans une approche préventive

CONTENU

O Réaliser une analyse de risques simple :
méthode Déparis

O Transposer les conclusions du Déparis dans un
plan d’action

Aspects théoriques

O Introduction a la loi bien-étre au travail : sa
philosophie, les 7 domaines, les obligations

O L'analyse de risques : pour quoi ? et comment ?

O Présentation de la stratégie Sobane

O La méthode Déparis: dépistage, observation,
analyse et expertise

O Mise en ceuvre :
® Avant la réunion : présentation, engagement,
constitution des groupes
® Pendant la réunion : animation, écoute de
chacun, élaboration de pistes d’actions
® Apres la réunion : synthése et rapport des pistes

METHODE

d’action.

O Plan d’action et plan global : définition, aspects
légaux, modeles existants, comment le remplir ?
réle du conseiller en prévention et des autres
acteurs

Aspects pratiques

O Echange autour des expériences des participants

O Simulation d’une analyse Déparis sur base d’