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Prévoir les besoins et établir un bon

de commande en fonction des fiches
techniques

Participer a l'achat des denrées et assurer
leur réception et stockage

Réceptionner et controler les produits livrés
Controler les stocks du poste de travail
Entretenir les locaux et les mateériels

Entretenir les locaux et le matériel de
production et de service

Déterminer les besoins

Préparer, transformer, élaborer les produits
conformément a une fiche technique
Décorer et personnaliser le produit fini
Assurer les opérations de fin de service
Elaborer les fiches HACCP

Mettre en place son poste de travail
(produits et matériels)

Verifier la concordance des supports de
vente et de la production

Répondre aux « annonces » et impératifs de
dressages des préparations

Assurer la distribution de la production
Communiquer au responsable de service en
salle les productions du jour

Vérifier la température de stockage
Conditionner et protéger les produits a
conserver

Identifier les produits conservés (nom,
quantité et date)

S'assurer de la qualité des matieres
premiéres et des produits utilisés
Suivre la fiche HACCP

OBJECTIFS de la formation

Concevoir, réaliser et assurer, en hotel et/ou restaurant,
le service de ces prestations : entremets salés et sucrés,
desserts de restaurant

Participer au travail de la brigade de cuisine en
hotellerie Restauration

Le PUBLIC

Apprenti (de 16 a 30 ans) sous contrat d’apprentissage
(455 h de formation sur 1 an) - Possibilité stage «Pass
Métier » (nous consulter)

Apprenti en situation de handicap : pas de limite d'age

Alternant (de 16 & 25 ans) sous contrat de
professionnalisation

Salarié ou demandeur d’emploi (parcours individualisé :
nous consulter)

QUEL TYPE de structure ?

Restaurants gastronomiques | Hotels restaurants
Traiteurs

Sous QUELLE FORME ~

Formation alternée
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Le PROFIL

GoUt réel pour les métiers de 'hotellerie
restauration

Etre organise

Sens du contact

GoUt pour le travail en équipe
Bonne présentation

Mémoire

Bonne résistance physique

y,

Au PROGRAMME...

Travaux pratiques et appliqués
Technologie professionnelle
Analyse sensorielle

Législation

Communication

Gestion

Sciences appliquées

Arts appliqués
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