Ref. formation 202411281459

Titre professionnel employé polyvalent en restauration

Financement

Formation professionnelle continue
Non conventionnée / sans dispositif

Organisme responsable et
contact

CFA ASPECT AQUITAINE
ASPECT AQUITAINE
05.56.15.83.40
contact@aspect-aquitaine.fr

Acces ala formation

Publics visés :

Demandeur d'emploi
Jeune de moins de 26 ans
Personne handicapée
Salarié(e)

Actif(ve) non salarié(e)

Sélection :

Dossier

Entretien

Niveau d'entrée requis :
Sans niveau spécifique

Conditions d'acces :

Sous statut contrat d'apprentissage, nécessité

d'obtenir un contrat d'apprentissage aupres
d'une entreprise, accompagnement a la
recherche possible par notre établissement.

Renseignements sur le statut d’apprenti sur le

site : www.aspect-aquitaine.fr
Prérequis pédagogiques :
Absence de prérequis

Contrat de
professionnalisation
possible ?

Non

Objectif de la formation

Descriptif Par sa maitrise de la technique culinaire et sa posture de service, I'employé polyvalent en restauration contribue a la satisfaction de
laclientele et a la réputation de I'établissement. Il réalise des productions culinaires simples, les dresse avec go(t et les distribue avec un
accueil adapté au type de client. Objectif Selon les consignes de production, I'employé polyvalent en restauration réalise les opérations de
prétraitement des denrées alimentaires. Il exécute avec rigueur et minutie les techniques culinaires adaptées a la réalisation des entrées, des
plats chauds, des produits snacking et des desserts. Il assemble, go(te et assaisonne les préparations. Il remet en température les
préparations culinaires élaborées a l'avance et conduit les cuissons minute en fonction de la demande du client. Il dresse les productions
esthétiquement et avec soin dans les contenants adaptés. La relation client est au centre de la mission de I'employé polyvalent en
restauration, qui, par sa posture et sa connaissance de |'offre alimentaire représente les valeurs de I'établissement et contribue a la
fidélisation de la clientele. L'employé polyvalent en restauration contrdle la propreté des locaux et des équipements, assure la mise en place
des postes de distribution, I'agencement de la salle de restaurant et I'approvisionnement des différents comptoirs en valorisant les produits. Il
accueille le client, le conseille, prend sa commande et le sert a table ou au comptoir. Il enregistre lacommande et encaisse le montant des
prestations. Il accueille tout type de clientéle en adaptant sa communication, et en prenant en compte les besoins du client en situation de
handicap. En restauration collective scolaire ou médicosociale, il accompagne le convive pendant le repas et endosse un role d'éducateur
des godts et de découverte des produits. L'employé polyvalent en restauration effectue le lavage de la batterie de cuisine et de la vaisselle et
le nettoyage des surfaces et des locaux.

Contenu et modalités d'organisation

Certificat de compétences professionnelles (CCP) - 01. Préparer et dresser des entrées et des dessert Certificat de compétences
professionnelles (CCP) - 02. Préparer et dresser des plats chauds et des produits snacking Certificat de compétences professionnelles (CCP)
- 03. Accueillir, conseiller et servir la clientéle Certificat de compétences professionnelles (CCP) - 04. Réaliser la plonge et le nettoyage des
locaux et des matériels

Parcours de formation personnalisable ? Oui Type de parcours Mixte

Validation(s) Visée(s)

Titre professionnel employé polyvalent en restauration - Niveau 3 : CAP, BEP (Niveau
3 européen)

Et aprés ?

Suite de parcours

BP Arts de la Cuisine

Calendrier des sessions

Saint-Yrieix-

du 01/09/2025 au Non
0537869 30/06/2026 sur—C(Tg)rente éligible



