Ref. formation 202505320183

Préparer et dresser des plats chauds et des produits snacking - Bloc de compétences du titre
professionnel Employé polyvalent en restauration

Objectif de la formation
Financement

Mettre en ceuvre les bonnes pratiques d'hygiéne et les procédures de sécurité au travailAcquérir les techniques culinaires de base au poste

Formation professionnelle continue plats chauds et produits snackingPréparer et dresser des plats chauds et des produits snacking

Non conventionnée / sans dispositif

Organisme responsable et Contenu et modalités d'organisation
contact
Mettre en ceuvre les bonnes pratiques d’hygiéne et les procédures de sécurité au travailConnaitre :la réglementation hygiéne et le plan de
AFPA ENTREPRISES maitrise sanitaireles bonnes pratiques d'hygiéne en restaurationles procédures et contréles issus de I'analyse HACCPles régles de tracabilité
= des produits de la réception jusqu'a la distributionles regles de sécurité au travails'initier a la lutte contre le gaspillage des produits, de I'eau
MC_PSR_NOUVELLE_AQUITAINE@QAFPA.FR et des énergiesPréparer et cuire des légumesContrdler les marchandises en réception et les rangerMettre en place le poste de travailMettre en

place les produits: décontaminer, déconditionner, réunir, peser, compterEplucher, laver et désinfecter, tailler les végétauxCuire et

A B . accommoder les |égumes, les féculents et les IégumineusesPréparer et cuire des préparations végétalesEffectuer la plonge

Accés ala formation batterieDébarrasser, nettoyer et ranger les postes de travail et les locaux Réaliser les préparations de base de la cuisineContréler les
marchandises en réception et les rangerMettre en place le poste de travailMettre en place les produits: décontaminer, déconditionner, réunir,
peser, compterRéaliser les sauces, appareils et préparations de base de la cuisinePréparer et cuire les pates de base de la cuisineDécouper
des charcuteries et des fromagesCuire des ceufs, des piéces de viandes, de volailles, de poissons et de charcuteriesPréparer, assembler et
dresser des plats chauds et snacking garnisRemettre et maintenir en température les préparations culinaires élaborées a I'avanceEffectuer la

Publics visés :

Demanéjeur d emdplm plonge batterieDébarrasser, nettoyer et ranger les postes de travail et les locauxPréparer et dresser des plats chaudsConnaitre les bases de
:’eune © T;]OII'(\:'S_ e 26 ans I'organisation rationnelle du travail en production culinaireOrganiser rationnellement son travail en production culinaireControler les

elrsc?r’me UICaDEE marchandises en réception et les rangerPréparer la mise en place des plats chaudsAssembler et dresser les plats chaudsEffectuer la plonge
Sal _‘";”e(e) larié batterieDébarrasser, nettoyer et ranger les postes de travail et les locauxPréparer et dresser des produits snackingOrganiser rationnellement
Actif(ve) non salarié(e) son travail en production culinaireContréler les marchandises en réception et les rangerRéaliser la mise en place des produits
Sélection :

. Commentaires sur la durée hedmomadaire

Dossier

Entretien Parcours de formation personnalisable ? Oui Type de parcours Mixte
Commentaires sur la parcours personnalisable
Niveau d'entrée requis :

Niveau Préqualification (Niveau 2
européen)

Validation(s) Visée(s)

Conditions d'acces :

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

Prérequis pédagogiques : Eligible au CPF

Pour suivre la formation dans de bonnes
conditions, il est souhaitable de comprendre,
lire et écrire le francais, compter et réaliser

des conversions simples. Et apréS ?
Contrat de

profgssionnalisation Suite de parcours
possible ?

Non

Calendrier des sessions
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du 18/01/2027 au
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