EXERCER SON ROLE DE CHEF DE

G“i55°“ Expertise CUISINE OU DE RESPONSABLE
La restauration qui vous ressemble PRODUCT|ON

Intervenant : Expert en restauration
Sanction : Certificat de réalisation

Qui est concerne?

Chef de cuisine ou responsable de
production en prise de poste ou devant
progresser dans leurs fonctions.

Tarifs:

1250 € net de taxes/jour et hors
frais. Tarif ajustable / au projet.

Lieux:

Dans les locaux de votre entreprise.

Dates :

Nous consulter.

Les stagiaires:
1.6Maxi

DUI’é@ Deux a 5 jours
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| Programme de formation: Réf.: INTR15

Intra-entreprise

Le temps de formation dépend du profil du ou des stagiaires concernés. Une évaluation préalable est
nécessaire pour définir les modules appropriés al’atteinte des objectifs.

- MODULE 1/PLANIFICATION ET GESTION DE PRODUCTION.
- MODULE 2/ DEFINIR UNE ORGANISATION ET DE PLANNINGS POUR LE PERSONNEL.

-> EA&?E&%\%IDENTIFIER LES TECHNIQUES DE PRODUCTIONS ADAPTEES A LA RESTAURATION

- MODULE 4/ DEFINIR UN PROJET DURABLE POUR SON SERVICE RESTAURATION.

- MODULE 5/ TECHNIQUES CULINAIRES POUR LALIMENTATION DES PERSONNES AGEES ET
DYSPHAGIQUES.

- MODULE 6/ INITIER UNE DEMARCHE QUALITE POUR LE SERVICE RESTAURATION (PRODUCTION ET
DISTRIBUTION).

- MODULE 7 / MAITRISER LES FONDAMENTAUX DE LACHAT (LOTS, CRITERES TECHNIQUES,
SOURCING....) ET DU RESPECT DE LA CODE DES MARCHES PUBLICS.

- MODULE 8 / SAPPROPRIER SON PMS OU DOSSIER D’AGREMENT SANITAIRE AFIN DE LE FAIRE
EVOLUER COMME UN OUTIL DE MANAGEMENT.

Cette formation alterne des apports théoriques et pratiques. Les stagiaires réaliseront des études de cas afin
de disposer d’outils pour leur service restauration.

: : . La mission de 'auditeur
| Axes principaux : wh——
Rédiger et suivre un plan
d’action

v/ Apprendre a définir ou optimiser des organisation en cuisines centrales
ou dans des restaurants d’entreprises, administratifs ou CSE.

Objectifs pédagogiques : LeS p ré req U | g

v Analyser le process de production. Pas de prérequis.

v/ Evaluer les situations devant progresser. Ped agog] e:

Lors de cette formation le formateur
alterne des méthodes expositives,
interrogatives, démonstratives et actives.

v Concevoir des plans d’action priorisé.

MODALITES D’EVALUATION ET CERTIFICAT. M ate rie | S:
Questionnaire de vérification des acquis et remise d’un certicicat de =D e )
réalisation de la formation. Paper board - Vidéo projecteur - Salle de

formation. Acces aux locaux de production

www.cuisson-expertise.fr NDPAF : 83150312815

3 Cité Georges Charpak-15130 Arpajon sur Cére

fberge@cuisson-expertise.fr

(+33) 06 69527806




