CFA Trun-Argentan

L'Employé Polyvalent en Restauration prend en charge, sous l'autorité d’'un responsable, la
préparation des repas dans les établissements de restauration rapide ou de vente a emporter, la
restauration collective et les entreprises de fabrication de plateaux-repas.

En production, il réceptionne et entrepose les produits ou les plats préparés. Il assemble et met en
valeur des mets simples, en respectant les consignes et la réglementation relatives a I'hygiéne et a
la sécurité. Il conditionne les produits et remet a température les plats cuisinés.

En service, il assure la mise en valeur des espaces de distribution et de vente ainsi que leur
réapprovisionnement au cours du service. Il conseille le client et lui présente des produits préts a
consommer sur place ou a emporter. |l procede éventuellement a I'encaissement des prestations.

En entretien, il nettoie et range les ustensiles de production et les locaux.

e Demandeurs d’emploi, salariés d’'entreprise, salariés en contrat d’alternance, salariés dans le
cadre d’'une reconversion professionnelle.
o Accessible en contrat d'apprentissage

» Le sérieux et la motivation professionnelle sont des atouts majeurs.
Il faut également présenter les aptitudes physiques pour ce métier et étre mobile.

 Participation a une information collective / Test / Entretien de motivation

» Maitriser les fonctions d'aide de cuisine, distribution, service, entretien des équipements et des
locaux.

o Sa capacité a anticiper, a gérer le stress et la fatigue, son sens de I'organisation, son souci de la
propreté et de I'hygieéne sont indispensables pour répondre efficacement aux exigences du
métier
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e Module 1. S'initier aux techniques culinaires de base : législation et démarche
HACCP en matiere de sécurité alimentaire, plan de maitrise sanitaire (PMS),
procédures HACCP aux différents postes de travail - techniques de base en
cuisine et self-service (utilisation des matériels électromécaniques et des
matériels fonctionnant au gaz et a Il'électricité, opérations préliminaires des
légumes et des fruits) - accueil de la clientéle, utilisation d'une caisse
enregistreuse.

e Module 2. Préparer les matieres premieres alimentaires et réaliser I'assemblage
et le dressage des hors-d’ceuvre, des desserts et des préparations de type
snacking : réalisation des pates, cremes et appareils de patisserie en utilisant les
produits d'alimentaires industriels (PAIl) - cuissons simples de légumes, viandes,
volailles et poissons- confection des beurres composés et sauces de base -
assemblage, dressage et présentation des hors-d’'ceuvre et desserts - produits
alimentaires intermédiaires (PAIl).

e« Module 3. Accueillir les clients, distribuer les plats en restauration self-service et
réaliser le lavage en machine de la vaisselle : mise en place de la salle a manger
du self-service et des annexes, de la distribution - service aux postes froids et
chauds - procédures en distribution self-service pour les préparations culinaires
élaborées a l'avance (PCEA) en liaison froide et liaison chaude - contact avec les
clients en restauration - enregistrement (typer)du contenu des plateaux-repas
commandés et encaissement - nettoyage de la batterie de cuisine et rangement -
débarrassage des plateaux-repas en salle de self-service, lavage en machine de
la vaisselle.

e Module 4. Réaliser des grillades et remettre en température des préparations
culinaires élaborées a lI'avance PCEA : contrdle de la tracabilité et de la qualité -
remise et maintien en température des PCEA conformément a la législation -
cuisson des grillades simples et en friture devant le client en distribution self-
service - réalisation des sautés minute devant le client en distribution self-

service.
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METHODES MOBILISEES :
e Présentiel et Distanciel
e Cours en salle de formation avec prise en compte du vécu en entreprise.
e Travaux pratiques et mises en situation.
e Alternance de périodes a la MFR et de périodes en entreprise.
e Formation partiellement accessible a distance

DELAIS D'ACCES, DUREE ET DATES

Formation continue : Entrées et sorties permanentes. Durée : de 6 mois a 3 ans.

La durée du parcours est adaptée en fonction du profil et des compétences du
candidat.

Formation en apprentissage : L'inscription est possible de mars a décembre de I'année
en cours. Autre cas nous contacter.

TARIF(S)

Colt de formation : 6630.40€, prix indicatif — Selon votre statut contactez-nous pour
connaitre les prises en charge possibles. Aucun frais pédagogique ne sera demandé a
I'apprenant. Les frais de déplacements, d’hébergement et de restauration sont a la
charge du stagiaire. Nous contacter pour établir un devis.

EVALUATION ET CERTIFICATION :

Evaluations formatives en cours de formation.

Validation par un Titre du Ministere du travail, inscrit au RNCP de Niveau 3 en épreuves
terminales (mise en situation professionnelle et entretien technique avec un jury).
Validation partielle possible par des CCP (Certificats de Compétences
Professionnelles).

PASSERELLES ET DEBOUCHES POSSIBLES :
Agent polyvalent en restauration, Agent d'entretien, Commis de cuisine, Agent de
collectivités, Agent de service.
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e Les salles de formation et les espaces de vie sont accessibles aux personnes a
mobilité réduite
e Pour toute information concernant les adaptations de nos formations nécessaires
aux personnes en situation de handicap, contactez notre référent handicap :
mfr.argentan@mfr.asso.fr

Marie SANSON, Directrice Adjointe

Tél. : 02 33 357576 - Mail : marie.sanson@mfr.asso.fr

Pour Plus d'informations n’hésitez pas a scanner le QR CODE

MFR Trun-Argentan
73, rue de Mauvaisville
61 200 ARGENTAN

Tél.: 0233357576

Mail : mfr.argentan@mfr.asso.fr
Web : www.mfrtrunargentan.fr

SIRET : 780 984 21 70 0015
APE : 85317

Nom du certificateur : MINISTERE DU TRAVAIL DU PLEIN EMPLOI ET DE L' INSERTION
Date d’enregistrement de la certification : 30/12/2015
Code RNCP 38663
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