Le réseau des GRETA de I’

AGENT DE RESTAURATION

(Titre professionnel du Ministere du Travail)

académie de Versailles .

VERSION 2000

Lieu de Formation : College du Moulin a Vent - Cergy-le-Haut College Marcel Pagnol -

Saint-Ouen-I'Aumobne

A l'issue de la formation, les stagiaires doivent
étre capables d'effectuer les taches suivantes :

1. En cuisine
Préparer en assemblage hors d'oeuvre et
desserts

2. Au self-service

- Réaliser des grillades simples et préparer des
garnitures d'accompagnement

- Effectuer la remise en température des Plats
Cuisinés a I'Avance conformément a la
reglementation

- Distribuer les productions culinaires pendant le
service en étant a I'écoute des clients

- Enregistrer et encaisser le montant des produits
présentés sur les plateaux repas

3. Alaplonge

- Débarrasser les plateaux repas

- Réaliser le lavage a la main de la batterie de
cuisine et le lavage en machine de la vaisselle

- 4 modules de pratiques professionnelles en
cuisine pédagogique ou en restaurant self-service
(cantine scolaire)

- Connaissances liées aux activités du métier :
I'hygiéne et la sécurité, la démarche HACCP,
I'organisation du travail, le langage professionnel,
les produits, I'entretien des locaux et du matériel

- 3 périodes de stages en entreprise

Formation de groupe

Information Collective jeudi 4 février a 9h
Lycée Escoffier, salle André Richard

77 rue de Pierrelaye (angle avenue Fernand
Chatelain)

95610 - Eragny sur Oise

Bus : 34S et 49, arrét Route de Pierrelaye
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Hotellerie, restauration, tourisme, HACCP et métiers de
bouche

Jeunes adultes en insertion

756 heures
Dont 210 h (6 semaines) en entreprise

Début : 08 Février 2010
Fin : 16 Juillet 2010

Niveau 6/5 bis sans dipléme

Titre
AGENT DE RESTAURATION

gratuit

Pdle Emploi dans le cadre du Contrat
d'Accompagnement Formation

Florence Sentuc, Michel Servy
0130373496
florence.sentuc@ac-versailles.fr



