Contexte
Application des régles d’hygieéne en restauration
collective

Objectif
Acquérir une formation en hygiéne permettant
d’appliquer la réglementation

Contenu
Les fondamentaux de la microbiologie
Lhygieéne de base
La réglementation européenne (arrété du 21.12.2009)
La méthode HACCP / PMS
Mise en place ou rectification du dossier HACCP
en votre possession

Durée : 20 heures
Dates : |- trimestre et 4° trimestre
Lieu : CFP - Jallais -+ Golt : 27 € de I'heure

Contexte
Production et organisation

Objectifs
Réactualiser les techniques de production
Travailler des produits festifs (ex : menus a théme)

Contenu
Démonstration et présentation de préparations
froides et chaudes

Organisation de la production autour de la marche
en avant et des normes HACCP

Durée : 20 heures

Dates : |- trimestre et 4° trimestre
(en groupe de 6 personnes)

Lieu : CFP-Jallais -+ Colit : 27 € de I'heure

Contexte
Mise en ceuvre des menus et respect de

lalimentation - santé en intégrant
les recommandations du GEMRCN

Objectifs
Connaitre les besoins nutritionnels de I'organisme
et proposer des menus équilibrés

Contenu
Rappel sur I'équilibre alimentaire et les groupes
d’aliments
Les fondamentaux des recommandations du GEMRCN
Analyse des menus ou plan alimentaire des établissements
Construction d’un plan alimentaire sur informatique

Durée : 20 heures
Lieu : CFP - Jallais + CoUt : 27 € de I'heure

Contexte
Etablir des tableaux opérationnels sur le logiciel
Excel

Objectifs
Réactualiser les notions d’économat appliquées
en restauration collective

Etre capable d’élaborer des tableaux de bord

Acquérir la maitrise nécessaire de I'outil informatique
Contenu

Feuille d’effectifs, facturier, feuille journaliere

Mercuriale stock, planning personnel

Le micro-ordinateur, Windows

Excel tableaux, formules, graphiques
Durée : 5 jours

(en groupe de 10 personnes minimum)

Lieu : CFP - Jallais - Gout : 160 € par jour

Contexte
Les convives et leur cadre de vie

Objectifs
Proposer un contexte favorable au cours des repas
Faire vivre I'espace restauration
Savoir recevoir et accompagner les convives
Contenu
Connaitre son public
Temps de repas = temps de soin
Lhygiene et le service restauration
Durée : 5 jours
Lieu : CFP - Jallais ou au sein de 'établissement demandeur

Cout : 160 € par jour

Contexte
Lanimation d’'une équipe

Objectif
Développer un management efficace
Contenu
Etre capable de communiquer
Développer les capacités d’écoute
Organiser et accompagner le travail de son équipe
Etre capable de conduire une réunion
Gérer un conflit
Etre capable de mieux organiser son temps

Durée : 20 heures
Dates : |- trimestre
Lieu : CFP - Jallais
Colt : 27 € de I'heure



