ANNEXE 3.3.2 — Duréerecommandée des formations selon la fonction du personnel derestauration

Module 1 Module 2 Module 3 Module 4
Fonction Hyglgneet securite Techniques culinaires | Entretien deslocaux Organlsat|_on du Options particulieres
alimentaire travail
- Conception menu : 3 jours
Chef de cuisne . Ces compétences doivent étre acquises grace au dipldme| Gestion desstocks: 5jours
et 5jours ) T e
. professionnel Animation d’ une équipe :
Chef de production 5
jours
Pétisseries et viennoiseries
Patissier 5jours Diplome BEP Pétissier - - Appareils et crémes
Entremets et mousses
Cuisinier 5jours CAPBEP Cuisine - - -
Aidedecuisine 3jours 5jours 2 jours Cu[s ne de Com"_’os'.“ on &t
d assemblage : 3 jours
. , . Sensibilisation aux codts
Chauffeur livreur 1jour - - 1jour alimentaires: 3 jours
Magasinier 5jours CAP ou BEP de cuisine souhaitable 3jours R_ole de| a(,:heteur -
Connaissances reglementaires
Agent de . . . . Accueil du public : service et
restauration 3jours 2ou3jours 3jours Liour animation des restaurants
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