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A lissue de la formation, vous serez capable de :

* Identifier la diversité de forme et de métiers dans le secteur alimentaire,
connaitre les régles du savoir-étre et 'importance du savoir-faire en Cuisine.

» Connaitreetcomprendre lesréglesd’hygiénedansune cuisine professionnelle,
afin d’étre en mesure d’appliquer de fagon concreéte la démarche HACCP.

» Acquérir un vocabulaire professionnel dans le secteur de la restauration,
utiliser des outils professionnels (fiches d’économat, documents de tracabilité,
matériels).

« Réaliser des préparations culinaires simples, tout en respectant les régles
d’hygiéne, de sécurité, d’ergonomie, d’économie et d’'autonomie.

* Repérer le principe de la marche en avant dans une cuisine (dans le temps et
dans I'espace).

« Assurer le service des préparations culinaires et le dressage de la table.

« Réaliser des procédures de tracabilité.

Salariés de SIAE, accompagnés par un chargé d’insertion professionnelle,
ayant besoin de renforcer leurs compétences dans une filiere métier, afin de
mieux réussir leur insertion professionnelle.

« Compréhension orale du francais. \
« Bonne condition physique (pouvoir rester debout plusieurs heures).

* Prescription par le Conseiller en Insertion Professionnelle (CIP) de la SIAE
aprés vérification de I'adéquation de la formation avec les acquis antérieurs
du salarié, son projet professionnel et d’éventuelles situations de handicap (a
préciser lors de I'inscription).

* Inscription sur le site TI38 au moins 15 jours avant le démarrage de la
formation (les modifications peuvent étre faites au plus tard 4 jours avant le
début de I'action).

- Effectif par groupe : entre 7 et 12 stagiaires.
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Découverte des différents métiers de la restauration et les bases

» Les métiers en amont, en paralléle et en aval.

« Les bases des métiers de la Restauration : différents types et formes
de Restauration, roles, fonctions et responsabilités dans une cuisine,
organigramme type, tenue professionnelle, matériel.

« Lorganisation de la cuisine : implantation, marche en avant.

Connaissances de base pour la réalisation et pour le dressage de plats
« Classement des préparations par famille.
* Les produits de base.
* Les procédés de conservation.
* La chaleur et les émulsions.

Réglementation liée a ’hygiéne alimentaire

« Connaitre les Bonnes Pratiques d’Hygiéne (BPH) et les services officiels
DDPP, DDCSPP, leurs exigences...

* Les facteurs de risque alimentaire : les micro-organismes, les dangers
(microbiologique, physique, chimique, allergéne) et les principales
sources de contamination, la méthode des « 5 M ».

* Présentation de ’'HACCP : définition de la méthode HACCP,
les 7 principes et 12 étapes.

« Détermination des points critiques (CCP) en fonction de la production
de denrées alimentaires et mise en place des Prérequis opérationnels (Prpo)

« Le Plan de Maitrise Sanitaire (PMS).

« Garantir un systéme d’autocontrole et un axe de progression permanent
(roue de Deming).

Organisation du travail en Cuisine et techniques de base

« Le vocabulaire d’une cuisine, les différents modes de préparation
et leurs contraintes.

 Mise en pratique de la marche en avant.

* Le stockage des denrées et le respect de la chaine du froid.

« Etude de la fiche technique et mise en place d’une fiche de progression.

 Déconditionnement et décongélation des produits préts a 'emploi.

« Lavage, épluchage, taillage des légumes.

* Sortie rationnelle des produits, élimination des déchets.

* Respect des zones sales et propres, lavage de la vaisselle, rangement
des ustensiles, entretien de la cuisine.

Réalisation de préparations culinaires
« Atelier n°1: Cuisson a 'eau et sauté.
« Atelier n°2 : Les pates brisées.
« Atelier n°3 : Patisseries et crémes aromatisées.
- Dressage de la table et service.

2019 2018 2017

Satisfaction globale Apprenants - Secteur

0, 0, 0,
Insertion (Enquéte réalisée en fin de formation) 100 % 100 % 100%

Effectif formé Formations courtes 334 283 179
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« Action de formation non éligible au CPF.
« Colt de la formation : 13€/h de I'heure stagiaire x 42h = 546 € net de taxes.
- Cette formation est organisée et cofinancée par :
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* Matériel et équipements
Mises en pratique dans les cuisines pédagogiques.
* Accés par transport

St-Siméon de Bressieux se situe a 7 km de La Cote Saint-André, via la D71.
- Places de parking gratuites a proximité.
- Accés bus : ligne 7300 Grenoble-Beaurepaire.

* Accessibilité P.M.R. des locaux
Oui.

 Engagements et partenariats

- Formation développée en partenariat avec Territoires Insertion 38, collectif
regroupant 59 structures d’insertion par l'activité économique en Isére.

- Le centre Vallon-Bonnevaux a obtenu la qualification OPQF et la labellisation
H+ pour I'accueil des personnes en situation de handicap.

* Restauration
- Plusieurs offres de restauration rapide a proximité du lieu de formation.

Organisme de formation:

- Possibilité d’apporter son repas.

4 rue de I'Oratoire
69300 Caluire et Cuire

04721094 08
Contact : Bénédicte LE ROUX

cfc@akteap.cneap.fr
www.cfa-creap.com

VB Association loi 1901
NOSIRET : 503 049 215 00026
Déclaration d’activité
VALl-ON enregistrée sous le numéro
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