
FOODEMPLOI

TRAVAILLER EN SECTEUR ALIMENTAIRE (HACCP1) :
Règles d’hygiène et sécurité (lavage des mains, manipulation d’aliments, nettoyage)
Règles de dosage et utilisation des produits de nettoyage en restauration
Gestes et posture

GESTION D’UNE RECETTE :
Organiser son plan de travail, son espace et faire sa mise en place
Organiser ses recettes et suivre un cahier des charges

COMMUNICATION D’ENTREPRISE :
Prendre contact avec le client (accueil, commande, etc.)
Communication avec les équipes

MOBILITE :
Se déplacer en toute sécurité
Calculer et gérer la consommation d’un véhicule 

 FORMATION AUX GESTES DE PREMIERS SECOURS : Certificat SST 

10  JOURS  POUR  SE  FORMER  A  LA  RESTAURAT ION

D U  L U N D I  3 0  N O V E M B R E  A U  J E U D I  1 0  D É C E M B R E  2 0 2 0
A L T E R & G O  3  L O I S E A U ,  3 3 1 2 6  F R O N S A C

Inscription auprès de votre référent PLIE


