TITRE PROFESSIONNEL EMPLOYE.E

POLYVALENT EN RESTRURRTION

Objectifs Validation

Par sa maitrise de la technique culinaire et sa posture de service, Dipléme du Ministére du Travail - Niveau 3
I'employé polyvalent en restauration contribue a la satisfaction de la

clientéle et a la réputation de I'établissement. Il réalise des productions CU[IE HNEP ﬂll HS

culinaires simples, les dresse avec go(t et les distribue avec un accueil

adapté au type de client. L'employé polyvalent en restauration exerce RNCP38663

dans des établissements de restauration commerciale (bistrot,

brasserie, a theme, cafétéria, restauration rapide, boulangerie), de ' i H
restauration collective (entreprise, enseignement, hospitalier, EE”lflCﬂtEUf Er ﬂﬂrE ﬂE |ﬂ CE”lflCﬂ“ﬂH

CEIZEEEEE ) OF 36 MR R0 EN e CHlieN el Ministére du travail du plein emploi et de l'insertion - 05-06-2024

Confenus Debouchas ef poursuites d@tudes

— Réaliser les premiers traitements des produits alimentaires et des
productions culinaires simples — Préparer et dresser des entrées et des
desserts — Préparer et dresser des plats chauds de base et des produits
snacking — Entretenir son poste de travail et respecter les régles

Perspectives professionnelles :
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d’hygiéne et de sécurité — Accueillir, conseiller, servir et réaliser — Employé polyvalent de restauration, de restaurant

I'encaissement aupres de la clientéle — Contribuer a la qualité du — Agent de restauration commerciale

service et a I'accueil du client au sein de I'entreprise — Réaliser la — Employé de restauration collective, de cantine, de cafétéria, de

plonge et le nettoyage des locaux et des matériels — Stages en snack-bar

entreprise — Equipier polyvalent de restauration rapide — agent de restauration
- 0 rapide

F[E-[E[Ims — Préparateur — vendeur en point chaud

Avoir validé son projet professionnel dans le secteur de la restauration

(expérience, dipldme, a minima un stage avec évaluation) Avoir les Poursuite de formation :

savoirs de base en francais et en mathématiques Avoir une bonne

condition physigue et résistant a la station debout Accepter de travailler N i i ¥
en horaires décalés Apprécier le travail en équipe. CAP Cuisine — Titre Pro commis de cuisine.
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