Plan de formation préconisé

EM327 {Accueilliv sas convives selon ia norme AFNOR NXFX50-220 3j A A +

5X30B  |Elaboration et mize en ceuvre le plan de maitrise sanitaire 3 X x A

5X30C  {Audit interne et efficacité du plan de maftrise sanitaire 5 X A

SX¥B2 iPlanifier, organiser et contrdler Factivité d'une dquipe 3 X A

SXDLS  |Drganisation du travail en colléges et lycdes 3 X x X X
SX30A  [Hypiene slimentaire en restauration collective 2 X X X X
SXX2%  Nettoyage des locaux et matdriels en restauration collective 2 R X X X
MSO1G  [Restauration collactive et développement durable 3 X A +

B33 {Construction d'un plan de prévention du gaspitlage atimentaire en resiauration 2 ® A

RA2002 ila gestion durable des déchets en restauration collective 1j X - A +
M1005 |Les achais de denrées alimentaires 3j X A

83120 |La réception et le stockage des denrées en restauration collective 2 b4 X A +
SX31A |Qualité nutritionnelle et menus en restauration scolaire 2j X X A

MIO03 jIntroduire ke bio en restaurstion scolaire 2] X X A

BIO06  Cuisiver les produits bio b X X A

%1004  (Elaborer et présenter les hors d'ceuyre en restauration collective 3 % X X

B11828  |La préparation et cuisson des poissons P X X

2005  |Elaborer fes plats coisings ot tes saures selon 1a techniqus de la juste cudsson 3 X X

B3006  [Accueilfir les adofescents en service restauration if ) 4 x X A
26140 |Accueilfir les enfants présentant des aliergies ou intolérances afimentaires 1 X x A

MAB06 |L'éducation nutritionnelle au guotidien i b X A +
SXDL3  |Pour ume approche sensodelle de Facte alimentaire 2j A A

¥ Essentiefle, A Conseiltée, & Envisageable




