Optimiser sa pl:oductivité en Durée
cuisine
Tarif

OBJECTIFS PEDAGOGIQUES

Pré-requis

——= Analyser les process de production

— > Rationaliser les méthodes afin d’optimiserle Profil du stagiaire
temps d’exécution, la productivité et la rentabilité

de I'établissement

Délai d'accés

PROGRAMME

Equipe pédagogique
1.0rganisation du personnel de la cuisine

e Briefing avant et apres le service

o Délégation, répartition des taches en fonction du carnet de commande MAIEES (R RS G

o ) o techniques
2. Organisation physique de la cuisine

e Approvisionnement / Stockage
e Zones de travail, zones de circulation

3. Rationaliser la production
e Le matériel
e Créer des recettes adaptées aux besoins de la production
e Gagner du temps et du go(t par des gestes simples
4. Organisation de la production
¢ Liaison froide

e Liaison chaude Evaluation de la formation
e Le conditionnement

Mise a jour

Taux de satisfaction de nos
stagiaires (mai 2023 -
novembre 2023)



PROGRAMME =




