Apprendre a mettre en place des
modes opeératoires en cuisine

OBJECTIFS PEDAGOGIQUES

Comprendre et maitriser les mises en place et les
services

)

)

Maitriser les process de fabrication et les mettre en
ceuvre

PROGRAMME

1. Les fiches techniques et de progression
¢ Les fiches techniques
¢ Les fiches de progression

2. L’organisation en cuisine
e La brigade

e Le rdle des collaborateurs
¢ La gestion du temps

Durée

Tarif

Pré-requis

Profil du stagiaire

Délai d'accés

Equipe pédagogique

Moyens pédagogiques et

techniques

Evaluation de la formation

Mise a jour

Taux de satisfaction de nos
stagiaires (juin 2025 - juin
2026)






