
Pour en savoir

Veuillez nous contacter par téléphone au 04 75 86 09 20 ou 
par e-mail en écrivant à commercial@vici-restauration.com 

Notre site Internet : www.vici-restauration.com

 

Type de clients
Lycée, Collège, École, Mairie, Département, Région, Cuisine centrale, Centre de loisirs, 
Traiteur, Restaurant d’entreprise, CCAS, Foyer logement, IME, ESAT, FAM, MAS, EHPAD, 
Clinique, Hôpital, Société de restauration, Crèche, Campus économique ou universitaire, 
Centre de formation sportive, Centre de vacances, etc.

 

 

Agent polyvalent en restauration collective

Présentation de l’organisation du travail au sein d’une unité de production, les différents 
types de liaison, prévention des risques d’intoxication, contrôles à réception, méthodes de 
remise en température, mise en place en salle ou sur self, relation avec le consommateur, 
débarrassage, nettoyage et désinfection, rangement

Magasinier en restauration collective

Rôle et responsabilités, commandes, réceptions, gestion des stocks, évaluation et analyse 
des risques sur le poste de travail, éducation gestuelle, interactions avec les autres acteurs 
(fournisseurs, responsable restauration, livreurs), importance du bon de réception, contrôles 
à réception (critères d’acceptabilité), étiquettes et traçabilité, nettoyage et désinfection

Management chef de cuisine

Prendre conscience de l’impact de son propre comportement, mettre un place un 
dialogue avec le collaborateur, entretenir la motivation de chaque collaborateur, traiter 
sereinement les objections et s’y opposer si nécessaire, délivrer un message, assoir sa cré-
dibilité, mettre en œuvre un plan d’actions, donner une consigne, faire un retour constructif

Méthodologie pour mener à bien mon recrutement, définition du ou des besoins, sélection 
des candidats, entretien d’embauche et autres tests, intégration du candidat et suivi d’inté-
gration

Recruter en restauration

Cuisinier en restauration collective

Création de fiches techniques, identification des méthodes classiques et nouvelles de pro-
duction, techniques de fabrication, traçabilité des produits finis, les différents modes de cuis-
son, choix et manipulation des matières premières et des matériels, méthodes et protocoles 
de travail, organisation du poste de travail

Notre catalogue

Formations 
METIERS DE LA RESTAURATION
Acquérir de nouvelles connaissances ou développer ses compétences

La certification qualité a été 
délivrée au titre de la catégorie  

ACTION DE FORMATION


