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Programme de formation

Titre professionnel :

Employé polyvalent en restauration RNCP
38663
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Employé polyvalent en restauration RNCP 37198
Durée : 400 heures sur 12 mois

Objectifs de la formation :

Par sa maitrise de la technique culinaire et sa posture de service,
'employé polyvalent en restauration contribue a la satisfaction de la
clientele et a la reputation de l'etablissement. |l realise des productions
culinaires simples, les dresse avec gout et les distribue avec un accuell
adapté au type de client.

Bloc 1: 100 Heures
Bloc 2: 100 Heures
Bloc 3: 100 Heures
Bloc 4: 100 Heures

Structure de la formation :

La formation se compose de quatre blocs de compéetences principaux

Bloc 1 : 38663BCO01 - Preparer et dresser des entrées et des desserts

Bloc 2 : 38663BC02 - Preparer et dresser des plats chauds et des produits
shacking

Bloc 3 : 38663BCO03 - Accueillir, conseiller et servir la clientele

Bloc 4 : 38663BC04 - Réaliser la plonge et le nettoyage des locaux et des
matériels

Modalité de formation :

La formation est 100% en e-learning. Les apprenants ont acces a une
plateforme dédiée avec des contenus interactifs, des exercices
pratiques, et des évaluations en ligne. La totalité de la formation
comprend les cours en e-learning plus du travail personnel.



Employé polyvalent en restauration RNCP 37198
Durée : 400 heures sur 12 mois

Détails des modules :

Bloc 1 : Préparer et dresser des entrées et des desserts

Objectifs :

» Realiser la mise en place des entrees et des desserts
 Assembler et dresser les entrées et les desserts

Contenu & mode évaluation:

Mise en situation professionnelle : 2 h 20 min

Le candidat dispose de 20 minutes pour s’approprier le sujet et
organiser rationnellement sa production culinaire.

A partir de fiches techniques, il realise ensuite la preparation et le
dressage de quatre portions d’une entree et d’un dessert ;

Le candidat realise |la plonge batterie au fur et a mesure de la
production. Apres I’envoi de ses préparations, il termine la plonge et
remet en état son poste de travalil.

Le jury est présent en permanence durant |la mise en situation
professionnelle.

Entretien technique : 20 min

L’entretien technique se déroule apres la mise en situation
professionnelle. Le jury consacre cing minutes a débriefer la mise en
situation professionnelle avec le candidat. |l complete ensuite
’evaluation des competences.

Duree totale de I’épreuve pour le candidat : 2 h 40 min



Employé polyvalent en restauration RNCP 37198
Durée : 400 heures sur 12 mois

Détails des modules :

Bloc 2 : Préparer et dresser des plats chauds et des produits
snacking

Objectifs :

Realiser la mise en place des plats chauds et des produits snacking
Assembler et dresser les plats chauds et les produits snacking

Contenu & mode évaluation:

Mise en situation professionnelle : 2 h

Le candidat dispose de 15 minutes pour s’approprier le sujet et
organiser rationnellement sa production culinaire.

A partir d’'une fiche technique, Il réalise ensuite la preparation et le
dressage de quatre portions d'un produit snacking garni.

Le candidat realise |la plonge batterie au fur et a mesure de la
production. Apres I’envoi de ses préparations, il termine la plonge et
remet en état son poste de travalil.

Le jury est présent en permanence durant |la mise en situation
professionnelle.

Entretien technique : 20 min

L’entretien technique se déroule apres la mise en situation
professionnelle. Le jury consacre cing minutes a débriefer la mise en
situation professionnelle avec le candidat. |l complete ensuite
’evaluation des competences.

Duree totale de I’épreuve pour le candidat : 2 h 20 min



Employé polyvalent en restauration RNCP 37198
Durée : 400 heures sur 12 mois

Détails des modules :

Bloc 3 : Accuelllir, conselller et servir la clientele

Objectifs :

Realiser |la mise en place des espaces de distribution et de restauration
Accuelllir et conselller la clientele
Servir la clientele et encaisser les prestations

Contenu & mode évaluation:

Mise en situation professionnelle : 1 h

Le candidat dispose de 15 minutes pour s’approprier une carte de
restaurant et préeparer la presentation orale de l'offre commerciale
(argumentaire).

Il contrOole la propretée de I'espace de restauration et des materiels a
disposition de la clientele et les nettoie le cas echeant. Il controle la
proprete de la vaisselle, des couverts et des carafes et les nettoie le cas
echeant. Il met en place un rang de deux tables de deux couverts,
nettoie les tables et les chaises et dresse les tables. Il accuellle deux
clients, les installe a table et leur remet la carte. |l les conselille et prend
leur commande. |l sert les clients, les débarrasse et procede a
I'encaissement.

Le jury est présent en permanence durant |la mise en situation
professionnelle.

Entretien technique : 20 min

L'entretien technique a lieu apres la mise en situation professionnelle.
Le jury consacre cing minutes a debriefer la mise en situation
professionnelle avec le candidat. Il complete ensuite I'evaluation des
compeétences.

Duree totale de I’épreuve pour le candidat : 1 h 20 min



Employé polyvalent en restauration RNCP 37198
Durée : 400 heures sur 12 mois

Détails des modules :

Bloc 4 : Réaliser |a plonge et le nettovage des locaux et des
materiels

Objectifs :

Assurer la conduite du poste laverie vaisselle
Réaliser la plonge batterie
Effectuer le nettoyage des locaux et des materiels

Contenu & mode évaluation:

Mise en situation professionnelle : 30 min

Le candidat met en place le poste laverie vaisselle, passe en machine
les elements a nettoyer et les range aux endroits appropries.

Le candidat nettoie et remet en état un poste de travail compose de :

- un plan de travail de 2 m linéaire ;

- un materiel electromecanique ;

- le sol sur 5 m2 .

Il contrOle visuellement l'efficacite du nettoyage et complete le support
d’enregistrement des operations de nettoyage.

Le jury est présent en permanence pendant |la mise en situation
professionnelle.

Entretien technique : 20 min

’entretien technique a lieu apres la mise en situation professionnelle.
Le jury consacre cing minutes a debriefer la mise en situation
professionnelle avec le candidat. || évalue ensuite la compétence
« Realiser la plonge batterie » et complete l'evaluation des autres
compeétences.

Duree totale de I’épreuve pour le candidat : 50 min



Employé polyvalent en restauration RNCP 37198
Durée : 400 heures sur 12 mois

Ressources et support:

* Acces a la plateforme e-learning

+ Bibliotheque de ressources numériques
» Intervants dédiés & suivi hebdomadaire
» Plateforme pédagogique accessible par téléphone

Secteurs d’activiteés :

- restauration commerciale : traditionnelle, de chaines hotelieres et de
restauration, cafétéria, a theme, rapide, brasserie, bistrot

- circuits de distribution alternatifs : boulangerie, point chaud

- restauration collective : travail, enseignement, hospitalier, medico-social
- catering aerien et ferroviaire

Type d'emplois accessibles :

- employé polyvalent de restauration/employé polyvalent de restaurant
- agent de restauration

- employé de restauration collective / employé de cantine

- employé de caféetéria/employé de snack-bar

- equipier polyvalent de restauration rapide/agent de restauration rapide
- préparateur - vendeur en point chaud



