LES ATELIERS DES
PSR

C A

CUISINE ET RESTAURANT PEDAGOGIQUE

ATELIER RESTAURANT
PEDAGOGIQUE

Les éleves évoluent a raison d'environ 4
heures par semaine en cuisine

Tout au long de leur formation, ils
apprennent a:

- Assurer la mise en valeur des espaces
de distribution et de vente ainsi que leur
réapprovisionnement.

- Conseiller le client et lui présenter les
produits

- Procéder éventuellement a
I'encaissement des prestations.

ATELIER CUISINE

Les éleves évoluent a raison de 6
heures par semaine en cuisine

- Tout au long de leur formation, ils
~ apprennent a:

- Réceptionner et entreposer les produits
ou les plats préparés.

- Assembler et mettre en valeur des mets

simples, en respectant la réglementation

relative a I'hygieéne et a la sécurité.

- Conditionner et remettre a température

les plats cuisinés.
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LE RESTAURANT PEGAGOGIQUE
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oLes éleues fétent la Saint Valentin
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