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	C4-2.1 Réceptionner et contrôler les produits livrés
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1  C1 - 1   Organiser  la production  C1 - 1.4 Entretenir les  locaux et les matériels  Respect de la  réglementation  (hygiène, santé,  sécurité)                /4  

 

C1 - 3  Cuisine r  C1 - 3.3 Produire des  mets à base de  poissons, coquillages,  crustacés ,  mollusques  Maîtrise  technique et  gestuelle,   rapidité et  dextérité                /16    

C1 - 3.4 Produire des  mets à base de  viandes, volailles,  gibiers, abats, œufs                 

C1 - 3.5 Réaliser les  garnitures  d’accompagnement                 

C1 - 3.6 Réaliser les  desserts                 
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C1 - 4.2 Distribuer la  production                 
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C2 - 2   Communiquer à  des fins  commerciales  C2 - 2.2 Communiquer  en situation de service                 
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C3 - 1.2 Appliquer et  faire appliquer les  plannings de service                 

 

4  C4 - 2  Contrôler  les  mouvements de  stocks  C4 - 2.1 Réceptionner  et contrôler les  produits livrés  La réception et le  stockage des  produits                /5  

C4 - 2.2  Réaliser les  opérations de  déconditionnement et  de conditionnement                 

C4 - 2.3  Stocker les  produits                 

C4 - 2.4   Mettre à jour  les stocks en utilisant  les documents et outils  de gestion appropriés                 
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