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AUTRES FORMATIONS 
Gestion et organisation en école de production   

 

 

Objectifs 

Maîtriser la gestion et l’organisation de la production en cuisine 
Maîtriser la pédagogie liée au métier et au programme 
 

Les plus de la formation 

Cette formation donne les outils de gestion nécessaires à une bonne 
organisation et à la maîtrise de la production 

 

Programme 

Organisation 
Identification des besoins de l’école de production 
Les commandes – Procédures fournisseurs 
Transmettre les consignes 
Les fiches techniques de fabrication 
Les approvisionnements – les stocks 
Rédiger un cadencier pour l’organisation des productions culinaires 
Apporter les variations liées à l’activité restaurant et au référentiel du 
CAP 
 
Production 
Production culinaire et pédagogie 
La règlementation 
Maîtrise des techniques 
Respect des consignes 
Hygiène et sécurité 
Analyse de la maîtrise et correction 
 
Gestion informatisée de la traçabilité 
Connaissance et maîtrise de toute la chaîne d’approvisionnement 
 
Gestion informatisée du programme pédagogique  

Nous contacter 

 Institut de Psychoéducation 
174 quai de Jemmapes 
75010 Paris 
 
Tél. : 01.87.04.18.27 
 
 
Email : institut.psychoeducation@unionpourlenfance.com   
Site : www.institutdepsychoeducation.com 

Public et prérequis 
 
Public : libre 
Prérequis : aucun 
 

Délais d’accès 
 

Intra : 1 mois en moyenne de délai 
Inter : nous contacter 
 

Modalités d’accès 
 
Pré-inscription par mail ou par téléphone  

 
Tarif 

 
Groupe : A partir de 3750 € net de TVA 
Individuel : Non concerné 

 
Suite du parcours 

 
Aucune 

 
Résultats de la précédente session 

 
Nombre de stagiaires :1 
Taux de satisfaction : Non disponible  
Taux de retour enquête : 0%  
Taux de finalisation de la formation : 100%  
Taux d’insertion dans l’emploi : non concerné 

 
Méthodes mobilisées 

et moyens pédagogiques 
 

PRESENTIEL 
 

Modalités d’évaluation 
 
Evaluation pédagogique à chaud à l’issue de la 
formation 
Remise d’une attestation de formation ou d’un 
certificat de réalisation à l’issue de la formation 

 

Durée : 2,5 jours   Nombre de participants : Minimum 10 stagiaires – Maximum 15 stagiaires 
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