
Accueillir les clients, approvisionner et dis-
tribuer les plats en restauration self-
service. 

         Effectuer la mise en place de la salle à manger 
du self-service. 
         Réaliser la mise en place de la distribution et 
assurer le service aux postes froids et chauds. 
         Enregistrer le contenu des plateaux et des prépa-
rations de type « snacking » et effectuer l’encaisse-
ment. 

En cuisine, en self service, et à la plonge, travailler en intégrant les principes de la démarche HACCP et appliquer les consignes 
du plan de maîtrise sanitaire (PMS), travailler en équipe afin d’optimiser les prestations de service et satisfaire les clients. 

Niveau V Agent(e)  de Restauration - Titre professionnel du Ministère Chargé de l’Emploi 

Préparer en assemblage 
Des hors-d’œuvre et des desserts et 
des préparations de type «snacking »

         Préparer les matières premières alimen-
taires destinées à la transformation et à 
l’assemblage. 
         Réaliser l’assemblage et le dressage des 
hors d’œuvres et des desserts et des prépara-
tions de type « snacking » 

        Effectuer la remise en température des 
préparations culinaires élaborées à l’avance 
(P.C.E.A.). 

        Assurer une production culinaire au poste 
grillade. 

Réaliser le lavage de la  batterie  de cuisine et le 
lavage  en machine de la vaisselle. 

 Assurer le nettoyage de la « batterie » de cuisine. 
 Assurer la conduite du lavage en machine de la   
 vaisselle. 

9 compétences clef 

Réaliser des grillades et remettre en tem-
pérature des préparations culinaires élabo-
rées à  l’avance (P.C.E.A.) 

Complément de formation 

Réaliser un service à table simple de type 
« Brasserie ». Ce complément de formation est 
facultatif et sera dispensé à la demande des  
personnes. 



En restauration commerciale et sociale, professionnel 
polyvalent qualifié, capable : 

Les métiers de L’Hôtellerie et de la Restauration 

Professionnaliser, qualifier 
et certifier les compétences 

 Des qualifications construites
dans une logique professionnelle
avec les partenaires sociaux pour
un secteur générant des emplois
de façon constante.

 Des réponses formatives ba-
sées sur l’acquisition des
compétences par des mises
en situations profession-
nelles, en centre de forma-
tion et en entreprise.

 Une reconnaissance et une certification des compétences accessibles par le
titre professionnel d’ « Agent(e) de Restauration » du Ministère chargé de
l’emploi et par  un dispositif de Validation des Acquis de l’Expérience,

Pour répondre à celles et ceux qui veulent 
"entrer dans le métier…." 
"faire reconnaître leurs compétences..." 
"se professionnaliser…." 
Et aux entreprises qui les recherchent l’AAE offre 
des réponses adaptées pouvant se mettre en 
œuvre : 
> Dans le cadre d’un plan de formation en

entreprise,
> Dans le cadre de la Validation des Acquis

de l’Expérience.

Pour plus de renseignements, 
Contacter : 

      Didier DAVOLI 

103, Bd de la république 
59240 Dunkerque Malo 

03/28/69/69/15. 
 ddavoli@aaedk.org 

L’offre de service 

de l’AAES sur les métiers 
de l’Hôtellerie Restauration 

> En cuisine

Réaliser des hors d’œuvre,  
des desserts simples, du snacking 
box et des grillades. 

> En self-service

Accueillir les clients, 
Approvisionner et distribuer 

les plats en self-service 

> En plonge

Réaliser la plonge batterie et vaisselle 


