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Objectif de la formation

Le crepier exerce les activites suivantes :

e En fabrication : preparation et cuisson des differentes pates a galettes et a crepes.

e En laboratoire : preparation des differentes garnitures salees et sucrees et des produits déerives
(gateaux, reductions..)

e En service : accueil, conseil et service a I'assiette.

Competences a maitriser :

e Mettre en ceuvre les techniques de realisation des pates au ble noir et froment
e Comprendre et elaborer des recettes salees ou/et sucrees

e Maitriser les techniques de cuisson

e Mettre en ceuvre des techniques de dressages d’assiettes

e Connaitre et mettre en ceuvre les techniques de services en salle

e Maitriser les méethodes de tracabilites des produits et de la gestion de stocks

A l'issue de la formation et des differents stages conduits en entreprise sur des situations professionnelles,
les competences ainsi acquises garantissent une reelle opérationnalité en créeperie.

De la commande a la gestion, de la fabrication produit au service en salle, le titulaire du titre créepier est
competent pour repondre aux exigences des differents postes de ce type de restauration. A terme il peut
etre le responsable de la creperie.
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Contenu de la formation

Partie : techniques professionnelles Modules transversaux
e Maitriser ses produits e Mathématiques appliquées a la restauration (calcul de colits,
e Assurer les régles d’hygiéne et de sécurité alimentaire marges, conversions de mesures, proportions, etc)
e Tourner sur plusieurs biligs e Communication en situation professionnelle / relation aux
* Confectionner les pates (crépes, galettes) clients

¢ Gestion et économat / commandes/ suivis et tableaux

¢ Anglais de contact

e Environnement économique, juridique et social de I’entreprise
en restauration

e Environnement éco citoyenneté /égalité/ développement
durable

Technologie culinaire
e Confectionner des garnitures simples et élaborées
¢ Dresser des assiettes
Servir en salle
e Accueillir et prendre des commandes
e Communiquer avec le client.

¢ Les techniques de service et débarrassage Modules d’accompagnement
e Gestion et intendance e Accompagnement vers la certification

e Accompagnement vers ’emploi
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Tarif

Pre requis
Titulaire d’un dipléme ou titre de niveau
V ou expérience professionnelle

Nous consulter

Methodes
et moyens pedagogiques

Professionnels :
Apprentissage en groupe de 14 personnes

Lieu de formation
Lycée Jean Guéhenno
79 Avenue de la Marne

56000 VANNES repartis sur plusieurs ateliers. Pédagogie
en situations réelles de fabrication dans nos
i cuisines et de service en salle. Journée avec
Publics plan de charge et mise en ceuvre pratiques vers
Tous les publics les clients, de la commande a I'’encaissement.
(sauf certains handicaps) Théoriques : o
Plateaux techniques tertiaires et salles
informatiques.
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