
 

Réception, stockage, inventaire 

 
 

Public visé : Toute personne occupant un poste d’employé de restauration, en 

charge de la réception et du stockage des produits. 

Pré-requis : Savoir lire et écrire, et maitriser les 4 opérations mathématiques (addition, 

soustraction, multiplication, division). 
 

Objectif de formation : Gérer les stocks de produits. 

Objectifs pédagogiques :  

 Réceptionner et stocker les produits, dans le respect des règles d’hygiène et 

de sécurité. 

 Réaliser un inventaire. 
 

Contenu : 

1. La réception 

 Règles d’hygiène 

 Le contrôle à réception 

2. Le stockage 

 Produits frais 

 Produits surgelés 

 Epicerie 

 Produits d’entretien 

3. L’inventaire 

 Règles d’inventaire 

 Valorisation de l’inventaire 

 

Méthodes et outils pédagogiques :  

 Exposés via présentation PPT et présentation de documents ; 

 Echanges sur la pratique et exercices sur photos (individuel/collectif) ; 

 Mises en situation ; 

 Fiche de synthèse remise aux participants 

Modalités d’évaluation : 

 Evaluation préalable afin d’adapter le programme au groupe de formation ; 

 Evaluation des acquis (QCM, exercice pratique) 

 

Modalités d’accès : 

 Session inter entreprise selon calendrier (fonction des places disponibles) 

 Session intra entreprise sur demande 

Informations pratiques : 

• Attestation de formation remise après la formation  

Durée : 4 heures  
 

Formateur référent : RINGEVAL H / SIMONAIRE W / COSTE P 
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