
 

Valorisation et présentation des 

plats remis en température 
 

Public visé : Toute personne travaillant en cuisine, et assurant la remise en 

température des préparations. 

Pré-requis : Savoir lire et écrire. 
 

Objectif de formation : Être capable d’assurer la mise en valeur des plats remis en 

température et le dressage des assiettes, en respectant les règles d’hygiène en 

vigueur. 
 

Objectifs pédagogiques :  

 Connaitre les règles d’hygiène applicables dans le cadre de repas livrés sur 

site. 

 Être capable de présenter les entrées et les desserts ; 

 Être capable de remettre en température les plats chauds 
 

Contenu : 

1. Les origines de contamination 

2. Les bonnes pratiques d’hygiène 

3. La présentation des entrées et des desserts ; 

4. La remise en température des plats chauds 

 

Méthodes et outils pédagogiques :  

 Exposés via présentation PPT et présentation des documents de traçabilité  

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

 Fiche de synthèse remise aux participants ; 

 Démonstrations, et mise en application pratique 
 

Modalités d’évaluation : 

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

 Evaluation des acquis (QCM, exercice pratique) 

Modalités d’accès : 

 Session intra entreprise sur demande 

Informations pratiques : 

 Attestation de formation remise après la formation  

 Tarif : 750€ HT/ groupe (maximum 12 participants) 

 

Durée : 3.5 heures 
 

Formateur référent : W. SIMONAIRE 
 

Dernière mise à jour le 28/07/2021 



 

 


