Activités prévues :

Santé et sécurité au travail 
Rôle spécifique du maître de stage vis-à-vis du stagiaire : 
· Evaluer dès son accueil ses connaissances en santé et sécurité au travail et son aptitude à identifier et prévenir les risques pour lui-même et pour les autres, 
· Conforter et compléter la formation du stagiaire relativement à la santé et la sécurité au travail.
Pôle 1 : Production alimentaire
Pôle 2 : Service en restauration
L’entretien des locaux, du matériel y compris la vaisselle, des équipements font partie des deux pôles d’activités.
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