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Numéro de la compétence 1 2 3 4 5 6 7 10 13 15 16

Contrôler la qualité des produits alimentaires et de leur 
emballage 8 ) ) ) ) ) )

Adapter un cycle de menus 9 ) ) ) ) ) ) ) )

Animer des activités de sensibilisation 11 ) ) ) ) )

Participer à la mise en œuvre du plan de traitement 
nutritionnel 12 ) ) ) ) ) ) ) ) ) )

Coordonner la distribution et le service des repas 14 ) ) ) ) ) ) ) ) ) )

Coordonner la production des mets 17 ) ) ) ) ) ) ) ) ) )

Mettre au point des produits alimentaires 18 ) ) ) ) ) ) ) ) )

MATRICE DES COMPÉTENCES

 COMPÉTENCES GÉNÉRALES
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COMPÉTENCES PARTICULIÈRES







 


