% Forr.nation en-1II ri A . : 0

@@ ~apprentissage

EX
MINISTERE

DE L'AGRICULTURE )
ET DE LA SOUVERAINETE
ALIMENTAIRE

CERTIFICAT DE SPECIALISATION

Restauration Collective

Niveau 3 (2 ans apres la 3eme)
EGALEMENT POSSIBLE EN FORMATION CONTINUE RNCP : 15507

\
34

semaines
EN ENTREPRISE

OBJECTIFS DU DIPLOME

Ce diplbme permet de former
les futurs cuisiniers(ieres) en res-
tauration collective dans la pro-
duction culinaire et la distribu-
tion, l'intégration des produits
issus des circuits courts, I'appli-
cation des régles d'hygiene et
de sécurité mais aussi l'accueil 100% 100%
et I'information des convives. DE TAUX DE DE TAUX DE

SATISFACTION REUSSITE
SUR 2 ANS SUR 2 ANS
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Les enseignements
sont tres diversifies

et les débouchés
multiples.

Ce Certificat de
Spécialisation est

un réel atout dans

le milieu de la
restauration collective.

Fabien,
cuisinier de collectivité

CFA

Tel : 05 55 8148 91

Tel : 05 558148 92

Mail : cfa.creuse@educagri.fr

, 'Europe
s@ngage
en Nouvelle-
Aquitaine

Cofinancé par
I’'Union européenne

ENSEIGNEMENTS

Ce Certificat comprend des modules tels que la

conduite des préparations culinaires avec inté-
gration de produits en circuit court, I'entretien
des locaux et matériaux, apprendre a travailler
en sécurité, mais aussi des modules courts tels
que I'hygiene et restauration, la cuisine et tech-
nologie culinaire, la gestion des déchets.

Etre 4gé(e) de 16 & 29 ans révolu (ou 15 ans et
terminé le cycle de 3¢me).

Etre motivé(e) par I'alternance.

Etre titulaire d‘'un CAP cuisine ou BPA
Transformation Alimentaire.

Dérogation possible : nous consulter.

‘ I “
POU’RSU|TES LES PLUS DE
D’ETUDES LA FORMATION

Ce certificat de spé- Des formateurs et in-
cialisation ~ permet tervenants profession-
nels pour vous former
aux gestes et aux tech-
niques du métier. Ate-
lier technologique de
8 postes.

d'entrer directement
dans la vie active.
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www.ahun.educagri.fr

[ Nouveélle-
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