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Formation continue

EN
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DE L'AGRO-ALIMENTAIRE
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MENTAIRE

OBJECTIFS DE LA FORMATION

L'objectif de ce Certificat de
Spécialisation est de former de
futurs cuisiniers et cuisiniéres
en restauration  collective
dans la production culinaire
et la distribution, l'intégration
des produits issus des circuits
courts, I'application des réegles
d’hygiene et de sécurité, mais
aussi l'accueil et l'information
des convives.
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APPRENTISSAGE - FORMATION CONTINUE

CERTIFICAT DE SPECIALISATION
Restauration Collective

Niveau 3
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6 ‘ ENSEIGNEMENTS
Ce Certificat comprend des modules tels que la

conduite des préparations culinaires avec inté-

Les emge/gnemem ts gration de produits en circuit court, I'entretien
. . -, des locaux et matériaux, apprendre a travailler
sont tres C//\/@/”S/]C/G\Q en sécurité, mais aussi des modules courts tels
/ / que I'hygiene et restauration, la cuisine et tech-

et /@S debOUCh €S nologie culinaire, la gestion des déchets.

multiples.

Ce Certificat de
Spécialisation est
un réel atout dans

/e m/.//.eu de /a Etre titulaire d’'un CAP cuisine ou BPA Transfor-
mation Alimentaire.

restauration collective. Dérogation possible : nous consulter.

Fabien,
cuisinier de collectivité
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NOS OUTILS POURSUITES
PEDAGOGIQUES D’ETUDES

Des formateurs et Ce certificat permet
intervenants profes- d'entrer directement
sionnels pour vous dans la vie active.

former aux gestes
et aux techniques
du métier. Atelier
technologique de 8
postes.
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