50 0 g Cf 4 CAMPUS DES METIERS
EC72 " SAINTECATHERINE

I TITRE PROFESSIONNEL (NIVEAU 3)
- A CUISINIERE / CUISINIER

LES ATOUTS DU CENTRE

o Accompagnement personnalisé

« Réseau d'entreprises partenaires
» Intervenants professionnels

e Individualisation des parcours

EN CONTINU

o : L
RENTREE : (¥ COMPETENCES VISEES :

Octobre . Faire preuves d’efficacité pour le
DELAIS D’ACCES : nettoyage en respectant les regles
« Une semaine a1 mois selon la date d’hygiéne

d'ouverture de la formation
« Possibilité d’'intégrer la formation
au cours de l'année

« Réaliser la mise en place journaliére, tailler
les légumes, habiller un poisson ou une

; viande, réaliser une sauce
MODALITES DE RECRUTEMENT :

o Dossier de candidature
e Réunions d’'informations

« Conduire des techniques de fabrication
(pate brisée, sablée, feuilleté, levée,
biscuit, génoise)

collectives Juire d i . de frui
o Entretien individuel et tests de ) C’on vire e.s prtoeporotlons( € rU'.ts’
recrutement légumes frais, viandes de boucherie,

produits de la mer, volailles)
EN CONTINUE : . Co.ndU|rf tdes.cwssons (vopeut, ong!olse,
griller, rétir, rissoler, sauter, frire, mixte,

. 14 semaines au CFA EC 72 - CFP et sous vide)

+ 10 semaines en stage
+ 490 heures au CFAEC72 - CFP et
+ 350 heures en stages

« Prise en charge par l'opérateur de compétences,
gratuité pour les alternants

« Prise en charge par le pole emploi et / ou le conseil
régional

« Devis personnalisé pour les personnes sans prise
en charge

Directrice CFA EC 72 — CFP Ste Catherine : Mme.MASSON - masson.d@ets-stecatherine.fr
Responsable formation continu : M. PASQUIER - pasquier.y@ets-stecatherine.fr


mailto:pinaud.f@ets-stecatherine.fr
mailto:masson.d@ets-stecatherine.fr

CONTENUS DE FORMATION :

. Travaux pratiques / Technique Appliquée

. Sciences appliquées / technologie professionnelle -
Environnement Economique et Juridique

. Dossier professionnel

« Anglais professionnel

. Mathématiques contextualisées

. Technique de recherche d'emploi

POURSUITES D'ETUDE :

. Titre de niveau Bac Cheffe / Chef de
cuisine en restauration collective

. CQP Cheffe/ Chef gérant PREREQUIS :

. Expérience dans le secteur
d’activités souhaitée

DEBOUCHES : . MObI.|Il'.e,,dISf30nlbl|lte
- Esprit d’équipe
- Commise / Commis de cuisine . sens de 'hygiéne

» Cheffe/Chef de partie . Bonne résistance physique

METHODES MOBILISEES :

+ Code RNCP : RNCP34095

+ Intitulé exacte de la certification : CUISINIER « Cuisine pédagogique
- Date en enregistrement de la certification : . . . .
« Mises en situation professionnelle
5/6/2019 .
« Nom du certificateur : MINISTERE DU TRAVAIL « Apport théorique

DU PLEIN EMPLOI ET DE L' INSERTION

MODALITES D’EVALUATION :

« En Controle Continu et ponctuel
en fin de Formation
. Epreuves finales du titre du
ACCESSIBILITE AUX PERSONNES ministere charge de I'emploi
HANDICAPEES : « Validation par blocs de
Référente handicap et social : compétences
Mme HUBERT Certification partielle possible
Locaux accessibles aux personnes a

mobilité réduite
mail : hubert.s@ets-stecatherine.fr
tél: 0243391472

Les indicateurs de résultats sont disponibles sur le site internet: www.campus-stecatherine.fr
Indicateur du CFA EC 72 CFP Ste Catherine a disposition sur: https://www.inserjeunes.education.gouv.fr/diffusion/accueil

202 rue de Saint-Aubin - 72000 Le Mans tél.02 43 39 14 72


https://formation-assurances.esaassurance.com/formation/manager-de-lassurance-en-alternance/

