Vous souhaitez devenir cuisinier en collectivite ?

Intégrez I'un de nos 100 lycées de la Région Centre-Val de Loire en apprentissage

Titre professionnel “cuisinier” (option cuisine collective)

Contrat d'apprentissage de 12 mois : du 01 septembre
2021 au 31 aoiit 2022

11 semaines de formation animées par la Cité des
formations a Tours. (Possibilité de logement en internat)

Calendrier d’alternance basé sur 35h annualisées (lundi
au vendredi)

Classe dédiée pour le Conseil Régional

Vous avez une premiere expérience en restauration
et vous étes mobile ?

5 bonnes raisons de postuler:

1. Un métier
polyvalent au service

des éleves 2. Une formation

rémunérée de qualité
en apprentissage

3. Devenir fonctionnaire : perspective de
recrutement au sein du Conseil régional a
lobtention du Titre Professionnel

4. Des perspectives

d'evolution 5. Des avantages

sociaux



HOTELLERIE- RESTAURATION

msmy | A CITE DES
IE FORMATIONS | TITRE PROFESSIONNEL CUISINIER

TOURS LOIRE VALLEY

« La formation permet d’assurer la production
culinaire et sa distribution. Le/la titulaire parti-
cipe également a I'apprivoisement, au stockage,
al'organisation et a la gestion de son travail.
li/elle doit savoir entretenir son poste de travail
et respecter les régles d’hygiéne et de sécurité. »

CONTENU DE LA FORMATION

ENSEIGNEMENTS PROFESSIONNELS

Travaux pratiques Cuisine et Patisserie
Ateliers expérimentaux

Culture professionnelle

Sciences de I'alimentation/microbiologie
Gestion appliquée

TICE/Dossier professionnel

MODULES COMPLEMENTAIRES

Travaux pratiques cuisine Collective
Module HACCP
Module SST

Monogement

EVALUATION ET VALIDATION
DE LA FORMATION

Validation de la formation par
le ministere du travail.

Epreuves ponctuelles en fin de parcours

Option Cuisine Collective

4. CONDITIONS D'ACCES

La formation est accessible a toute
personne issue de 3éme

x DUREE DU CONTRAT
12 mois (du 01/09/2021 au 31/08/2022

@] MODALITES

Contrat d'apprentissage

11 semaines (35h) en Centre de Formation
Alternance : Cuisines de collectivités en
Lycée Regional

COMPETENCES ET APTITUDES VISEES

. Réceptionner, entreposer les denrées et les
matériels.
o Preparer, organiser et maintenir son poste

de travail en état.

) Maitriser les techniques culinaires de base

o Réaliser une production culinaire.

o Analyser, contréler la qualité de sa produc-
tion.

. Effectuer I'entretien, des locaux, du matériel,

des équipements.
. Contribuer & I'organisation des prestations.

o Communiquer de fagon professionnelle.




MOYENS TECHNIQUES ENCADREMENT

e Plateaux techniques (cuisines d'application,
restaurant d'application et bar d'application)

Formateurs et formatrices de
matiere professionnelles issu(es)
e Salles de cours équipées de vidéos projecteurs du monde de I'entreprise.

e Plateforme de e-learning

¢ Accessibilité public en situation de handicap

MODALITES D'INSCRIPTION

e Adresser une lettre de motivation et un CV par courriel sous la réféerence C-Apprentis-Cuisine a
recrutement-apprentissage-lycee@centrevaldeloire.fr

e Pour toute information complémentaire, contacter Mme Cynthia COUVREUR-CALVO,
cynthia.couvreur-calvo@centrevaldeloire fr, Tél. 02.38.70.28.38

LES + DE LA CITE DES FORMATIONS

Un accompagnement dans la mise en relation avec I'entreprise
Un suivi permanent entre 'alternant et I'entreprise

I! Un service de médiation ¢ I'écoute

Une vie associative dynamique : montage de projets, El
animations culturelles et sportives

www.cite-formations-tours,fr
%,

La Citée des Formations
8 allée Roger Lecotte , 37100 TOURS
\ {4 Tél: 02 47 88 5100

4 ﬂ& relationsentreprise@citeformations.com
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