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PUBLICS, PREREQUIS, MODALITES ET
DELAIS D’ACCES, OBJECTIFS, CONTENU

PUBLICS, PREREQUIS, MODALITES ET DELAI D’ACCES :

Publics et Prérequis :

+Apprenti : de 16 a 29 ans révolus ou 15 ans min pour les
jeunes ayant suivi un cursus complet de 3éme

+ Stagiaire Formation Continue : Pas de prérequis

¢ Accessibilité aux personnes en situation de
handicap compatible avec I'exercice du métier, sans limite
d'age (prendre contact avec notre référent Handicap :
Céline Veyssiere —03 86 91 12 15)

Modalités et délais d’acces :
o Apprenti : entretien et positionnement
+Stagiaire Formation Continue : entretien individuel,
positionnement, obtention d’un financement (Employeur,
OPCO, Péle emploi, ...)
+ Entrée possible en cours de formation

OBJECTIFS :
+ Acquérir les savoir-faire de la restauration de collectivité,
commerciale ou rapide
¢ Valider un niveau 3
+ Permettre la poursuite d'études
¢ Entrer dans la vie active

CONTENU :

Modules professionnels :
Production culinaire et distribution, environnement
professionnel, technologie, hygiéne professionnelle, sciences
de I'alimentation

Modules généraux :
Prévention-Santé-Environnement, francais, histoire-géographie
Enseignement Moral et Civique, mathématiques, physique,
chimie. Education Physique et Sportive, anglais, arts
appliqués et culture artistique.

CULTIVONS LES REUSSITES
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MODALITES PEDAGOGIQUES :

o Alternance Entreprise - MFR

¢ Pédagogie “intégrative” et active s'appuyant sur le vécu professionnel, des travaux de groupe, des cas concrets,
des travaux pratiques, des visites sur le terrain, un accompagnement individualisé
+ Moyens pédagogiques : salle informatique équipée, tablettes multimédias, cuisine pédagogique, partenariat

avec des professionnels.

COMPETENCES VISEES

Production alimentaire :

* Réceptionner et stocker les produits alimentaires et
non alimentaires

* Réaliser les opérations préliminaires sur les

produits alimentaires

» Réaliser des préparations et des cuissons simples,
assembler, dresser et conditionner les préparations
alimentaires

* Mettre en ceuvre les opérations d’entretien manuelles
et mécanisées dans les espaces de production.

Service en restauration :

» Mettre en place et réapprovisionner les espaces de
distribution, de vente et de consommation

¢ Accueillir, informer, conseiller les clients ou convives
et contribuer a la vente additionnelle

¢ Assurer le service des clients ou convives

¢ Encaisser les prestations

» Mettre en ceuvre les opérations d’entretien manuelles
et mécanisées dans les espaces de distribution,
vente, consommation et locaux annexes.

SUIVI ET EVALUATION DE L’ACTION

SUIVI DE L’ACTION :

« Par le responsable de formation

« Emargements, entretiens et bilans individuels, évaluations
des compétences, conventions, livret d’alternance, certificat

de réalisation
PASSERELLE ET DEBOUCHES POSSIBLES :

« Emplois : agent polyvalent, employé de cafétéria,

employé de restauration, employé de restauration rapide,
employé de restauration collective, équipier polyvalent.

» Poursuite d’études : Titre Cuisinier Gestionnaire en
Restauration Collective, Bac Pro dans les métiers de la
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MODALITES D’EVUALATION

Epreuves terminales :

+ Production culinaire et chef d’ceuvre (coefficient 6) :
production pratique, écrit, oral (4h30)
et chef d’ceuvre (10 min)

- Service en restauration (coefficient 6) :
pratique, oral (2h30)

+ P.S.E. (coefficient 1) : écrit (1h)

- Frangais, Histoire/Géographie/EMC (coefficient 3) :
écrit et oral (2h25)

- Mathématiques - Physique/chimie (coefficient 2) :
écrit (1h30)

« EPS (coefficient 1) : pratique

- Langue vivante (coefficient 1) : écrit et oral (1h06)

- Arts appliqués et culture artistique (coefficient 1) :
Facultatif - écrit (1h30)

+ Possibilité de valider des blocs de compétences

EVALUATION DE L’ACTION :

restauration et de I'alimentaire

+ Bilan collectif a chaque fin de session MFR

+ Enquéte de satisfaction individuelle a chaud et a froid.

* Indicateurs de résultat tous statuts confondus :
Taux de présentation session 2025 : 100%
Taux d'obtention de la certification session 2025 : 60%.
Taux d'insertion global session 2024 : 75 %
Taux d'insertion dans le métier visé session 2024 :75%
Taux de poursuite d'études session 2024 : 50%
Lien InserJeunes (https://urlr.me/hJR2L)
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