I maitrise les techniques professionnelles dans un objectif principal d'élever sa maitrise culinaire pour
devenir un technicien hautement qualifié de la cuisine gastronomique.

Cette formation d’excellence de méme niveau que le BAC est d'avantage axée sur la pratique profes-
sionnelle. Elle permet d’approfondir et de maitriser parfaitement les techniques de cuisine acquises
précédemment, en y intégrant les exigences dues & I'évolution du secteur. L'objectif est désormais de
dépasser le stade de la production simple en travaillant des produits bruts et frais, en améliorant ses
savoirfaire culinaires, en alliant la créativité & une alimentation équilibrée et en apprenant & gérer
un ou plusieurs commis.

Pour les apprentis ayant validé des blocs de compé- - Approfondir les techniques professionnelles et
tence, une convention d'adaptation de parcours sera managériales du cuisinier

necessaire. - Animer une équipe.

- Réaliser des productions culinaires a partir
de matiéres premiéres en respectant les régles
d’hygiéne et de santé et sécurité au travail,
ainsi que les préconisations liées

au respect de I'environnement et du dévelop-
pement durable.

- Identifier les besoins en matiéres premiéres et
les stocker.

- Organiser sa production.

- Contréler la qualité des produits au cours de
la fabrication.

- Participer & la distribution des mets.

ENSEIGNEMENT PROFESSIONNEL :

- Conception et organisation de prestations de
restauration

- Préparation et productions de cuisine - Ges-
tion de |'activité de restauration

ENSEIGNEMENT GENERAL :
-Expression francaise et ouverture sur le monde
- Anglais

- Arts appliqués et cultures artistiques

- Formation en présentiel

- Alternance théorique et pratique

- Accompagnement et suivi individuel
- Intervention de professionnels

Notre UFA et ses locaux sont accessibles aux
apprentis en situation de handicap.

Notre personne ressource handicap est &
votre écoute pour aménager la formation aux
besoins : Mme Rachel LIPS

- Evaluation tout au long de la formation 03 20 41 59 84 - cpecfa@ndpo.fr

- Examen ponctuel en fin de formation (1) locaux et adaptation des moyens de la prestation

locaux accessibles aux personnes & mobolité réduite
Réglementation ERP
Service Handicap du CFA Jean Bosco :

handicap@cfajeanbosco. fr -
¢ :Q qu
k £An posco

- Equipe pédagogique pluridisciplinaire,
expérimentée



Prix de vente : 7369€/an

Selon le décret n°2023-858 du 06 septembre 2023 « fixant les niveaux

de prise en charge des contrats d’apprentissage ».

Le tarif de la formation est aligné sur le montant de la prise en charge

de l'opérateur de compétences concerné. Il peut varier selon la convention
collective dont dépend I'employeur de I'apprenti, et selon les besoins
particuliers de celuii (complément de prise en charge pour les apprentis

en situation de handicap). Zéro reste & charge pour I'entreprise du secteur privé.

Article L.6211-1 : « La formation est gratuite pour |"apprenti et pour son
représentant légal ».

Tarif de la formation = montant de la prise en charge OPCO.

Les employeurs du secteur public répondent & |'article L.6227-6 du code

du travail : « Les personnes morales mentionnées a |'article L.6227-1 prennent en
charge les colts de la formation de leurs apprentis dans les centres de formation
d’apprentis qui les accueillent (...) », & I'exception du secteur public ferritorial qui
bénéficie du décret n® 2020786 du 26 juin 2020 relatif aux modalités de mise
en ceuvre de la contribution du Centre national de la fonction publique territoriale
au financement des frais de formation des apprentis employés par les collectivités
territoriales et les établissements publics en relevant.

Code RNCP : RNCP38431, fiche publiée le 21/12/2023*

* Pour plus d’informations taper le numéro de la fiche sur www.francecompetences.fr
Certificateur : Ministére de I'Education Nationale et de la jeunesse.
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