FORMATION

PAR ALTERNANCE
A N S FONCTIONS PRINCIPALES
. Conception et organisation de prestations de
il
52 documensr, rercontier des aceurs de
« fire titulaire d'un dpléme de s la resiauratios (professionagl, produdtears,
spcialnd suivante | OO Culsing foumissesss.. |
ou BEP Mdtiers de Ja restautation * Sélectionne fes psdults
e de Mhinellerie [nivess V) * Hatorer des propositions de plets, de de
Bacalaurdat professionnel coising @18
ox lechnoiogigue {nivees V) » Réaliser les fiches techeuques de fakncation
‘ « Pussibiltd de signer un contrat « Particges & la feation des prie de verae
dapprestissage psqu 30 ans « Dudennancer b production, & planification des
» Sacharcher un employeur SIS
qui sccepte de vous peendse * Vritiar & qualité & une peastation

pprensssige Approvigiennement & gestion des stecks
Use fois qus vous dtes ombé * Chetsir des floumissaurs et des praduits en
acesnd sae e dislbme, la date g expicitant les tritéres de gqualté utiligs

* Repéeer physiquement des manques de qualité

début du contrat, ! Gt préveni
It cantie de foemation el nous assooses awx divers produfts
communiuer que sous aveztiopw  * DEIET €5 matibres peemibres ef les ressources
unemplopeur etweus asurerqu'ii Fredction culinaire
reste de [a place pour wous accueille @ ElaRorer une cuisice en tesant comple de
VFewelutien des godts, des sendancss ot des nauvelles
Cesarala signature devow contrpe. Dechnokgies culisanes
{demandd par femployess] qui * Duganiser ef géser ks pasaes de trarail
vélidera votre inunption * Cusiner et walortsar des produits et des spéciabitis
ceramtéristiques dune rigion, d'vn teriitie
* Drassar ot emeoyer des plats dans le respect du
bemmps oL des lempdalutes

NOMBRE DE SEMAINES
DE FORMATION A LUFA :

12 semaines en 12ne anade (420 heures/an)
171 s2maings an 2éme annés (355 heuresian)
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BP ART DE LA CUISINE
EN ALTERNANCE

CONTENU DE LA FORMATION
LE S o Otweloppee Isutanomie d2s apprents dans lews pasceurs de formation
* D'eflectues un échange linguistique, prodessionne! ef culturel avecla

D I S C l P LI N ES Ei;::’:::p"m tchanges réguliers du sunr dé formation 2 chague

spprenti avec des maitres
dapprentssage o Hquipe dducative de TURA

CAPACITES TECHNIOUES £1 FONCTIONNELLES
» Raspecter et appliquer les rigles d'hygénes et de séeunte {méthode

HACCP f ARMFC)
2 . © Muitriser o1 applquer fes tachnigues culinaires classiques et nourelles y
» Frangais Ouetetor . ;
DOMAINE GENERAL -;m;s Oueettare o Meade tempes & pitisserie
v © Mattre en place ura organisation de produchon variable selon Jes ryshmes
433’ ’g:":‘e;::&s‘ * Ants appligeds 3 1a production de lentreprise . - &
4
al'UFA CAPACITES RELATMINNELLES ET COMPORTEMENTALES
© Avoir une fenue vestimentaies e corpocelle iméprochabike
DOMAINE PROFESSIONNEL | * Cenception et ergasisation de o Faife prauve de curiosdé par pport § Pansemble de |'sdtivité en cutsime
60% du temps preseations de restaucaiion o Sassuear de |3 satistaction de la chaméle
de formation ;::“::m"’ # prodections o S'adapter 3 13 diversad des entraprises, des clientides et aue variatons des
) » flae d'activsd
3 I'UFA | « Gesson de factviné de * Adoptor un comportement compatible svec s spécificité du traval en
':P;?:«::t?:n ot cumine - égalad o humesr, anticoer les dysfonctionnements et, e s
échéanl, les géeer
Enviromos ent } » Mattrs on place d2s dispostifs dz tran n des informations, des
* Tentnabitinte ds Tuot st tonsignes, des savsir-fave § 35 commis
TOTAL KEURES AZPRENTIS - 35 heures/semaine INSERTION DANS LA VIE PROFESSIONNELLE OU POURSINTE D'ETUDES
Lexamen se déeoule en Contzble en Cours de Formation (CCF). © Aprds Toblention du diphime, be fitulsire exence de marmére poortan

dins des cuisings 3 wacation gastionoatique Ageds une xpioence
professionnellz, possibilité de o2er, reprandte etlou Qérar waa entraprise ou
une unité de restauraton

« B1S enaltemance



