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w APPRENTISSAGE** PROFESSIONNALISANT

Certificateur : Ministere de |'Education Nationale et de la Jeunesse Référentiel : RNCP38430 de réussite

Echéance : 31/08/2029 (Date prévisionnelle RNCP38430) Rentrée : 2026
. .
Objectifs

- Occuper un poste dans tous types de cuisines @ Apprentissage / 35h par semaine
(traditionnelles, de collectivités). 1/3 Centre et 2/3 Entreprise

-@ 840 heures en centre
- Assurer la production culinaire (Durée adaptée, généralement 2 ans)
et sa distribution en mettant en ceuvre
les techniques spécifiques. Nous consulter (Prise en charge possible

par les OPCO, gratuit pour I'apprenti)
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- Respecter les procédures d'hygiéne Q Matiéres générales :
Ajaccio, Porto-Vecchio, Propriano
Matiéres professionnelles :
Ajaccio

et de sécurité en vigueur.

- Contribuer 3 la satisfaction de la clientéle.

- Pratique professionnelle respectueuse
de I'environnement.
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INTEGRATION PROFIL POURSUITE DEBOUCHES
« Accés sans condition « Motivation et appétence « MC Cuisiner en desserts « Commis de cuisine
de dipléme pour le service de restaurant « Cuisinier
(Niveau 3*™ recommandé). = Aptitudes relationnelles = MC Employé traiteur « Employé de restauration
= 1an d'expérience « Esprit critique et créativité = Bac Pro Cuisine collective
ou 1607h pour la VAE. « BP Cuisine « Chef de partie
(aprés expérience)
= Traiteur
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