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CEFAA - centre Européen de Formation par Alternance et en Apprentissage

Assurer la préparation et la distribution des repas
dans les entreprises de restauration collective, de res-
tauration rapide ou a théme.

Les locaux modernes et spacieux " Entretenir les locaux, le matériel et les équipements.
L’environnement propice au travalil " Effectuer la mise en place de la salle.
L'alternance 15 jours / 15 jours " Assurer la relation avec la clientéle.

Les activités culturelles, sportives et
les animations tout au long de I'année
Les sorties pédagogiques

La disponibilité des formateurs

Les cours de soutien individualisés
Le suivi personnalisé en centre et en " CAP Agent Polyvalent de Restauration
entreprise

La possibilité d’étre hébergé pendant
les périodes en centre

Les séjours a I'étranger

#

NOTRE CFA EST MEMBRE DU RESEAU DES CENTRES DE FORMATION
D’APPRENTIS DE L’HOTELLERIE RESTAURATION

Document non contractuel
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Godt du contact humain
Hygiene irréprochable
Organisation dans le travail
Rapidité d’exécution
Respect de la hiérarchie
Sens de la présentation
Envie de faire plaisir.
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Aprés une solide expérience professionnelle, I'agent polyvalent
pourra évoluer vers des postes de cuisinier, de chef gérant, de gé-
rant en restauration collective ou de manager de point de vente. Il
devra toutefois parfaire ses connaissances en terme de gestion,
d’hygiene et de management au travers de la formation continue.

CAP AGENT POLYVALENT
DE RESTAURATION

CONTRAT :

RYTHME :

DUREE :

CONDITIONS D’ACCES :

MATIERES ENSEIGNEES :
Pratique cuisine

Entretien des locaux

Sc. Appl. aux équipements
Mathématiques
Histoire-géographie
Informatique

DATES D’INSCRIPTION :

Contrat d’apprentissage

2 semaines en entreprise
2 semaines au CFA

2 ans (2 x 595 heures)

Avoir entre 16 et 25 ans
étre issu de 4°™ ou 3°™

Distribution

Technologie

Sc. Appl. a I'aliment. et a I'hygiéne
Frangais

Prévention Santé Environnement
EPS

A partir du mois de janvier




