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Vincent, agent polyvalent de restauration : « Dans mon collége, je déjeunais tous les midis au self et jai vite
sympathisé avec le chef cuisinier. Il m’a expliqué son métier : préparer les plats en respectant les régles nutritives
mais aussi les régles d’hygiéne. Ga m’a plu, la fagon dont il se souciait de notre santé. J’ai alors eu envie de faire ce
métier. Depuis, je travaille dans un restaurant d’entreprise. Je veille a la qualité et a la fraicheur des produits, je propose
différents plats en fonction des salariés de I'entreprise : plats régionaux ou plats « minceur »... Bref, je suis heureux
et satisfait de mon travail lorsque les assiettes reviennent vides. C’est un signe qui ne trompe pas ! »

» CONDITIONS D’EXERCICE DU METIER

» Activité exercée au sein de restaurants
collectifs et dans la restauration commerciale
(libre-service, restauration rapide ou a themes).

e Rythme de travail intense.

* Avoir une bonne résistance physique.

» QUALITES REQUISES

e Capacité d’adaptation.

* Respect de I’hygiéne et des consignes.
* Sens de la décoration.

e Vivacité et organisation.

* Travail en équipe.

> ACT|V|TES * Bon relationnel client.
L'employé polyvalent assure de fagon permanente

ou occasionnelle les taches de cuisine, de »DEBOUCHES ET EVOLUT|0N

comptoir et de salle nécessaires a la restauration

d'une clientéle de passage. La restauration collective ou rapide offre de
En production, il réceptionne et entrepose les produits nombreuses opportunités : d'agent polyvalent de
oules p|ats préparéS, il assemble et met en valeur des restauration en restaurant d’entreprise, en Self, ou
mets simples. En service, il assure la mise en valeur en cafétéria, différents niveaux de postes sont
des espaces de distribution et de vente ainsi que leur proposes aussi bien en cuisine qu'en service en
réapprovisionnement_ En entretien, il nettoie et range salle, avec le contact direct du client. Il est pOSSibIe
les ustensiles de production et les locaux. de s’orienter vers la cuisine traditionnelle ou

I'organisation de buffet ou cocktail.

AVOIR UNE ACTIVITE VARIEE, b QUELLES FORMATIONS 7
CONCEVOIR DES PLATS EQUILIBRES > QUELLES FORMATIONS
POUR LE PLAISIR DES CLIENTS. 'gxga;gglnt polyvalent de restauration (2 ans)

Jusqu’en juin 2021

* Niveau I
» POURSUITES DE FORMATION CAP production et service )
« Encadrant d’entreprise artisanale en restaurations (rapide, “"\(A
(niveau 1V) collective, cafétéria (2 ans) »
A partir de septembre 2020 chombre
«Métiers
LSNP Ce nouveau diplome comprend «crArtisanat
I'apprentissage de I'anglais au LOIRET
TAIRN o s de la formation. CF-‘M,H
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» INTEGRER LE CFA

e Avoir entre 16 et 30 ans.

e Avoir 15 ans révolus ou étre dans I’année de ses 15 ans, en
ayant achevé sa classe de 3eme.

* Trouver une entreprise d’accueil.

* Signer un contrat d’apprentissage.

A Seule la signature du contrat d’apprentissage entre
I'employeur et I'apprenti(e) conditionne l'inscription au CFA.

Pour vous aider dans la recherche d’une entreprise,
contactez un conseiller relation entreprise du CFA :
Tél.: 02 38 62 15 64 - Mail : cad45@cfacm45.fr

P ORGANISATION DE LA FORMATION

Rythme de 2 semaines en entreprises

I’alternance 1 semaine au CFA + d’info sur www.cfacm45.fr

v Programmes de formation

Moyens et outils F(érmation ?._fr.' prgzentiel v Aides aux apprentis
pédagogiques . ompte office 365 et v Listes de fournitures
Environnement Numérique de Travail (ENT) v Taux d’insertion

v Réussite aux examens...

Toutes les formations sont
accessibles aux personnes
en situation de handicap,

» CURSUS ‘.
(E)\' sous certaines conditions.

CAP prOdUCt'on ‘?t service Contactez Ié référent handicap du CFA :
_en I'EStaU_I'aUOﬂS,I » referent handicap@cfacm45.fr
rapide, collective, cafétéria

Niveau requis 3¢me de collége
L'EUROPE
Modalités d’évaluation Examen en fin de formation QO Kiicall s¢2ngage
b A Val de Loire e
www.regioncentre-valdeloire.fr wvecte FSE
* ¥ (Iiett_e action est cofinancée par
» CONTINUER SA FORMATION AU CFA SN oo < ongege en egion
-k Cer!tre-VaI d? Loire avec le Fonds
e CAP cuisinier, 2 ans (niveau Ill) = BP arts de la Cuisine, 2 ans (niveau IV) soctal européen.
* MC employé traiteur, 1 an (niveau II)
Opérateurs de compétences partenaires du CFA
arpas  CpcoEp Xy uniformation _#Sﬁutérs AKTO lopeoimerce - o @@ Atlas
-
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