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CHOISIR L’APPRENTISSAGE

POUR SE FORMER

Avec des formations aux spécialités
variées, |'apprentissage est I'une des
voies privilégiées pour devenir un
professionnel qualifié. C'est un mode de
formation professionnelle ou :

v Vous alternez des périodes de
formation théorique au centre de
formation d’apprentis (CFA) et des
périodes de mise en ceuvre pratique
en entreprise pendant lesquelles
vous allez acquérir I'expérience et les
compétences professionnelles en lien
avec votre dipléme.

v Vous signez un contrat
d’apprentissage. C’'est un contrat de
travail de type particulier conclu avec
un employeur

v" Vous étes accompagné par un maitre
d’apprentissage en entreprise et un
formateur référent au CFA

v" Vous avez un statut de salarié. Et
comme tout salarié, vous avez des
droits et des obligations : temps de
travail, salaire, congés payés, santé,
transport...

v Vous percevez un salaire variable
selon votre age, le diplome préparé
et la progression dans le cycle de
formation

v Vous bénéficiez d’'une aide pour le
passage du permis de conduire de
500 Euros

Le contrat d’apprentissage est un
moyen efficace pour se former et
intégrer une entreprise, avec une
qualification professionnelle a la clé.

PRESENTATION SUCCINCTE DU METIER

Le titulaire du CAP cuisine réalise I'ensemble de la prestation culinaire d’un
restaurant ou les préparations relevant de sa partie en fonction de |'organisation du
travail et du nombre de personnes en cuisine. Il est capable de cuisiner aussi bien
des entrées, des plats et des desserts. Le travail du cuisinier peut étre différent selon
gu’il exerce dans la restauration de luxe ou dans une brasserie par exemple.

LES MISSIONS ET PRINCIPALES ACTIVITES

La mission d’un cuisinier est de préparer des repas pour ses convives ou pour une
collectivité de taille plus ou moins importante. Il connait les produits alimentaires

dont il gere I'approvisionnement. Il prépare les légumes, viandes et poissons
avant d’élaborer un mets ou assemble les produits élaborés. Il a appris les
techniques de cuisson et de remise en température.

LES PRINCIPALES TACHES dans le cadre de son activité sont :

Réaliser des plats en sachant équilibrer la prestation d’'un point de vue
économique

Choisir les produits qui serviront a leur élaboration

Contribuer a I’évolution de la carte du restaurant

Appliquer et faire appliquer les regles d’hygiene et de sécurité alimentaire

METIER (S) AUXQUEL (S) CONDUIT LA FORMATION

Commis, cuisinier

SECTEUR D’ACTIVITE ET DEBOUCHES

Pour évoluer, la diversité des entreprises du secteur (taille, catégorie, localisation
géographique ...), offre de trés nombreuses possibilités aussi bien en France qu’a
I’étranger.

Le cuisinier pourra évoluer vers des postes de chef de partie, sous-chef ou chef de
cuisine, travaillant seul ou en brigade. Il pourra exercer son métier a I'année ou en
saison — I’hiver a la montagne, I'été en bordure de mer — ainsi qu’a ‘étranger s'il
aime les voyages. Apres une solide expérience professionnelle et une connaissance
de la gestion, il pourra créer sa propre entreprise. Le marché du travail est
actuellement favorable en France.

QUALITES REQUISES

Ce métier demande certaines aptitudes :

~  Le sens du travail en équipe
~ Propreté et respect de I'hygiene
~ Golt et créativité
~ Résistance physique
~ Respect de la hiérarchie
~  Envie de faire plaisir
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PUBLIC CONCERNE

Jeunes sortis de 3*™¢ ayant 15 ans
avant le 31 décembre de I’'année de la
formation

Jeunes agés de 16 a 29 ans révolus au
début de I'année de formation

MODALITES D’ADMISSION

v Dossier de candidature

v Test de positionnement

v’ Entretiens individuels

v' Validation de la candidature

Rappel : Signer un contrat
d’apprentissage avec une entreprise
dont le secteur d’activité correspond
au métier visé dans les 3 mois suivant
I’entrée en formation

PREREQUIS

Débutant accepté

Etre reconnu apte a I'exercice du
métier lors de la visite médicale
d’embauche

DUREE DE LA FORMATION

24 mois

Des aménagements de durées sont
possibles selon les prérequis du
candidat. La durée sera déterminée
dans le cadre du positionnement et de
I’entretien concernant le projet
professionnel du candidat

CoUT DE LA FORMATION

Formation prise en charge par les
OPCO, avec frais annexes possibles
(manuels, EPI, déplacements,
restauration...)

POURSUITE D’ETUDES
POSSIBLES

Bac pro Cuisine
BP Arts de la cuisine

Mentions complémentaires : Employé
traiteur, cuisinier en desserts de

OBJECTIFS GENERAUX DE LA FORMATION

L'objectif de la formation est de préparer I'obtention du CAP Cuisine

CONTENU DE LA FORMATION

Enseignements techniques et professionnels :

Péle 1 : Organisation de la production de cuisine : Participer aux opérations
d’approvisionnement et de stockage - Contribuer a I’organisation d’'une production
culinaire (prendre connaissance des consignes et fiches techniques, identifier les
besoins en matériels, déterminer les techniques nécessaires, ordonner et planifier...)

Péle 2 : Préparation et distribution de la production de cuisine : Organiser le poste de
travail tout au long de I'activité de cuisine (contréler des denrées, appliquer procédures
de conservation...) - Mettre en ceuvre les techniques de base et cuisiner (sauces, fonds,
entrée froides et chaudes, mets a base de poissons, coquillages, crustacés, viandes,
volailles, gibiers, abats, ceufs, garnitures, préparer des desserts, des spécialités
régionales ...) - Controler, dresser et envoyer la production - Communiquer dans un
contexte professionnel

Connaissances en matiére de santé et sécurité professionnelles :

Sauveteur Secouriste au Travail Prévention Santé Environnement

Enseignements généraux

Francais, histoire-géographie-EMC, mathématiques et sciences physiques, anglais et EPS

D &

Organisation de la formation Livret d’apprentissage
(planning, outils pédagogiques..) Suivi de la formation

S

Des cours en ligne

METHODES PEDAGOGIQUES

i

Rythme alterné
CFA/entreprise

MODALITES DE FORMATION

s,

Des ateliers professionnels

Formation a I'extérieur*

*Pour certaines spécialités, et en fonction de la disponibilité des formateurs sur St Barth, une
convention peut étre signée avec un Lycée Professionnel en Guadeloupe ou a St Martin dans le
but de compléter certains aspects pratiques et/ou théoriques de I'enseignement professionnel.
Des déplacements au sein de ces Lycées peuvent donc avoir lieu durant la formation.

MOYENS HUMAINS

La formation proposée sera assurée par des personnels qualifiés disposant
des certifications nécessaires et répondant aux exigences d’expérience professionnelle
pour assurer une formation de qualité.

MODALITES D’EVALUATION

Evaluation formative tout au long de la formation par un suivi régulier des progres,
des acquis et des activités, notamment sur le lieu d’apprentissage.

Evaluation certificative : épreuves ponctuelles et Controle en Cours de Formation (CCF).

2022

Taux de satisfaction : 78 %

Taux de réussite : 0 % (1lapprenti) Taux d’insertion : 100 %

Taux d’abandon : 0 % Taux de poursuite des études : 0 %



