TITRE PROFESSIONNEL

EMPLOYE(E) POLYVALENT (E)
EN RESTAURATION

(@ OBJECTIFS :

& Maitriser les compétences nécessaires a |'exercice du métier

& Valider le Titre Professionnel de niveau 3,
certifié par le Ministére du Travail

DEBUT DE FORMATION
EN ALTERNANCE SEPTEMBRE 2025

aé Programme de la formation

e Bloc1: (160 H)
Préparer des productions culinaires simples
et des boissons.

e Bloc2: (160 H)
Accueillir, orienter et conseiller le client.
e Bloc3: (100 H)

Participer au nettoyage et au maintien en état
des locaux et équipements.

Modalités d'évaluation

S5} « Mises en situation professionnelle. (€] FINANCEMENT :

e Présentation de projets réalisés en amont.
 Entretiens techniques et finaux.

\

E‘\l Compétences acquises

O
* Mise en place des espaces de distribution
et de restauration. . . .
o . . @ Débouchés professionnels
* Préparation de mets simples (froids et
chauds). // * Employé polyvalent de restauration rapide
 Accueil, conseil, et service clientéle. * Agent de restauration

* Employé(e) de restauration collective

¢ \, CONTACT POUR INSCRIPTION
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