Certificat d’Ap

« Agent Polyvalent de Restauration »

(Restauration Collective)

La formation conduit a des postes de :
+ Aide de cuisine

+ Agent polyvalent de restauration
+  Employé de collectivité Rentrée en centre de septembre a décembre

= Domaines généraux

* Mathématiques

» Sciences Physiques

* Francais

* Histoire — Géographie

« Vie sociale et professionnelle
PUBLIC CONCERNE - EPS

2 ans

Types d’entreprises concernées :
+ Restauration collective

¢ Structures collectives

¢ Brasserie

* Domaines professionnels :

La formation CAP APR est ouverte a tous sans i o
aucune exigence de dipléme : demandeurs + Pratique culinaire
d’emploi, salaries d’entreprise et jeunes en * Rationalisation de la production, des services

poursuite d'études. « Technologie culinaire et des équipements

- Sciences appliquées, microbiologie, nutrition
MODALITES D’ACCES * Communication personnelle et professionnelle

+ Alternance (contrat d’apprentissage, contrat VALIDATION DU DIPLOME
de professionnalisation)

¢+ Plan de formation entreprise (Congé o o

¢ ParCOUrS Ind iViduaIiSé Résultats aux examens CAP APR promo 2009
+ Validation des Acquis et de I'Expérience (VAE)

+ Dispositifs de retour a I'emploi mis en place
par les pouvoirs publics (Région, ASSEDIC,
ANPE...).

H Obtention du diplome

O Non obtention du diplome
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