OBJECTIFS

Obtenir une validation
des acquis nécessaires
pour un acceés direct a
I'emploi.

Tremplin pour accéder
a une formation quali-
fiante dans les diffé-
rents métiers de la res-
tauration.

DUREE

9 mois a 30h / semaine
(soit 1174 h maximum)

CONDITIONS D’ADMIS-

SION

Le candidat doit étre
reconnu travailleur
handicapé par la
MDPH et avoir une
orientation profession-
nelle pour ce métier.

Cette formation
s'adresse en priorité
aux candidats de ni-
veau 2.

PREREQUIS
Mobilté

Capacité a assumer
physiquement et psy-
chologiquement  les
contraintes liées au
métier (horaires déca-

lés et cadences)

QUALITES
Bon relationnel / facilité
d’expression

Capacité a travailler en
autonomie et en
équipe

Réactivité

LADAPT Yonne

L’agent de restauration :
e Est en charge de la préparation et de

'assemblage de hors-d 'ceuvres et de
desserts. Peut étre amené a réaliser des
grillades minutes, distribuer des plats en
restauration self-service. Peut assurer le
service a table simple. Réalise la récep-
tion, le contréle et le stockage des den-
rées alimentaires, accueille le client, par-
ticipe a la remise en état des locaux et du
matériel.

Travaille dans tout type de structure de
restauration. Exerce son activité au sein
d’'une équipe pluridisciplinaire, dans un
établissement de restauration mobile,
restauration rapide, point chaud, terminal
de cuisson en restauration collective
(maison de retraite, entreprise, restaura-
tion d'autoroute, etc...)

A lissue de cette formation profession-
nalisante, le candidat recevra une attes-
tation de compétences d’agent de res-
tauration qui lui permettra d’accéder a
I'emploi directement ou de poursuivre
son parcours par une formation quali-
fiante aux différents métiers de la restau-
ration dans un centre de formation dédié.

Etablissement équipé pour accueillir les
personnes a mobilité réduite

Possibilité d’adapter le matériel en fonc-
tion du handicap

Notre établissement dispose d’un héber-
gement et d’'un service de restauration
collective.

Agent(e) de Restauration

o Formation tripartite :

v EnESRP:

e Période de préparatoire intégrée compre-

nant : une remise a niveau en mathématiques,
en communication numérique et en francais,
en lien avec les exigences du métier, ainsi
qu’'une découverte des différents types d’en-
treprises de la restauration.

Suivi du parcours individualisé (en centre de
formation et en entreprise) et coordination des
interventions nécessaires par un formateur ré-
férent.

o Accompagnement, selon les besoins, par une

équipe pluridisciplinaire : formateurs, méde-
cin, infirmiéres, psychologue, art-thérapeute,
neuropsychologue, psychomotricienne, con-
seillere en économie sociale et familiale ...

v En Centre de formation de droit com-
mun

La formation se déroule au sein d’un centre de

formation dédié a la pratique de ce métier :

cuisine, matériel et enseignants profession-

nels.

Le candidat étudiera les modules suivants :

[J Préparer et assembler des hors-d'ceuvres et
desserts

(1 Accueillir le client, approvisionner et distribuer
des plats de service

[] Réaliser le nettoyage de la batterie de cuisine,
de la vaisselle, et I'entretien des locaux.

[J Connaitre la norme d’hygiéne HACCP

v En Entreprise

Les périodes de stage dans le milieu de la res-
tauration permettront au candidat de valider
ses acquis, de les approfondir, et de les com-
pléter.
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