
  
 FORMATION CUISINIER

 CONTRAT D'APPRENTISSAGE 
                  

Durée
12 mois de formation 

avec une alternance :  4 semaines en
entreprise,  2 semaines en centre de

formation

Formation accessible aux personnes en s ituat ion de handicap
Référent handicap  :

Dorothée DUMAS
 06 68 91 62 93

dorothee.dumas@apprentis-auteui l .org

Préparer et  val ider un Titre
Professionnel  de Niveau I I I  de
serveur  en restaurat ion af in
d’exercer un emploi  en service
Permettre à des personnes  en
apprentissage de travai l ler  les
compétences comportementales
nécessaires à toute pr ise de
poste

 Objectifs Prérequis

Avoir  entre 18 et  29  ans
 Avoir  un projet  professionnel  en l ien avec le

secteur de la  restaurat ion
Savoir  l i re ,  écr ire et  compter en français

Coût
Formation pr ise en charge par AKTO

(OPCO)

 Modalités et délais d'accès 

Entret ien
individuel  de
motivat ion 
avec test  de

connaissances

Inscr ipt ions via
les prescr ipteurs

et les partenaires  
ou les réseaux

sociaux mobi l isés

Pour les candidats
n'ayant pas encore

trouvé d'entreprise,
accompagnement à

la recherche
d'emploi

Signature
tr ipart ite du

CERFA 
(s i  entreprise

trouvée)

Entrée en
formation

4 septembre 2023
au 19 juillet 2024



Fondation Apprentis  d 'Auteui l  -  Pôle Avenir  Emploi
44,  avenue Paul  Kruger 69100 Vi l leurbanne

07 62 61 98 40 /  pae-rhone@apprentis-auteui l .org
https://pole-avenir-emploi .apprentis-auteui l .org

Chaque l ieu d’apprentissage doit  permettre de préparer les différents blocs de compétences qui
composent chacun des t i tres professionnels .  Un tronc commun de connaissances est  dispensé

puis des modules spécif iques sont enseignés selon le Titre Professionnel  préparé.

Les différents modules de formation sont enseignés de façon interact ive,  en alternant les
modal ités pédagogiques :  cours magistral ,  exposé,  v is ite ,  intervenants professionnels ,  s i tuat ion

problème,  etc.

Notre méthodologie est  basée sur le  «  act  to learn »  -  agir  pour apprendre.

Des évaluat ions d’acquis  régul ières sont prat iquées via des QCM, des travaux prat iques
mais également grâce au suivi  en entreprise.

L ’évaluat ion se veut formative et  toujours dans l ’opt ique de valor iser  la  progression de
chacun.  El le  est  systématiquement accompagnée d’une auto-évaluat ion et  d ’un temps

d’échange avec l ’apprenant.
Passage de Titre Professionnel  de niveau I I I  Serveur

 Contact

Méthodes mobilisées
Une alternance entre  3 lieux d'apprentissage

Enseignement
technologique  

Centre de
formation

Enseignement
prat ique

Restaurant
école la  Sal le  à

Manger

Enseignement
prat ique

Entreprise

90% de réussite  au t i tre
professionnel  sur les 3

dernières années

 Evaluation

 Après la formation
Emplois   possibles  

Serveur,  commis de sal le ,  runner,  etc.

 Rémunération


