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CRITERES D’ENTREE :

~—0 Public :
» Personne de 16 ans et + souhaitant compléter sa
formation ou en recherche d’emploi ou salarié.

—O Pré-requis :
« Avoir effectué sa 3°™ en totalité et avoir un projet
professionnel confirmé.

—O0 Sélection :
* Les aptitudes et motivation sont identifiées sur dossier
de candidature et entretien individuel.

>—o Tarif & Contact :

0 € sous statut apprenti-e et alternant-e.
Nous consulter pour les stagiaires de la formation professionnelle ou continue.

= hotellerie-restauration@ifa-rouen.fr
. 0235528541
—e

STATUTS ET FINANCEMENTS :

DE 16 A 29 ANS :

Apprenti-e en CDD en entreprise

Co(it de formation pris en charge totalement
Contrat par I'OPCO de I'employeur du secteur privé

d’apprentissage

TOUS PUBLICS :
Contrat Alternant-e en CDD ou CDI

de professionnalisation Coit de formation pris en charge totalement
ou partiellement par 'OPCO de I'employeur

continue
Stagiaire en formation professionnelle

Formation WTOUS PUBLICS :

Financement possible par la Région, Pole
Emploi, les OPCO, le CPF, etc.

En partenariat avec :
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PROGRAMME —-

(] fs Evaluation en mode contréle en cours de formation

Organiser - Préparer

Transformer des produits Vendre - Commercialiser

90h
—___—48h
I
\\948h
Francais - Histoire Géographie - , . p .
g. 9 p poh o2%h Prévention - Santé - Environnement

Enseignement moral et civique \

\ /

\ d

\\ 0/// 24h

Mathématiques et physique-chimie Education Physique et sportive

Langue vivante étrangere Anglais

— Au terme de la formation Les + de la formation

Pédagogie active avec de nombreuses mises en situation

je serai capable de:
professionnelleset des exercices d’application

Acheter, transformer et vendre des poissons, coquillages et crustacés.
Concours

« Réaliser des plats préparés et des terrines ” ; T )
« Préparation et participation a des concours professionnels

« Créer des étals esthétiques pour mettre en valeur ses produits
» Donner aux clients des conseils de cuisine et de cuisson Sorties culturelles et pédagogiques
- Différentes sorties sont organisées pendant la formation pour vous

permettre d’enrichir vos connaissances
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¥ accueil@ifa-rouen.fr ‘ @ www.ifa-rouen.fr

9 IFA Campus - 11 Rue du tronquet - 76130 Mont-Saint-Aignan
Certificateur (01/09/2023) : MINISTERE DE LEDUCATION ET DE LA JEUNESSE
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