LICENCE PROFESSIONNELLE en apprentissage
METIERS DES ARTS CULINAIRES

ET DES ARTS DE LA TABLE

La Licence professionnelle Métiers des arts culinaires et des arts de la table est destinée aux étu-
diants titulaires d’un baccalauréat et souhaitant faire carriére ou se réorienter dans les métiers de la
gastronomie. La formation vise a former des Managers opérationnels en gastronomie.

Conditions d’acces a la formation : étre titulaire du Bac pour entrer en L1, et d’'une L1 pour entrer
en L2. Vous étes ordonné, rigoureux, dynamique, vous vous intéressez aux différentes civilisations et

vous pratiquez plusieurs langues étrangeres. DEBUT DES COURS

Programme de la formation SEPTEMBRE 2020

e UE1 : Economie, droit, mercatique AT’issue de la deuxieme année, les étudiants
e UE2 : Gestion choisissent entre les 3 parcours de la 3¢ année :

* UE3 : Communication, management  Management opérationnel de la restauration
et gestion de projet e Traiteur événementiel et banqueting

* UE4 : Langues anglaises et espagnoles. e Création et développement en designet art

e UES5 : Sciences appliquées, ingénierie culinaire

e UEG : Techniques professionnelles

e UE7 : Mission en entreprise

Rythme d’alternance Lieux de formation

2 jours en formation Université de Cergy-Pontoise
\\\\\\\\\\\\\\mu‘1|||| 3 jours en entreprise Site de Gennevilliers — ZAC des Barbanniers
Avenue Marcel-Paul, 92230 GENNEVILLIERS

Ecole hoteliére de Paris — Lycée Jean Drouant
20 rue Médéric, 75017 PARIS
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Missions en entreprise Les étapes du recrutement

Exploiter en production ou en commercialisation u a
un service de restaurant (a theme, bistrot, gasto- %g
nomique). ﬂ

Manager une unité de restauration collective ou Le candidat envole son dossier Pré.séfection des dossers
de chaine s e by i e
Organiser et gérer un service traiteur événementiel. n

Concevoir et innover des objets alimentaires (o)
comestibles et commecialisables en tant que

deS| g ner CU | | nal re . Concours et/ou test et/ou entretien Validation pédagogique du partenaire école
selon les écoles. par le responsable pédagogique.

—— e

Meétiers visés - B

Validation professionnelle du CFA SACEF par le Conseiller professionnel du
CFA (entretien avec le candidat).

Assistant Directeur de la restauration (assistant

F and B) - Assistant Maitre d’hotel - Second en J L

cuisine - Assistant technique en recherche et ¥ v
développement - Assistant manager ou manager
d’un complexe de restauration dans les chaines

de restauration ou grand groupe de restauration valigation des

Il suit des ateliers de
missions de

Assistant Directeur des ressources humaines fentreprisepar o * 4 n pridbloich
o0

responsable
hon . professionnel du CFA.

Assistant commerq’al _ i e U e
Et ce, pour des unités de restauration de groupes S R AR
hoteliers (restaurant gastronomique, brasserie,

service banquet...).

S'il 'a pas d'entreprise
ala rentrée, il intégre
I'ecole en alternance et
" bénéficie d'une
. P LA convention de
Licence labellisée par e Ve
= - - accompagnement de la
L C|' Er la Gonférence des formations L'entreprise valide la convention qui est signée part du Conseiller professionnel du GFA
par I'entreprise, I'école, I'étudiant et le CFA ; (formatiens et ateliers de recherche

d ’ excel Ience au tourisme le contrat cl'apr.;renﬁssa.ge (CERFA) est slgr;é d'entreprise) jusqu'a la fin du mois de

entre I'entreprise et I'étudiant. décembre ou jusqu'a la signature du contrat.

Tableau des rémunérations

®
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Ancienneté | 18-20 ans | 21-25 ans | 26 ans et + }’ \ﬂ B ]‘ Ll

trée, ti
dans le contrat etei e e e Sugnamredelaoonvenmn et contiat

, y d'apprentissage (CERFA) et intégration
1" année 43 % 53 % 100 % shsmemnce el
du SMIC ou SMC | du SMIC ou SMC | du SMIC ou SMC ——

2¢ année 51 % 61% 100 % . . s
dusmicouse | ausmicousme | auswic ousue Un conseiller professionnel vous est dédié pour

3¢ année 67 % 78 % 100 % vous accompagner a toutes les étapes du contrat
du SMIC ou SMC | du SMIC ou SMC | du SMIC ou SMC (recrutement et suivi pendant la formation). Pour
le contacter directement, rendez vous sur la fiche
formation du site du CFA SACEF www.cfasacef.fr

Pour plus d'informations

MACAT@cfasacef.fr
Site : www.cfasacef.fr

Contacter le référent handicap :
handicap@cfasacef.fr

CFA SACEF - 5 rue Cadet 75009 Paris - Tél. : 01 78 09 88 51 - www.cfasacef.fr - contacts@cfasacef.fr




