
www.clps.net

Lieu de formation et contact

SE FORMER/RECRUTER
EN ALTERNANCE
> contrat d’apprentissage
> contrat de professionnalisation

dans les métiers de la
RESTAURATION à Brest

Le genre masculin est utilisé dans ce document sans discrimination,
uniquement dans le but d’alléger le texte. www.clps.net
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Résultats des 2 dernières années

CLPS à BREST
Votre contact : Sabrina Lissonnet
06.41.67.18.30 ou alternance.29@clps.net
4 rue Ferdinand de Lesseps - BP 42317
29223 Brest cedex 2
Tél : 02.98.46.38.11

Bus ligne 28, direc�on Porte de
Gouesnou Kergaradec, arrêt Mar�n

> contrat d’apprentissage
> contrat de professionnalisation

Depuis 40 ans, CLPS L’enjeu 
compétences contribue au 
main�en et à l’accès dans 
l’emploi par la forma�on. Nous 
formons et accompagnons :

     les salariés
     dans le cadre de la
     forma�on con�nue ;

     les demandeurs d’emploi
     dans le cadre des poli�ques
     publiques ;

     les jeunes et adultes
     en forma�on en alternance.

Nos 20 centres implantés en 
Bretagne et Loire Atlan�que 
répondent aux besoins variés 
de forma�on des habitants et 
des entreprises des différents 
bassins d’emploi.

Chaque année, plus de 19.000 
personnes bénéficient de nos 
presta�ons.

Qui sommes nous ?

CLPS L’enjeu compétences est
qualifié ISQ-OPQF,
label de qualité de

la formation reconnu par le CNEFOP.

208 personnes présentées aux examens

94% de réussite aux examens sur l’ensemble des
valida�ons de notre filère restaura�on



Compétences transverses
- Connaissance du mé�er et du secteur
- Préven�on des risques liés à l’ac�vité physique
- Prépara�on du dossier professionnel et de la valida�on

Titre professionnel Cuisinier

Formations Restauration en apprentissage par
Contrat d’apprentissage et pour les salariés en poste, période d’apprentissage

Titre professionnel
Agent de restauration

www.clps.net

Les modalités du Contrat d’apprentissage
et du Contrat de professionnalisation

RV sur le portail de l’alternance du Ministère du travail
www.alternance.emploi.gouv.fr :
- pour les entreprises, simulez le coût du contrat
- pour les candidats, simulez le montant de votre rémunéra�on           

CONTENU

ORGANISATION DE LA
FORMATION EN CENTRE

DURÉE DU CONTRAT
10 mois

- 2 entrées par an
en JANVIER et OCTOBRE

- 385 heures de forma�on au CFA à raison de 1 à 2 semaine par mois

CONTENU

ORGANISATION 

DURÉE DU CONTRAT
18 mois

- 3 entrées par an en
JANVIER, AVRIL et OCTOBRE

- 686 heures de forma�on au CFA à raison de 2 jours par semaine (1 jour certaines semaines)

BLOC 1
Préparer, cuire et dresser des entrées froides et chaudes

BLOC 2
Préparer, cuire et dresser des plats au poste chaud

BLOC 3
Préparer, cuire et dresser des desserts de restaurant

 EN
SAVOIR
 +

≈ 500 € par mois pour un appren�
de 22 ans engagé pour 1 an dans une
entreprise de moins de 250 salariés
≈ 850 € par mois pour un appren� 
de 25 ans engagé pour 18 mois dans 
une entreprise de plus de 250 salariés

Certifications
visées de
niveau 3
(ex niveau V)

16 à 17 ans
18 à 20 ans
21 à 25 ans 
26 ans et + 

27 %
43 %
53 %

Âge

Âge des
candidats

Rémunération
brute mensuelle
en % du SMIC

Aides aux
employeurs

Tuteur
ou Maître
d’apprentissage

Coût
pédagogique

- Titre professionnel Agent de
restaura�on 

- Titre professionnel Cuisinier
- Titre Crêpier

- 16 à 29 ans
- Pas de limite pour les personnes 
reconnues travailleur handicapé

À par�r de 16 ans sans limite d’âge

Pris en charge par l’OPCO de l’employeur

Contrat d’apprentissage Contrat de
professionnalisation

Aides aux
candidats

Niveau de forma�on du �tulaire du contrat

Inférieur au Bac prof. ou �tres 
professionnels équivalents

- de 21 ans
21 à 26 ans
26 ans et + 

55 % 
70 %
 

65 %
80 %

Minimum SMIC ou
85% du salaire conven�onnel

Bac prof.
et plusÂge

1ère année

salaire le plus élevé entre le SMIC
et minimum conven�onnel 

39 %
51 %
61 %

2ème année

Un maitre d’appren�ssage ou un tuteur est désigné par l’entreprise. 
L’OPCO de l’entreprise peut par�ciper aux frais éventuels liés à leur 
forma�on et aux coûts liés à l’exercice de leur fonc�on.

- Aide au permis de conduire
- Carte d’étudiant 

- CQP Commis de cuisine
- CQP Serveur en restaura�on
- CQP Pizzaïolo
- CQP Crêpier

Le coût indica�f restant à charge de l’employeur dépend de différents
critères (âge du candidat, taille de l’entreprise…) en tenant compte des
allègements de charge et de l’aide unique... À �tre d’exemple :

≈ 1125 € par mois pour un candidat de 22 ans
de niveau CAP engagé pour 1 an dans une
entreprise de moins de  250 salariés
≈ 1300 € par mois pour un candidat de 25 ans
de niveau BTS engagé pour 18 mois dans une
entreprise de plus de 250 salariés

- Carte d’étudiant 

Compétences transverses
- Connaissance du mé�er et du secteur
- Préven�on des risques liés à l’ac�vité physique
- Prépara�on du dossier professionnel et de la valida�on

Titre  Crêpier
BLOC 1

Fabrica�on des pâtes et tournage 
des crêpes de froment ou blé noir

BLOC 2
Fabrica�on des garnitures simples et service en salle

BLOC 3
Fabrica�on des garnitures cuisinées et ges�on de la salle

Compétences transverses
- Connaissance du mé�er et du secteur
- Préven�on des risques liés à l’ac�vité physique
- Prépara�on du dossier professionnel et de la valida�on

CONTENU

ORGANISATION 

DURÉE DU CONTRAT
9 mois

- 1 entrée par an en FÉVRIER
- 343 heures de forma�on au CFA

à raison de 2 semaines par mois
de février à mi-mai puis de 1 semaine
par mois en septembre et octobre

BLOC 4
Fabrica�on des garnitures de type gastronomique

BLOC 5
Fabrica�on des produits dérivés, réalisa�on d’un dossier théma�que

et appropria�on des no�ons économiques et juridiques

BLOC 1
Préparer en assemblage des hors d’oeuvre, des 
desserts et des prépara�ons de type “snacking”

BLOC 2
Réaliser des grillages et reme�re en température des 

prépara�ons culinaires élaborées à l’avance - PCEA

BLOC 3
Accueillir les clients et distribuer

les plats en restaura�on self service
BLOC 4

Réaliser le ne�oyage de la ba�erie de cuisine
et le lavage en machine de la vaisselle



Formations Restauration en alternance par
Contrat de professionnalisation et pour les salariés en poste, Pro A

CQP  Commis de cuisine

OBJECTIF-COMPÉTENCES VISÉES

Obtenir la cer�fica�on en maîtrisant les 
compétences du commis de cuisine 
répar�es en 4 blocs :
> Bloc 1 : RÉCEPTIONNER ET STOCKER DES

MARCHANDISES, DES PRODUITS
- Récep�onner les marchandises
- Contribuer à gérer les stocks
- Stocker les marchandises

> Bloc 2 : RÉALISER LES PRÉPARATIONS
CULINAIRES DE BASE 

- Travailler les produits
- Transformer les produits pour des

prépara�ons froides 
- Réaliser des prépara�ons chaudes
- Me�re en œuvre les techniques de cuisson
- Réaliser des prépara�ons en pâ�sserie

> Bloc 3 : GARANTIR LA SÉCURITÉ
SANITAIRE ET ALIMENTAIRE

- Appliquer les règles de sécurité alimentaire
> Bloc 4 : NETTOYER ET DÉSINFECTER LES

ESPACES ET LES PLANS DE TRAVAIL 
- Appliquer les protocoles de ne�oyage et 
de désinfec�on des locaux et du matériel

CQP  Serveur en restauration

Obtenir la cer�fica�on en maîtrisant les 
compétences du serveur en restaura�on 
répar�es en 8 blocs :
> Bloc 1 : Accueillir un client et mener un

échange en vue de réaliser une presta�on
> Bloc 2 : Traiter une réclama�on client,

recueillir et transme�re des informa�ons
concernant les clients 

> Bloc 3 : Récep�onner et stocker des
marchandises, des produits

> Bloc 4 : Ne�oyer et désinfecter les espaces
et les plans de travail 

> Bloc 5 : Assurer la sécurité des personnes
et des lieux

> Bloc 6 : Réaliser les prépara�ons culinaires
de base froides

> Bloc 7 : Effectuer un service en salle
tradi�onnel

> Bloc 8 : Gérer l’encaissement

OBJECTIF-COMPÉTENCES VISÉES

ORGANISATION DE LA
FORMATION EN CENTRE

DURÉE DU CONTRAT
Contrat de professionnalisa�on de
6 à 12 mois selon les besoins et les
acquis antérieurs de chaque candidat

- 15 à 25% du temps en centre de
forma�on

- Organisa�on flexible à définir
selon les a�entes des employeurs

www.clps.net

ORGANISATION DE LA
FORMATION EN CENTRE
- 15 à 25% du temps en centre de

forma�on
- Organisa�on flexible à définir

selon les a�entes des
employeurs

Obtenir la cer�fica�on en maîtrisant les 
compétences du commis de cuisine       
répar�es en 4 blocs :
> Bloc 1 : Récep�onner et stocker des

marchandises, des produits
> Bloc 2 : Réaliser les prépara�ons

culinaires de base 
- Travailler les produits
- Transformer les produits pour des

prépara�ons froides
- Réaliser des prépara�ons chaudes
- Me�re en œuvre les techniques de

cuisson
- Réaliser des prépara�ons en pâ�sserie

> Bloc 3 : Garan�r la sécurité sanitaire et
alimentaire

> Bloc 4 : Ne�oyer et désinfecter les
espaces et les plans de travail 

DURÉE DU CONTRAT
Contrat de professionnalisa�on de
6 à 12 mois selon les besoins et les 
acquis antérieurs de chaque candidat



Formations Restauration en alternance par
Contrat de professionnalisation et pour les salariés en poste, Pro A

CQP   Pizzaïolo

OBJECTIF-COMPÉTENCES VISÉES

ORGANISATION DE
LA FORMATION
EN CENTRE

DURÉE DU CONTRAT
Contrat de professionnalisa�on de 6 à 8 
mois selon les besoins et les acquis 
antérieurs de chaque candidat

- 15 à 25% du temps en
centre de forma�on

- Organisa�on flexible
à définir selon les
a�entes des
employeurs

Obtenir la cer�fica�on en maîtrisant les 
compétences du pizzaïolo répar�es en 7 blocs :
> Bloc 1 : Approvisionner et par�ciper à

l’achat de marchandises ou de produits
> Bloc 2 : Récep�onner et stocker des

marchandises, des produits 
> Bloc 3 : Confec�onner les pizzas 
> Bloc 4 : Ne�oyer et désinfecter les espaces

et les plans de travail 
> Bloc 5 : Promouvoir une offre de service 
> Bloc 6 : Accueillir un client et mener un

échange en vue de réaliser une presta�on 
> Bloc 7 : Gérer l’encaissement

CQP  Crêpier

Obtenir la cer�fica�on en maîtrisant les 
compétences du crêpier répar�es en 7 blocs :
> Bloc 1: Approvisionner et par�ciper à

l’achat de marchandises ou de produits
> Bloc 2 : Récep�onner et stocker des

marchandises, des produits 
> Bloc 3 : Confec�onner des crêpes salées et

sucrées
> Bloc 4 : Ne�oyer et désinfecter les espaces

et les plans de travail 
> Bloc 5 : Promouvoir une offre de service 
> Bloc 6 : Accueillir un client et mener un

échange en vue de réaliser une presta�on 
> Bloc 7 : Gérer l’encaissement 

OBJECTIF-COMPÉTENCES VISÉES

ORGANISATION DE LA
FORMATION EN CENTRE

DURÉE DU CONTRAT
Contrat de professionnalisa�on de
6 à 12 mois selon les besoins et les 
acquis antérieurs de chaque candidat

- 15 à 25% du temps en centre de forma�on
- Organisa�on flexible à définir selon les

a�entes des employeurs

www.clps.net


