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CFA Médéric, panorama des formations

)

I

i Nos formations en alternance (apprentissuge et professionnalisation)

)

I

; Cuisine Patisserie Service en salle Hotellerie Mentions Poissonnerie

v complémentaires Médéric Rungis

“ v v v

r > CAP Blended > CAP en 2 ans (dés > CAP Rest en 2 ans > Prépa BTS (avec > Employé Barman en 1 an > CAP Poissonnier écailler

i Learning en 1 an la 3%™ ou la seconde) (désla 3°™ ou la Bac ou niveau Bac) > Traiteur en 1 an en 2 ans ]

( (titulaire d’un dipléme > CAP SPEen 1 an seconde) > BTS Management > Sommelier en 1 an > CQP Vendeur marée

“‘ de niveau V) (titulaire d'un dipléme > BAC PI"O en 3 ans HR > Cuisinier en desserts de (4 mois en contrat de

I > CAP en 2 ans (dés de niveau V) (dés la 3°™ ou la Options A/B/C restaurant en 1 an professionnalisation)

R la 3% ou la seconde) seconde) (titulaire d’un Bac > CQP Responsable de

" > BAC Pro en 3 ans > BAC Pro en 2 ans STHR, Bac Pro HR ou Accessibles avec un dipldme vente en poissonnerie (4
(dés la 3¢ ou la (titulaire d’un dipléme Prépa BTS HR) de niveau V HR mois en contrat de
seconde) de niveau V) professionnalisation)

> Bac Pro en 2 ans
(aprés un CAP Cuisine)
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