Stage Charcuterie Traiteur
Lundi 24 & Mardi 25 Juin 2024

BULLETIN D’INSCRIPTION a retourner au C.F.A. : contact@cfa2b.fr) avant le 16 Juin 2024

Afin de prendre en compte votre inscription, merci de bien vouloir nous faire parvenir les documents suivants :

STAGIAIRE NON SALARIE
Attestation URSSAF de versement de la contribution a la formation professionnelle (a demander a votre comptable).

STAGIAIRE SALARIE
Copie du dernier bulletin de salaire du participant

Ces documents sont obligatoires pour la prise en charge totale* ou partielle* de votre formation. A réception, vous
recevrez une convention de formation.

Pour les non-salariés, une demande de prise en charge sera jointe a celle-ci, il conviendra de nous en faire retour
ddment datée et signée.

*Un réglement complémentaire pourra vous étre demandé suivant la convention collective appliquée dans I'entreprise
et/ou I'organisme financeur de la formation.

STAGE : Charcuterie Traiteur 2 jours
DATE : Lundi 24 & Mardi 25 Juin 2024

COORDONNEES DE L’ENTREPRISE

RAISON SOCIALE

ADRESSE

COORDONNEES TELEPHONIQUES
ADRESSE ELECTRONIQUE

N° SIRET

CODE APE (NAF)

Convention collective appliquée :
oBoucherie, boucherie-charcuterie et boucherie hippophagique, triperie, commerce de volailles et gibiers
oCharcuterie de détail oAutre (précisez)

COORDONNEES DU STAGIAIRE

NOM - PRENOM

DATE DE NAISSANCE
COORDONNEES TELEPHONIQUES
ADRESSE ELECTRONIQUE

PRISE EN CHARGE DE LA FORMATION DU STAGIAIRE
Il appartient a chaque entreprise de s’assurer s’étre acquittée de ses contributions « formation » et de vérifier le
budget disponible auprés de son financeur pour la prise en charge de la dite formation

oSALARIE
oOPCO EP (Opérateur de Compétences des Entreprises de Proximité) oAutre OPCO (précisez)

oNON SALARIE
oFAFCEA oAutre Fonds d’Assurance Formation (précisez) oL’Entreprise

Les repas de midi seront pris au C.F.A.

Objectifs de la formation a valider par le stagiaire : Maitriser les techniques pour la fabrication de terrines, patés, patés
en charcuterie, patés en croute, ballotines. Maitriser les processus. Respecter les régles de qualité et d’hygiéne.
oJe confirme que les objectifs de la formation sont en adéquation avec mes attentes.

Conformément au Réglement Général sur la Protection des Données, Reglement UE 2016/679, vous disposez d’'un droit d’accés, d’opposition de rectification et de
suppression des données vous concernant, que vous pouvez exercer en nous contactant par mail a contact@cfa2b.fr ou par courrier : C.F.A. de Haute-Corse-Via diu 5
di Maghju-20600 FURIANI. Ces données sont conservées pendant 5 ans et sont destinées a 'usage exclusif du C.F.A. de Haute-Corse.
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