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Modalités d’inscriptions, conditions d’entrée, 
tarifs et indicateurs de réussite sur notre site internet 

www.mfr-laroque.com

Établissement privé sous contrat avec le Ministère 
de l’Agriculture - Centre de formation d’apprentis CFA.

LE CFA-MFR LA ROQUE D’ANTHÉRON
Intégrer la MFR La Roque d’Anthéron c’est adhérer à 

une association où l’ensemble de l’équipe pédagogique 

et éducative est à l’écoute et au service du projet de 

chaque jeune.
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ÉTABLISSEMENTS 
DE FORMATION 
EN PROVENCE

       MFR LAMBESC 
 
Tél. 04 42 57 19 57
mfr.lambesc@mfr.asso.fr 
www.garachon.org

7

        MFR BARBENTANE 

Tél. 04 90 95 50 04
mfr.barbentane@mfr.asso.fr 
www.mfr-barbentane.com

1

        MFR DE HAUT VAUCLUSE 
 
Tél. 04 86 71 00 75
mfr.hautvaucluse@mfr.asso.fr
www.mfr-hautvaucluse.com

3

        MFR BLéoNE-DURANCE 
 
Tél. 04 92 62 10 89
mfr.bleonedurance@mfr.asso.fr
www.mfr04.frwww.mfr04.fr

2

        MFR EYRAGUES 
 
Tél. 04 90 94 14 95
mfr.eyragues@mfr.asso.fr 
www.mfr-eyragues.com

4

         CFA - MFR 
LA RoQUE 
D’ANTHéRoN 
Chemin de la Dévalade
Quartier des Carraires
13640 La Roque d’Anthéron
Tél. 04 42 50 41 27
mfr.laroque@mfr.asso.fr
www.mfr-laroque.com

8

        MFR GUILLAUMES
         VALBERG 

Tél. 07 43 25 02 22
mfr.guillaumes-valberg@mfr.asso.fr
mfr-guillaumes-valberg.com

5

       MFR SAINT MARTIN 
        DE CRAU 

Tél. 04 90 49 17 52 
mfr.rhone-alpilles@mfr.asso.fr
www.mfr-rhonealpilles.com

12

       MFR PUYLoUBIER 
 
Tél. 04 42 66 32 09
mfr.puyloubier@mfr.asso.fr
www.mfr-puyloubier.com

9

       MFR RoUSSET 
 
Tél. 04 42 66 35 49
mfr.rousset@mfr.asso.fr 
www.mfr-rousset.com

11

       MFR RICHERENCHES 
 
Tél. 04 90 28 00 21 
mfr.richerenches@mfr.asso.fr
www.mfr-richerenches.org

10

       MFR LA DENoVES 
        MoNTEUX 
 
Tél. 04 90 66 20 81
mfr.monteux@mfr.asso.fr 
www.mfr-monteux.org
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MAISoN FAMILIALE RURALE

CFA LA ROQUE D’ANTHÉRON

www.mfr-laroque.com

CYCLE ORIENTATION 4ème ET 3éme 

MÉTIERS DE BOUCHE
MÉTIERS DU TOURISME
MÉTIERS DU PAYSAGE

FORMATIONS PAR ALTERNANCE

STATUT SCOLAIRE ET APPRENTISSAGE

STRUCTURE à TAILLE HUMAINE

PENSIoN / DEMI-PENSIoN

EXTERNAT (APPRENTIS)

SUIVI PERSoNNALISé ET INDIVIDUALISé

ACCoMPAGNEMENT DANS LA RECHERCHE 
D’UN CoNTRAT D’APPRENTISSAGE ET SUIVI

RESTAURANT D’APPLICATIoN / CUISINE PéDAGoGIQUE

LABoRAToIRE DE PâTISSERIE

PLATEAU TECHNIQUE PoUR LES jARDINIERS PAYSAGISTES

MoBILITé ERASMUS +

LABEL ETABLISSEMENT EN DéMARCHE
DéVELoPPEMENT DURABLE  (E3D)

PERSoNNE EN SITUATIoN DE HANDICAP : 
RéFéRENT DISPoNIBLE SUR L’éTABLISSEMENT  

La certification qualité a été délivrée 
au titre des catégories d’actions suivantes :
• Action de formation
• Formation en apprentissage

       MFR VENTAVoN 
Tél. 04 92 66 41 15
mfr.ventavon@mfr.asso.fr
www.mfr-ventavon.com
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MOBILITÉ ERASMUS+ 
Dans le cadre des programmes mobilité Erasmus+, les 
apprentis en 2ème année ont la possibilité de réaliser un 
stage professionnel de 2 semaines à l’étranger 
(Portugal) dans des hôtels-restaurants, 
restaurants gastronomiques ou 
traditionnels.
Une véritable immersion 
complète en stage professionnel 
pour les jeunes, et également 
une découverte linguistique, 
culturelle et culinaire du pays, 
pour une expérience humaine et 
professionnelle inoubliable.

• Construire son orientation et son projet professionnel
•  Découvrir les métiers dans des secteurs professionnels axés sur 

3 stages parmi 4 thèmes : Accueil/Vente, Cadre de Vie-Activités de 
Restauration, Transformation de Produits Agricoles et Aménagement 
et valorisation de l’espace.

•  Développer l’autonomie, l’esprit d’analyse et se construire au travers 
d’une vie en collectivité

oBjECTIFS
Découvrir par la voie de l’alternance 
son orientation professionnelle.

4ème eT 3ème De l’enseiGneMenT AGricole

DéBoUCHéS
Formations par apprentissage
CAP, CAPa

ForMATion PAr AlTernAnce : 17 semaines par an en 
centre de formation et 21 semaines en stage.

ORIENTATION



NOS FORMATIONS

cAP cUisine

cAP coMMerciAlisATion eT services 
en HôTel-cAFé-resTAUrAnT

BreveT ProFessionnel ArTs DU service 
eT coMMerciAlisATion en resTAUrATion

cerTiFicAT De sPeciAlisATion 
PATisserie De BoUTiQUe 

PAR APPRENTISSAGE

oBjECTIFS
•  Organisation de la production de 

cuisine
•  Préparation et distribution de la 

production de cuisine

MÉTIERS DE BOUCHE

oBjECTIFS
• Organiser des prestations en hôtels, cafés-brasseries, restaurants
•  Accueillir, commercialiser et réaliser des prestations de services en 

hôtels, cafés-brasseries, restaurants 

oBjECTIFS
•  Concevoir et planifier les prestations de restauration
•  Gérer les approvisionnements et les stocks, établir et 

entretenir une relation client
•  Réaliser les mises en place : organisation, préparation 

du service
•  Vendre et assurer la prestation de salle, gérer la qualité 

en restauration, animer une équipe

DéBoUCHéS
•  Poursuites d’études  : Certificat de 

Spécialisation Cuisinier en Desserts de 
Restaurant, Brevet Professionnel Arts de 
la Cuisine

•  Insertion professionnelle  : Commis de cuisine, 
cuisinier en restauration collective…

DéBoUCHéS
•  Poursuites d’études  : Brevet Professionnel Arts du Service et 

Commercialisation en Restauration... 
•  Insertion professionnelle  : Employé de restaurant, serveur, barman, 

employé d’étage …

DéBoUCHéS
•  Poursuites d’études  : Brevet 

Professionnel Barman, Brevet Professionnel 
Sommelier, BTS Management en Hôtellerie Restauration 
option A : Management d’Unité de Restauration

•  Insertion professionnelle  : Chef de rang, Maître 
d’hôtel, Adjoint au directeur de restaurant selon 
l’établissement

BreveT ProFessionnel ArTs De lA cUisine

oBjECTIFS
• Conception et organisation de prestations de restauration
• Préparation et production en cuisine
• Gestion de l’activité de restauration

DéBoUCHéS
•  Poursuites d’études  : Certificat de Spécialisation Cuisinier en Desserts 

de Restaurant, BTS Management en Hôtellerie Restauration option B : 
Management d’Unité de Production Culinaire…

•  Insertion professionnelle  : Chef de partie, Second de cuisine, Chef 
d’équipe ou chef de production en restauration collective…

cerTiFicAT De sPeciAlisATion cUisinier 
en DesserTs De resTAUrAnT

cerTiFicAT De sPeciAlisATion TecHniQUes 
DU ToUr en BoUlAnGerie eT en PâTisserie

oBjECTIFS 
•  Produire des entremets, petits gâteaux et petits fours, gâteaux de voyage, 

tartes élaborées et croquembouches
•  Optimiser la production en pâtisserie

oBjECTIFS 
•  Assurer la fabrication et la transformation de toutes les pâtes et des 

appareils et garnitures les plus courants pour réaliser des viennoiseries, 
tartes, produits feuilletés sucrés et salés

•  Mettre en œuvre les techniques et utiliser les matières premières les plus 
adaptées pour optimiser, suivre et mettre en valeur la production

•  Exercer son activité dans le respect des règles d’hygiène et de sécurité

cAP PâTissier

cAPa JArDinier PAysAGisTe

MÉTIERS DU PAYSAGE

oBjECTIFS 
 •  Aménage et entretient les jardins 

privés ou les espaces publics,
 •  Effectue la plantation des végétaux, 

l’engazonnement, mise en place de 
systèmes d’arrosage…

 •  Assure la maintenance des 
aménagements et des espaces végétalisés 
et l’entretien des matériels utilisés.

DéBoUCHéS
•  Poursuites d’études  : Technicien en Jardins et Espaces Paysagers, 

Bac Pro ou Brevet Professionnel Aménagements Paysagers
•  Insertion professionnelle  : Ouvrier d’entreprise paysagère, agent 

d’entretien des parcs et jardins, Jardinier paysagiste/ des espaces 
verts...

DéBoUCHéS
•  Poursuites d’études  : Brevet de Maitrise ou Brevet Technique des 

Métiers Pâtissier Chocolatier Confiseur Glacier Traiteur 
•  Insertion professionnelle  : Tourier, entremétier, fournier, glacier, 

chocolatier, confiseur et pâtissier en restauration.

DéBoUCHéS
•  Poursuites d’études : Brevet de Maitrise ou Brevet Technique des 

Métiers Pâtissier Chocolatier Confiseur Glacier Traiteur 
•  Insertion professionnelle  : Tourier, entremétier, fournier, 

glacier, chocolatier, confiseur et pâtissier en restauration.

DéBoUCHéS
•  Poursuites d’études : CS Pâtisserie 

de Boutique, CS Techniques du Tour 
en Boulangerie et en Pâtisserie

•  Insertion professionnelle : Pâtissier

oBjECTIFS 
•  Production de petits fours secs et 

moelleux, gâteaux de voyage
•  Production d’entremets et petits 

gâteaux

ForMATion PAr AlTernAnce : 12 semaines de formation 
par an au CFA et 40 semaines en entreprise.

ForMATion PAr AlTernAnce : 
APPRENTISSAGE : 12 semaines de formation par an au CFA et 
40 semaines en entreprise
STATUT SCOLAIRE : 14 semaines de formation par an au CFA et 
38 semaines en entreprise

SOUS STATUT SCOLAIRE

ET PAR APPRENTISSAGE

PAR APPRENTISSAGE

oBjECTIFS 
•  Réalise les travaux d’entretien et de création, organise des chantiers 

en cohérence avec les enjeux environnementaux
•  Participe au fonctionnement global de l’entreprise ou du service du 

paysage

DéBoUCHéS
•  Insertion professionnelle : Jardinier, paysagiste, ouvrier qualifié du 

paysage/jardin espaces verts, ouvrier spécialisé entretien/création/
paysage, chef d’équipe paysage…
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TiTre ProFessionnel AniMATeUr loisir ToUrisMe

PAR APPRENTISSAGEMÉTIER DU TOURISME

oBjECTIFS
•  Contribuer à la conception d’animations 

loisirs dans un établissement touristique
•  Animer des activités de journées et de 

soirées

DéBoUCHéS
•  Poursuites d’études  : BP JEPS Loisirs Tous 

Publics
•  Insertion professionnelle : Animateur polyvalent, 

d’activités culturelles et ludiques, de journée et de 
soirée, d’enfants et adolescents, évènementiel…

NIVEAU 
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ForMATion PAr AlTernAnce : 16 semaines de formation 
par an au CFA et 36 semaines en entreprise

TecHnicien en JArDins 
eT esPAces PAysAGers

OBJECTIFS

•  
Participer aux achats, réceptionner, contrôler les livraisons et les stocks 

•  
Organiser son poste de travail, assurer les prestations, contrôler les 
fabrications

•  Effectuer les mises en place, argumenter et déguster les desserts
•  Orienter les ventes, participer à des actions de promotion et d’animation

DÉBOUCHÉS

• Poursuites d’études : Brevet Professionnel Arts de la cuisine
• Insertion professionnelle : Chef de partie Cuisinier spécialisé dessert


