Avee le soutien de

REGIS MARCON
ET DES ACTEURS DE LA FILIERE

Regis MARCON

Chef de cuisine
Président du Comité
Scientifique et
Stratégique du Campus

La jeunesse est |a, enthousiaste, souvent
a la recherche d’un métier qui fait sens,
et cette crise nous a confirmé que notre
meétier était porteur de valeurs et propice
a I'épanouissement par la vie profession-
nelle. Fort de mon expérience, de mon
implication dans deux missions succes-
sives sur 'apprentissage et derniérement
sur la formation professionnelle en milieu
scolaire, j'ai souhaité m'impliquer dans le
projet du Campus. Avec toutes les col-
lectivités, institutions et entreprises et
notamment I'engagement du Président
Alain Rousset, nous avons réétudie le
concept de formation afin de le rendre
plus en phase avec notre époque et avec
les aspirations de notre jeunesse

Contactez nous

CONTACT@CAMPUS-REGIONAL-ALIMENTATION.COM - 07.82.13.22.58
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FORMER,
La Nouvelle-Aquitaine, terre de gastronomie, crée INNOVER,

un campus dédié a CONNECTER
lalimentation saine et durable.

Un espace de formation et d'innovation au coeur des enjeux actuels.

"DES FORMATIONS
POUR TOUTES LES
ETAPES DE LA CHAINE
ALIMENTAIRE"

Christophe QUANTIN
Chef de cuisine

Une Master Classe assuréee
par un Meilleur Ouvrier de
France (MOF) pour des
Chefs en Cuisine de

- : Ve ; % : S Bl _ Restauration Collective
« Eduquer aux enjeux de la transition alimentaire, promouvoir l'attractivité de tous les métiers

de I'alimentation et accompagner la dynamique ressources humaines de la filiére »

Les Missions

* Former les professionnels de demain
* Promouvoir I'alimentation durable
* Soutenir 'agriculture locale
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Les Mctuers
* Production : Chef de cuisine,
aide-cuisinier...
» Gestion : Direction de site, achats...

* Logistique et Distribution
* Hygiene et nutrition

Jérome SCHILLING
Chef de cuisine
Meilleur Ouvrier de France (MOF)

A présidé le jury 2023

du concours des Chefs

de Cuisine des Lycées Publics

de Nouvelle Aquitaine




