CAP PRODUCTION ET SERVICE EN RESTAURATIONS
(RAPIDE, COLLECTIVE, CAFETERIA)

Le titulaire réalise et met en valeur des préparations alimentaires
simples, en respectant les consignes et la réglementation relative
a I'hygiene et a la sécurité. 1l met en place et réapprovisionne les

*, espaces de distribution, de vente et de consommation avec des

ACCES FORMATION ET TARIFS - produits préts a consommer sur place ou a emporter. Il accueille,

y conseille le client ou le convive, prend et prépare la commande de
e Contrat d’apprentissage celui-ci. Il assure la distribution et le service des repas. Il procéde a
» Contrat de professionnalisation I’encaissement des prestations. Il assure des opérations d’entretien
* Formation Continue* des locaux, des équipements, des ustensiles et du matériel.
Financements par I’'OPCO d’entreprise.
*Contactez-nous pour un devis.
DELAI'ET MODALITE D’ACCES :
Date de rentrée : Septembre Durée: 2 ans “
Pregequis: _ : Date d’inscription maximum : Décembre
16 ans ou 15 ans en sortie de 3°™
PROGRAMME DE FORMATION : am'n
*  Volume d’heures en entreprise : * Volume d’heures en formation : %

2400 heures environ 800 heures environ

OBJECTIFS DE LA FORMATION :

e Réceptionner et stocker les produits alimentaires et non alimentaires

e Réaliser les opérations préliminaires sur les produits alimentaires \J

» Réaliser des préparations et des cuissons simples 0

» Assembler, dresser et conditionner les préparations alimentaires

e Mettre en ceuvre les opérations d’entretien manuelles et mécanisées dans les espaces de production

e Mettre en place et réapprovisionner les espaces de distribution, de vente et de consommation

* Accueillir, informer, conseiller les clients ou convives et contribuer a la vente additionnelle

e Assurer le service des clients ou convives

* Encaisser les prestations

» Mettre en ceuvre les opérations d’entretien manuelles et mécanisées dans les espaces de distribution, vente,
consommation et les locaux annexes...

Une formation alternée entre I'entreprise et le Centre de Formation
e Suivi pédagogique par I'équipe enseignante et le référent
» Des formations appliquées aux métiers avec mise en situation sur plateaux
e \Visites en entreprise

MODALITES PEDAGOGIQUES : Q

MODALITE D’EXAMENS *
*  Diplome de I'Education Nationale de niveau 3 Sf
» En présentiel =

« Selon le référentiel d’examen : Epreuves ponctuelles finales

DEBOUCHES :

Ce CAP débouche sur la vie active mais:il est possible, sous certaines conditions, de poursuivre des études en 1
an en CS (certificat de spécialisation) ou, avec un trés bon dossier, en 2 ans, en bac professionnel. ﬁ



( sam A » n = N
Metiers de I’Hotellerie - Restauration ARDENNES  AUBE  MARNE  HAUTE-MARNE

CUISINE

CAP Cuisine / l / / APP, CP, FC

CAP Production et Service en Restaurations (rapide, collective, cafétéria) J

Titre a Finalité Professionnelle Commis de Cuisine v v 4 v o APP, CP, FC

CS Cuisinier en Desserts de Restaurant v APP, CP, FC

BP Arts de la Cuisine / / / / APP, CP, FC
HOTELLERIE - RESTAURATION

CAP Commercialisation et Services en / / / APP, CP, FC

Hotel - Café - Restaurant

CAP Production et Service en Restaurations (rapide, collective, cafétéria) APP, CP, FC

BP Arts du Service et de la Commercialisation en Restauration

A YA YR N

v APP, CP, FC

APP : Contrat d'apprentissage / CP : Contrat de professionnalisation / FC : Formation continue

(5\ ACCESSIBILITE

Nos locaux sont accessibles aux personnes a mobilité réduite ; pour toute demande spécifique,
notre référent handicap est a votre disposition.

NOS CENTRES :

ARDENNES AUBE MARNE HAUTE-MARNE

129 avenue Charles de Gaulle 9 rue Robert Keller 32 rue Benjamin Franklin 1 rue Albert Camus
08008 Charleville Mézieres Cedex 10151 Pont Sainte Marie Cedex 51016 Chalons-en-Champagne Cedex 52904 Chaumont Cedex 9
0324330224 03 25 81 08 01 03 26 69 25 85 0325350909
contact@almea-formations-08.fr contact@almea-formations-10.fr contact@almea-formations-51.fr  contact@almea-formations-52.fr

www.almea-formations.fr

Code RCNP : 35317
Organisme certificateur : Education Nationale E] @




