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Certificateur : Ministére de I'Education Nationale

FICHE DIPLOME HOTELLERIE - RESTAURATION

CAP PRODUCTION ET SERVICE EN )
RESTAURATIONS (RAPIDE, COLLECTIVITE,

Réf: FI_HR_03

Grace a son CAP, le(la) titulaire contribue a I'élaboration de repas en restauration collective
ou rapide ou encore pour de la vente a emporter et cafétéria.

O DD Niveau 3

@ Formation
certifiante

O PREREQUIS :

® Pasde prérequis

OBJECTIFS:

® Réceptionner puis stocker les produits tout en respectant les régles
d'hygiene et de sécurité liées a son métier,

® Réapprovisionner et conseiller les clients au sein de I'espace de vente,

® Tenir une caisse et participer au rangement et a I'entretien des lieux au
quotidien.

o POUR QUELS METIERS ?

Agent de restauration rapide,
Serveur de restaurant,
Employé de cantine,
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® |ivreur en restauration rapide.

V Eligible au CPF

o

14 personnes
par groupe de métier.
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Formation prise en charge
par 'OPCO de branche.
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Contrats d’alternance :
Préinscription en ligne des
mars. Début de formation
de fin aolt a début
novembre.
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DELAIS ET MODALITES D'ACCES

Chambre

«~Métiers
<o Artisanat

NOUVELLE-AQUITAINE

‘objet d'un

Formation non
accessible en bloc
de compétences.

O
[

Tout public éligible a
'apprentissage, a la
professionnalisation ou en
reconversion.

Formation prise en charge
financiére possible en fonction
des droits acquis et du statut
(demandeur emploi, salarié,
stagiaire de la formation
professionnelle...).

CGV consultables sur notre site web.

Autres publics :
Inscription sur prescription
(Po6le emploi, mission
locale, entreprise...).
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LIEU DE FORMATION

CFA CMA Nouvelle Aquitaine



PROGRAMME Retrouvez

Au Centre de formation I'’ensemble de

Production alimentaire nos formations

L]

® Service en restauration en Iigne
® Prévention-santé-environnement

® Frangais et Histoire Géographie et Enseignement moral et civique

® Mathématiques - Physique-chimie
L]
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Education physique et sportive
Langue vivante étrangere
Arts appliqués et cultures artistiques

En entreprise

® Reéceptionner et controler les approvisionnements,
® Réaliser des opérations préliminaires,

® Réaliser des cuissons préliminaires ou de finition,
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Respecter les protocoles d'hygiene et entretenir les locaux,
Mettre en valeur des espaces de distribution et de vente.

La formation est encadrée par des professeurs de
matiéres techniques et générales, ainsi que par un

Leso de notre CFA

maitre d'apprentissage ou tuteur en entreprise.

Plateaux techniques dédiés a la pratique
professionnelle et équipés spécifiquement pour
chaque métier : cuisine pédagogique et restaurant
d'application avec service en temps réel,

Mobilité européenne,

Préparation aux concours.

Des bilans sur le parcours de formation en centre et
en entreprise tout au long de la formation.

Un lien et des échanges réguliers avec le tuteur en
entreprise sont établis : visites, livret de suivi,..

Contréle continu tout au long de la formation

ou examen ponctuel selon les statuts et les
établissements. Cette information est détaillée sur
notre site Internet.

Q APRES VOTRE DIPLOME
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CAP CUISINE 1 AN CAP COMMERCIALISATION ET Meétiers de

SERVICE HCR 1 AN I'hotellerie et de !
la restauration

Voir la fiche
D’autres poursuites de formation sont envisageables apres étude de votre parcours

Q CONTACTEZ-NOUS!

CMA Nouvelle-Aquitaine 50’1 L Eauropee

46 rue Général de Larminat E ] Cofinancé par gag Mot
CS 81423 - 33073 Bordeaux cedex e e I'Union européenne en ﬁ:ﬁzlilﬁé Aquitaine
@ 30 06 REPUBLIQUE FRANGAISE -

www.cma-nouvelleaquitaine.fr

f @ X @ in

Organisme de formation enregistré sous le n° 75 33 12814 33 aupres du Préfet de région
1ER RESEAU DE FORMATION AUX METIERS DE LARTISANAT

Chambre
« Métiers
«aArtisanat

NOUVELLE-AQUITAINE

A

Janv.2024 / ©Shutterstock.com

Y



