Une formation dispensée sur
2 ans en apprentissage

Pour développer votre expérience professionnelle,
Pinstitut Marie Sagnier en partenariat avec I'UFA
Aspect Val d’Hérault, vous propose une formation
diplomante et enrichissante sur 2 ans en
apprentissage

UNE FORMATION QUI VOUS OUVRIRA
LES PORTES DE L’EMPLOI

Le secteur de I’hétellerie restauration recrute,
grace a ce dipléme vous pourrez étre recrutés
rapidement grdce a votre savoir-faire acquis
durant 2 ans.

FORMATEURS, INTERVENANTS

Une équipe de formateurs et enseignants
de I’Institut Marie Sagnier, engagée et
formée a la pédagogie de I’alternance.
Des Maitres d’Apprentissage qualifiés et
fiers de participer a la réussite de leurs
apprentis.

Un référent pédagogique dédié pour
assurer le suivi et I’évaluation en
entreprise.

INSTITUT MARIE SAGNIER

2 AVENUE DE LA PISCINE
34800 CLERMONT L’HERAULT

Tél : 04 67 96 02 67
Fax : 04 67 88 08 09
Mail : -

www.institut-mariesagnier.fr/

CAP

Production et service
en restauration
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- OBJECTIFS DE LA FORMATION

MODALITES D’ACCES

Dossier de candidature, CV, lettre et
entretien de motivation

(échange sur le projet professionnel)

Signature du contrat d’apprentissage avant

I’entrée en formation

ALTERNANCE ENTREPRISE - UFA

Période d’alternance 1 semaine en
entreprise / 1 semaine en centre de
formation

Candidatures : MARS a NOVEMBRE
Rentrée : Fixée selon le planning
(Septembre) Entrée possible en cours de
formation

PUBLICS CONCERNES
AGE De 16 a 30 ans ou a partir de
15 ans aprés une 3™

STATUT : Apprenti

PLACES: 15 places par niveau
*Cette formation est ouverte aux
personnes a besoins éducatifs
particuliers

COUT DE LA FORMATION : 0€
Financée par ’'OPCO aprés accord
du dossier
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Le ou la titulaire du CAP Production et service en
restaurations (rapide, collective, cafétéria) prend en
charge, sous l'autorité d'un responsable, la
préparation des repas dans les établissements de
restauration rapide ou de vente a emporter, la
restauration collective et les entreprises de
fabrication de plateaux-repas.En production, il
réceptionne et entrepose les produits ou les plats
préparés. Il assemble et met en valeur des mets
simples, en respectant la réglementation relative a
I'hygiéne et a la sécurité. Il les conditionne et remet
a température les plats cuisinés.En service, il
assure la mise en valeur des espaces de
distribution et de vente ainsi que leur
réapprovisionnement. Il conseille le client et lui
présente les produits, il procéde éventuellement a
I'encaissement des prestations.Pour I'entretien, il
nettoie et range les ustensiles de production et les
locaux.Ce professionnel doit supporter un rythme
de travail rapide et la station debout, tout en restant
disponible pour la clientele

INSERTION PROFESSIONNELLE
e Commis de cuisine
e Ouvrier de production en restauration

rapide
e Agent polyvalent en restauration de
collectivité
POURSUITE D’ETUDES

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.

Exemple(s) de formation(s) :

MC (futur CS) Cuisinier en desserts de restaurant

MC (futur Employé barman
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QUALITES REQUISES

professionnel

Bonne résistance
physique

Respecter les régles
d’hygiéne et de sécurité
Respect de la hiérarchie
Sens de la rigueur
Preuve d’initiative

COMPETENCES

PROFESSIONNELLES

Réceptionner et stocker
les produits alimentaires
et non alimentaires
Réaliser les opérations
préliminaires sur les
produits alimentaires
Réaliser des
préparations et des
cuissons simples
Assembler, dresser et
conditionner les
préparations
alimentaires

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

vinz amblefon pour chacicn


https://www.onisep.fr/ressources/univers-formation/formations/lycees/mc-futur-cs-cuisinier-en-desserts-de-restaurant
https://www.onisep.fr/ressources/univers-formation/formations/lycees/mc-futur-cs-employe-barman
https://www.onisep.fr/ressources/univers-formation/formations/lycees/bac-pro-commercialisation-et-services-en-restauration
https://www.onisep.fr/ressources/univers-formation/formations/post-bac/mc-futur-cs-sommellerie

