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APPRENTISSAGE

E CFA de I'académie de Versailles a

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

UFA Anatole France - 130 Boulevard de Valmy 92700 Colombes

OBJECTIFS

Le titulaire du CAP "Production et service en restaurations" (rapide, collective, cafétéria) est un
professionnel qualifié qui, sous I'autorité d'un responsable, exerce son métier dans différents
secteurs de la restauration.

Il réalise et met en valeur des préparations alimentaires simples, en respectant les consignes et
la réglementation relative a I'hygiene et a la sécurité. Il met en place et réapprovisionne les
espaces de distribution, de vente et de consommation avec des produits préts a consommer
sur place ou a emporter. Il accueille, conseille le client ou le convive, prend et prépare la
commande de celui-ci. Il assure la distribution et le service des repas. Il procede a
I'encaissement des prestations. |l assure des opérations d’entretien des locaux, des
équipements, des ustensiles et du matériel.

Par ses activités, il contribue au confort des clients ou convives, mais aussi a I'image de marque
et de qualité de I'entreprise ou de I'établissement. Il s'adapte au contexte dans lequel se situe
son activité et travaille souvent en équipe ; sa marge d’autonomie est définie par ou avec
I'employeur.

Par ses activités, il contribue au confort des clients ou convives, mais aussi a I'image de marque
et de qualité de I'entreprise ou de I'établissement. Il s'Tadapte au contexte dans lequel se situe
son activité et travaille souvent en équipe ; sa marge d’autonomie est définie par ou avec
I'employeur.

CONTENU

Compétences professionnelles :

- Assurer une production alimentaire

- Assurer le service en restauration

Savoirs :

- Prévention-santé-environnement

- Frangais et Histoire-géographie Enseignement moral et civique
- Mathématiques - Physique-chimie

- Education physique et sportive

- Langue vivante étrangere

PUBLICS

» Salarié en Contrat d'Apprentissage

DUREE
De 400 h

DATES
Date de début : 31 ao0t 2025
Date de fin : 29 juin 2026

PRE-REQUIS

Sur positionnement

Bon niveau d'enseignement général (3éme
de collége).

Aucune contre-indication médicale.

Sens du relationnel.

NIVEAU DE SORTIE
Niveau 3 (CAP, BEP)

VALIDATION

Dipléome [ unité de dipléme
CAP production et service en restaurations
(rapide, collective, cafétéria)

METHODES
PEDAGOGIQUES

o A distance
e Cours du jour
e Face a face
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MODALITES D'EVALUATION

Epreuves ponctuelles et Contrédles en cours de formation (CCF)

POURSUITE D'ACTIVITES

Le titulaire du CAP Production et service en restaurations (rapide, collective,
cafétéria) exerce son métier dans différents secteurs de la restauration :

- restauration rapide,

- restauration commerciale libre-service (cafétéria),

- restauration collective concédée ou directe dans les structures publiques,
privées, associatives, (établissements scolaires, établissements hospitaliers,
établissements d’hébergement pour personnes dgées dépendantes, foyers
logement, ...),

- entreprises de fabrication de plateaux-repas conditionnés (transports aérien,
ferroviaire...).

Type d'emplois accessibles :

- Agent en restaurations rapide

- Agent en restauration collective

- Agent en cafétéria.

INFORMATIONS COMPLEMENTAIRES

Apprentissage uniquement en deuxiéme année.
Fiche RNCP 35317

Moyens matériels : Plateaux techniques équipés avec le matériel et appareils
nécessaires aux formations en fonction du domaine d’activité, salles banalisées,
salles informatiques. Centre d’informations et de documentation. Restauration
sur site.

Moyens humains : enseignants de I’éducation nationale. Interventions
ponctuelles de professionnels du secteur possibles.

Modalités de recrutement : Affelnet, dossier de candidature, entretien, tests,
positionnement pédagogique. Possibilité d'intégrer le cycle de formation en
deuxiéme année en fonction de |'expérience professionnelle du candidat.

Modalités pédagogiques : Alternance centre de formation et entreprise. Cours en

face a face ou distanciel possible. Mises en situations professionnelles. Chef
d’ceuvre.

couT

Reste a charge 0 €

FINANCEMENT
e Entreprise et OPCO

Val-d'Oise

Hauts-de-Seine

DOMAINES PROFESSIONNELS

o Hotellerie, restauration, tourisme
e Metiers de bouche, agroalimentaire

CONTACT

Mme Mathilde Gagneau
Mail : mathilde.gagneau@ac-versailles.fr
Tél: 01.47.84.10.34

REFERENT HANDICAP

Mme Charleen Courtois
charleen.courtois@ac-versailles.fr

ACCESSIBILITE HANDICAP

Un(e) apprenti(e) en situation de handicap peut
bénéficier de divers aménagements dans le cadre de sa
formation en prenant contact avec la référente
handicap. Ainsi, il/elle bénéficie d’un accueil et d’'un
accompagnement particulier tout au long de sa
formation en alternance.

Une demande de Reconnaissance de la Qualité de
Travailleur Handicapé (RQTH) doit étre effectuée aupres
de la Maison Départementale des Personnes
Handicapées (MDPH) du département de résidence.
Les équipes du CFA académique sont sensibilisées et
mobilisées pour accueillir des personnes en situation de
handicap et leur proposer un accompagnement adapté
pour favoriser leur formation en alternance.

MIXITE DE PUBLIC

Formation proposée en mixité de public : scolaires et
apprentis.

Fiche mise a jour le
14 avril 2025
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https://www.francecompetences.fr/recherche/rncp/35317/

