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Métiers de La restauration

Le métier : Bntre nventure, dépassement de sof, culture du golit et du beaw...

Pour ces professionnels, I'objectif principal est de répondre aux attentes du client
en lui assurant un service qu’il n'oubliera pas. C’est toute une équipe a I'hétel, au
restaurant, dans les cuisines, au bar, a la réception, qui s'active pour cuisiner
des plats, accueillir et servir les clients, veiller a leur confort. Des métiers qui exi-

gent engagement personnel et rigueur... et qui recrutent.

CAP avee 2 spéelalités

REPARTITION HORAIRE DE LA FORMATION CAP

Devoir surveillé: 48h

Education physique et |
Arts appliquéset  sportive:48h
culture artistique:
48h

Enseignement
- professionnel:372h

Langue vivante: 72h_-

Mathématiques -
Physique-chimie: 84h

Frangais, histoire-
géographie:84h Prévention-santé-

environnement:72h

CAP

Commercialisation et Service en Hotel, Café
et restaurant

Les métiers du service sont variés et la formation va vous
permettre d’acquérir des compétences dans deux secteurs
d’activités :

e En restauration-café-brasserie : accueillir
les clients, prendre les commandes, pré-
parer et servir un petit déjeuner, servir
les plats et les boissons, réaliser des
flambages, des cocktails...

e En hotellerie : mettre en place le chariot
d'étage, faire un lit ou une chambre, as-
surer un room-service ou entretenir une
salle de bain.

Ce que vous allez apprendre:

° Le soin et I'organisation

L’esprit d’équipe

L’'aisance gestuelle et la rapidité
La courtoisie

Des techniques de cuisine et de
service

o La connaissance des produits

Conditions d’admission :

. 3éme

. Une formation en apprentissage rémunérée sur
2 ans

. 12 semaines de formation par an et 40 semaines en
entreprise

. 800 heures de formation au CFA

Cuisine

Le cuisinier élabore des plats, entrées ou desserts, établit
les menus, suit les stocks, prépare les commandes, con-
trole les livraisons, ou assemble des produits préélabo-
rés. ll/elle a appris les techniques de cuisson et de remise
en température. ll/elle sait réaliser des préparations
chaudes ou froides il |

(hors-d'oeuvre, sauces, ‘
desserts...) qu'il/elle met
en valeur lors du dres-
sage de l'assiette

Aprés un CAP, il est possible de poursuivre des
études en BAC Pro, en Brevet professionnel ou en

mention complémentaire..
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