POURSUITE D’ETUDES
¢ CAP Cuisineen | an

¢ BAC pro Commercialisation et services
en Restauration

¢ Titre de cuisinier Gestionnaire de collecti-
vité

Mentions complémentaires :

¢ en dessert de restaurant

¢ en employé Barman

+ en employé en sommellerie

QUALITES REQUISES

- Hygiene irréprochable

- Endurance et golt de I'effort (I'éleve
doit rester souvent debout, étre actif et
pouvoir déplacer des charges parfois

lourdes ou volumineuses)

- Responsable par rapport aux regles de

sécurité
- Autonomie
- Golit du travail en équipe

- Sens de I'organisation et de la Communi-

cation
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LES OBJECTIFS

Le titulaire du CAP PSR prend en charge,
sous l'autorité d'un responsable :

- la préparation des repas dans les établisse-
ments de restauration rapide ou de vente a
emporter ou de restauration collective et
dans les entreprises de fabrication de pla-
teaux-repas,

- le service et la distribution ainsi que I'entre-

tien qui s’y rapporte.

LES METIERS

- Restauration collective :

Cuisines centrales, écoles, mairies, hopi-
taux, entreprises,

- Restauration rapide :

Sandwicherie, viennoiseries, saladeries...
- Restauration en libre-service :

Cafétéria, restaurants a theme..

FORMATION sur 2 ans

2 poles d’enseignement professionnel

= PRODUCTION ALIMENTAIRE
= SERVICE EN RESTAURATION

Des travaux pratiques et appliqués viennent en
complément des acquisitions en entreprise.

La formation technologique consolide les ap-
prentissages grace a des savoirs autour de la
connaissance de I'entreprise, de I'hygiene ali-
mentaire, des sciences liées a I'alimentation et
aux équipements.

Des enseignements généraux
fondamentaux :

Frangais, Histoire et géographie, Enseignement
moral et civique

Anglais, Prévention santé environnement, Arts
appliqués

Mathématiques, Sciences

Sport

LES PFMP

- 7 semaines en |ére année

- 7 semaines en 2éme année
En restauration rapide, restauration commerciale
libre-service, restauration collective
Ces périodes de formation sont extrémement
importantes dans la scolarité ce qui implique que
chaque éleve doit apporter le plus grand soin au
choix du lieu de stage et que le lieu doit étre dé-

terminé dés le début de I'année scolaire.

EQUIPEMENT

La Région fournit aux éléves en début de pre-
miere année la tenue de travail et le matériel.
Elle fournit également chaque année les ma-

nuels scolaires pour I'enseignement général.




