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CFA Trun-Argentan

CAP PRODUCTION ET
SERVICES EN RESTAURATION

e titulaire du CAP "Production et service en restaurations”
irapide, colleclive, cafétéria) est un professiornel qualifié
qui, sous l'autorité d’un responsable, exerce son métier _
dans différent: secteurs de la re;tauration.

'l réalise et mai en valeur des préparations zlimentaires
simples, en respectant les consignes et la régl2mentation
relative a I'hygiéne et a la seécurité. Il met o place et
réapprovisionne les espaces de tlistribution, de vente et de
consommatior avec des produits préts 4 consommer sur
place ou a emporter. Il accueills, conseille le client ou le
convive, prenc ¢t prépare la con mande de celui-ci. || assure la distribution
et le service d¢s repas. Il pracide 3 Pencaisie ment des presfations. ||
assure des opérations d’entretien des locaux, des équipenients, des
ustensiles et d .y matériel.

Par ses activités, il contribue au confort des clients ou convives, rmais aussi
a I'image de marque et de qualité de I"entreprise ou de I'établissement. ||
s'adapte au contexte dans lequel se situe son ctivité et travaille souvent
2n équipe ; sa marge d’autonomie est définie pér ou avec I'employeur.

"UBLIC CONCERNE

* Demarndeurs d’emploi, salariés d’entreprise, salariés =211 contrat
d’apprentissage, salariés dans le cadre d’une reconversion
professionnelle.




PREREQUIS, MODALITES D' ACCES

Le séricux et la motivition professicnnelle sont des atouts
majeurs.

Il faut ég alement présenter les aptitudes physiques pour e metier
et étre rnobile.

Participation & une infcrimation collective, tests et entretien de
motivation.

OBJECTIFS

Maitriser les fonctions d'aide de cuisine : distribution service,
entretien des équipemen's et des locauy.

ZONTENU DI LA FORMATION

Apports tachnologiques 2! professionne!s
o Production alimentaire
o 5ervice en Restzuration
o Prévention-Santé-Environnemerit
Apports généraux en relation avec les activités professionnelles
o Francais, histoire-géographie,
Enseignement nmicral et civiqgue
o Mathématiques - Physique-chinii«
o Education physiiue et sportive
_ingue vivante etrangére




METHODES MOBILISEES

* Cours en salle de forimation avec prie en compte du vécu en
entreprise.

" Travaux pratiques et mises en situatior.

* Alternance de période: 3 la MFR et de périodes en entreprise,

* Formation partiellement ouverte 3 distace.

DELAIS D' A CES, DUREE ET DATES

Entrées et sorties permanentes. Durée : de 6 mois a3 ans. Le parcours de
formation est adapté en foriction du profil =t des compéicnces du
candidat.

TARIF(S)

Codt de formation : 6500€, prix indicatif — Selon votre statut.
Contactez-nous pour connaitre |os prises en charge possibles.

Les frais de d:placement, d’hébergement et ce restauratior sont a la
charge du stagiaire. Nous cont.icter pour établir un devis.

“VALUATION ET QUALIFICATION

tvaluations forriatives en cours de formation.
Validation par un Certificat d fiptitude Professionnelle de niveau 3 en
apreuves termirales.

°ASSERELLES ET DEBOUC HES POSSIBLIS

Agent en restauration rapide, /\pent en restauration collective, Agent en
cafétéria.




. ACCESSIBILIE  AUX_ PERSONNES N STUATION DE

- ANDICAP

. Les salles de formation =t les espaces di: vie sont acces: ihles aux
personras a mobilité réduite

- Pour tcute information concernant 'as adaptations de nos
formations nécessaires aux personnes en situation de hindicap,
contactcz notre rélérent handicap  Erwan GERMAIN-
erwan.germain@mfr.as.o fr

RESPONSABLE DE L'ACTICH / CONTACT

ivlarie SANSON, Furmatrice
= -wan GERMAIN, Directeur Adjcint
T4l : 02.33.35.75.76 - Mail : marie.sanson@mfr.asso.fr
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