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Le CAP

Le contenu de la formation est défini en collaboration avec les professionnels du secteur,

en réponse aux nouvelles attent
des entreprises.

Partenariat avec des

entreprises ou des
INSERTION PROFESSIONNELLE @ établissements :
Le titulaire du CAP PSR est un technicien d’atelier Les éleves participent a des
qui exerce son métier dans différents secteurs : réceptions dans le lycée et en dehors
Sous statut scolaire ou en Apprentissage « Service de restauration collective : (rencontres de |'orientation, accueil
* Administration et entreprises de partenaires, projets Comenius,
Quelques savoir-faire * Secteur de la sante _ préparations et service pour des
professionnels * Nouvelles formes de restauration manifestations internes......)
commerciale :
Respecter des consignes *  Restauration en libre-service 15 semaines de formation en milieu
d’hygiéne, de sécurité * Restauration rapide, a themes professionnel réparties sur les deux
* Entreprises de fabrication de plateaux années de formation
Préparer des denrées en vue conditionnés (trains, avions...) @
d’une application Elles apportent une expérience

Ce diplome qualifiant facilite professionnelle et pratique.

I'insertion professionnelle.

Conduire des techniques Chaque stagiaire est sous la

culinaires C’est un dipléme d’insertion professionnelle de responsabilité d'un tuteur qui évalue
niveau III (nouvelle codification) les compeétences professionnelles du
Travailler en équipe o . candidat. Cette note compte pour
Possibilitéde poursuivre vers : I"attribution de I'examen.
Conditionner des produits « Bac professionnel Métiers de la restauration Un professionnel représentant la
alimentaires « Bac professionnel Cuisine X ST ]
P profession est associe a |'évaluation
I . p Des Contrdles en Cours de Formation.
Distribuer - servir des Nouveaute !
preparations culinaires Le Certificat d’Aptitude Professionnelle inclut

la création d’'un « chef d’ceuvre » par I'éléve.

Entretenir les équipements /

Le CAPPRO




