CAP Production et Service en Restaurations
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Durée :

Contrat d’Apprentissage de 2 ans, rémunéré
e Alternance : 75 % en entreprise /25 % a la MFR/CFA (soit pour une année 33
semaines et entreprise et 13 semaines au centre de formation)

Objectifs : acquérir une formation compléte du métier

e Maitriser la préparation des repas

e Assurer des activités de préparation, d’assemblage des mets
e Gérer et s’avoir s’organiser pendant le service

e Accéder a la qualification professionnelle du CAP.

Contenu:

e Formation pratique : TP cuisine et restaurant d’application

¢ Formation technologique : sciences appliquées, connaissance du monde pro
e Formation générale : francais, maths, anglais, histoire-géo, EPS

¢ Un suivi individualisé : entretiens individuels, visite en entreprise

Statut :

Contrat d’apprentissage salarié Examen:

en formation Le CAP Production et Service en Restaurations est le dipldme requis pour travailler
en restauration collective, restauration rapide, ou restauration traditionnelle.
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