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CONDITIONS D'ACCES DEBOUCHES
ALA FORMATION ETIOU POURSUITE D'ETUDES
Elpves de 3¢, 3™ SEGPA, oy 3™ EMPLOIS POSSIBLES
insection. Emplopé polyealent de ressaurant,
garcon de café, servesr en brassors,
Le titulzire du CAP Commardialisation serveur en sestaurant 3 théme,
el Services en Hitel - Calé - Restaurant enplopd € hieel,
ocoupe un poste dans le sectewr HCR
[Minel, Cafo Brasserie. Restaurant) SECTEURS DACTWITE
Café, Beassarie, restaurant 3 théme,
H ‘ R || sédise des peestations em hieal, café- restausant saditonned, hitel-
brasserie, restaurant of mes en mwvre retawant
les techniques spédifiqees b lsctivité
I contribuz 3 fa commercialisation des POURSUITE D'ETUDES
SERVICES ET prestatices. || otfre une qualitcation Vers un BAC PR Commenciaisation
COMMERCIALISATION en deux ans &t paimed de repeendre o Senites en Ressaurat{inégration
EN HOTEL - CAFE . RESTAURANT corfiance dans be systéme scolaire grice o dasse de Premiére B¢ Pro CS8)
notamment aux nombresx stages en
envEpnise

Le CAP peut ftre wm tremplin vers une
posssuite d'étodes en Bacralsunéet
Professionnal (mtégration en Premiges)
NOMBRE DE SEMAINES
DE STAGE PAR ANNEE

1 annde : 2 x 3 semaines
-2 annde 1 x3 semaies ol 1 a5 semaings

SERVICES ET
COMMERCIALISATION
EN HOTEL - CAFE - RESTAURANT

HORAIRES
INDICATIFS
ANNUELS DU CAP HCR

ENSEIGNEMENTS PROFESSIONNELS ENSEIGNEMENTS GENERAUX
Frangais en co-intervention 43,5h 9h Frangais; histoire-géographie of EMC 58h 52h
Maths-sclentes en co-intervention 43,5h 3% Mathématiques 43,5h 3%h
Réalisation d'un chef Feeuve 87 78h Langue vivaste 1 43,5h 39
PSE 435 26h Arts appliqués 29h 26h
T -
C lid. AP, atc pay
#u choix dorientation 43,50 3%
Période de Formation an milieu 7 SEM 75eM

professicanel



-t

PSR

PRODUCTION
ET SERVICE
EN RESTAURATIONS

NOMBRE DE SEMAINES
DE STAGE PAR ANNEE

-1&re amnée | 7 semslees
2¢me annde : B semaines

PRODUCTION
ETSERVICE EN
RESTAURATIONS

HORAIRES
INDICATIFS
ANNUELS DU CAP PSR

ENSEIGNEMENTS PROFESSIONNELS

Frangais en co-imtervention 43,5h 39h
Maths-sciences en co-intervention 43,5h 3%
Ritlisation d'un chef daunre 87 78h
PSE 43,5 26h

ANS

Xounmons DACCES
LA FORMATION

Elives de 3™, Jome SEGPY, 3™ Pré P,
ou 3™ insertion.

Une mesivation pour teut ca qul
conceme l'alimentation, b senvice 3 by
parsonne of le (onfact & bout dans un
wua ronstant g hygidne

CONTENU DE LA FORMATION

I this

1 1 mank

3 ¥ q
pennet d'scquéer les connaissances
nacassaires 3 b mise en apphcation en
v prabgues,

En ensaignament ginézal, bes cours sont
basés sur des notices stiles en peatique
unités de mesures, ph des prodets. .

R hyode Jean Moneet, bes dlives de
CAP PSR sont en charge des sanices au
Monnet Express o2 d'un service délives
au restaurant dinitiation

-

DEBOUCHES
ET/OU POURSUITE D'ETUDES

Restagratica collective : secseur
de ba sand, resiauration scelaine,
restauration dentreprise..

Cafdténia, sandwichene,
restauration rapide, sestauration &
thime

Entreprise de labirication de

plateaur condionnés pour la
sastauraton des transports

POURSUITE D'ETUDES

-CAP Cutsing

ENSEIGNEMENTS GENERAUX

MATERES
Frangais; histosro-géographie vt EMC 58h 52h
Mathématiques 43,5h 3%h
Langue vivante 1 43,5h 39
Ants appliqués 29h 26h
123 72,5h 65h
Conselidation, AP accompagnement
au cholx d'orlentation 43,5 wh
Période de Formation &a miliey
profassionnel 75EM 7SEM



ANS

2ONDITIONS D'ACCES DEBOUCHES
LA FORMATION E1/0U POURSUITE D'ETUDES
L recrutemant s eface 4 ssoe da la EMPLOIS CONCERNES A TERME

datse de trokibme

CONTENU DE LA FORMATION

T P hé
parmen d'scquéir les conraissances
nécessaires 3 B mise en apgiication en
Irevaux pradques.

» Salanié clars foutes les entrepses
|ustiant Futibsation d'en atefler

de bzacherie, &'un lsborntnie de
boucherie etioy d2 chasouteris ot
o de traiteur, etiou dans des peints
e vt [apeds loboantion du la
cersfication istarmédiaine)

* Responsabile de rapon, d'wnité de
producticn, de poéint da vante

basds sur das notkons utlles an pratique : |groswiste)
urités de mesures, ph des produits. .. « Raspansabls de prodection dans les
" Indastries agroalimaniaires
BOUCHERIE POURSUITE D'ETUDES * Raspansable en restauretion
CHARCUTERIE - BS technico commerclsl hoesfayer
TRAITEUR « B1S management des. unités » (vel d'ermseprise cu gérant Sun
commestiales point de vems
815 industrias ageo-alimentaires
. Mertian Comglémentaire TYPES D'ENTREPRISES 00 SE
organisatewr de nicoption ou MC SITUENT CES EMPLOIS
emplayé trateur * Entrepeses atisanales
ommesdales
NOMBRE DE SEMAINES l. cf‘f;dz et moyenses sutfaces
DE STAGE PAR ANNEE s e
* Restaurant hors-foper
- Ve annde - § samaine « Traiteus

2bme annde - B semaines
- 34ma sonde - 8 semaines

BOUCHERIE
CHARCUTERIE
TRAITEUR

HORAIRES INDICATIFS
ANNUELS DU
BAC PRO BCT

ENSEIGNEMENTS PROFESSIONNELS ENSEIGNEMENTS GENERAUX
Frangais en co-intervention 30h  28h 13h Frangais; histolee-géographie et EMC 105 84h 78h
Maths-sciences en co-intervention  30h  14h 13h Wathiamatiomes 45h 56h 3%h
Réakisation d'un thel diasnre oh  S56h  52h Iangue Vivinte 1 60h  56h  52h
PSE 30h  28h 26h Sciences appliquées a5h a2h 39%h
fconamie Gestion 30h  28h 26h Arts appliqués 30h 28h 26h
TOTAL 330 266 260 s L L
Ceesalidation, AP, accompagnement
au choix dorientation 90h 84h 9h
Panode de Formation en mileu SSEM  BSEM  BSEM

peofessionnel



BP

BOULANGERIE
PATISSERIE

NOMBRE DE SEMAINES
DE STAGE PAR ANNEE

- 18re année b semanes
2eme annte - B semaines
34me année | B semaines

HORAIRES INDICATIFS
ANNUELS DU
BAC PRO BP

ENSEIGNEMENTS PROFESSIONNELS

MATIERES

Frangais en co-intervention 30h

Maths-sciencos en covintervention 30k

Réalisation d'un chef dmuwe Oh
PSE 30h
Economie Gestion 30h
TN 330

BOULANGERIE
PATISSERIE

EEBE

260

CONDITIONS D'ACCES DEBOUCHES

ALAFORMATION ETIOU POURSUITE DETUDES

L secrutement seffectue b Fissue de b EMPLOIS CONCERNES A TERME

casse de troisieme * Salarié dars foates bes entrepnses
justfant futifsation d'un atelier oo

CONTENU DE LA FORMATION d'sn boratoire de boulangetie etiou

- 2 4 de pltisserie, eleu des peints de veate

(apeds |'obterson de h certification
InerméSan)

* Respansable de rayen, dunité de
produdtion, de paint de vests

ant proke
permet dacgérir fes connaissances
ndcassaises 3 la mise en application en
travaux pratiques

£ 1 Jes * Rasponsabla tachnigue atiow
N SIS DB, jes cous sont commescial & unité de production
Dasds sur des notions ubdes en peatigee {grossiste)
wnitfs de mesures, ph des prodits. * Resposseble de production dans les
Industies agroalimentainas
. * Ol deatreprive ou géuant d'se
POURSUITE D'ETUDES point de veds
e TYPES D'ENTREPRISES 00 SE
BTS management das unids
fitnin SITUENT CES EMPLOIS
Mention compiémentaire cusinier en * Entreprises antisanales et
dessert de restaunant commerciales
BIM Pavssier - Chocolatier - Glacies * Geande et moyennes surfaces (GMS)
Confsew * Grossistes, semi grosasies
* Industsries agroaimentaires
* Traitour

ENSEIGNEMENTS GENERAUX
WATIERES
Frangaws; histoire-geographie ot EMC  105h 84h 78h
Mathematiques 45h 56h 3%
Lingue vhanta 1 60h 56h 52h
Sciences sppliquées 45h 42h 39
Arts appliqués 30h 28h 26h
£PS 75h 70h 65h
bnpsrpr T o M

Pérlode de Formation en milieu

seofestionnel 6SEM  BSEM  BSEM



" ANS T

CONDITIONS D'ACCES DEBOUCHES
ALA FORMATION ET/OU POURSUITE D'ETUDES
Lo ecrutament s'effectun 3 lissue do la EMPLOIS CONCERNES A TERME
classe de troisiéme * Cuisimer
» Ched de partie
CONTENU DE LA FORMATION » Chef de culsne, directaur de auising
* Duectour. gdrant de restayrant
La priparation 3 3 formaticn Bac » Chef d'entrepeis en France et b
Professionnel Cuisine, s'escrit dans tous Pétrangar
Conzepts de restauration commertiale =
qu'ele solt baditionnelie, de chaine, 4
thdmes, gastrenamigee. . at collective TYPES DYENTREPRISES OU SE
ek SITUENT CES EMPLOS
g:mg’::::’””"'” s des * Restautants traditioneels ou
adrtraNin GaSOa0migees
POLE 1 : organdsation et prodection « Re dos chaines haseli
clingite

POLE 2 : communication ot
commerdialisation en restauration
POLE 3 2 animation o geston d'oquige
on restauration

POLEA ; gestion des
seravisioneaments et dexgloitation en
NOMBRE DE SEMAINES restauration
DE STAGE PAR ANNEE POLES : domarche qualite e
restauration
1&re année ; b semaines POURSUITE D’ETUDES

2é=g année - B semaines
Jéme année - B semaines

BAC PRO
CUISINE

BTS MHR « Management en Mitelorie
Restaurabion «

ou de durisme
* Restauants de collectivités
[entraprtsas, hégitas, écoles)

. et}

HORAIRES INDICATIFS
ANNUELS DU
BAC PRO CUISINE

ENSEIGNEMENTS PROFESSIONNELS ENSEIGNEMENTS GENERAUX
MATIERES AN
Frangais en co-dntervention 30h 28h 13h Frangais. histolre-géographie et EMC  105h 84h 78h
Mathgsciences en c-intervention  30h  14h 13h “ww 45h 56h 39
Réalisation &un chef deuvre Oh S6h  S2h Langue vivente 1 60h  56h 52k
BE 30h  28h 26h Scientes applllqu&s 45h 42h 3%
Economie Gestion b 28h 26h Arts appliqués 30h 28h 26h
oI 330 266 260 s 75h 70h &5h
Consolidation, AP, accompagnement
au thoix d'orinntation 90h 84h 91h
Période de Formation on milieu 6SEM BSEM  BSEM

professionnel



CONDITIONS D'ACCES DEBOUCHES
A LA FORMATION ET/OU POURSUITE D'ETUDES
L racrutemant s fecue & |sue de s EMPLOIS CONCERNES A TERME
disse de toisigma * Senvaur
* Chef de ang
CONTENU DE LA FORMATION * Mailre d'hoted
s * Directeur dentrepesa en France o1 3
La préparation 3 &3 formation Bac 'étranger
Frofessionnel Commercislisation &t
Servicas en Restauration, s'insciit daes
taus concephs de restagraticn
commarciale gualle soit raditonnelle, TYPES DENTREPRISES 00 55
de chaine, 3 thémes, gaswonomique SITUENT CES EMPLOIS
el cobectie. * Restaurasts traditionnek cu
stronomiquas
Ceme formaton sarticule autout de 5 E Rﬂuurrqu des chaines hitefidres

COMMERCIALISATION
ETSERVICE EN
RESTAURATION

NOMBRE DE SEMAINES
DE STAGE PAR ANNEE

Yoo annde - & amaings
< 288 aned - B samaines
- Bheve annde - § seripines

COMMERCIALISATION
ET SERVICE EN
RESTAURATION

poles d'activités

POLE 1 : communication, démasche
commerciale ot selation cientide

POLE 2 onganisatien et s2nices &n
restaurabon

POLE 3 : mnimation e gestion déquips
en resaustion

POLE 4 : gestion des
approvisonnements &t daapleilation &n
resauntion

POLE 5 : démenche qualité en
ressauration

POURSUITE D'ETUDES

BTS MER « Managemant en Hitellarie
Restsaration »

HORAIRES INDICATIFS

ou de toarsme

« Rastaurants da collactrvnds

[erfseprises, hdgitoux, Sceles)
o

. driecae el f

ANNUELS DU
BAC PRO CSR

ENSEIGNEMENTS PROFESSIONNELS ENSEXGNEMENTS GENERAUX
MATIERES
Frangals en co-mtarvention 30h 28h 13h Frangals; histoire géographie et EMC  105h 84h 78h
Maths-sciences en co-ntervention  30h  14h 130 Mathématiques 45h 56h aoh
Rélisation d'un chef daruvre oh  56h s2h Langue vivante 1 60h 56h 52h
PSE 300 28h 26h Sciences appliquées 45h 42h 39
Economie Gestion 30h 28h 26h Ants apphguts 30h 28h 26h
oAl 330 | 266 | 260 o5 75h  70h  65h
Consolidation, AR
au choix dorientation 20h 84h ?1h
Pariode de Formation en miliey 6SIM  BSIM  BSIM

professionmel
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TECHN

STHR

SCIENCES ETTECHNDLOGIES
DE UHOTELLERIE £T
DE LA RESTAURATION

® "* .\J'\\‘)

ANS

CONDITIONS D'ACCES
A LA FORMATION

Lafilire technologique s3dresse 3
Caue Qui souhaitent Simestir dans use
Sarmation pofyvalende ot amvisager wee
poursude d'études en BTS Hitellerie
festauntion

Les métiers de Thieslierie sont des
metiors de service ol | mothation das
AMRurS Seppuie sur be respect d'utre
atla rchesche de s satsfaction das
persInnes servies.

ta sum dz @ formation impligue doac
une grand pert de sawoir étre

Lo rocsement s'efactue 3 'ssue de
[a chysse de 33me selon dos procédoses
communes 3 l'entade en saconde.
Lenseignement général censtitoe une
et non ndgligeable de la fsomanon

CONTENU DE LA FORMATION

Les dldves pauvent sunre ene sedtion
péanna an anglais dans le cadre

NOMBRE DE SEMAINES
DE STAGE PAR ANNEE

+ 4 samaioes en fi de classe de setonce
- A samaines en casse de premidre

SCIENCES ETTECHNOLOGIES
DE UHOTELLERIEET

de baur cursus, svee 2 h de cours
supplémentaires an langue vvame &t
ersegnement professionsel ea langue
vante, par semaine

Diplime en cours de rénavaton
horaires de |z foemation en aere de
validatice définitive

RESTAURATION

HORAIRES INDICATIFS

ANNUELS DU

BAC PRO STHR

DEBOUCHES
ET/0U POURSUITE D'ETUDES

Le Baccalauder Technologique
Hivaberie a5t la seule formaton
adagtde pour pourseivre 53 wolarite
&0 BTS Masagement en Hiselerie
Restauraton

Le Baccalawedat Technologque
Hitelede donne dgalement acchs sux
digltimas de fenseiprament supiriess
du secteur fertare de niveas Bac +2
{IUT, 8BTS} ou de nhwaau bax +3 (Uceace
professionnele, comme par exemple
LP Respoasable Hoteller ea Mlley
Médicaksé 3 FUmiversité de Limoges).

Certanes mentions complémestanes
dv sacieur 82 |'Hitetlere Restavmation
pauvent étre accessitles ot notamment
13 Meation Complémentaine Acoued
Réceptica

MATIERES FHMINALE
Frangais 4ah 3h
Philosophie . 2h
Histoire-Géographie 3h 15h  15h
LV anglals- LV2 Espagnol ou Allemand 5h b 3h
Erssignement Technclogique en lengue vivante  « 1h L]
Mathématiques 3h 3h 3h
Enseignement moral & dvique 05h 0,5h 0,5h
Eduation Physique ¢ Sportive 2h 2h 2h
Economie et Gestion Hatebeer 2h Sh 5h
mmﬁ"s:mlhqw de fallmeatation 3h 3 2
m?;e’; :1( Technologigees cwlinalres & 5h sh
San(es.ﬂ Technologlques des services ah Sh Sh
dont projet
Projet en Scdlences et Technologles

1 figh |

h((om;a;ncmnnl A l'orientation
Stage en milieu peolessionnel

2h  1,5h 1,5h
4SEM 4 SEM



OFTION A : Management des untés de restauration
OFTION B : Manzgement des unités de prodiction cfinaie
OPTION C : Managar des unids d'hibergemant

ANS

CONDITIONS D'ACCES
A LA FORMATION

LADMISSION SEFFECTUE A LISSUE
d'wne Tarminale STHR

- d'ene Terminale générale ou

technelogique oy professiomate

{hees hitelerie apris une antés de Mise

2 Niveau)

-d'sne Terminale dy boccalasedet

professioneel cussing cu CSA (w85 bon

niveau sequis)

Laccis 3 ces lormations posse par
» Patooursup »

MANAGEMENT EN
HOTELLERIE

RESTAURATION DEUX LANGUES s

OBLIGATOIRES
Langue vivanie 1: anglas

Langue wianie 2 : allemand ou
espagnel

NOMBRE DE SEMAINES
DE STAGE PAR ANNEE

B semaines en fin d'asnée de mise § nivesn
12 samalees en 182 annde de B1S
4 e wmaines 2éme amnée de B1S

MANAGEMENT EN
HOTELLERIE
RESTAURATION

HORAIRES INDICATIFS
ANNUELS DU
BTS MHR

Communication et expression frangalse
Langue vivante 1

Langue vivante 2

Anglais et Hébergement

CLASSE DE MAN EN HOTELLERIE RESTAURATION IMIE ETGESTION HUTELIERE

Entrepremariat et pilotage de Festregui
Langue vivante 1 2h Condulte du projes entropreanssial
Langue vivante 2 2h Management de I'eatreprise hirelitre

ECONOMIE ET GESTION HOTELIERE
Ensaignements d'économie ef Gestion hitelibre
ENSEIGNEMENTS D'HOTELLERIE RESTAURATION

of marcatique des services (MEHMS)

Scences en hitellena restauration (SHR)

Enseignement sclentifique Almenttion - = pincde on hiteliare sestination (NE)
Enviromnement {ESAE) Sommelerie #¢ teechniques de bar (5T8)
Sciences et technologues des Services {STS) 8h Sciences et tachnologies cullmaires {STC)
Saances et technologies culinaires (STC) 8h Sciences el lechnologies des senvices en

e 58

Sciences ot technologies de senvices
en hébergement {STSH)

TOTAL

N D'HOTELLERIE RESTAURATION

DEBOUCHES
ET/OU POURSUITE D'ETUDES

Poursums d'étede possibie en licence
ot masher S secieur de Mhitelene

restauration

Postes dencadrament dars les
sagteurs de Mhébergemeat, de b
wstauration, 3¢ & cusing ot e
managemeni hildier

1h

7hs0 6h
1h
5h50 4h
2h 2h
2h
3h 11h
3h 11h
11h
3h 30h



'BARISTA

L SARISTA est un spécalste des

alts, au méme titre que le sommedier
st un spécialiste des vins. |l choisit,
commecialne et peépare des calés sefon
W5 confraintis a3aplées au senice exge
parbes clieots amateyrs

FCIL
BARISTA

LES ENSEIGNEMENTS
les > 5 5000 i
pocfe ¥ avec 3 modul i

YN La connatssante des cafids : baur

histore, |eurs plantations

(3 qualith en matiteo de café
(toeséfaction, ockage, analyse sercorielle....|

La5 techninues - exteaction ef
sspresso {cuping, Haboration, secheiques)

Le modude 1, nécessitant besucoup de
readsation pratique Sdbuter ses amanons
o5 lo début de Iannée, mais ne sera Enaluée
Qo3 'ssue de la période 3.

I sont complénés pae des cours direcbement
en len avec Factived des toffes-shap: anglas,
W co’d dams le bemps ot fespace, scences
applquées b ls chéclogie, 1echnigues de
@asthn et commarcialsation du cad

CONDITIONS D'ACCES
A LA FORMATION

L& FOIL a5t une foemation compiémentaire
de counte durbe destinée aux apprenants
dispasant d'un diplime de nivesu 4 du
sechour des services en restauration :

* Breeet Professionee| Restaurant ou
Beavet Professionnel At du Senice et
Commerciabsation en Restauration,

* Bac Commaercialisation et Senvices o
rastasration

Elie a5t aussi ouverte 2ux persennes
diplbmées d'en CAP Ristauran, ou

CAP Serveur en Brassetia Café oo GAP
Commescialisation et Service an Hotel Cafd
Restauram et dsposant dune expérience
professonnelle d'aw moins 2 ans

i w5t possible de sinscrire & un medule de
formation uniquement dans le cadre de la
lormation contisue

ORGANISATION
DE LA FORMATION

La formation débute &n novembee

ot s termine fin awril. Ble s'organise
per une atemance antre des séries
de 3 semaines au lyode at 4 semaines
an entregese, so4 10 samaines de
formasion au ycoe o 32 semaines ea
arim pose

250h ce formaticn sont fournies par
le lytée soit 255 de cowes par semaine
réparties entre be lundi aprés midi ot b
vendred matin

La formation est cuverte paur un groupe
deB ) 17 spprensats

Chagqua apprenant devra Investin dans
wn matériel spécifiqee de barista d'une
valeur approximative de B0 euros of
dawra packois utiliser ume tenue de
senvice trad#iannedle

EVALUATION ET CERTIFICATION

Ltnalustion, sous foeme de validation de medules, s¢ déroubers
en condile contnue, an centrs da formation et en entrepeiss

Loby de e des

de fin de

et des ép

formason en etsegnements généaur pmet febtection d'uwee

cartification de BARISTA

ACCUEIL AL SEIN DU LYCEE

Statut #lise (cu stagraies an formation costinue, pour by
formemon modulaira) asec possbiing d'accuell pendart les
semaines de farmation au sein du fpcée en intemat {rigle de ve
de 'meamat do hpode) on hien faolind dacousd dans les chambres
dapglication paor ks majesrs {3 négocier sur piace lors de
Virscription) Autsnromie de logement pendand les stages en

entregeise

INSCRIPTION

1/ Pour les dacheders, inacriplion va PARCOURS SUF
2) Peur las autres, demander un dossier & imscription upeds
du secrétariat des dléwes du Lyofe des Métiers Jean Monnet de

UMOGES. Ce dossier comp

ues fiche de igrements,

fes buletics de & dernsdre année de farmation suivie, une et
de motration o dvenoellement g lentres de racommandations

demployeues



RESPONSABLE
DE U'HOTELLERIE
EN MILIEU MEDICALISE

CONTACT

|AE DE LIMOGES

3, ree Frangnis Mitterrand | 87031 LIMDGES Cedex 1

e 0555 14 90 27 | Fe - 03 55 14 92 39 | saeunilim &

Resporsable pédagogique
Alsin MENUDIER
alan.menudierBunilio b

ANS

CONDITIONS D'ACCES
A LA FORMATION

Pour plus dinformations, rerder vous sur :
www fae.unilim.fr

CONDITIONS DE CANDIDATURE

* Procédure dassique : thulaires dune
Licenoa AES, de DUT GEA cu caribres
sociales, de &75 tefs [es BIS d"hébergement,
dRdtellene restauration, de didbétique, de
caméres sanitaires et soodes, du digidme
d'universiié sestauration collectve dans le
sectoar synitare of secial,

* Procédure particuliere : valdation des
aqus, éudiant prime-entrant tulaire de
dipldmes inemationaux.

PROCEDURE DE SELECTION

L sélecton des candidats seflectue en 2
apes:

01 Présdection ser dossier de
canddature | 1lécharger sur be ot imemet
de TIAE : www. izt uni

1025£lection sur entetien

ez un jury denseigrants ¢t de
professionngds

CONTENU DE LA FORMATION
Fomat plus de déeail - wwvw, lae unllimudr
ww bycjaan- monnetaclimoges. fr

ou

LES UNITES D'ENSEIGNEMENT
*C | da l'eowl

UEC du mibes médical

U £ Geston des nsquas - démaeche qualitd
ot cendfication

U £ Techniqua d'expeassion st conduite de
riunion

UE Hyglene sdouritd ot secourisme

* Gestion des sessources hemaines
UE Managomest des ertreprises de services

. ptable, financiéro et juridi
UE Comptabilns ssalytiqee

UE Analyse Snancieminalyso de gestion
UE Droit de [a respoasabilité ot 3ssurances

N

* Hitergement et bio nettoyage
UE Techaolegie hinelitre
UE Lo Bl nettoyage an milisu médicalise

* Restauration

UE Qfises de la restauration et diédedinue e
mikes médicalise

UE Démarche qualité en restaueation et HACCP

* Maintenance techasque

EU Vigilances e= malieu médicalnd
UE Gestion de feau et fude

UE Anglss

UE Infoematique

UE Maintenance en mifieu médicalié

* Projet tuteurd
Stage 16 semaines)

—— :
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CAP
CUISINE

NOMBRE DE SEMAINES

DE FORMATION A L'UFA ;

12 semaises e T8¢ année (420 hauresian)
11 emaings an 26me anode (385 heuresian)

CAP CUISINE
EN ALTERNANCE

FORMATION
PAR ALTERNANCE

ANS

ONDITIONS D'ACCES
LA FORMATION

* Awoir 16 ans dans Fanede g2 signature
du conteat oy sortir de trsisiéme oz dun
DIVA (Disposid dnitiation 2us Métiers
de alternance)

* Possibibtd de signet wo contist

I spprentissage jsqui 20 ans

* Rechercher un emplopeur qui sccepie
e voes prendre en apprentissage

Use fois que veus dles sombé daccaed
sur le dipime, Ia date de d2but du
contrat,  faut pedvonir le contre de
formation &8 nous communigeer que
VOUS V7 o w0 employewr at vous
assurer quiil reste de B place pour vous
sccosilhe

Ce sera ls signature de votre contrat
{demandeé par Femployewr) qui valdes
vole inscription

== O 15 Nolivete-

CAPACITES TECHNIQUES 1 FONCTIONNELLLS

FONCTIONS PRINCIPALES :

* Racaption et stockage des dervées
slimentaires

« Rasltsation de pragaations pedliminanes &
Iz fabeication des plats

* Réalisation de cuisons ot remises en
tempésatuie

* Dressage e eovol des plats

« Organisation et plarification das acivités
* Entretien du poste de travail et des lozaux
affectés § & cweine

CONTENU DE LA FORMATION

La formation permet A | 3pprest doptimser
laczulisiton de comp enae fentrege
ot TUR par

Lot fiches navettes st Fentrepeise e TURR
* La onnaissance des risques prodessonnels
#f la formation en SST(Saaveteurs Secouri
de Traail)

* Des pascours de formation ndividealisés

* Des sdunions avec les appoentis, s parents,
lz5 maitres dapprentissage et Féqepe de
feematan de FUFA

* Das wsites o1 des dvalsations de [appreati
e emiepnse

(A) fafih 2 Apa)-

© Apptiquar ies bases cubnasre:

* Apaliquer les prodocoles ot les peocodures & hpgitno et de
SA04N0E [méthode - HALCP  ARMPC Anahpss

des Risques et Maltrise des Paints Critiques)

© Apprande: et progeassar, indageer petit & petit les siffésemas
Sechniques de produssion cubnaine

* (igantor som paste @ bawall en applgeant des corsignes

DOMAINE(?ENERM ’::x::"‘:‘u:-‘t Maorde
40% du temps | | W0
de formation | . o —

al'ufa | education physique ot sportive
DOMAINE PROFESSIONNEL | * Pratque professiznnelie

60% dll temps :t:r'::‘:;lqulﬁ
de format'ion * Poduention - Sansé - Enviicanement
alufa | « Consaissance de Fentreprise

© Piendie en comete lenchainement logigue des t3ches
© Réaliser sas activitds dans le tomps o1 3u momant impan|

CAPACITES RELATIONNELLES €T COMPORTEMEINTALES

© foair ume tenue vestimentaire ot corpovelle sdprachable ansi
qu'un fangage adagté

® Faire pregve de qunoitd par nppoet i femsamile de fativie en
uEne

INSERTION DANS LA VIE PROFESSIONNELLE

OU POURSUITE D'ETUDES

© Passihilite de laire o sutre CAP ou une mention complémentaine
dans le secteur de Faimentation CAR Pitisserie, CAF Charcatier
trakeut, Mention complémeataire pitissans de restawation.. )

* Pogsibiité de siqnar um contrat pour en Brawet peofessicanal Arts

de 13 Cuisne sous condition du nivesy de compdteniis oltesy e
CAP Cusine

TOTAL HEURES APPRENTIS - 35 heores'semaine
Lexamen se déroule en Contrdle en Cours de Farmation (CCF),

3l F ATHIN



A

CAP
HCR

SERVICEET
COMMERCIALISATION
EN HOTEL - CAFE- RESTAURANT

FORMATION
PAR ALTERNANCE

CONDITIONS D'ACCES
A LA FORMATION

* Jvcit 16 ans dans l'snnée de
signatume o contrat ow sortir de
treisime cu d'us DIMA{Dispositit
d'ieitiztion sux Métiars de
'dltetnance)

* Possibiitd de signes un conerat
d'spprechissage usqu'h 30 am

* Recharchar un employe

qui acteple dewous prendre en
apprecassage. Une fols que vous
&es tombé d'accond st le diglOme,
| date de débot da centran, il Gt
prévenit be centre de foemation

o1 N0GS COMMWNIGR! Gie VOus
et troueé us empleyesr ¢ vous
assurer qu il rast de s place pow
vous accueilin

Ce s2ea L ignature de yotre contest
|demandé par femplayeur) qu
validera votre imscription

NOMBRE DE SEMAINES "‘.'.'K-’E;“ i
DE FORMATION A L'UFA ; w—— 'R’E'A”"""‘
11 semaines en 1are annde {385 heurestan) i quitaiie

12 semaines en 2éme année {420 heures'an|

CAP SERVICE ET
COMMERCIALISATION EN
HOTEL-CAFE-RESTAURANT
EN ALTERNANCE

LES
DISCIPLINES

CONTENU DE LA FORMATION

FONCTIONS PRINCIPALES

Organisatics des prestations HCR

* Parvciper dux operations dappeaisannement

ot de stockage : néceptionner les livrasons et

contriiber bas stocks, utiiser les supports et bas ousls

nécessaires, spphiguer les pracédures, participer aie

operatins 4 ieveniaiee

* Contribuer 3 I'oegausation des prestations :

prendre connakisance des prasiations, deassar

une liste peévisonnele des peaduits nécessaines,

idantdler et sélectionnes les matériek ndoassaines,

planfier ¢ cogareser 520 actratd

Accuedl, commerciallsation et sevvices en HCR

* Carmribues & la relation chert o¢ patiiper 3 [a

ammercialiason | acouedlic présenter les ssppons

de vanie, identifier les bescins, contribeor 3 la vente

025 prestatons, prandes les commandss, reaseigner

le client

 Frégamss s prestations ; fave une chamies,

appliquer les procédures, entretenic les iocaus, beg

matérieks &t hes dquigements, effectuer 13 mise en

ploce, doessar les buffets, sdaliver bes prépasations ef

valorses es espaces destings b |a dieatids

* Ribakser les prestations et en asswer be suin
assures les prastatisns HCR mettre &n ceuvre

los techniques de gedparation devant be client,

regprovisionnes, sassoomy les buffets, assueer e

senoeveliement des mises en place, participe aux

spérations de aciuatien et dencaessement

* Communiquer dans un contexte peotessionned
adapter sa tenue ot son amtude aus codes

peofessicnnels, communigeer avec les dients et au

i 02 lartiprise

© Dénzlopger 'autonomie des apprestis dess leurs pascours de formation
» Dffectaqr un échange linquistque, peofessiornel e culurel awec lz

Grande-Breaagne

* Dévalopper des échanges réqulbers du suivi de formation de chagae

DOMAINE GENERAL | 3 Excesion fangase s
40% du temps w:::mmmondn ucatan
de formation | . Mathématigues - Schences
Al'UFA | shysiques
* Angls
. Eduta_bon physique
| elsportne
DOMAINE PROFESSIONNEL ;lm?“h:'?‘““‘“"m
60% du temps | & FenoReE
de formation | £ eeaon: Sanié-
al'UrA | . Connaissance de l'eatreprise

TOTAL HEURES APSRENTIS : 35 houresisamalne

Lexamen se dé

de en Cantsdrle en Cours de Formatiso |CCF)

1pprent avec les maltres
dapprentissans & Méquipe Sducatve de [UFA

CAPACITES TECHNIQUES ET FONCTIONNELLES

* Adopter los gestes et pashures pesmettant de tanailler m soute sécurité
* Apphquer les consignes dhyghene et de sécuriné

 fssurer b totalité d'une prestation HOR depus Parrivde du clioet jsque
son dépan sars Incident

* Garntir b quaite du sondce mndu

® freviv le sens du détail

CAPACITES RELATIONNELLES ET COMPORTEMENTALES

 Etre souniant, disponible, dicred, agréable

* Mdopter les compocsements ot Sanue adaptis 3 Faciwvtd et & lentrageise
* Analyser rpidement ke bessin du dient pour le conseifier dans ses choix
* Goror los réclamations du chiem

INSERTION DANS LA VIE PROFESSIONNELLE OU FOURSUITE D'ETUDES
* Possbiles de signer v contrat pour un brevet prodessionsel Arts dy
service ef comerciaksation en restauretion, saus cenditicn du niveau de

cempétences obteau en CAP CS HCR
 Possibifté de faire une mention complémentase dans be secteur o2
Ell { omeplé i dlerie, barman.. )




FORMATION

PAR ALTERNANCE
A N S FONCTIONS PRINCIPALES
. Conception et organisation de prestations de
il
52 documensr, rercontier des aceurs de
« fire titulaire d'un dpléme de s la resiauratios (professionagl, produdtears,
spcialnd suivante | OO Culsing foumissesss.. |
ou BEP Mdtiers de Ja restautation * Sélectionne fes psdults
e de Mhinellerie [nivess V) * Hatorer des propositions de plets, de de
Bacalaurdat professionnel coising @18
ox lechnoiogigue {nivees V) » Réaliser les fiches techeuques de fakncation
‘ « Pussibiltd de signer un contrat « Particges & la feation des prie de verae
dapprestissage psqu 30 ans « Dudennancer b production, & planification des
» Sacharcher un employeur SIS
qui sccepte de vous peendse * Vritiar & qualité & une peastation

pprensssige Approvigiennement & gestion des stecks
Use fois qus vous dtes ombé * Chetsir des floumissaurs et des praduits en
acesnd sae e dislbme, la date g expicitant les tritéres de gqualté utiligs

* Repéeer physiquement des manques de qualité

début du contrat, ! Gt préveni
It cantie de foemation el nous assooses awx divers produfts
communiuer que sous aveztiopw  * DEIET €5 matibres peemibres ef les ressources
unemplopeur etweus asurerqu'ii Fredction culinaire
reste de [a place pour wous accueille @ ElaRorer une cuisice en tesant comple de
VFewelutien des godts, des sendancss ot des nauvelles
Cesarala signature devow contrpe. Dechnokgies culisanes
{demandd par femployess] qui * Duganiser ef géser ks pasaes de trarail
vélidera votre inunption * Cusiner et walortsar des produits et des spéciabitis
ceramtéristiques dune rigion, d'vn teriitie
* Drassar ot emeoyer des plats dans le respect du
bemmps oL des lempdalutes

NOMBRE DE SEMAINES
DE FORMATION A LUFA :

12 semaines en 12ne anade (420 heures/an)
171 s2maings an 2éme annés (355 heuresian)

i\

U

a1y

wi () Brih zapayr

BP ART DE LA CUISINE
EN ALTERNANCE

CONTENU DE LA FORMATION
LE S o Otweloppee Isutanomie d2s apprents dans lews pasceurs de formation
* D'eflectues un échange linguistique, prodessionne! ef culturel avecla

D I S C l P LI N ES Ei;::’:::p"m tchanges réguliers du sunr dé formation 2 chague

spprenti avec des maitres
dapprentssage o Hquipe dducative de TURA

CAPACITES TECHNIOUES £1 FONCTIONNELLES
» Raspecter et appliquer les rigles d'hygénes et de séeunte {méthode

HACCP f ARMFC)
2 . © Muitriser o1 applquer fes tachnigues culinaires classiques et nourelles y
» Frangais Ouetetor . ;
DOMAINE GENERAL -;m;s Oueettare o Meade tempes & pitisserie
v © Mattre en place ura organisation de produchon variable selon Jes ryshmes
433’ ’g:":‘e;::&s‘ * Ants appligeds 3 1a production de lentreprise . - &
4
al'UFA CAPACITES RELATMINNELLES ET COMPORTEMENTALES
© Avoir une fenue vestimentaies e corpocelle iméprochabike
DOMAINE PROFESSIONNEL | * Cenception et ergasisation de o Faife prauve de curiosdé par pport § Pansemble de |'sdtivité en cutsime
60% du temps preseations de restaucaiion o Sassuear de |3 satistaction de la chaméle
de formation ;::“::m"’ # prodections o S'adapter 3 13 diversad des entraprises, des clientides et aue variatons des
) » flae d'activsd
3 I'UFA | « Gesson de factviné de * Adoptor un comportement compatible svec s spécificité du traval en
':P;?:«::t?:n ot cumine - égalad o humesr, anticoer les dysfonctionnements et, e s
échéanl, les géeer
Enviromos ent } » Mattrs on place d2s dispostifs dz tran n des informations, des
* Tentnabitinte ds Tuot st tonsignes, des savsir-fave § 35 commis
TOTAL KEURES AZPRENTIS - 35 heures/semaine INSERTION DANS LA VIE PROFESSIONNELLE OU POURSINTE D'ETUDES
Lexamen se déeoule en Contzble en Cours de Formation (CCF). © Aprds Toblention du diphime, be fitulsire exence de marmére poortan

dins des cuisings 3 wacation gastionoatique Ageds une xpioence
professionnellz, possibilité de o2er, reprandte etlou Qérar waa entraprise ou
une unité de restauraton

« B1S enaltemance



FORMATION

PAR ALTERNANCE
A N S FONCTIONS PRINCIPALES
Omganisation st supervision de 12 prestation
de service
CONDITIONS D'ACCES * Géear bos approvisionnements et hes stocks
A LA FORMATION « Etablirfes empleis du demps & bes glans de salle

, X » Conhéfer la progeeté de tous Jes erdroits od In
« Etro titulaing d'un diploma de s tient est sasceptible de passer
Spicialné cuivente - CAP Restaurant o Cormiior I'sppravisonnement das consoles et des

0w BEP Mdtiers de la restauration offices, létat des méragires et des sepports de vente
¢ de Thiellerie [niveau V) Vendna et assures une prestation

Baczalauréat crofessionned Etablir et entresenit une miation commarciale avec
tommeecalisation ef seraces en s clients

festautation os technzloggque * Prendm los séseraations ot les commandes

{nhwaau V) * Comsailer les clients et traiter les riclametions

* Pozsibiite de sgner un contrat » Sassuear & permanence de & satisfaction d dient
dappeentissage usqud 30 ans * Coordoraet les activivés entro la salle ot la cossing
* Racharchar un emplojosur » ssuter el cosdunres e serie des mets &t deg
gl ateepie de wous prendse en boksons

apprentissage. Line fais que vous  Veifer & l'eccution des tiches, contriler les

Etes tomié daccond surlo dip¥me,  mascations

13 diao2 de dedut de contrat, # faut * Facturms o ercasser

podvonr lo centre de foemation 8t Compribuer 4 la conception des outils de

1HOUS LOmMUNIguer que Vous aver commortaksation et 3 1 promorion de Fentreprise
Toove un amployess et sassurer * Concesnir et aouafiser des sapports de vente
qu'il reste da |2 place pour vous Animsr uee dguipe

acouedlir * Imégree les nouveasx serhants of former du
ART DU SERVICE pesonnel
ET COMMERCIALISATION Ce sees s signature devatre Ol o gaaiieer som travall ot calul de son dquie et
EN RESTAURATION (demands :evrem;\'o;wrltzm propases d'é | 3
validers voe mscription * Préwenlr 2t gacer les confling

NOMBRE DE SEMAINES =) - \ /
DE FORMATION A L'UFA : = PSR Nodvele- fa |h APA)
12 semmaires en Tore anede (420 heureslan] =3 v m
11 32maines an 2éme anmde (385 haureslan|

ART DU SERVICE
ET COMMERCIALISATION
EN RESTAURATION

LES

D I S CI P LI N ES Sg:‘mg E:x-igrm:ﬂg:w professionmel et culturel mec 1
GeandeBratagne

* Développer des dchanges rigulies du suivi do formation de chague
apprenti svec fes mailres d'apgeentissage et I'iquipe éducative de MU

DOMAINE GENERAL | * Expessson Frangaise et CAPRCITES TECHNIQUES ET FONCTIONNELLES
40% du temps Ou‘nﬂmau mande - Education o Faie respocter bes étages du sarvice
. avigee '
de formation | . Mathématiques - Scences : [‘M Jpp‘qu;' i s dh’g*‘e.e' g “ﬂ;"m
al'UFA | physques s T A afent
o hngieis * Garntir un acued # l'mage de 'établksems
3 E"‘(’x““" physiqea CAPACITES RELATIONNELLES ET COMPORTEMENTALES
o ot ® Elre souriant, disponible, discret, agréable
® Avair wee tenue vestmentaim et corposslle Imepeochable
* Accoailie le clisnt en mailrisant les gestes, lmgpression d visage, fe chol
DOMAINE PROFESSIONNEL | ;:”““lﬂ""";‘- °'9'i"'5’:'°" ﬂ". “"‘]ll"l"& o i TP :
greslaton do restauration © Installes, s Farrivie du chiant, un dimat de tenviviglité es sppliquant les
63%’du tert'nps * Commercigfisation et service codes e Petablissement
e lormation | , G de faciiite de * Sadpter3 ta diversé das dients

al'UFA | restauration
INSERTION DANS LAVIE PROFESSIONNELLE OU POURSUITE D'ETUDES
* Insertion dans 13 vie peoke le on tant que chef de rang v
possibiled d'dvoluzr vess les fonctions de maitra d'hital. Le stutaire
du BP excice de maniére pricetaies dans des restauranss 3 wecation
gastronomique Ageds une gapénence professionnelle, il peut Btre amené i
TOTAL HEURES APPRENTIS © 35 heures/semaine Déer, reprendre etiou géne une enttepnse U une unite de estaution
Lexamen se déroule an Contrdde en Cowrs de Formation {CCF) * 875 an akersance
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