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CONTACTEZ NOUS



LES SECTEURS D'ACTIVITÉ 

UN CAP SUR 1, 2 OU 3 ANS !
Deux pôles de formation:
- Pôle 1 : Production alimentaire
- Pôle 2 : Service en restauration 
 
L'ensemble des épreuves se déroule sous forme de
Contrôle en Cours de Formation (CCF).
 
Avec 14 semaines de formation en entreprise
réparties sur les 2 années du CAP.

VOUS  ÊTES  MOTIVÉ(E) PAR  LES
MÉTIERS  DE  LA RESTAURATION
RAPIDE ,  COMMERCIALE  ET  DE  LA

CAFÉTÉRIA ?  

VERS LES ÉTUDES 

LA
RESTAURATION

COLLECTIVE,
UNIVERSITAIRE,

SCOLAIRE, 
MEDICO-SOCIAL...

POUR QUI ?

AUTRE FORMATION
PROFESSIONNELLE

3EME SEGPA

3EME PREPA 
METIERS

3EME GENERALE

CAP

MC

BAC PRO

Commercialisation et service en Hôtel-café-restaurant
Cuisine
Accompagnant Éducatif Petite Enfance
Assistant Technique en Milieu Familial et Collectif (ATMFC)
Employé de vente spécialisé : produit alimentaire (option A)

Cuisinier en desserts de restauration
Employé Barman
Sommellerie

Commercialisation et services en restauration
Hygiène, propreté, stérilisation

ENTREPRISE DE
FABRICATION DE
PLATEAUX REPAS
CONDITIONNELS

LA
RESTAURATION

RAPIDE

LA
RESTAURATION
COMMERCIALE
LIBRE-SERVICE


