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PROGRAMME DE FORMATION 
CAP PRODUCTION ET SERVICE EN RESTAURATION 

OBJECTIF ET CERTIFICATION VISEE 

Obtenir le diplôme, du CAP - Production et service en restauration (rapide, collective, cafétéria) 

délivré par le ministère de l’éducation nationale, Niveau 3. RNCP35317. Code Diplôme 50022142. 

Le/la titulaire sera capable de réaliser et mettre en valeur des préparations alimentaires simples, en 

respectant les consignes et la réglementation relative à l’hygiène et à la sécurité. Il/elle saura 

accueillir le client, prendre et préparer la commande de celui-ci. Il/elle assurera la distribution et le 

service des repas. Il/elle procèdera à l’encaissement des prestations. Il/elle assurera des opérations 

d’entretien des locaux, des équipements, des ustensiles et du matériel. 

 

PUBLIC VISE ET PREREQUIS 

Toutes personnes de 17 ans minimum souhaitant travailler dans le secteur de la restauration  

collective, traditionnel ou rapide.  

Ou avoir validé son projet professionnel de création dans le secteur du snacking ou Food-Truck 

 

CONTENU DE LA FORMATION  

Le diplôme pour le CAP - Production et service en restauration (rapide, collective, cafétéria) 

est organisée en 2 blocs de compétences professionnels : 

 

RNCP35317BC01 - Production alimentaire: 

A1 : Réception et stockage des produits alimentaires et non alimentaires 

A2 : Réalisation des opérations préliminaires sur les produits alimentaires 

A3 : Réalisation de préparations et de cuissons simples 

A4 : Assemblage, dressage et conditionnement des préparations alimentaires 

A5 : Mise en œuvre des opérations d'entretien dans les espaces de production 

 

RNCP35317BC02 - Service en restauration: 

A6 :  Mise en place et réapprovisionnement des espaces de distribution, de vente et de 

consommation 

A7 : Prise en charge des clients ou des convives 

A8 : Service aux clients ou convives 

A9 : Encaissement des prestations 

A10 : Mise en œuvre des opérations d'entretien dans les espaces de distribution, vente, 

consommation et les locaux annexes 

 

Et 4 blocs en matières générales : 

RNCP35317BC03 - Prévention-santé-environnement 
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RNCP35317BC04 - Français, histoire-géographie et enseignement moral et civique 

RNCP35317BC05 - Mathématiques – Physique-chimie 

RNCP35317BC07 - Langue vivante étrangère  

 

 

MODALITÉS D'ÉVALUATION 

 

Evaluation des acquis en cours de formation 

Evaluation période d’application pratique (Bilan de la période en entreprise) 

Durant la formation, l’apprenant sera évalué sur les objectifs de formation en contrôle continu, par 

questionnements divers, des études de cas, des mises en situation, des évaluations diverses, QUIZZ, 

QCM. 

 

DUREE ET ORGANISATION 

 

Durée : 10 mois par an scolaire (1442 heures) dont 462 heures en centre de formation et 980 heures 

en entreprise. 

Horaires en formation : journée de 7 heures 

Possible en contrat par alternance (apprentissage ou professionnalisation) 

Règlement intérieur disponible sur notre site web www.culinario.fr 

 

DÉBOUCHÉS PROFESSIONNELS AVEC LE DIPLÔME 

Agent polyvalent de restauration, Employé(e) de restauration collective, restauration rapide, 

restauration en libre-service, cafétéria… 

Auto-entrepreneur en snack ou Food-Truck 

 

SUITES DE PARCOURS / PASSARELLE  

 

CAP CUISINE (CS) Cuisinier en desserts de restaurant 

(CS) en sommellerie Bac pro commercialisation et service en restauration 

 

L’EQUIPE PEDAGOGIQUE DE LA FORMATION : 

RIUS DAVID  

VOGEL DAVID 

 

Intervenants : 
Notre équipe pédagogique est composée de professionnel de la formation.  

Nos intervenants sont des professionnels diplômés du secteur concernant.  

 

SANCTIONS DE LA FORMATION, EVALUATIONS 

Diplôme du C.A.P - Production et service en restaurations (rapide, collective, cafétéria) 
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Certificat de réalisation de formation en hygiène et sécurité alimentaire / HACCP 

Certificat de réalisation de formation en santé, sécurité au travail / SST 

Une feuille d’émargement sera établie à la demi-journée et contre signée par le formateur au centre 
comme en entreprise. 

Décret n° 2016-772 du 10 juin 2016 relatif à la reconnaissance de l'acquisition de blocs de 

compétences par les candidats préparant l'examen du certificat d'aptitude professionnelle 

dans le cadre de la formation professionnelle continue ou de la validation des acquis de 

l'expérience. « Le référentiel de certification est organisé en unités constitutives d'un 

ensemble de compétences et connaissances cohérent au regard de la finalité du diplôme. Il 

peut comporter des unités dont l'obtention est facultative. Chaque unité correspond à un bloc 

de compétences et à une épreuve. Les candidats s'inscrivent à l'examen du diplôme. Ils 

reçoivent, pour les unités du diplôme qui ont fait l'objet d'une note égale ou supérieure à 10 

sur 20 ou d'une validation des acquis de l'expérience, une attestation reconnaissant 

l'acquisition des compétences constitutives de ces unités du diplôme, et donc des blocs de 

compétences correspondant. Le diplôme est obtenu par l'obtention d'une note moyenne 

supérieure à 10/20 à l'ensemble des épreuves. Le candidat ayant déjà validé des blocs de 

compétences peut être dispensé des épreuves correspondantes ». 

 

MÉTHODES ET MOYENS PÉDAGOGIQUES 

Formation modulaire, individualisée, accompagnement personnalisé, groupes réduits. 

Moyens pédagogiques : Plateforme Pédagogique - Documents écrits – Diaporama - Supports 

audio et visuels - Outils multimédias. 

Notre espace de formation dispose d’outils de formation modernes et performants 

comprenant : 

- Des salles polyvalentes 

- Ressources documentaires 

- Plateau technique dédié qui reconstitue les conditions de réalisation des gestes 

professionnels.  

 

ACCESSIBILITE AUX PERSONNES EN SITUATION DE HANDICAP : 

La loi du 5 septembre 2018 pour la « liberté de choisir son avenir professionnel » a pour objectif de 

faciliter l’accès à l’emploi des personnes en situation de handicap. 

Notre organisme tente de donner à tous les mêmes chances d’accéder ou de maintenir l’emploi.  

Nous pouvons adapter certaines de nos modalités de formation, pour cela, nous étudierons 

ensemble vos besoins. 
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Pour toutes questions, merci de contacter Monsieur RIUS David, SAS DBD FORMATION & 

CONSULTING par mail :  contact@culinario.fr. 

 

 

COUT DE LA FORMATION ET REMUNERATION :  

Frais pédagogiques pris en charge par l'OPCO de l'employeur dans le cadre de l'apprentissage. 

Rémunération brute mensuelle dans le cadre du contrat d'apprentissage selon la législation en 

vigueur. 

Les employeurs et les apprentis bénéficient d’exonérations de cotisations sociales. 

Financement personnel : nous contacter. 

Frais d’inscription et de dossier : 120 € 

 

 

CONTACT :  

Monsieur RIUS David, SAS DBD Formation & Consulting, 3 rue Albert Einstein, 66330 Cabestany,  

Mail: contact@culinario.fr 

          04 68 22 18 22 
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