WCAP !

PRODUCTION | QUALFICATION \

& SERVICE
EN RESTAURATIONS

LIEU DE LA FORMATION | 2 ANS APRES

Lycée Sainte Marie

2, rue Emile Hié

59270 Bailleul

Tél.: 03 28 50 95 00
lycee@stemariedonbosco.fr
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Etre Ggé de 16 & 29 ans révolus.

Cette formation est accessible aux personnes
en situation de handicap et/ou titulaires d'une
Reconnaissance de la Qualité de Travailleur
Handicapé (RQTH). Pas de limite d'age

pour ces derniers.
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Avoir suivi une troisieme de collége ou prépa
métiers et/ou étre admissible en seconde.
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L'inscription se fait des lors que le candidat
a complété le dossier d’inscription.
k
Ce dipléme permet une insertion dans la vie
active. Cependant, une poursuite d'études
estenvisageable:
Mention complémentaire employé traiteur
Mention complémentaire barman
Baccalauréat professionnel cuisine
Baccalauréat professionnel
commercialisation & services en restauration

Baccalauréat professionnel
hygiéne & environnement.

»
Des épreuves ponctuelles permettent I'éva-

luation du candidat au terme de sa formation
forme ponctuelle pratique / écrite

forme ponctuelle orale (suivant le référentiel).
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La formation est validée par la délivrance
d'un dipléme de niveau 3 par le Ministére
de I'Education Nationale.
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Nous contacter pour étudier les éventuelles
passerelles possibles en fonction du parcours.
La mixité de parcours initilale / alternance
est possible au sein de notre établissement.

»

14 semaines réparties sur les 2 ans.

Le titulaire du CAP Production & service

en restaurations (rapide, collective) est un
professionnel qualifié qui, sous l'autorité d'un
responsable, exerce son métier dans différents
secteurs de la restauration. Il réalise et met en
valeur des préparations alimentaires simples,
en respectant les consignes et la réglementation
relative & I'hygiéne et d la sécurité.

I met en place et réapprovisionne les espaces
de distribution, de vente et de consommation
avec des produits préts & consommer sur place
ou & emporter. Il accueille, conseille le client

ou le convive, prend et prépare la commande
de celui-ci. Il assure la distribution et le service
des repas. Il procéde & I'encais- sement des
prestations. Il assure des opérations d’entretien
des locaux, des équipements, des ustensiles

et du matériel. Par ses activités, il contribue au
confort des clients ou convives, mais aussi a
image de marque et de qualité de I'entreprise
ou de I'établissement. Il s’ladapte au contexte
dans lequel se situe son activité et travaille
souvent en équipe ; sa marge d’autonomie

est définie par ou avec I'employeur.

Les cours débutent en septembre. Le planning
est envoyé & linscription. La plateforme ECOLE
DIRECTE permet le suivi pédagogique de I'éléve
ainsi que la consultation d'informations relatives
& la formation (notes, devoirs, assiduité,
progressions pédagogiques).

Le lycée Sainte Marie place au coeur

de ses préoccupations, le projet professionnel
et personnel du jeune qu'il accueille.

Le lycée propose des équipements
professionels récents & adaptés a la profession.

Sciences de I'alimentation
Production alimentaire

Service en restauration

Prévention - santé - environnement
Chef d’ceuvre

Frangais, histoire - géographie
Enseignement moral & civique
Education physique et sportive
Langue vivante

Mathématiques, sciences physiques
& chimiques

Education & la citoyenneté

Arts appliqués et cultures artistiques
Education physique et sportive

I & 2° année:
Contribution scolaire : 640 €
Cotisations : 140 €

« Secrétariat de Direction
Mme Decherf
Tél.: 0328 509 500
amdecherf@stemariedonbosco.fr

« Directrice du lycée
M™e Marcant
Tél.: 0328 50 95 00

ACCESSIBILITE & HANDICAP

Les locaux sont accessibles

aux personnes a mobilité réduite.
Réglementation ERP. Les adaptations
pédagogiques sont possibles selon
la situation du handicap,
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Le lycée Sainte Marie

fait partie de I'enseignement
catholique.

S*MARIE
DON BOSCO

Maison formatrice d'avenire

ENSEIGNEMENT CATHOLIGLE



