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CAP Production et Services en Restaurations

Formation en alternance | RNCP 42120 Nos certificats, titres et diplomes de Niveau 3
Enregistrée au Répertoire National des Certifications Professionnelles le 01/09/2026 - Ministére de I'Education Nationale et de la Jeunesse

TARIF

Formation financée par France
Compétences et les OPCO

DUREE ET RYTHME
2ans

LIEUX

Béziers, Carcassonne, Montpellier,
Perpignan

ACCESSIBILITE

Toutes les formations dispensées
par Purple Campus se déroulent
dans des conditions qui répondent
aux exigences réglementaires et
légales pour l'accueil des
personnes en situation de
handicap.

Le titulaire d'un CAP Production et Services en
Restaurations est formeé pour intervenir dans la

production culinaire et le service, principalement en
restauration collective (cantines scolaires, hopitaux,
maisons de retraite).

PUBLIC ET PRE-REQUIS

Public cible

« Jeune de 15 a 29 ans
« Demandeurs d'emploi
« Tout autre public : nous consulter

Pré-requis et niveau d’entrée

« Le candidat doit supporter un rythme de travail rapide et la station debout
tout en
restant disponible pour la clientéle

« CAPen1an: ouvert aux titulaires d'un CAP ou d’un Bac ou tout autre
diplome de niveau supérieur

« CAPen2ans: accessible aprés la classe de 3éme ou équivalent

OBJECTIFS PEDAGOGIQUES

« Assurer la production culinaire et sa distribution, sous l'autorité d’un
responsable

« Respecter les consignes et la reglementation en vigueur relative a 'hygiéne
et a la sécurité

« Organiser, mettre en place, réapprovisionner des espaces de distribution

. Réaliser les opérations de nettoyage, de rangement du poste, du matériel
et de locaux

« Présenter, conseiller des clients et procéder éventuellement a des
encaissements

MODALITES D'ACCES

« Pré-inscription en ligne
« Validation du projet par un conseiller
« Accompagnement a la mise en relation avec des entreprises


https://www.purple-campus.com/formation/cap-production-et-services-en-restauration/

84,16% PROGRAMME

de réussite aux examens en Chez Purple\Campqs, nous valor'lsons la dlv'er5|te\et Uinclusion, et nous nous
Cuisine de Purple Campus engageons a fournir des formations accessibles a tous, quel que soit votre

age ou votre situation. Explorez notre programme aujourd’hui et découvrez

comment nous pouvons vous aider a construire I'avenir que vous méritez.

1 0 0 % DOMAINE PROFESSIONNEL

d'embauche 6 mois aprés ° PI’Od UCtiOI’I al|menta|re

l'obtention du diplome « Réception et stockage des produits alimentaires et non alimentaires
« Préparation des produits alimentaires (peser, compter, décongeler, laver,

LANGUE D'ENSEIGNEMENT éplucher, tailler...) . . .
« Reéalisation de préparations et cuissons simples

« Assemblage, dressage et conditionnement
« Mise en ceuvre des opérations d’entretien des locaux et surfaces de

TYPE DE FORMATION ventes . . . L
« Service en restauration (rapide, collective, cafétéria) :

Francais

Collective avecindividualisation
possible. « Mise en place et réapprovisionnement des espaces de restauration

« Accueil et conseil aux clients

« Service des clients

« Encaissement des prestations

« Mise en ceuvre des opérations d’entretien des espaces dédiés aux clients

. MODALITES
EVALUATION & VALIDATION

Controle continu, examen terminal « Préparation du chef d’ceuvre
et évaluation professionnelle
Ecrits, oraux et mise en situation DOMAINES GENERAUX
de pratique professionnelle . . 5} .
Validation du dipléme : totale « Prevention Sante Environnement

« Francais et histoire-géographie et enseignement moral et civique
« Mathématiques, physique-chimie

CO-TRAITANCE . EPS
Non . Langue étrangeére : anglais
EQUIPE & METHODES APRES LA FORMATION
PEDAGOGIQUE - .
GOGIQUES Les metiers possibles
Formateurs experts
des domaines et qualifiés par « Agent pplyValen:[ o
Purple Campus dans le cadre de sa « Employe de caféetéria
démarche Qualité « Employé de restauration
Pédagogie active et multimodale, « Emp loye} de restaurat!on rapid e
analyse de cas concrets, mise en . I:Zmploye de restauration collective
situation, travail personnalisé en « Equipier polyvalent
entreprise...

NPT Poursuite d'études
Salles de formation equipées pour

une pédagogie active - plateaux « CAP Cuisine
techniques, Environnement
Numérique de Travail (ENT),
logiciels métiers
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P e R P i- E m ‘J- f PLUS D'INFORMATIONS & CONTACTS

WWW.PURPLE-CAMPUS.COM

L'ENG AGEMENT FORMATION DE PROXIMITE #CCl

@ CCI OCCITANIE

PYRENEES-MEDITERRANEE


https://www.instagram.com/purple_campus_occitanie/
https://www.linkedin.com/company/20114456/
https://www.tiktok.com/discover/purple-campus-occitanie
https://www.facebook.com/PurpleCampusOccitanie
https://www.purple-campus.com/

