
Titre Professionnel Agent de restauration 
(Niveau 3 (CAP, BEP))

Restauration – Hôtellerie > Cuisine

Modalités pratiques

CODE RNCP
35650

ACCÈS

• Pré-inscription en ligne 
• Validation du projet par

un conseiller 
• Accompagnement à la

mise en relation avec des
entreprises

TARIF

Formation financée par
France Compétences et les

OPCO

DURÉE ET RYTHME

483 heures sur 1 an, 427
heures hors examens
finaux / 1 semaine en

formation, 3 semaines en
entreprise

LIEUX

Carcassonne, Montpellier,
Nîmes – Marguerittes,

Perpignan

TYPE DE FORMATION

Collective en face-à-face
Individualisation possible

Accès des publics en
situation de handicap et
présence d'un référent
handicap par campus

 
 

Public et pré-requis

Public cible

Chez Purple Campus, nous croyons en l’ouverture des opportunités éducatives à tous. Si vous
avez entre 15 et 29 ans révolus, notre contrat d’apprentissage est spécialement conçu pour
vous, offrant une voie passionnante vers une carrière professionnelle. Mais l’apprentissage ne
s’arrête pas là !
Pour ceux qui cherchent à se réinventer ou à progresser dans leur carrière, notre contrat de
professionnalisation est disponible sans limite d’âge.
De plus, si vous avez une RQTH (Reconnaissance de la Qualité de Travailleur Handicapé),
nous avons des options adaptées pour vous aider à atteindre vos objectifs.

Cette formation est également éligible au dispositif PRF pour les demandeurs d’emploi, en
partenariat avec la Région Occitanie. Offrant des opportunités de formation et de
développement professionnel adaptées à leurs besoins.

Pré-requis et niveau d’entrée

- Niveau 3e
- Satisfaire aux épreuves de sélection de l’établissement
- Avoir le sens de la communication et des contacts humains

Objectifs pédagogiques

- Préparer en assemblage des hors-d’œuvre et des desserts ajouter et des préparations de
type “snacking”

- Accueillir les clients, approvisionner et distribuer les plats en restauration self- service
- Réaliser des grillades et des sautés minute devant le client et remettre en température des

préparations culinaires élaborées à l’avance
- Réaliser le lavage de la batterie de cuisine et le lavage en machine de la vaisselle

Accessibilité

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

- Délais d’accès : durée d’instruction du dossier

Équipes, méthodes et outils pédagogiques

- Equipes pédagogiques internes et externes, expérimentées, qualifiées, formées aux
méthodes pédagogiques digitales et dotées sur les enseignements métiers d’une
expérience professionnelle en entreprise

- Face-à-face pédagogique avec alternance d’apports théoriques, d’exercices pratiques et de
mises en situation

- Salles de cours banalisées, salles informatiques, ateliers d’application, restaurant
d’application, Wifi, logiciels métiers, Environnement Numérique de Travail (ENT)

Pour tout savoir sur la formation et trouver le centre le plus proche de chez vous :

www.purple-campus.com
L'engagement formation de proximité #CCI

https://www.purple-campus.com/aides-et-financement/programme-regional-de-formation-occitanie/
https://www.purple-campus.com/demandeur-emploi/
https://www.purple-campus.com/la-formation-en-occitanie-un-engagement-regional-pour-lavenir/
https://www.purple-campus.com/


Programme

Chez Purple Campus, nous valorisons la diversité et l’inclusion, et nous nous engageons à fournir des formations accessibles à
tous, quel que soit votre âge ou votre situation. Explorez notre programme aujourd’hui et découvrez comment nous pouvons vous
aider à construire l’avenir que vous méritez.

CCP 1 : Préparer en assemblage des hors-d’œuvre, des desserts et des préparations de type « snacking »

- Préparer les matières premières alimentaires destinées à la transformation et à l’assemblage
- Réaliser l’assemblage et le dressage des hors-d’œuvre, des desserts et des préparations de type « snacking »

CCP2 : Réaliser des grillades et remettre en température des préparations culinaires élaborées à l’avance

- Effectuer la remise en température de préparations culinaires élaborées à l’avance (PCEA)
- Assurer une production culinaire au poste grillade

CCP 3 : Accueillir les clients et distribuer les plats en restauration self-service

- Effectuer la mise en place de la salle à manger du self-service
- Réaliser la mise en place de la distribution et assurer les 3 services aux postes froids et chauds
- Enregistrer le contenu des plateaux repas et des préparations de type « snacking » et effectuer l’encaissement

CCP 4 : Réaliser le nettoyage de la batterie de cuisine et le lavage en machine de la vaisselle

- Assurer le nettoyage de la batterie de cuisine
- Assurer la conduite du lavage en machine de la vaisselle

Modules complémentaires

- Intégration / cohésion d’équipe / information maîtres apprentissage
- Appliquer les consignes du plan de maîtrise sanitaire
- Travailler en équipe

Formation spécifique McDonald’s France

- Initiation assemblage, boissons, dessert, Salad bar, petit déjeuners
- Frites, cuisson des produits frits, cuisson des œufs, cuisson des viandes-UHC, Tempering et préparation
- Culture du service, qualité et developpement durable
- Prise de commande et paiement au comptoir, prise de commande et paiement au drive, assemblage-présentation comptoir,

assemblage-présentation McDrive, entretien salle à manger
- Ouverture-fermeture, filtrage des huiles
- Hygiène et sécurité, prévention et sécurité, formation sur poste (McCafé), accueil clients en situation de handicap, livraisons

Modalités d’évaluation & validation

- Contrôle continu en cours de formation
- Evaluation de la période d’application en entreprise
- Rédaction d’un dossier professionnel
- Présentation aux épreuves de validation devant un jury habilité

Après la formation

- Equipier Polyvalent > chez McDonald’s France
- Employé de structure de restauration collective ou rapide > dans d’autres entreprises

Pour tout savoir sur la formation et trouver le centre le plus proche de chez vous :
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www.purple-campus.com
L'engagement formation de proximité #CCI

https://www.purple-campus.com/

