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Accès 
RER A Gare de Champigny  

puis BUS 306, 208A  
 

RER E Gare SNCF Villiers sur Marne  
puis Bus 106, 306, 308 
 

 
 
 
 

 
 

L’ENSEIGNEMENT PROFESSIONNEL 

CAP PSR 
PRODUCTION ET SERVICE EN RESTAURATIONS 

(rapide, collective et cafétéria) 



Le titulaire du CAP Production et Service en Restaurations est un professionnel qualifié qui, sous l'autorité 
d'un responsable, exerce son métier dans les établissements de production culinaire et/ou de distribution 
alimentaire. 
Il assure des activités de préparation, d'assemblage et de mise en valeur des mets simples en respectant 
les consignes et la réglementation relatives à l'hygiène et à la sécurité.  
Il réalise la mise en place des espaces de distribution ou de vente et leur réapprovisionnement au cours du 
service.  
Il assure des activités de nettoyage et d'entretien des locaux, des matériels, de la vaisselle. 
Il conseille le client et lui présente des produits prêts à consommer sur place ou à emporter.  
Il procède éventuellement à l'encaissement des prestations. 
Par ces activités, il contribue à l'image de marque de l'entreprise. 

 
 
 

Le titulaire du CAP Production et Service en Restaurations exerce son métier dans différents secteurs 
- services de restauration collective  

 du secteur des administrations et des entreprises ; 
 du secteur de la santé hôpitaux, cliniques, établissements pour personnes âgées...) 
 du secteur scolaire et universitaire ; 

- nouvelles formes de restauration commerciale  
 restauration en libre service (cafétéria) 
 restauration rapide (vente au comptoir, en conditionnements jetables), sandwicherie, 

viennoiserie, hamburgers... 
 restauration à thèmes 

- entreprises de fabrication de plateaux conditionnés (transports aérien, ferroviaire...). 
 

Les fonctions décrites sont exercées pour tout ou partie selon l'organisation des entreprises ou des 
établissements et au niveau de compétence de ce professionnel. 
 
Etant donné l'importance des risques dans la profession, il est vivement souhaitable d'être titulaire du 
certificat de Sauveteur Secouriste du Travail (SST). 

 
 

Les Périodes de Formation en Milieu Professionnel (PFMP) s'étendent sur 14 semaines : 
 
- 7 semaines en PREMIERE ANNEE réparties en deux périodes 
Objectif : découverte du milieu professionnel, sa diversité et contribution à la formation des élèves par 
leur participation à des activités simples mais diversifiées relevant du référentiel d'activités 
professionnelles. 
  1 semaine découverte dès le mois d’octobre 
 Puis 3 périodes de 2 semaines pour découvrir les 3 secteurs d’activités 
   
- 7 semaines en DEUXIEME ANNEE réparties en deux périodes et faisant l'objet d'une évaluation en CCF prise 
en compte pour les épreuves professionnelles de l'examen : 
  4 semaines 
  3 semaines, le plus tard possible dans l'année scolaire 


