
CAP PRODUCTION ET SERVICE 
EN RESTAURATIONS (PSR)
Objectifs de la formation /
compétences développées : 
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.  
Ce professionnel contribue à l'image de marque de 
l'entreprise en exerçant les activités suivantes :
•  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.
A l’issue de sa formation, le titulaire du CAP PSR doit :
•  Être poli, attentif et respectueux des autres,
•  Aimer le travail d'équipe,
•  Être rapide et organisé,
•  Être rigoureux et soigné dans sa tenue et son travail,
•  Se sentir concerné par tout ce qui touche à 
l’environnement et l’hygiène du cadre de vie.

A qui s’adresse la formation ?
Le CAP se prépare en 2 ans après une classe  de 3ème 
de collège, de SEGPA (Section d’Enseignement Général et 
Professionnel Adapté) ou de 3eme Prépa Métiers de LP. 

Les points forts de la formation 
• Des effectifs réduits pour un travail individualisé.
• Possibilité d'effectuer sa formation en APPRENTISSAGE.
• Possibilité de travail dans des structures très variées.
• Offre d'emplois conséquente.

Les plus de la formation
•

•

 Formation SST (Sauveteur Secouriste du Travail)
 Formation PRAP (Prévention des Risques liés à l’activité 
physique)

Contenu de la formation

Enseignement général : 
Français, histoire-géographie

8 h 30

Enseignement moral et civique
Mathématiques - Physique-chimie
Lanque vivante : Anglais
Education Physique et Sportive 
Arts Appliqués et culture artistique
Enseignement professionnel :
Production alimentaire

15 h

Service en restauration
Entretien des locaux et des équipements

Sciences de l’alimentation et Microbiologie appliquée 

Réalisation d'un chef d’œuvre 

Prévention Santé Environnement

Périodes de formation en milieu professionnel : 14 semaines sur 2 ans

Durée de la formation : 2 ans

• Bac Pro Commercialisation et 
services en restauration.

• CAP Commercialisation et 
services en hôtel-café-restaurant. 

Mentions Complémentaires (MC) :
• Cuisinier en desserts de restaurant.
• Employé barman.
• Sommellerie.

L y c é e  d e s  M é t i e r s  d e s  s e r v i c e s  
a u x  c o l l e c t i v i t é s ,  a u x  e n t re p r i s e s  e t  à  l a  p e r s o n n e

Un élan pour votre avenir

•  1ère année : 7 semaines réparties en 2 périodes . Ces 2 périodes ont pour objectif
la découverte du milieu professionnel, sa diversité et contribue à la formation des élèves par 
leur participation à des activités simples mais diversifiées.
•  2 ème année : 7 semaines réparties en 2 périodes. Ces 2 périodes ont pour objectif
de permettre à l’élève de passer dans les différents postes pour y accomplir en relative 
autonomie des activités relevant de sa compétence professionnelle. 
Ces 2 périodes servent de support à l’évaluation des compétences mises en oeuvre en situation réelle . 

Poursuite possible des études :      Quels métiers à l’issue de la formation ?
En formation initiale 
ou en alternance :

1-  Restauration collective des :
•  secteurs scolaires et universitaire.
•  secteur de la santé : hôpitaux, cliniques. 
établissements pour personnes âgées.

2 - Restauration commerciale :
•  cafétérias : restauration en libre service.
•  restauration rapide : vente au comptoir. 

en conditionnements jetables.
• restauration à thèmes .

3 - Entreprises de fabrication de plateaux
conditionnés .

Consolidation, accompagnement personnalisé et 
accompagnement au choix d’orientation :

3 h 30

Co-intervention :
Français/Ens. professionnel 
Maths/Ens. professionnel 

3 h



Témoignage ancien élève 

« �Mon rêve était d'enseigner 
la biotechnologie : je l'ai réalisé ! »

« Ce qui m’a plu au lycée Jules Ferry, c’est avant tout la diversité des enseignements. J'ai aimé 
être scolarisée dans un établissement aussi agréable.  Mon rêve en quittant le lycée Jules Ferry 

était d'enseigner la Biotechnologie. J'ai donc tout mis en œuvre pour réaliser ce rêve. Après 
le CAP APR (ancien CAP PSR), j'ai donc effectué une formation BEP option Cuisine au lycée
  Friant à Poligny (39), puis un BAC Technologique hôtelier avec une première d'adaptation 

au lycée hôtelier de Gérardmer (88). J’ai enchaîné par un BTS option arts culinaires et arts de 
la table dans le même établissement et j’ai poursuivi mes études en faisant une licence de 

nutrition appliquée à IUT d'Artois à Béthune dans le Nord Pas De Calais (62). J 'ai finalisé mon 
parcours scolaire avec une année de préparation au concours CA PLP Santé Bio-technologies 

option Santé environnement à IUFM de Toulouse. J'ai réussi à réaliser mon rêve et je me réjouis 
de pouvoir enseigner ce que j'aime aujourd’hui.   »

Jessica

Quelques entreprises partenaires de la formation : 

Suisse

Belfort

Giromagny

Rougemont-
le- Château

Fontaine

Valdoie

Grandvillars
Delle 05 07 

Montbéliard (25)

Courtelevant
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Brognard (25)
02

Andelnans
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Adresse : 18, rue de Verdun, BP36 90100 Delle
Tél : 03 84 58 49 10 

www.citeferrydelle.fr
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