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Dynamisme:

Fraternité

LYCEE JEAN-MERMOZ

SAINT-LOUIS / ALSACE

Esprit d'équipe :

Sens de l'accueil :

Et aprées le Cap

Que faire aprés un Cap PSR...

INSERTION PRO

Le Dipléme du CAP est un dipléme
professionnel qui permet de se
présenter sur le marché du travail.

Ex: Employé en restauration rapide, en
cantines

———

BAC PRO

Avec un trés bon dossier ou une
mention a 'examen, une poursuite
d'études en BAC PROest envisageable.

BAC PROCuisine, BAC PROCSR

CERTIFICAT DE SPE

Il est égalementpossible de compléter
sa formation avec soit un Certificat
de Spécialisation (CSen1 an), soit un
brevet professionnel (en alternance).
Ex : CAP Cuisine ou CAP Primeur

Contact :

I Lycée Jean-Mermoz
53 rue du docteur Hurst
68300 Saint-Louis

. 03.89.70.22.70

CAP PSR

PRODUCTION ET SERVICE EN
Directeur Délégué aux formations professionnelles R ESTAU RATI o N S

et technologiques:
ddfpttertiaire@lyceemermozfr



CAP PRODUCTION ET SERVICE EN RESTAURATIONS

2 années pour un CAP ...
. 2 annéespour un métier!

Cap Préparation et Service en
Restaurations

———E . . .. N
DA ERIVOZ Le titulaire du CAP PSRmaitrise toute la chaine de la
restauration hors-foyer, de la préparation a la vente.

VOIr Préparation : réaliser des produits simples (entrées
Bon & :jrmatlon vOuS froides, sandwiches, desserts, cuissons rapides).
C‘::tzreesse t-elle M|se en placej : dresser. les buffets, orggniser les
E nseig nements profession nels Demandez a VOtrers'\on vitrines et préparer la ligne de self-service.
Une formation axég sur les disciplines professionnelles. college une \mme Service & Vente : accuelllir les clients, prendre les
e paremane dans la section ! commandeset effectuer lencaissement.
‘ Hygiéne : assurer le nettoyage et la désinfection des

locaux, du matériel et des ustensiles.
Enseignements généraux

Des enseignements généraux adaptés au dipléme.
10 heures par semaine.

Enseig nementstransversaux

3h de co-intervention
35 heuresde consolidation
3h de réalisation d'un chef d'oceuvre

Débouchés
Le CAP PSR est un dipléme a finalité
professionnelle débouchant soit sur la vie

14 semainespar périodes active, soit sur la poursuite d'études en BAC PRO.

en entreprise sur 2 ans

Une formation qui sappuie sur une réelle immersion
en entreprise

Exempledinsertion en vie active :
- Employé en restauration rapide, en cantines

Exemple de poursuite d'études :

- BAC PRO Cuisine, BAC PRO Conseils et Service en
Restaurations

Un CAP..

Obtention d'un CAP PSR
alafin dela2e année.

Un dipldme professionnel pour des activit
variées autour de la restauration rapide.



