METIERS
DE L’HOTELLERIE ET
DU RESTAURANT
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Le titulaire du titre professionnel Employé polyvalent de restauration est un professionnel
capable d’assumer plusieurs activités : il prépare et dresse les plats froids, accueille les clients,
effectue le service, participe a 'encaissement, débarrasse les tables et plateaux et il remet la
salle en ordre a la fin du service. Il sait également mettre en application les normes d’hygiéne
et maitrise le vocabulaire professionnel.
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e Réaliser des entrées et des desserts

e Assembler les dresser les entrées et les desserts

¢ Réaliser la mise en place des palts chauds et de produits de snacking

e Assembler et dresser les plats chauds et des produits de snacking

¢ Réaliser la mise en place des espaces de distribution et de restauration
¢ Accueillir et conseiller la clientéle

¢ Servir la clientéle et encaisser les prestations

e Assurer la conduite du poste laverie-vaisselle

¢ Réaliser la plonge batterie

e Effectuer le nettoyage des locaux et matériels
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Le titulaire du titre professionnel Employé Polyvalent de Restauration est amené a exercer son
activité en tant que Equipier Polyvalent de Restauration, employé de restauration collective /
cantine, employé de cafétéria / snack-bar / restauration rapide, préparateur / vendeur en point
chaud.

Aprés un titre professionnel Employé Polyvalent de Restauration, il est possible de poursuivre les
études en CAP Cuisine ou en CAP Commercialisation et services en Hotels, Cafés, Restaurant.
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Alternance d’apports théoriques et d’applications pratiques. Les méthodes pédagogiques sont
interactives et prioritairement inductives. Les séances de formation sont construites a partir des
référentiels de formation et de I'expérience des apprenants en entreprise.

L’approche pluridisciplinaire est privilégiée autant que possible.



METIERS
DE L'HOTELLERIE ET

DU RESTAURANT Les acquis sont évalués tout au long de la formation (un bulletin par semestre) en préparation de
'examen final qui se déroule selon des épreuves pratiques, écrites et orales portant sur les
enseignements généraux et professionnels regus au cours de leur formation.
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e Apprentissage e Transition Pro
¢ Eligible au CPF e CFP
¢ Contrat de professionnalisation e Financement France Travail

10 mois (de octobre a juillet) :

335 heures 1 semaine sur 3

Aucune

Le délai maximum d’entrée en formation est de 3 mois.
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Fondamentaux en frangais
Fondamentaux en mathématiques
Education Physique et Sportive
Informatique

Travaux Pratiques

e La Région
Avergne-Rhdne-Alpes
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Formation

— Dossier professionnel

Sciences Appliquées

Contenu adapté en fonction des blocs de compétences et des diplémes précédents déja acquis.
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