[image: ]DISCIPLINE ET ACTIVITES
Horaire total sur 2 ans
Horaire semaine (indicatif)

ENSEIGNEMENTS PROFESSIONNELS


810.5

14.5
Enseignement professionnel 

645.5
11.5
Réalisation d’un Chef d’œuvre

165
3

ENSEIGNEMENT GENERAUX


705

[bookmark: _GoBack]13
Français – Histoire – Géographie
113
2
Maths
82.5
1.5
Anglais
82.5
1.5
EPS
137.5
2.5
PSE 
69.5
1.5
Arts Appliqués
55
1
Co-intervention Français
82.5
1.5
Co-intervention Maths
82.5
1.5
ACCOMPAGNEMENT - CONSOLIDATION PREPARATION A L’ORIENTATION

192.5

3

PERIODES DE FORMATION EN MILIEU PROFESSIONNEL

14 SEMAINES
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CAP PRODUCTION ET SERVICE EN RESTAURATIONS     
 (RAPIDE, COLLECTIVE, CAFETERIA)
Est un professionnel qui exerce son métier dans différents secteurs de la restauration :
HEBERGEMENT
-Repas au ticket
-Internat
Pour tarifs, se renseigner à l’intendance ou sur le site du lycée :
https://simone-veil.paysdelaloire.e-lyco.fr


[image: ][image: ]
[image: ]
[image: ]
Production et Service en Restaurations
(Rapide, collective, cafétéria)
https://simone-veil.paysdelaloire.e-lyco.fr
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Le titulaire du 7
CAP Agent Poly\{alenl
de Restaurat‘l::a"ﬁé
ofessionnel
qe:it;r;rcre son métier dans }es
établissements dg prof:luctlor}re
culinaire/ distribution alimentaire.

- Services de restauration collective publique
ou privée
- Restauration commerciale (cafétéria,

restauration rapide)
- Entreprises de fabrication de plateaux
conditionnés

Ce professionnel :

- prépare et conditionne des plats cuisinés tout
en respectant la réglementation relative 3
Phygiéne et a la sécurité,

-sertle client en restauration collective ou

commerciale,
- assure Pentretien, le nettoyage des
matériels de production et des locaux.

Aptitudes - isé
P e dynamiaue, O8I, phygiene

jigneux, dl
»Btre SOIge T travail en équipe

e ]
Aol B Fallergies aux produits

5 Ne pas avoir’
denettoyage

Durée : 2 années

Horaire
hebdomadaire i

Organisation des
enseignements

I année

Enseignement
professionnel 18h
~Productions culinaires

- Distribution

- Entretien des locaux

- Microbiologie

- Sciences de Ialimentation

- Connaissance des milieux professionnels

- Projet Pluridisciplinaire  Caractére

Professionnel
[y —
général
- Frangais - Histoire Géographie i; 4 ¥ :
- Mathématiques et Sciences » o
physiques 5
~Langue vivante 2
- Arts appliqués B
- Education physique et sportive 15k
- Prévention, Santé, Environnement
OO s e
Périodes de
formation en milieu T semaines] 8 samalnes

professionnel

Capacité d’accueil
1 classe de 12 &léves
(CAP 3 recrutement prioritaire)

AN

4 PInspection Académique.
Examen du dossier en commission
T/ draffectation : 2+ quinzaine de juin.
Résultat de I'affectation : fin juin.
Vous étes retenu, prendre contact
édiatement avec notre lycée pour vous

Jﬁ'ﬂs 2013 -2014
» Repas éleve sans réservation 14,45€

S .a335€
, Repas éleve avec réservation 13,35

IR,

, service d'interna
environ 1340,50 € paran
[ paiement: autrimestre]

o -
- Admission
Candidature auprés de votre collége.
. Transmission de votre dossier par le collége
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