
Perspectives Professionnelles 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Poursuites d’études 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Venez nous rendre visite sur notre 

site : 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 BAC PRO Commercialisation 
et services en restauration 

 BAC PRO Métier de 
l’alimentation 

 Mention complémentaire 
Employé Barman 

 Mention Complémentaire 
sommelier 

 

CERTIFICAT D’APTITUDE 
PROFESSIONNELLE 

P.S.R 

Production et Service en Restaurations 

(Rapide, Collective, Cafétéria) 

Le titulaire du CAP PSR peut 

s’insérer dans le monde du travail : 

 En restauration rapide 

(pizzeria, sandwicheries)  

 En restauration collective 

 En restauration libre service 

(cafétérias, vente à emporter) 

 Entreprises de fabrication de 

plateaux repas (transport 

aérien, ferroviaire) 

 

 

 

 

C’est un professionnel qualifié dans les 

domaines de la production culinaire et de 

la distribution alimentaire 

Directeur Délégué aux Formations :        

Mail : ddfpt.0762601p@ac-normandie.fr 

Tél : 02.35.94.31.26     

   

Lycée Georges Brassens 

27, Boulevard Gustave Eiffel 

76270 Neufchâtel en Bray 

 

 

mailto:ddfpt.0762601p@ac-normandie.fr


 

     

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Enseignements 

généraux 

 

1
ère 

année 

 

2ème année 

Français 

Histoire géographie 

 

1,5 H 

 

1,5 H 

Enseignement moral et 

civique 

 

0,5 H 

 

0,5 H 

Mathématiques-

Physique-chimie 

 

1,5 H 

 

1,5 H 

Langue vivante 1,5 H 1,5 H 

Arts appliqués 

et cultures artistiques 

 

1 H 

 

1 H 

Education physique et 

sportive 

 

2,5 H 

 

2,5 H 

Prévention- santé -
environnement 

1,5 H 
 

1,5 H 
 

 

Enseignements 

professionnels 

 

1
ère 

année 

 

2ème année 

Enseignement 
professionnel. 
 
Enseignement 
professionnel et français 
en co-intervention 
 
Enseignement 
professionnel et 
mathématiques en co-
intervention 
 
Réalisation d’un chef 
d’œuvre / Projet 

 
11.5 H 

 
 

1,5 H 
 
 
 

1,5 H 
 
 
 
 

3 H 

 
12 H 

 
 

1,5 H 
 
 
 

1,5 H 
 
 
 
 

3 H 

 
Accompagnement 

personnalisé 

 
 

2,5 H 

 
 

2 ,5 H 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Préparer, assembler et 

mettre en valeur les 

préparations culinaires 

Conseiller le client et           

procéder à 

l’encaissement des 

prestations 

 

Assurer l’entretien de 

la cuisine et du 

matériel 

 

Périodes de formation en Entreprise : 

 14 semaines de stage réparties sur 

deux ans 

 

 7 semaines en première année 

 7 semaines en seconde année 

 

 
Qualités requises : 

 Capacités d’écoute, de concentration et 
de créativité. 

 Être soigneux, dynamique, autonome ;  
Avoir un esprit d’équipe ; 

 Respecter les règles d’hygiène et de 
sécurité ;  

 S’adapter à différentes situations. 
 

 

 

    Les domaines d’activités Contenu de la formation 

 Servir les clients 

 

Une formation diplômante pour obtenir le 

Certificat de Sauveteur Secouriste du Travail 

est enseignée. 


