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CHATEAU des FILIERES
COUDRAIES
PROFESSIONNELLES
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= Commercialisaticn et services en hitel-café-restaurant

CAP 2 ans + Culsine

+ Patissearie

» Seconde famille des métiers Hotellerie - Restauration :
- Commercialisation et Services en Restaurant
BAC PRO 3 ans - Cuisine
= Seconde famille des métiers Alimentation |
- Boulangerie - Patisserie

CERTIFICATS DE

J * Sommellerie
S UL U LRUEIIN  « Desserts de restaurant

m & Chocolatier - Confiseur SCAMN ME

= Option A - Managemeant d'unité
BTS (En alternance) de restauration
(EEREEEL TR R AEE Gl = Option B - Management d'unité de
par apprentissage production culinaire

POURSUITES

D'ETUDES
POSSIBLES

2, Boulevard Charles de Gaulle 91450 ETIOLLES - Tel : 01.69.89.21.21
Courriel : ce.0910629P@ac-varsailles, fr

Accés  RER D Evry -Val de Seine-Bus -42.32 -37.03 -4777- 4272




\i\ Lycée des Metiers
de I'Alimentation et
d' Hétellerie- CAP
Restauration s pa ' .
Certificat d'aptitude
CHATEAU des [ P

COUDRAIES

professionnelle)
2 ans

« Commercialisation et services en hotel-café-restaurant

s Cuisine

= Patisserie

2, Bowlevard Charles de Gaulle 91450 ETIOLLES - Tel : 01.69,
Courriel ; ¢g,02106Z9P@ac-versallles.fr

Acchs : AERD Evry - Valde Seine - Bus:-42.32 - 37.03 - 47.77- 42,72




CAP COMMERCIALISATION ET el

SERVICES i TOIT

es

EN HOTEL-CAFE-RESTAURANT COUDRAIES
Certificat d'Aptitude Professionnelle - 2 ans

OBIECTIFS I\ /"
« Acquerir les competences pour exercer un amploi
dans tous secteurs de la restauration [cafe, brasserie,

hotellerie ) commerciale ou collective.

Etre notamment en capacité de :

e Contribuer a l'organisation et la commercialisation
des prestations : Faire une chambre, dresser des
buffets, valoriser les espaces destines a la clientale,

« Participer aux operations d'approvisionnement et de
stockage

« Accueillir, commercialiser et servir afin de satisfaire et
fidéliser la clientéle

« Cornmuniguer dans un contexte professionnel avec
les clients et les tiers

w * Recspecter les procédures d'hygiene et de securité en
ViCILeur

« Developper une pratique professionnelle
respectueuse de l'environnement

PERSPECTIVES PROFESSIONNELLES

Ce CAP débouche sur la vie active mais il est possible, sous certaines
conditions, de poursuivre en 2 ans sur un bac professionnel ouen1an
sur une C5 [certificat de spécialisation) hors sommellerie.

QUALITES PROFESSIONNELLES
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'qll,ll Lycde des Métiers
de ' Alimentation =1

a :!'Hﬁtel!er_Fe-
CAPCUISINE &~ R
COUDRAIES

Certificat d’Aptitude Professionnelle - 2 ans

OBJECTIFS

« Acquérir les compeétences pour exercer un emploi
en cuisine dans tous les secteurs de la restauration
commerciale ou collective

Etre notamment en capacité de : ‘iﬂfﬁ

+ Assurer la production culinaire, sa distribution en
mettant en ceuvre |es technigues specifiques a
I'activité

» Respecter les procedures d'hygiens et de sécurite
en vigueur

» Développer une pratique professionnelle
respectususe de l'environnement

« Contribuer au bon fonctionnement de I'entreprise

« Contribuer a la satisfaction de |z clientéle de
'entreprise

PERSPECTIVES PROFESSIONNELLES

Ce CAP débouche sur la vie active mais il est possible, sous certaines
conditions, de poursuivre en 2 ans sur un bac prﬂfE'SSiﬂnﬂEJ ouenlan
sur une CS [certificat de spécialisation)

QUALITES PROFESSIONNELLES
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\;.11 Lyecde cdez Métiers
de 'Allmentation et

CAP PATISSERIE
Certificat d'Aptitude Professionnelle - 2 ans SR

OBJECTIFS

« Acquerir les compétences pour exercer un emploi en cuisine dans
tous les secteurs de la restauration commerciale ou collective

Etre notamment en capacité de

« Confectionner des produits de patisserie, viennoiserie et
preparations salees

« Développer des compeétences en matiere de creativite

* Acquérir des "tours de main”

« Apprendre a choisir avec godt et méthode les bons ingrédients

« Travailler les formes et les couleurs pour soigner la présentation des
produits

+« Developper une pratique professionnelle respectususe de
l'environnement

« Respecter les procédures d'hygiéne et de sécurité en vigueur

PERSPECTIVES PROFESSIONNELLES

Ce CAP débouche sur la vie active mais i| est possible, sous certaines
conditions, de poursuivre des etudes en 1 anan certificat de spéclallsation (CS)
ol en 2 ans en bac professionnel

4 :
QUALITES PROFESSIONNELLES
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\“\ Lycée des Métiers

de I'Alimentation et
d'Hétellerls- BAC PRO
Restauration :
CHATEAU des (Bac professionnel)
COUDRAIES 3 ans

- Erasmus+

stiers Hotellerie-Restauration

« Commercialisation et Service en Restaurant
e Cuisine

Seconde famille des metiers Alimentation :

« Boulangerie - Patisserie

IF hy

Courrlel : J106FIP@ac-versailles. fr
Acces i RER D kvry ~Val de Sejne - Bus:-42.32 -37.03 -47.77- 42,77
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Lycée des Mitiers
de IPAlimentation =1

SECONDE PROFESSIONNELLE % iy
METIERS DE COUDRAIES
HOTELLERIE-RESTAURATION

Baccalauréat Professionnel - 3 ans 1ere année

OBJECTIES bivalence

La lere année de Bac Pro regroupe les métiers concernés par trois grandes
competences professionnelles : cuisine ; commercialisation et services en
restauration

DEFINITION DES METIERS i

COMMERCIALISATION ET SERVICES EN '
RESTAURATION (CSR)

W' Le serveur fait le lien entre la salle et la cuisine. || accompagne
{ \ [ — la client dans ses choix de mets et suggere des accords da
boissons, Le serveur orchestre aussi le derouleg du service des
plats [dressage des tables, accueil des clients, service...)

CUISINE

C'est travailler, transformer des produits selon les saisons, les
techniques, la creativite... Un cuisinier peut travailler dans tous
types détablisserments mais aussi a l'étranger, selon sa
motivation, ses ambitions et ses futurs acquis professionnels

PERSPECTIVES PROFESSIONMELLES ﬁ

La transformation de la voie professionnelle prévoit une entrée en Znde
professionnelle par familles de métiers débouchant vers une ou plusieurs
spécialités de Bac pro en lére

La procédure Affelnet permettra en fin de seconde professionnelle
meétiers de I'hotellerie-restauration d’affecter les éléves soit en Bac
Pro Cuisine, soit en Bac Pro CSR, soit de changer de filiére

QUALITES PROFESSIONNELLES
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ﬁ‘ Lycde dez Métiers
de |"Alimentation ¢!

BAC PROFESSIONNEL Restessation
COMMERCIALISATION COUDRAIES
ET SERVICES EN RESTAURATION

Baccalauréat Professionnel - 3 ans
(dont1 an en seconde professionnelle métiers
Hotellerie-Restauration)

OBJECTIFS

« Accueillir et assurer |la relation client dans tous les
lieux de restauration : restaurant, bar, room service,
Lraiteur...

» Valoriser les produits et les espaces de vente

« Commercialisation des produits dans le but d'une
vente clientéle, en langue francaise et étrangére

- Réaliser la mise en place et |'organisation des
Services

« Davelopper les compétenceas dans les technigques
de communication, de ventes commerciales et de
relation avec la clientele : réservation de la table,
facturation et encaissement, mise en valeur des
plats et des boissons afin stimuler les ventes,

« Gérerles approvisionnemeants

» Calculer les codts et analyser les ventes

« Entretenir les locaux et les mateériels

PERSPECTIVES
PROFESSIONMNELLES

Le bac professionnel a pour objectif
l'insertion professionnelle mais, avec
un trés bon dossier ou une mention a
l'examen, une poursuite d'études est

envisageable en certificat de
spécialisation sommmellerie ou en BTS

QUALITES PROFESSIONNELLES
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BAC PROFESSIONNEL V) i Rumeneation -

d" Hétellerie-

CUISINE Restawratian

e CHATEAU des

Baccalauréat Professionnel - 3 ans COUDRAIES
dont 1 an en seconde professionnelle métiers Hotellerie-Restauration)

OBJECTIFS Il

Apprendre a eélaborer wun plat (taillages,
préparations culinaires, cuissons, dressage...)
Organiser la production culinaire

Communiguer au sein d'une équipe et avec des
tiers

Recuelllir les informations et renseigner des
decuments relatifs a la production (fiches
techniques, bon de commande...)

Déterminer les besoins en marchandises selon les
consignes

Optimiser les performances de |'équipe
Entretenir les locaux et les matériels
Controler la qualité organoleptique, sanitaire,
marchande des matiéres premiéres

Respecter les regles de d'hygiene

Développer une pratique prafessionnelle
respectueuse de I'environnement

PERSPECTIVES PROFESSIONNELLES

Le diplome peut exercer en restauration commerciale mais aussi en
restauration collective. |l peut egalement travailler a I'étranger grace a la
formation acquise en anglais.

Le bac professionnel a pour objectif I'insertion professionnelle mais, avec un trés
bon dossier ou une mention a I'examen, une poursuite d'études est
envisageable en BTS. Il est possible de se spécialiser en certificat de
specialisation (C5: Desserts de restaurant, CS Accueil réception..)

QUALITES PROFESSIONNELLES
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\Q\ Lycée cdes Métiers
de I'"Alimentation &t

bt POURSUITES D’ETUDES

CHATEAU des

COUDRAIES
| [E—

« Certificats de spécialisation : 1 an

-Sommellerie : Aprés un Bac . Procédure PARCOURSUP

-Dessert de restaurant : Aprés un CAP ou Bac Pro

» Certificat d'aptitude professionnelle (CAP): 1 an

- Chocolatier — Confiseur : Aprés un CAP ou Bac Pro

» BTS (En alternance) - Management en hétellerie
restauration par apprentissage

-Option A - Management d'unité de restauration
-Option B - Management d'unité de production {:U|IHEIJI'E __‘a;__ T e =

2, Boulevard Charles de Gaulle 91450 ETIOLLES - Tel : 01.60.89.21,. 11
Caurriel ;g.ﬂ?lﬂ_&ﬂgl’ﬁlac -yersailles.fr
ficces s RER O Evry = 'al de = Bus ;-4 32-37.03-47 77 d42.72




'\'-1.. Lycee des Metiers
de |'Alimentation et

SOMMELLERIE Q' Hotellerie-

FRestauration

e g CHATEAU d
Certificat de spécialisation - 1 an COUDRAI EE;

DEFINITION DU METIER

Expert dans l'art de servir et de deguster le vin, l2 sommelier a le palais fin,
'adarat subtil et le don de faire partager ses coups de coeeur aux clients du
restaurant dans lequel il travaille. Il navigue entre la cave gu'ill gére et le

restaurant.

ACCES A LA FORMATION

Le certificat de spécialisation = sammellerie » recrute sur
Parcoursup des bacheliers generaux, technologigues,
professionnels ou des titulaires d'un dipleme au moins
equivalent au niveau bac,

OBJECTIFS

» Cerer les stocks lf
« Ranger et mettre en place la cave du jour T '}'

» Promouvoir les boissons f -

» Conseiller les clients “L@z
Aszsurer le service des boissons et du vin

Nettoyer les locaux, le matériel et le mobilier

Stages :un temps vendandes, un temps caviste et restaurant,
un temps sommellerie.

FPERSPECTIVES PROFESSIONNELLES

« Restaurant de qualité (gastronomique,
Bistronomigue...)

= Bar a vins ou un magasin de luxe

« Profession higrarchisée | Commis de salle, commis
sommelier ou chef de rang sormmelier, sommelier
puis chef sommelier

QUALITES PROFESSIONNELLES




IH::I. L}-:ﬁn dos Mdtiers
g I"Allmenatation =t

DESSERTS DE RESTAURANT (525

Certificat de spécialisation-1 an COUDRAIES

DEFINITION DU METIER

Specialise dans la confection de desserts de restaurant, le cuisinier en
clesserts travallle au sein d'une brigade de culsine

A ACCES A LA FORMATION T

L'accesen formation a la specialite « desserts de restaurant

du certificat de spécialisation est ouvert aux candidats

titulaires cdes diplémes de niveau CAP, bac pro, bac techno ou

BTS cdu secteur dela restauration

OBJECTIFS

Concevalr, realiser et servir des entremeals ainsl gue des

clesserts de restaurant

Velller a 'entretien et a |a mise an place du materiel necessaire
a la production {locaux, ustensiles)

Assurer le sulvi des commancdes et 'approvisionnameant desan
poste de travail (achat, réception et stockage des denrees)
Effectuer un controle gualite des produits (conservation,
temperature de stockage) et productions. (conditionnameant)
Connaitre les produits nouveaux et les matériels utilisés en

aleliers de patisserie el de cuisine

PERSPECTIVES PROFESSIONNELLES

Integration d'une brigade en tant que cuisinier(ére] spacialisele) dans la

P
-

confection des desserts de restaurant

i

Aprés queldues annges d'experience, acces au poste de chef(fe) patissier{arel,

Creation ou reprise dune entreprise

QUALITES PROFESSIONNELLES
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Hl‘h L cga cdes Motiers

CAP CHOCOLATERIE/ T
CONFISERIE 5 CHATERS
Certificat d'Aptitude Professionnel - 1 an
DEFINITION DU METIER ﬁ

Le chocolatier/confiseur intervient a tous les stades de la fabrication de Ia
chocolaterie, de la confiserie et de la patisserie a base de chocolat.

ACCES A LA FORMATION

| 'acecés en formation est ouvert aux candidats titulaires des diplemes de CAP

atisseneou de Bac Proefessionnel Boulangerie Patisser|e

OBJECTIFS

* Preparer, mettre au point et travailler le chocolat
= Réalizer des pralinés, pate d'amande, ganaches...
* Produire des entremets a base de chocolat

« Confectionner des confiseries de sucre

« Creer des pleces commerciales a theme

= Confectionner et valoriser les produits finis

PERSPECTIVES PROFESSIONNELLES

Le ou la diplomele] debute comme ouvrieriere) en patisserie, chocolaterie
au confiserie.

QUALITES PROFESSIONNELLES
e ... % ! r
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Lycéa dey Métiers

BTS (EN APPRENTISSAGE) T

Restauration

MANAGEMENT EN HOTELLERIE RESTAURATION CHATEAU des

. COUDRAIES
OPTION A - MANAGEMENT D'UNITE DE RESTAURATION
OPTION B - MANAGEMENT D'UNITE DE PRODUCTION CULINAIRE

ACCES A LA FORMATION

Cette formation est possible pour tous candidats titulaire des
diplornes suivants : Baccalauréat professionnel CSR, Bac
Technologique Sciences et Technologie de |'Hotellerie
Restauration, ou tout autre formation de niveau 4

Acces a travers la plateforme PARCOURSUP ou selon profil
& candidature spontanee avec dossier

OBJECTIFS

» Reéaliser des activités dans les domaines de la restauration ou de la
production culinaire

 Encadrer des équipes plus ou moins importantes selon le type
d'entreprise.

» Déeployer la politique commerciale dans 'unité de production de services
et développer la relation client

« Cancevair et réaliser des prestations de services

= Gérer et animer une equipe

+ Formaliser un projet entrepreneurial en hatellerie restauration 7l

PERSPECTIVES PROFESSIONNELLES .

Le titulaire du BTS Management en Hotellerie-RHestauration peut acceder, selon

SON oRtion :

Management d'unite de restauration: Apres guelgues annees de carrigre .
e Maitre d'hiotel (MH) « Assistant de direction de restauration
« Premier Maitre d'hotel « Chefsommelier
« Sommelier, chef barman » Directeur adjoint
« Cerant en collectivite o Cerant en collectivite

QUALITES PROFESSIONNELLES

2 i 4




