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RH REFLEX QUI SOMMES - NOUS  

Implantée en région PACA, la société RH Reflex est un cabinet ǘƻǳǘ ŘΩŀōƻǊŘ spécialisé dans le conseil, 

ƭΩŀǳŘƛǘΣ la formation professionnelle,   le coaching mais aussi depuis le début 2019 un centre de formation 

ŘΩŀǇǇǊŜƴǘƛǎ ό/C!ύ  

Constamment présents pour épauler et conseiller avec compétence et professionnalisme, 

nous offrons un grand choix de services parfaitement adaptés aux exigences de nos clients et 

étudiants. 

Créée en 2012, ƭΩŜƴǘǊŜǇǊƛǎŜ  emploie  ŀǳƧƻǳǊŘΩƘǳƛ  plusieurs  collaborateurs, et enseignants 

spécialisés dans différents domaines de compétences et métiers. 

 

Formations professionnelles 

ü Le champ de nos missions concerne tout le processus des  ressources humaines. Nous  

proposons  à  nos  clients  des  missions  à  la  carte. 

ü Nous  nous occupons du recrutement et de la formation professionnelle  des salariés et des chefs 

ŘΩŜƴǘǊŜǇǊƛǎŜΣ Ƴŀƛǎ ŀǳǎǎƛ Řǳ ŎƻƴǎŜƛƭ Ŝǘ ƭŜǳǊ ŀŎŎƻƳǇŀƎƴŜƳŜƴǘ Řŀƴǎ ƭŜ ŘŞǾŜƭƻǇǇŜƳŜƴǘ 

commercial, stratégique et juridique.  

ü {Ŝƭƻƴ ƭŜǎ ōŜǎƻƛƴǎ ŘŞǘŜŎǘŞǎ ƴƻǳǎ ǇƻǳǾƻƴǎ ǇǊƻǇƻǎŜǊ ŘŜǎ ŀŎǘƛƻƴǎ ŘΩŀƴŀƭȅǎŜ comme la GPEC ou 

les risques psychosociaux. 

 

CFA 

ü Un ǇƭŀŎŜƳŜƴǘ Ŝƴ ŀƭǘŜǊƴŀƴŎŜ ŦŀŎƛƭƛǘŞ ǇƻǳǊ ƭŜ ŎŀƴŘƛŘŀǘ ƎǊŃŎŜ Ł ƴƻǘǊŜ ǊŞǎŜŀǳ ŘΩŜƴǘǊŜǇǊƛǎŜǎ 

dans divers domaines et métiers. 

ü Nous mettons à disposition un programme pédagogique et technique approprié et 

règlementé 

ü Des locaux adaptés pour les cours  théoriques et techniques 

ü Nous accompagnons tout au long de la formation nos étudiants 

ü bƻǳǎ ŘƛǎǇŜƴǎƻƴǎ ŘŜǎ ŦƻǊƳŀǘƛƻƴǎ ŘƛǇƭƾƳŀƴǘŜǎ ǊŜŎƻƴƴǳŜǎ ǇŀǊ ƭΩ9ǘŀǘ  

ü Nous délivrons les certifications et les diplômes pour les enseignements dispensés 

 

Les équipes de RH Reflex apportent des solutions clé en main, des formations et des 

enseignements adaptées qui ont une réelle plus-value, avec une possibilité de trouver un emploi 

immédiatement. 

 

 



 

 
 

NOS FORMATIONS  EN CFA ? 

Nous dispensons des enseignements qui vont du CAP au BTS, suivant les profils de chacun il sera 

ǇƻǎǎƛōƭŜ ŘΩŜŦŦŜŎǘǳŜǊ ŎŜǎ ŦƻǊƳŀǘƛƻƴǎ Ŝƴ м ŀƴ ƻǳ н ŀƴǎΣ ǇƻǳǾŀƴǘ ƛƳŀƎƛƴŜǊ ŞƎŀƭŜƳŜƴǘ ǳƴŜ ŞǾƻƭǳǘƛƻƴ 

ŘΩŜƴǎŜƛƎƴŜƳŜƴǘ ǘǊŀƴǎǾŜǊǎŀƭŜ ƻǳ ǇǊƻƎǊŜǎǎƛǎǘŜ tout au long du parcours 

 

QUI SONT NOS CLIENTS ? 

 Notre cabinet a un portefeuille clients qui est constitué ŘΩŜƴǘǊŜǇǊƛǎŜǎ de toute taille, mais plus 

de 90% des clients représentent des TPE, PME. 

 Depuis sa création le centre de formation a pu constituer un portefeuille de clients considérable, 

créant ainsi un réseau de partenaire commerciale pour les formations en alternances.  

La majorité de nos clients sont des TPE et des PME qui font partie de la branche de la restauration 

Ŝǘ ƭΩƘƾǘŜƭƭŜǊƛŜ.  

Nous comptons parmi nos clients également des grandes entreprises, des mairies, mais 

encore des fonctions publiques. 

  

 [Ω;v¦Lt9 wI w9C[9· 

Notre  équipe    est   constituée    de  spécialistes   dans  des       domaines complémentaires 

(Psychologues du travail, Ingénieurs en ressources humaines, Juristes, diplômés  en  Master dans le 

domaine du Management et  Administration  des  entreprises,  mais  également des  professionnels    de 

ƭΩŜƴǎŜƛƎƴŜƳŜƴǘ avec des expériences significatives. 

Présent sur le marché depuis 6 ans,  nous avons réalisé une croissance significative tout en 

gardant un esprit de start up avec une dynamique caractérisée par  la   réactivité   de  ƭΩŞǉǳƛǇŜΣ son  

implication  et  sa force  de  proposition.  

La totalité des  projets  de  ƭΩŜƴǘǊŜǇǊƛǎŜ         est portée  par  des     décisions   collectives    intégrant tous les 

membres de notre cabinet. 

NOS LOCAUX 

Notre siège social, regroupant les pôles administratif et commercial, se trouve dans le centre de Nice, mais 

ƴƻǳǎ ŀǾƻƴǎ ŞƎŀƭŜƳŜƴǘ ŘŜǎ ƭƻŎŀǳȄ ŜȄǘŜǊƴŜǎ ŘŞŘƛŞǎ Ł ƭΩŀǇǇǊŜƴǘƛǎǎŀƎŜΣ ǎŀƭƭŜ ŘŜ ŎƻǳǊǎ ǘƘŞƻǊƛǉǳŜǎ Ŝǘ ǇƭŀǘŜŦƻǊƳŜ 

technique pour les cours de cuisine, pâtisserie, boulangerie ect. 

Tout le matériel ƴŞŎŜǎǎŀƛǊŜ Ŝǎǘ Ƴƛǎ Ł ŘƛǎǇƻǎƛǘƛƻƴ ǇƻǳǊ ƭΩŜƴǎŜƳōƭŜ ŘŜǎ ŞǘǳŘƛŀƴǘǎ ŀŦƛƴ ŘŜ ǇŜǊƳŜǘǘǊŜ ǳƴ 

enseignement fiable et structuré. 

  



 

 
 

QUEL MESSAGE RH REFLEX ESSAIE DE VEHICULER ? 

 

  tƻǳǊ ǘƻǳǎ ƭŜǎ ŞǘǳŘƛŀƴǘǎΣ ǎŀƭŀǊƛŞǎ Ŝǘ ŘŜƳŀƴŘŜǳǊǎ ŘΩŜƳǇƭƻƛ Υ  

« Osez réaliser vos projets, ne laissez personne vous dire 

ǉǳŜ Ǿƻǳǎ ƴΩşǘŜǎ Ǉŀǎ Ŧŀƛǘ pour le métier de vos rêves ! » 

 

 

UN DERNIER MOT DU PRÉSIDENT 

« Je souhaite remercier tous nos clients, étudiants et prestataires, pour leur 

ŎƻƴŦƛŀƴŎŜΦ /ŜŎƛ ƴƻǳǎ ǇŜǊƳŜǘ ŘΩşǘǊŜ ǘƻǳƧƻǳǊǎ ǇǊŞǎŜƴǘǎ Ł ƭŜǳǊǎ ŎƾǘŞǎ » 

 

 

Notre équipe se tient à votre entière disposition pour vous accompagner vers la réussite ! 

 

CERTIFICATION DE NOTRE CENTRE DE FORMATION 

 

 

 

RH Reflex 

Centre  de formation 
6,  avenue  Bardi 06100  Nice 

Tél : 04.92.01.08.03 / 04.93.44.43.91 
www.rhreflex.com /  www.rhreflex.fr  

Golden Mind 

Cabinet ŘΩŞǘǳŘŜ et de conseil 
6,  avenue  Bardi 06100  Nice 

Tél : 04.92.01.08.03 / 04.93.44.43.91 
www.golden-mind.fr 

 

 

  

 

http://www.rhreflex.com/
http://www.golden-mind.fr/
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     BAC PRO 

Boulanger pâtissier 

Formation  
Chaque semaine, des heures ŘΩŀǘŜƭƛŜǊ Ŝƴ ǇŃǘƛǎǎŜǊƛŜ Ŝǘ Ŝƴ 
boulangerie leur apprennent à ƳŜǘǘǊŜ Ŝƴ ǆǳǾǊŜ ƭŜǎ ǊŜŎŜǘǘŜǎ et 
à donner forme aux différents pains, viennoiseries, pâtisseries 
et produits traiteurs (tourtes, sandwiches ou pizzas).  

!ǇǊŝǎ ƭŀ ŘŞƳƻƴǎǘǊŀǘƛƻƴ ǇŀǊ ƭΩŜƴǎŜƛƎƴŀƴǘΣ Ł ŜǳȄ ŘŜ ǊŞŀƭƛǎŜǊ ƭŜǎ 
gestes professionnels, puis de nettoyer les postes de travail. Les 
enseignements généraux sont adoptés à la pratique 
professionnelle.  
Côté théorie, les élèves découvrent le fonctionnement des 
produits : comment agissent le sucre, le sel, la farine et la levure, 
quelles réactions chimiques se produisent dans la pâte.  En 
gestion, ils se familiarisent avec les documents rencontrés dans 
ƭŜ ƳƻƴŘŜ ŘŜ ƭΩŜƴǘǊŜǇǊise. 

 
 
 
 
 
 
 
 
Métiers possibles : 
 
ü Boulanger/boulangère 
ü Commerçant/commerçante en 

alimentation 
ü Opérateur/opératrice de 

fabrication de produits 
alimentaires 

ü Pâtissier/pâtissière 
 

 

Boucher charcutier traiteur 
 
 
 
 
 
 
 
Métiers possibles : 
 
ü Commerçant/commerçante en 

Boucher/bouchère  
ü Charcutier-traiteur 

/charcutière-traiteuse 
ü Commerçant/commerçante en 

alimentation,  
ü Opérateur/opératrice de 

fabrication de produits 
alimentaires. 

 

 

 

Formation  
Ce bac professionnel apprend à préparer et à transformer les 
aliments en respectant toutes ƭŜǎ ƴƻǊƳŜǎ ŘΩƘȅƎƛŝƴŜ Ŝǘ ŘŜ 
sécurité alimentaire. 
En plus des matières généralesΣ ƭΩŜƴǎŜƛƎƴŜƳŜƴǘ ŀōƻǊŘŜ ƭŀ 
pratique de la boucherie et de la charcuterie à parts égales : en 
ōƻǳŎƘŜǊƛŜΣ ŎŜƭŀ ǾŜǳǘ ŘƛǊŜ ǎΩŜƴǘǊŀƞƴŜǊ Ł découper et désosser les 
carcasses, à dégraisser et à parer (préparer pour la cuisson) la 
viande ; en charcuterie, place aux étapes de la production des 
jambons, des pâtés et des saucissons.  
CetǘŜ ŦƻǊƳŀǘƛƻƴ ǇŜǊƳŜǘ ŞƎŀƭŜƳŜƴǘ ŘΩŀŎǉǳŞǊƛǊ ŘŜǎ ǎŀǾƻƛǊ-faire en 
cuisine pour élaborer des produits traiteurs tels que paellas, 
salades, plat cuisinés, etc. Pour pouvoir à terme, être capable 
ŘΩƻǳǾǊƛǊ ǳƴ ŎƻƳƳŜǊŎŜ Ŝǘ ŘŜ ǘǊŀǾŀƛƭƭŜǊ Ł ƭŜǳǊ ŎƻƳǇǘŜΣ ƭŜǎ ŞƭŝǾŜǎ 
sont aussi formés à la gestion des stocks et à la commande de 
marchandises, à ƭŀ ŎƻƳƳŜǊŎƛŀƭƛǎŀǘƛƻƴ Ŝǘ Ł ƭΩŀƴƛƳŀǘƛƻƴ ŘΩǳƴŜ 
équipe. 
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     BAC PRO 

Cuisine 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Métiers possibles : 

ü Cuisinier/cuisinière 

ü Directeur/directrice de 

restaurant 

ü Gérant/gérante  

de restauration 

collective  

 

Formation : 
A côté de ƭΩƻǊƎŀƴƛǎŀǘƛƻƴ ŘŜ ƭŀ ǇǊƻŘǳŎǘƛƻƴ ŎǳƭƛƴŀƛǊŜ  
(préparations de base, hors-ŘΩǆǳǾǊŜ ŦǊƻƛŘǎ Ŝǘ ŎƘŀǳŘǎΣ ŦŀōǊƛŎŀǘƛƻƴ ŘŜ 
desserts, cuisson, etc.), cette formation permet de savoir présenter et 
mettre les plats en valeur. Elle apporte des connaissances sur le matériel 
de travail et sur ƭΩƻǊƎŀƴƛǎŀǘƛƻƴ ŘŜ ǘǊŀǾail en équipe. 

En enseignement professionnelΣ ƭΩŀŎŎŜƴǘ Ŝǎǘ Ƴƛǎ ǎǳǊ la gestion 
(approvisionnement, maîtrise des coûts, analyses des ventes, etc.), la 
réception et le contrôle des marchandises ainsi que sur les sciences 
appliquées au secteur culinaire (concernant la cuisine).  
Les techniques commerciales, les relations avec la clientèle, ƭΩŀƴƛƳŀǘƛƻƴ 
ŘΩŞǉǳƛǇŜ (savoir donner des consignes précises, par exemple) et la 
démarche qualité (des points de vue sanitaire, nutritif et diététique) sont 
également au programme. 

 

Commercialisation et services en restauration 
 

Formation : 
Ce bac professionnel forme à ƭΩŀŎŎǳŜƛƭ ŘŜ ƭŀ ŎƭƛŜƴǘŝƭŜ dans tous les 
lieux de restauration (gastronomique, traditionnelle, collective). 
Les élèves apprennent à mettre en place la salle du restaurant, à 
prendre les commandes et à effectuer un service. Les techniques 
de présentation et de mise en valeur des plats et boissons sont 
étudiées. 
[ŀ ŦƻǊƳŀǘƛƻƴ ǎΩŀǊǘƛŎǳƭŜ ŀǳǘƻǳǊ ŘŜ Ŏƛƴǉ ŀŎǘƛǾƛǘŞǎ Υ la 
communication, la démarche commerciale et la relation 
clientèle (accueil, conseil et vente), ƭΩƻǊƎŀƴƛǎŀǘƛƻƴ Ŝǘ ƭŜ ǎŜǊǾƛŎŜ Ŝƴ 
restauration (mise en place et préparation), ƭŀ ƎŜǎǘƛƻƴ ŘΩŞǉǳipe 
(transmettre des informations, donner des consignes, etc.), la 
ƎŜǎǘƛƻƴ ŘΩŀǇǇǊƻǾƛǎƛƻƴƴŜƳŜƴǘǎ, la démarche qualité appliquée à 
la restauration (hygiène, nutrition et diététique) 

 

 

 

Métiers possibles : 

ü Barman/barmaid 
ü Directeur/directrice de 

restaurant 
ü Employé/ employée de 

restaurant, 
ü Garçon de café/serveuse, 
ü Gérant/ gérante de 

restauration collective, 
ü MŀƞǘǊŜκƳŀƞǘǊŜǎǎŜ ŘΩƘƾǘŜƭΦ 
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     BAC PRO 

   

 

Technicien conseil vente en alimentation                                               

option produits alimentaires  

Formation  

Cette formation apporte des compétences en lien avec les produits 
alimentaires, de la réception à la vente. Les élèves sont formés aux 
fonctions ŘΩŀŎŎǳŜƛƭ ŘŜ ƭŀ ŎƭƛŜƴǘŝƭŜ et aux techniques de vente. Ils 
apprennent à organiser la conservation, la transformation et la 
préparation des produitsΦ [ΩƻǊƎŀƴƛǎŀǘƛƻƴ ŘŜǎ ŜǎǇŀŎŜǎ ŘŜ ǾŜƴǘŜΣ 
ƭΩŞǘƛǉǳŜǘŀƎŜ ŘŜǎ ǇǊƛȄ ǎƻƴǘ ŀōƻǊŘés. Les élèves sont aussi initiés à 
ƭΩŀƴƛƳŀǘƛƻƴ ŎƻƳƳŜǊŎƛŀƭŜ Ŝǘ Ł ƭŀ ƳƛǎŜ Ŝƴ ǆǳǾǊŜ ŘŜǎ ǇǊƻƳƻǘƛƻƴǎΦ 

Les enseignements théoriques portent sur ƭΩŞǘǳŘŜ Řǳ ƳŀǊŎƘŞ ŘŜ 
ƭΩŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜ, les modes de consommation et la gestion 
commerciale. Les outils de gestion commerciale, utile pour gérer la 
ǘǊŞǎƻǊŜǊƛŜ Ŝǘ ŎŀƭŎǳƭŜǊ ƭŜ ŎƘƛŦŦǊŜ ŘΩŀŦŦŀƛǊŜǎ, doivent être  maîtrisés. 

 
 
 
 
 
 
 
 
Métiers possibles : 
 
ü Commerçant/commerçante 

en alimentation 

ü Vendeur/vendeuse en 
magasin. 

 
 

 

Technicien conseil vente en alimentation                                            

option vins et spiritueux 
 
 
 
 
Métiers possibles : 

ü Commerçant/commerçante 
en alimentation  

ü Vendeur/vendeuse en 
magasin  

ü Viticulteur/viticultrice. 

Formation : 
[ΩƻōƧŜŎǘƛŦ ŘŜ ŎŜ ōŀŎ ǇǊƻŦŜǎǎƛƻƴƴŜƭ Ŝǎǘ ŘŜ ŦƻǊƳŜǊ ŘŜǎ ǾŜƴŘŜǳǊǎ conseils 
maîtrisant les techniques de vente et spécialistes des produits 
alimentaires. Les élèves apprennent à transformer les produits de 
base Řŀƴǎ ƭŜ ǊŜǎǇŜŎǘ ŘŜǎ ǊŝƎƭŜǎ ŘΩƘȅƎƛŝƴŜ Ŝǘ ŘŜ ǎŞŎǳǊƛǘé propres aux 
ǇǊƻŘǳƛǘǎ ŎƻƳŜǎǘƛōƭŜǎΦ Lƭǎ ŞǘǳŘƛŜƴǘ ƭΩƻǊƛƎƛƴŜ ŘŜǎ ŀƭƛƳŜƴǘǎΣ ƭŜǳǊǎ ƳƻŘŜǎ 
de production, les techniques de conservation et les critères de 
ǉǳŀƭƛǘŞ ǉǳƛ ǎΩȅ ŀǇǇƭƛǉǳŜƴǘΦ  
La formation prépare aussi à la mise en rayon et à son 
réapprovisionnement, à la réalisation des commandes et à la gestion 
des stocks. 
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     BAC PRO 

   

 

Accueil relation clients et usagers 

Formation  

Ce bac professionnel forme des chargés de ƭΩŀŎŎǳŜƛƭ ŘŜǎ ŎƭƛŜƴǘǎ (visiteurs 
ou usagers) qui pourront exercer dans de nombreux lieux: entreprises, 
administrations, associations, transports, etc. 

Pour informer, orienter et conseiller le public, il faut savoir rechercher 
ƭΩƛƴŦƻǊƳŀǘƛƻƴΣ ƛŘŜƴǘƛŦƛŜǊ Ŝǘ ǘǊŀƛǘŜǊ ƭŜǎ ŘŜƳŀƴŘŜǎ όŜƴ ŦŀŎŜ-à-face ou par 
téléphone), répondre aux réclamations et gérer les conflits. Polyvalents, 
les futurs professionnels vont prendre en charge de multiples activités 
(accueil, relations commerciales, secrétariatύΦ [ΩŀǎǇŜŎǘ ŎƻƳƳŜǊŎƛŀƭ ŘŜ 
ƭΩŜƴǎŜƛƎƴŜƳŜƴǘ ǇƻǊǘŜ ǎǳǊ ƭŜǎ techniques de vente, ƭΩŜncaissement et 
ƭΩŀǇǇǊƻǾƛǎƛƻƴƴŜƳŜƴǘ (gestion des stocks). Les élèves sont également 
formés aux tâches administratives ƭƛŞŜǎ Ł ƭΩŀŎŎǳŜƛƭΣ ŀƛƴǎƛ ǉǳΩŀǳȄ 
ǘŜŎƘƴƛǉǳŜǎ ŘΩŜƴǉǳşǘŜ Ŝǘ Ł ƭΩǳǘƛƭƛǎŀǘƛƻƴ ŘΩƻǳǘƛƭǎ ŘŜ ŎƻƳƳǳƴƛŎŀǘƛƻƴ ou de 
logiciels de bureautique. 

 
 
 
 
 
 
 
 
Métiers possibles : 
 
ü IƾǘŜκƘƾǘŜǎǎŜ ŘΩŀŎŎǳŜƛƭ  

 

Commerce 
 

Métiers possibles : 

ü Commerçant/commerçante en 
alimentation 

ü Commercial/commerciale à bord 
des trains 

ü Télévendeur/télévendeuse 
ü vendeur/vendeuse en magasin 
ü Vendeur-magasinier/          

vendeuse- magasinière en 
fournitures automobiles. 

Formation : 
Le bac pro commerce apporte les compétences attendues aux 
futurs vendeurs en magasin.  En enseignement professionnel, 
ƭΩŀŎŎŜƴǘ Ŝǎǘ Ƴƛǎ ǎǳǊ ƭŜ contact avec le client : comment 
ƭΩŀŎŎǳŜƛƭƭƛǊΣ ŞŎƻǳǘŜǊ ǎŜǎ ōŜǎƻƛƴǎΣ ƭΩƛƴŦƻǊƳŜǊ Ƴŀƛǎ ŀǳǎǎƛ ƭŜ 
fidéliser.  
5ΩŀǳǘǊŜǎ ƴƻǘƛƻƴǎ ƛƳǇƻǊǘŀƴǘŜǎ sont abordées, comme 
ƭΩŜƴŎŀƛǎǎŜƳŜƴǘΣ ƭŀ ǇǊƻƳƻǘƛƻƴ Ŝǘ ƭΩŀƴƛƳŀǘƛƻƴ ŎƻƳƳŜǊŎƛŀƭŜ (par 
la mise en place des articles, par exemple). La gestion des 
produits et du point de vente est expliŎƛǘŞŜ Υ ƛƭ ǎΩŀƎƛǘ ŘŜ ǎŜ 
former à ƭΩŀǇǇǊƻǾƛǎƛƻƴƴŜƳŜƴǘ ŘŜǎ ǎǘƻŎƪǎ, au suivi des 
commandes, à la présentation des rayons et à la prévention des 
risques.  
En plus des matières générales (français, mathématiques), les 
ŞƭŝǾŜǎ ŞǘǳŘƛŜƴǘ ƭΩŞŎƻƴƻƳƛŜΣ ƭŜ ŘǊƻƛǘΣ ƭŜ marketing, la gestion 
commerciale et la communication. Les stages en entreprise 
apportent une expérience professionnelle  concrète. 
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     BAC PRO 

 

Vente (prospection, négociation, suivi de clientèle) 

Formation  

Le bac pro vente forme des personnels commerciaux capables de 
vendre différents types de produits. 
[Ŝ ǇǊƻƎǊŀƳƳŜ ǇǊƻŦŜǎǎƛƻƴƴŜƭ ǎΩŀǊǘƛŎǳƭŜ ǎǳǊǘƻǳǘ autour de la 
prospectionΣ ŎΩŜǎǘ-à-dire la recherche de nouveaux clients.  
Les élèves apprennent à repérer des clients potentiels, à organiser 
ŘŜǎ ŘŞǇƭŀŎŜƳŜƴǘǎ Ŝƴ ǾǳŜ ŘŜ ƭŀ ǇǊŞǎŜƴǘŀǘƛƻƴ ŘΩǳƴŜ ƻŦŦǊŜ Ŝǘ ǎe 
forment à la négociation commercialeΦ Lƭ ǎΩŀƎƛǘ ŘŜ ǎŀǾƻƛǊ 
ŘŞǾŜƭƻǇǇŜǊ ǳƴ ŀǊƎǳƳŜƴǘŀƛǊŜ ŀǳǘƻǳǊ ŘΩǳƴ ǇǊƻŘǳƛǘΣ ŘΩǳƴŜ ƎŀƳƳŜ 
ŘŜ ǇǊƻŘǳƛǘǎ ƻǳ ŘΩǳƴ ǎŜǊǾƛŎŜΣ ǇƻǳǊ encourager son achat.   
En plus des matières générales (français, mathématiques), les 
ŞƭŝǾŜǎ ŞǘǳŘƛŜƴǘ ƭΩŞŎƻƴƻƳƛŜΣ ƭŜ ŘǊƻƛǘΣ ƭŜ ƳŀǊƪŜǘƛƴƎΦ {ƻƴǘ ŞǘǳŘƛŞǎ 
également le suivi et la fidélisation de la clientèle ainsi que les 
ŘƛŦŦŞǊŜƴǘŜǎ ŞǘŀǇŜǎ ŘΩǳƴŜ ǘǊŀƴǎŀŎǘƛƻƴ Υ la commande, la livraison, 
le paiement, les relances éventuelles. 

 
 
 
 
 
 
Métiers possibles : 
 
ü Attaché commercial/attachée 

commerciale, 

ü commercial/commerciale à 
bord des trains,  

ü télévendeur/télévendeuse, 

ü vendeur-magasinier/             
vendeuse-magasinière en 
fournitures automobiles 

 
 

Gestion-administration 
 

 

 

 

Métiers possibles : 

ü Assistant commercial/  
assistante commerciale 

ü secrétaire. 

Formation : 
Les enseignements permettent de maîtriser la gestion administrative 
des relations avec les fournisseurs et les clients : documents 
commerciaux (contrats, commandes, devis, factures), évaluation des 
stocks et traitement des livraisons.  
[ΩŀŎŎŜƴǘ Ŝǎǘ Ƴƛǎ ǎǳǊ ƭŀ gestion administrative interne ŀŦƛƴ ŘΩŀƳŞƭƛƻǊŜǊ 
ƭŀ ǇǊƻŘǳŎǘƛǾƛǘŞ Υ ƛƭ ǎΩŀƎƛǘ ŘŜ ŎƻƭƭŜŎǘŜǊΣ ŘŜ ǊŜŎƘŜǊŎƘŜǊ Ŝǘ ŘŜ ŘƛŦŦǳǎŜǊ ƭŜǎ 
informations, de traiter le courrier et les appels téléphoniques, 
ŘΩŀǎǎǳǊŜǊ ƭŜ ǎǳƛǾƛ ŘŜǎ ŎƻƴǘǊŀǘs, de gérer les agendas.  
Sont étudiés les modes de classement et dΩŀǊŎƘƛǾŀƎŜΣ la gestion 
informatique des donnéesΣ ǇŜǊƳŜǘǘŀƴǘ ŘΩŀǎǎǳǊŜǊ ƭŀ ǘŜƴǳŜ ŘŜǎ ŘƻǎǎƛŜǊǎ 
du personnel, les formalités liées au recrutement et le contrôle des 
bulletins de salaire. Enfin, la formation prépare Ł ƭΩŀŎŎƻƳpagnement 
de projets : élaboration de documents de synthèse, présentation des 
données budgétaires et organisation de la communication. 
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Les brevets professionnels ( BP )   

 

Art de la  cuisine 

Formation  

Le titulaire du BP prévoit les approvisionnements et entretient son 
poste de travail en ǊŜǎǇŜŎǘŀƴǘ ƭŜǎ ǊŝƎƭŜǎ ŘΩƘȅƎƛŝƴŜ ŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜ et 
de sécurité.  

Il prépare les légumes, viandes et poissons et les assemble avec 
des produits préélaborés afin de réaliser des plats. Il a appris les 
techniques de cuisson et de remise en température. Il sait 
confectionner des préparations chaudes ou froides (hors-ŘΩǆǳǾǊŜΣ 
ǎŀǳŎŜǎΣ ŘŜǎǎŜǊǘǎΦΦΦύΣ ǉǳΩƛƭ ƳŜǘ Ŝƴ ǾŀƭŜǳǊ ƭƻǊǎ Řǳ dressage de 
ƭΩŀǎǎiette. Il doit faire preuve de créativité Ŝǘ ŘΩoriginalité pour 
mettre au point des menus, créer de nouvelles recettes. Il sait 
harmoniser les mets et les vins. Il anime et organise le travail de 
son équipe, contrôle la qualité et la rentabilité de la production 
culinaire. 

 
 
 
 
 
 
 
 
Métiers possibles : 
 
ü Cuisinier/cuisinière. 

 
 

 

Art du service et commercialisation en restauration 
 
 
 
 
 
 
 

Métiers possibles : 

ü Chef/cheffe de rang 

ü MŀƞǘǊŜ ŘΩƘƾǘŜƭκƳŀƞǘǊŜǎǎŜ 
ŘΩƘƾǘŜƭΦ 

Formation : 
Le titulaire de ce diplôme maîtrise les techniques professionnelles 
des métiers de salle et est en mesure ŘΩŀŎŎǳŜƛƭƭƛǊ ǳƴŜ ŎƭƛŜƴǘŝƭŜ et de 
commercialiser les mets et boissons en français et en langue 
étrangère.  
Lƭ ŜȄŜǊŎŜ ŘŜǎ ŦƻƴŎǘƛƻƴǎ ŘΩorganisation Ŝǘ ŘΩencadrement, de 
préparation du service et de vente. Il gère les approvisionnements en 
matériel et en produits et assure la gestion des stocks. Il réalise les 
mises en place, répartit et organise le travail. Il enregistre les 
réservations, assure ƭΩŀŎŎǳŜƛƭΣ ƛƴŦƻǊƳŜ Ŝǘ ŎƻƴǎŜƛƭƭŜ ƭŜǎ ŎƭƛŜƴǘǎ ŀǳ 
moment de la commande. Il peut être amené à réaliser des opérations 
de découpage et de flambage à la table des clients. Il reste attentif et 
disponible tout au long du service. Il établit les additions et encaisse 
les paiements. Il contrôle les recettes. 
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Les brevets professionnels ( BP )   

 

Boucher 

Formation  

Le titulaire du BP boucher est un ouvrier hautement qualifié capable 
ŘΩƻǊƎŀƴƛǎŜǊ Ŝǘ ƎŞǊŜǊ ǳƴ Ǉƻƛƴǘ ŘŜ ǾŜƴǘŜ ǎǇŞŎƛŀƭƛǎŞ. Il assure diverses 
fonctions : il commande, réceptionne et stocke les carcasses et les viandes. 
Il sait sélectionner les produits de bonne qualité et connaît les techniques 
de conservation des viandes. Il choisit les fournisseurs, négocie avec eux et 
passe les commandes. Il maîtrise les opérations de transformation de la 
viande : il découpe les carcasses, les désosse et les sépare. Il pare et 
épluche les viandes, les prépare pour la vente (ficelage, bardage...). Il prend 
Ŝƴ ŎƘŀǊƎŜ ƭΩŀƎŜƴŎŜƳŜƴǘ Řǳ Ǉƻƛƴǘ ŘŜ vente et la présentation des produits. Il 
accueille et conseille les clients, conditionne leurs achats et encaisse les  
ventes. 
Il contrôle les stocks et calcule les rendements. Il peut être amené à 
encadrer du personnel. Il élabore les protocoles des démarches qualité et 
développement durable. Enfin, il entretient les locaux et travaille en 
respectant les rŝƎƭŜǎ ŘΩƘȅƎƛŝƴŜ Ŝǘ ŘŜ ǎŞŎǳǊƛǘŞ. 

 
 
 
 
 
 
 
 
Métiers possibles : 
 

ü Boucher/bouchère. 

 
 

Charcutier-traiteur 
 
 
 
 
 
 
 

Métiers possibles : 

ü Charcutier-traiteur/               
charcutière-traiteuse. 

Formation  
Le titulaire de ce BP est un ouvrier très qualifié qui fabrique des produits de 
charcuterie et des plats cuisinés Ŝǘ ǎΩƻŎŎǳǇŜ ŘŜ la gestion commerciale.  
Il exerce diverses fonctions : il sélectionne les fournisseurs, passe les 
commandes, réceptionne les marchandises.  
Ce professionnel découpe, désosse et prépare les viandes, volailles et 
poissons. Il fabrique des terrines, pâtés, foies gras, salaisons. Il sait réaliser 
des préparations chaudes ou froides (hors-ŘΩǆǳǾǊŜΣ ǎŀǳŎŜǎΣ ŘŜǎǎŜǊǘǎΧύ Ŝǘ 
les conditionner selon la nature des produits, les conditions de service et de 
livraison. Il sait aussi présenter et dresser un buffet. Il prend en charge 
ƭΩŀƎŜƴŎŜƳŜƴǘ Řǳ ƳŀƎŀsin et la présentation des produits. Il accueille et 
conseille les clients, conditionne leurs achats et encaisse les ventes.  
Il contrôle les stocks et calcule les rendements. Il peut être amené à 
encadrer du personnel. Enfin, il entretient les locaux et travaille en 
ǊŜǎǇŜŎǘŀƴǘ ƭŜǎ ǊŝƎƭŜǎ ŘΩƘȅƎƛŝƴŜ Ŝǘ ŘŜ ǎŞŎǳǊƛǘŞΦ 
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Les brevets professionnels ( BP )   

   
 

Boulanger  

Formation  
Le BP boulanger prépare aux fonctions ŘΩŀǊǘƛǎŀƴ ōƻǳƭŀƴƎŜǊΣ ŘΩƻǳǾǊƛŜǊ 
ōƻǳƭŀƴƎŜǊΣ ŘŜ ŎƘŜŦ ŘΩŜƴǘǊŜǇǊƛǎŜ ƻǳ ŘŜ ƎŞǊŀƴǘ Řŀƴǎ ƭŜǎ ŜƴǘǊŜǇǊƛǎŜǎ 
artisanales ou dans la grande distribution. Professionnel hautement 
ǉǳŀƭƛŦƛŞΣ ƛƭ ǇǊŜƴŘ Ŝƴ ŎƘŀǊƎŜ ƭΩapprovisionnement, le stockage et le 
contrôle qualité des matières premières. Il conçoit et réalise des 
produits de panification, de viennoiserie, de sandwicherie et de 
restauration boulangère. Ses connaissances sur les qualités 
nutritionnelles des produits de panification lui permettent de les 
valoriser auprès de la clientèle. Il participe Ł ƭŀ ƎŜǎǘƛƻƴ ŘŜ ƭΩŜƴǘǊŜǇǊƛǎŜ 
(calculs liés aux coûts de production dans le respect des critères 
ŘŞŦƛƴƛǎ ǇŀǊ ƭΩŜƴǘǊŜǇǊƛǎŜ Ŝǘ ŘŜǎ ǊŞƎƭŜƳŜƴǘŀǘƛƻƴǎ Ŝƴ ǾƛƎǳŜǳǊύΦ  
Il est appelé à animer et manager une équipe de production et 
participe à la commercialisation des produits. Il connaît les principes 
généraux du développement durable. Il est en mesure de mettre en 
ǆǳǾǊŜ ŎŜǊǘŀƛƴǎ ŘΩŜƴǘǊŜ ŜǳȄΦ 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
Métiers possibles : 
 
ü Boulanger/boulangère 

 

 

Sommelier 
 
 
 
 
 
 
 
Métiers possibles : 
 
ü Sommelier/sommelière. 

 

 

Formation  
Le BP sommelier est un diplôme qui permet à son titulaire de gérer la 
ŎƻƳƳŜǊŎƛŀƭƛǎŀǘƛƻƴ ŘŜǎ ōƻƛǎǎƻƴǎ Ŝǘ ŘΩŀƴƛƳŜǊ ǳƴŜ ŞǉǳƛǇŜ dans le souci 
de satisfaire une clientèle française et étrangère. Il connaît les vins, 
leur conditionnement, la localisation des vignobles et la législation sur 
la commercialisation des boissons. 
Il exerce diverses fonctions : il choisit les fournisseurs, gère les achats 
et réceptionne les produits. Il tient la comptabilité, réceptionne et 
contrôle les livraisons de produits. Il peut participer à la formation et à 
ƭΩŀƴƛƳŀǘƛƻƴ ŘΩǳƴŜ ŞǉǳƛǇŜ. il met en place la cave du jour, participe à 
ƭΩŞƭŀōƻǊŀǘƛƻƴ ŘŜ ƭŀ ŎŀǊǘŜ ŘŜǎ Ǿƛƴǎ et à la promotion des ventes. Il sait 
marier les vins et les menus, ce qui lui permet de conseiller la clientèle. 
Il prend les commandes de boissons et en assure le service. 
[ŀ ƳŀƞǘǊƛǎŜ ŘΩǳƴŜ langue étrangère est un atout qui peut lui permettre 
ŘŜ ǘǊŀǾŀƛƭƭŜǊ Ł ƭΩŞǘǊŀƴƎŜǊΦ 
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Les mentions complémentaires ( MC )   

   
 

Boulangerie spécialisée 

Formation  
Le boulanger spécialisé conçoit et fabrique pains, viennoiseries, les 
crèmes et les garnitures. Il évalue le coût des matières premières et 
adapte son travail aux temps qui lui sont impartis. Il travaille debout 
dans un atelier à température constante, ce qui exige une certaine 
résistance physique. 
Le diplômé débute généralement comme ouvrier boulanger dans 
une entreprise artisanale, mais il peut aussi être employé par une 
boulangerie intégrée à une grande surface ou par une entreprise 
industrielle de boulangerie ou de panification fine. 

 
 
 
 
 
 
Métiers possibles : 
 
ü Boulanger/boulangère, 
ü commerçant/commerçante 

en alimentation. 

 

Pâtisserie boulangère 
 
 
 
 
 
 
 
Métiers possibles : 

ü Pâtissier/pâtissière 
ü Boulanger/boulangère,  
ü Commerçant/commerçante 

en alimentation 

 
Formation  
La MC pâtisserie boulangère forme des professionnels de la 
fabrication de pains spéciaux, de viennoiseries, pâtisseries et de 
produits de restauration rapide όǎŀƴŘǿƛŎƘǎΣ ǇƛȊȊŀǎΧύΦ  
Le diplômé connaît les produits et il est capable d'évaluer la qualité 
des matières premières. Il sait déterminer les quantités nécessaires, 
choisir les techniques de fabrication adaptées, soigner le décor et la 
présentation. Le pâtissier est chargé de l'approvisionnement et du 
contrôle qualité des stocks, des matières premières et de ses 
productions. Il est capable d'organiser son travail, de choisir et 
d'utiliser le matériel nécessaire à la fabrication. Il réalise et met en 
forme des  pâtes, crèmes et garnitures, qu'il cuit et met en valeur. Il 
assure l'entretien des locaux, du matériel et de son poste de travail 
dans le respect des règles d'hygiène et de prévention des risques 
propres à son métier. Le diplômé débute comme ouvrier dans une 
boulangerie ou une pâtisserie. 
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Les mentions complémentaires ( MC )   

   
 

Cuisinier en dessert de restaurant 
 
 
 
 
 
 
 
Métiers possibles : 

ü Pâtissier/pâtissière 

ü Cuisinier/cuisinière 

 

Formation  
Spécialisé dans la confection de desserts de restaurant, ce cuisinier 
travaille au sein d'une brigade de cuisine. Il conçoit et réalise des 
viennoiseries, des petits fours salés et sucrés, des entremets, des 
pâtisseries, des glacesΧ Lƭ ŀǎǎǳǊŜ le suivi des commandes et 
l'approvisionnement de son poste de travail (achat, réception et 
stockage des denrées), et effectue un contrôle qualité de ses produits 
(conservation, température de stockage) et de ses productions. Pour 
mener à bien toutes ces opérations, il doit connaître les produits 
nouveaux et les matériels utilisés en atelier de pâtisserie et de cuisine. 

Ce professionnel doit aussi s'adapter à des horaires décalés et à des 
normes d'hygiène strictes. Il est d'ailleurs formé à la réglementation en 
matière d'hygiène et de sécurité. Enfin, il s'adapte aux exigences de 
l'entreprise (horaires décalés, hygiène rigoureuse). 
 

 

Pâtisserie - glacerie - chocolaterie - confiserie spécialisée 
 
 
 
 
 
 
 
Métiers possibles : 

ü Pâtissier/pâtissière 

ü Commerçant/commerçante 
en alimentation,  

 
Formation  
Cette MC renforce la spécialisation, l'adaptabilité et la responsabilité 
des titulaires du CAP. Elle permet d'accéder aux postes de tourier, 
entremétier, fournier, glacier, chocolatier, confiseur et pâtissier en 
restauration. 
La formation permet de se perfectionner dans la production de 
desserts, chocolats et confiseries (praline, nougatine, etc.).  
Le titulaire de ce diplôme est à même de répondre à des 
commandes exceptionnelles, de produire un travail de qualité et 
de l'évaluer. Il s'occupe également de l'approvisionnement des 
marchandises, de la conservation des produits et de l'entretien du 
matériel et des équipements.  
Il travaille dans les entreprises artisanales du commerce 
alimentaire ou des établissements de restauration comme les 
salons de thé. 
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Les mentions complémentaires ( MC )   

 

Employé barman 

Formation  
Le titulaire de cette MC est qualifié pour gérer un bar et accueillir la 
clientèle. Il gère les approvisionnements, les stocks et les relations 
avec les fournisseurs de son établissement. Il assure  le nettoyage et 
l'entretien du bar, fait la plonge et met en service les machines 
réfrigérantes et les machines à café. Il guide les clients dans le choix 
des boissons et cocktails qu'il prépare et sert. Il encaisse les 
paiements, effectue le suivi des ventes et établit le relevé des ventes. 
L'employé barman peut travailler dans un hôtel, un bar à thème ou 
une discothèque. Goût du contact, bonne résistance physique pour 
s'adapter aux contraintes de service (horaires décalés, station 
ŘŜōƻǳǘΧύΣ ǾƻƛǊŜ ƳŀƞǘǊƛǎŜ ŘϥǳƴŜ ƻǳ ŘŜǳȄ langues étrangères sont 
nécessaires pour exercer  ce métier. 
 

 
 
 
 
 
Métiers possibles : 
 
ü Barman/barmaid,  
ü Garçon de café. 

 

 

Sommelier 
 
 
 
 
 
 
 
Métiers possibles : 
 
ü Sommelier/sommelière. 

 

 

Formation  
Le MC sommelier est un diplôme qui permet à son titulaire de gérer la 
commercialisation des boissons et ŘΩŀƴƛƳŜǊ ǳƴŜ ŞǉǳƛǇŜ dans le souci 
de satisfaire une clientèle française et étrangère. Il connaît les vins, 
leur conditionnement, la localisation des vignobles et la législation sur 
la commercialisation des boissons. 
Il exerce diverses fonctions : il choisit les fournisseurs, gère les achats 
et réceptionne les produits. Il tient la comptabilité, réceptionne et 
contrôle les livraisons de produits. Il peut participer à la formation et à 
ƭΩŀƴƛƳŀǘƛƻƴ ŘΩǳƴŜ ŞǉǳƛǇŜΦ ƛƭ met en place la cave du jour, participe à 
ƭΩŞƭŀōƻǊŀǘƛƻƴ ŘŜ ƭŀ ŎŀǊǘŜ ŘŜǎ Ǿƛƴǎ et à la promotion des ventes.  
Il sait marier les vins et les menus, ce qui lui permet de conseiller la 
clientèle. Il prend les commandes de boissons et en assure le service. 
[ŀ ƳŀƞǘǊƛǎŜ ŘΩǳƴŜ langue étrangère est un atout qui peut lui permettre 
ŘŜ ǘǊŀǾŀƛƭƭŜǊ Ł ƭΩŞǘǊŀƴƎŜǊΦ 
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Les mentions complémentaires ( MC )   

 

 

Employé traiteur 

Formation  
L'employé traiteur réalise des repas destinés à la vente en 
magasin ou à la livraison à domicile. Il exerce à la fois des 
fonctions de fabrication et de vente.  

En fabrication, il cuisine les produits, réalise des assemblages. Il 
prépare les appareils, les fonds et les sauces, confectionne des 
pâtisseries salées ou sucrées. Il décore les plats puis les 
conditionne pour le stockage avant la vente. Il doit être à même 
d'organiser son travail de manière à assurer la bonne 
conservation des produits, d'appliquer les règles d'hygiène et de 
gérer les stocks.  

En vente, il conseille les clients sur les mets et les proportions, la 
remise en température et la conservation. Il enregistre les 
commandes et les prépare. 
L'employé traiteur peut exercer son activité chez un traiteur (en 
magasin), chez un traiteur organisateur de réceptions ou dans un 
restaurant. 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
Métiers possibles : 
 
ü Boucher/bouchère,  
ü Charcutier-

traiteur/charcutière-
traiteuse 
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 Les certificats d'aptitude professionnelle ( CAP )   

   

Agent polyvalent de restauration 

Formation  
Cette formation est consacrée à la restauration rapide ou de 
collectivités. Elle porte sur la production de plats simples, le 
ǎŜǊǾƛŎŜ Ŝǘ ƭΩŜƴǘǊŜǘƛŜƴ ŘŜǎ ƭƻŎŀǳȄ. Les élèves apprennent à 
confectionner des plats, à mettre en place les espaces de 
distribution ou de vente et à les réapprovisionnerΦ [ΩŜƴǎŜƛƎƴŜƳŜƴǘ 
concerne également la partie commerciale : le conseil à la 
clientèle, la présentation des produits, la prise des commandes, 
ƭΩŜƴŎŀƛǎǎŜƳŜƴǘΦ 
Les enseignements théoriques portent sur les sciences physiques, 
ƭŜǎ ǎŎƛŜƴŎŜǎ ŘŜ ƭΩŀƭƛƳŜƴǘŀǘƛƻƴ, la santé et la sécurité. La réception 
et le stockage des produits sont également au programme. 

 
 
 
 
 
Métiers possibles : 
 
ü Agent/agente de 

restauration, 
ü Employé/employée en 

restauration, 
ü Commis/commise de cuisine, 

commis/commise de salle. 

 Cuisine 

Formation  

Le titulaire de ce CAP est un professionnel qui réalise des plats grâce à 
ses différentes techniques et sa connaissance des produits alimentaires.  

Il gère ƭΩŀǇǇǊƻǾƛǎƛƻƴƴŜƳŜƴǘ Ŝǘ ƭŜ ǎǘƻŎƪŀƎŜ des produits et peut élaborer 
un menu. Il prépare les aliments (légumes, viandes et poissons) afin de 
réaliser des mets chauds ou froids. Il sait mettre en valeur son plat en 
dressant l'assiette. Il tient compte des ǊŝƎƭŜǎ ŘΩƘȅƎƛŝƴŜ Ŝǘ ŘŜ ǎŞŎǳǊƛǘŞΦ 
    

 
Métiers possibles : 
 
ü chef de partie,  
ü chef pâtissier(ère), 
ü commis(e) de cuisine, 
ü traiteur(se), 
ü grillardin(e), 
ü pâtissier(ère) de 

restaurant,  
ü second(e) de cuisine. 

 

Commercialisation et services en hôtel -  café - restaurant 
 
Métiers possibles : 
ü chef de rang, 
ü commis(e) de restaurant,  
ü serveur(se) de restaurant. 

 
Formation  
Le titulaire de ce CAP est un professionnel en charge ŘŜ ƭΩŀŎŎǳŜƛƭ ŘŜ ƭŀ 
clientèle dans un restaurant.  
Il intervient sur l'approvisionnement du matériels, des produits, sur le 
dressage des tables. Pendant le service, il prend la commande des 
clients et sert les plats et boissons. Il veille aux demandes des clients 
et gère ƭΩŜƴŎŀƛǎǎŜƳŜƴǘΦ 
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 Les certificats d'aptitude professionnelle ( CAP )   

Boulanger 
Formation  
Le titulaire du CAP boulanger travaille en boulangerie artisanale, 
industrielle ou intégrée en grande surface. Il connaît les techniques de 
production des pains courants et des pains spéciaux. Il fabrique 
également des viennoiseries et peut avoir une petite activité de 
traiteur. Il travaille aussi bien à la main qu'à la machine. Il participe à 
l'approvisionnement, au stockage et au contrôle qualité des matières 
premières. Ses notions en commerce et comptabilité peuvent lui 
permettre d'exercer à son compte, le plus souvent après avoir exercé 
son métier pendant plusieurs années. 

 
 
 
 
 
Métiers possibles : 
 
ü Boulanger/boulangère 
ü aide-boulanger(ère) 
ü chef-boulanger(ère) 
ü ouvrier-boulanger(ère). 

 

 

Pâtissier 
 
 
 
Métiers possibles : 
ü Pâtissier/pâtissière 
ü pâtissier(ère)-

chocolatier(ère) 
ü biscuitier(ère), chef 

pâtissier(ère), 

 
Formation  
Le titulaire de ce CAP est un professionnel capable de préparer des 
pâtisseries. Il réceptionne et stocke les produits. Il veille à la 
conservation des productions réalisées et respecte les règles ŘΩƘȅƎƛŝƴŜ 
et de traçabilité. Il met en valeur son produit, renseigne la clientèle et 
participe à la vente. 

 

Chocolatier 
 
 
 
 
 
Métiers possibles : 
ü artisan commerçant 
ü commis ou chocolatier 

confiseur 
ü chef de laboratoire 
ü responsable de 

production. 

 
Formation  
Le titulaire du CAP chocolatier confiseur assure, dans le respect des 
règles d'hygiène et de sécurité, les opérations d'approvisionnement.  
Il intervient à tous les stades de la fabrication de la chocolaterie, de la 
confiserie et éventuellement de la pâtisserie à base de chocolat.  
Il assure le conditionnement avant commercialisation.  
Il est amené à être en contact avec la clientèle.  
En chocolaterie, il sait effectuer correctement les opérations de 
tempérage, trempage, enrobage. En confiserie, il connaît les 
techniques de cuisson, de fonte, de façonnage et de fourrageΧ 
Le titulaire du CAP débute comme commis ou chocolatier confiseur 
spécialisé dans une entreprise industrielle ou artisanale. 
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 Les certificats d'aptitude professionnelle ( CAP )   

 

 

Boucher 

Formation  

[Ŝ ǘƛǘǳƭŀƛǊŜ ŘŜ ŎŜ /!t Ŝǎǘ ŎŀǇŀōƭŜ ŘΩŀǎǎǳǊŜǊ la réception et le 
stockage des viandes. Il transforme les morceaux  issus de 
ŘƛŦŦŞǊŜƴǘŜǎ ŜǎǇŝŎŜǎ όōƻǾƛƴǎΣ ƻǾƛƴǎΣ ǇƻǊŎƛƴǎΣ ƎƛōƛŜǊǎΧύ ǘƻǳǘ Ŝƴ 
respectant la traçabilité de la viande ainsi que les ǊŝƎƭŜǎ ŘΩƘȅƎƛŝƴŜ 
et de sécurité en vigueur. Ses connaissances lui permettent de 
conseiller sa clientèle, dans une boucherie ou en Ǌŀȅƻƴ ŘΩǳƴŜ 
grande surface.   

 

 
 
 
 
 
 
Métiers possibles : 

ü Boucher/bouchère. 

 
 

 

Charcutier - traiteur 
 

Métiers possibles : 

ü Charcutier-traiteur/               
charcutière-traiteuse 

ü charcutier(ère),  
ü chef de laboratoire en 

charcuterie,  
ü rôtisseur(se)  

Formation  

Le titulaire de ce CAP est un artisan travaillant principalement la viande 
de porc (découpage et désossage).  

Il réalise aussi la préparation de produits, tels que le jambon ou le pâté. 
Il peut néanmoins  ǘǊŀǾŀƛƭƭŜǊ ŘΩŀǳǘǊŜǎ ǘȅǇŜǎ ŘŜ ǾƛŀƴŘŜǎ ƻǳ ŘΩŀǳǘǊŜǎ 
matières premières (poissons, légumes). Il assure enfin la mise en 
rayon du produit et conseille les clients. 
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 Les certificats d'aptitude professionnelle ( CAP )   

   

 

Employé de vente spécialisé option A produits alimentaires 

Formation  
Le titulaire de ce CAP est un employé qui travaille dans les 
commerces alimentaires ou chez les grossistes. Il gère la 
réception des produits et les range en réserves ou en rayon.  
Lƭ ǾŜƛƭƭŜ Ł ƭΩŞǘŀǘ Ŝǘ Ł ƭΩŀǇǇǊƻǾƛǎƛƻƴƴŜƳŜƴǘ ŘŜǎ ǊŞǎŜǊǾŜǎ et retire 
des produits périmés. Il accompagne le client dans le choix du 
ǇǊƻŘǳƛǘ ƧǳǎǉǳΩŁ ƭŀ ǾŜƴǘŜΦ  
  

 
Métiers possibles : 
 
ü épicier(ère),  
ü marchand(e) de fruits et 

légumes 
ü vendeur(se) de primeurs, 

ü vendeur(se) en alimentation 
générale. 

 

 

Employé de vente spécialisé option C services à la clientèle 
    
Métiers possibles : 
 
ü commercial(e),  
ü épicier(ère),  
ü marchand(e) de fruits 

et légumes,  
ü vendeur(se) en vins et 

spiritueux 
ü vendeur(se) 

 

Formation  
 
Le titulaire de ce CAP est un employé qui travaille dans les entreprises 
multi-services όŎŜƴǘǊŜǎ ŎƻƳƳŜǊŎƛŀǳȄΣ ƎŀǊŜǎΧύΦ Lƭ informe la clientèle sur 
les offres et services proposés et peut conclure une vente. Il gère le flux 
des clients et enregistre les éventuelles réclamations. Il veille à 
ƭΩŀǘǘǊŀŎǘƛvité de son espace commercial.  

 

Employé de commerce multi-spécialités 

Formation  
Le titulaire de ce CAP est un employé qui travaille dans les 
commerces de détail ou dans les grandes surfaces.  
Il gère la réception des produits et les range en réserve ou en 
rayon. Il réapprovisionne les rayons et les rend attractifs selon 
ƭŜǎ ŎƻƴǎƛƎƴŜǎ ŘŜ ƭΩŜƴǎŜƛƎƴŜΦ Lƭ accueille le client et le guide 
Řŀƴǎ ƭΩŜǎǇŀŎŜ ŘŜ ǾŜƴǘŜΦ Lƭ ǾŜƛƭƭŜ ŀǳǎǎƛ ŀǳ ǊŜǎǇŜŎǘ ŘŜǎ règles 
ŘΩƘȅƎƛŝƴŜ (produits périssables).  

 
 
Métiers possibles : 
 
ü employé(e) de rayon, 

ü employé(e) de libre-service,  
ü employé(e) de rayon produits 

non alimentaires, 
ü employé(e) rayon produits 

alimentaires hors produits frais. 
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 Les certificats d'aptitude professionnelle ( CAP )   

 

Employé de vente spécialisé option B ǇǊƻŘǳƛǘǎ ŘΩŞǉǳƛǇŜƳŜƴǘ ŎƻǳǊŀƴǘ 

Formation  
Ce CAP forme à la vente de produits non alimentaires au sein de petites et 
moyennes entreprises (spécialisées, par exemple, dans le textile ou 
ƭΩŞƭŜŎǘǊƻƳŞƴŀƎŜǊύΦ 
Un volet important est consacré à la relation client : apprentissage des 
techniques de communication, acquisition des divers registres de langage et du 
vocabulaire commercial.  
Les élèves apprennent à accueillir et à conseiller les clients, à conclure une 
vente et à encaisser, à proposer des services liés au ǇǊƻŘǳƛǘ όŎǊŞŘƛǘΣ ŀǎǎǳǊŀƴŎŜΧύ 
et à fidéliser les clientsΦ [ΩƻǇǘƛƻƴ . ƳŜǘ ƭΩŀŎŎŜƴǘ ǎǳǊ la connaissance et la mise 
en valeur des produits : réception, contrôles qualitatifs et quantitatifs, gestion 
ŘŜǎ ǎǘƻŎƪǎΣ ǊŝƎƭŜǎ ŘΩƛƳǇƭŀƴǘŀǘƛƻƴǎ Řŀƴǎ ƭŜǎ Ǉƻƛƴǘǎ ŘŜ ǾŜƴǘŜΣ ŜǘŎΦ hǳǘǊŜ les règles 
ŘΩƘȅƎƛŝƴŜ Ŝǘ ŘŜ ǎŞŎǳǊƛǘŞΣ ƭŀ /о9W{ όŎƻƴƴŀƛǎǎŀƴŎŜ ŘŜ ƭΩŜƴǘǊŜǇǊƛǎŜ Ŝǘ ŘŜ ǎƻƴ 
environnement économique, juridique et social) est également abordée.  
 

 
 
 
 
 
Métiers possibles 
 
ü Vendeur/ 

vendeuse en 
magasin 

 

Opérateur de service - relation client et livraison  
 
 
 
Métiers possibles : 
 
ü opérateur/trice de 

livraison 
ü agent/agente de 

collecte 
ü livreur/livreuse 
ü facteur/factrice 
ü vendeur/vendeuse 
ü coursier/coursière... 

 

 

Formation  
Les élèves apprennent à réceptionner, stocker et expédier des 
marchandises: contrôle des documents de transport, vérification de la 
qualité des produits, choix du matériel de manutention adapté, entreposage, 
préparation de commandes, étiquetage des colis.  
L'utilisation des outils informatiques de la logistique (lecteur de codes-
barres, tablette, système vocal...) fait partie de la formation.  
Les élèves sont formés à conduire des chariots élévateurs dans le respect des 
règles de sécurité. En cours de formation, les élèves passent également les 
épreuves du permis de conduire. Ses activités requièrent une bonne hygiène 
de vie compatible avec les activités de conduite et de manutention. 
Il exerce des activités dans des entreprises de grande distribution, commerce 
de gros ou de détail, d'hôtellerie-restauration, de transport et logistique... 
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 Les brevets de technicien supérieur ( BTS )   

   

 

 

BTS MHR management en hôtellerie restauration                           

option A : ƳŀƴŀƎŜƳŜƴǘ ŘΩǳƴƛǘŞ ŘŜ ǊŜǎǘŀǳǊŀǘƛƻƴ  

Formation  
[ΩƘƾǘŜƭƭŜǊƛŜ-restauration regroupe des activités qui répondent aux besoins 
de la clientèle dans les domaines de ƭΩŀŎŎǳŜƛƭΣ ŘŜǎ ǎŜǊǾƛŎŜǎΣ ŘŜ 
ƭΩƘŞōŜǊƎŜƳŜƴǘ Ŝǘ ŘŜ ƭŀ ƴƻǳǊǊƛǘǳǊŜ, ainsi que dans celui de toutes les 
ǇǊŜǎǘŀǘƛƻƴǎ ǉǳƛ ǎΩȅ ƎǊŜŦŦŜƴǘΦ 

Ces activités coǊǊŜǎǇƻƴŘŜƴǘ Ł ǳƴ ǘǊŝǎ ƭŀǊƎŜ ŞǾŜƴǘŀƛƭ ŘΩŜƴǘǊŜǇǊƛǎŜǎ ǉǳƛ Ǿŀ ŘŜ 
hôtel ou restaurant traditionnel ƧǳǎǉǳΩŁ ƭΩƻǊƎŀƴƛǎƳŜ Ł caractère social : 
ƘƾǇƛǘŀƭΣ Ƴŀƛǎƻƴ ŘŜ ǊŜǘǊŀƛǘŜΣ ǊŜǎǘŀǳǊŀƴǘ ŘŜ ŎƻƭƭŜŎǘƛǾƛǘŞ Τ ŘΩǳƴ ǘȅǇŜ ŘŜ 
production artisanal όϦƎǊŀƴŘŜ ŎǳƛǎƛƴŜϦύ ƧǳǎǉǳΩŁ ǳƴe organisation de type 
industriel (restauration aérienne et ferroviaire par exemple). 

[ΩŀŎǘƛǾƛǘŞ ƘƾǘŜƭƛŝǊŜ ǊŜǇƻǎŜ ƴƻƴ ǎŜǳƭŜƳŜƴǘ ǎǳǊ ŘŜǎ compétences techniques, 
mais aussi sur la qualité de la personnalité : contacts humains, motivations, 
ŎŀǇŀŎƛǘŞǎ Ł ǎΩƛƴǘŞƎǊŜǊ ŀǳ ƎǊƻǳǇŜ Ŝǘ Ł ƭΩŀƴƛƳŜǊΦ [Ŝ ǊƾƭŜ Řǳ ǘƛǘǳƭŀƛǊŜ ŘŜ ŎŜ .¢{ 
est ŘΩŀǎǎǳǊŜǊ ƭŀ ǊŜǎǇƻƴǎŀōƛƭƛǘŞ du service vis-à-vis de la clientèle et de la 
ŘƛǊŜŎǘƛƻƴ Τ ŘΩ ŜȄŜǊŎŜǊ ǎƻƴ ǘŀƭŜƴǘ Ŝǘ ǎƻƴ ǎŜƴǎ ŎƻƳƳŜǊŎƛŀƭ Ŝƴ ǎΩŜŦŦƻǊœŀƴǘ 
ŘΩŀǘǘƛǊŜǊΣ ŘŜ ǊŜǘŜƴƛǊ Ŝǘ ŘŜ ŘŞǾŜƭƻǇǇŜǊ ƭŀ ŎƭƛŜƴǘŝƭŜ Τ ŘΩƻǊƎŀƴƛǎŜǊΣ ŘŜ ŘƛǊƛƎŜǊΣ ŘŜ 
ŎƻƴǘǊƾƭŜǊΣ ŘŜ ŦƻǊƳŜǊ Ŝǘ ŘΩŀƴƛƳŜǊ ƭΩŞǉǳƛǇŜ ƻǳ ƭŀ ōǊƛƎŀŘŜ Τ ŘŜ ǇǊŜƴŘǊŜ ǘƻǳǘŜǎ 
les décisions tactiques en application des décisions communiquées par la 
direction. 

L'option management d'unité de restauration forme aux méthodes 
commerciales et marketing et à la gestion financière d'un établissement.    
Le diplômé issu de cette option gère les achats, la réception et le stockage 
des marchandises. Il est formé aux techniques de recherche et d'accueil et 
au service de différents types de clientèle. 

 
 
 
 
 
Métiers possibles : 
 
ü chef de partie  
ü chargé(e) de 

relation clientèle  
ü réceptionniste 
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 Les brevets de technicien supérieur ( BTS )   

   

 

 

BTS management en hôtellerie restauration                                     

ƻǇǘƛƻƴ . Υ ƳŀƴŀƎŜƳŜƴǘ ŘΩǳƴƛǘŞ ŘŜ production culinaire 

Formation  

[ΩƘƾǘŜƭƭŜǊƛŜ-restauration regroupe des activités qui répondent aux besoins 
de la clientèle dans les domaines ŘŜ ƭΩŀŎŎǳŜƛƭΣ ŘŜǎ ǎŜǊǾƛŎŜǎΣ ŘŜ 
ƭΩƘŞōŜǊƎŜƳŜƴǘ Ŝǘ ŘŜ ƭŀ ƴƻǳǊǊƛǘǳǊŜ, ainsi que dans celui de toutes les 
ǇǊŜǎǘŀǘƛƻƴǎ ǉǳƛ ǎΩȅ ƎǊŜŦŦŜƴǘΦ  Ces activités correspondent à un très large 
ŞǾŜƴǘŀƛƭ ŘΩŜƴǘǊŜǇǊƛǎŜǎ ǉǳƛ Ǿŀ ŘŜ ƘƾǘŜƭ ƻǳ ǊŜǎǘŀǳǊŀƴǘ ǘǊŀŘƛǘƛƻƴƴŜƭ ƧǳǎǉǳΩŁ 
ƭΩƻǊƎŀƴƛǎƳŜ Ł ŎŀǊŀŎǘŝǊŜ ǎƻŎƛŀƭ : hôpital, maison de retraite, restaurant de 
ŎƻƭƭŜŎǘƛǾƛǘŞ Τ ŘΩǳƴ ǘȅǇŜ ŘŜ ǇǊƻŘǳŎǘƛƻƴ ŀǊǘƛǎŀƴŀƭ όϦƎǊŀƴŘŜ ŎǳƛǎƛƴŜϦύ ƧǳǎǉǳΩŁ 
une organisation de type industriel (restauration aérienne et ferroviaire 
par exemple). 
[ΩŀŎǘƛǾƛǘŞ ƘƾǘŜƭƛŝǊŜ ǊŜǇƻǎŜ ƴƻƴ ǎŜǳƭŜƳŜƴǘ ǎǳǊ ŘŜǎ ŎƻƳǇŞǘŜƴŎŜǎ 
techniques, mais aussi sur la qualité de la personnalité : contacts 
ƘǳƳŀƛƴǎΣ ƳƻǘƛǾŀǘƛƻƴǎΣ ŎŀǇŀŎƛǘŞǎ Ł ǎΩƛƴǘŞƎǊŜǊ ŀǳ ƎǊƻǳǇŜ Ŝǘ Ł ƭΩŀƴƛƳŜǊ.  

Le rôle du titulaire de ce BTS est ŘΩŀǎǎǳǊŜǊ ƭŀ ǊŜǎǇƻƴǎŀōƛƭƛǘŞ Řǳ ǎŜǊǾƛŎŜ Ǿƛǎ-
à-vis de la clientèle Ŝǘ ŘŜ ƭŀ ŘƛǊŜŎǘƛƻƴ Τ ŘΩ ŜȄŜǊŎŜǊ ǎƻƴ ǘŀƭŜƴt et son sens 
commercial Ŝƴ ǎΩŜŦŦƻǊœŀƴǘ ŘΩŀǘǘƛǊŜǊΣ ŘŜ ǊŜǘŜƴƛǊ Ŝǘ ŘŜ ŘŞǾŜƭƻǇǇŜǊ ƭŀ 
clientèle ; ŘΩƻǊƎŀƴƛǎŜǊΣ ŘŜ ŘƛǊƛƎŜǊΣ ŘŜ ŎƻƴǘǊƾƭŜǊΣ ŘŜ ŦƻǊƳŜǊ Ŝǘ ŘΩŀƴƛƳŜǊ 
ƭΩŞǉǳƛǇŜ ou la brigade ; de prendre toutes les décisions tactiques en 
application des décisions communiquées par la direction. 

L'option management d'unité de production culinaire forme les élèves à la 
science et à la technologie des activités de restauration : nutrition, 
diététique, hygiène, sécurité. Ils acquièrent également des compétences 
dans les procédés et équipements des différents types de production et 
de distribution de la nourriture, y compris la production industrielle. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Métiers possibles : 
ü chef de partie 
ü second de cuisine 

 
 
 

 












