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Cet ouvrage, comme tous ceux que j’ai écrits durant ces dix 
dernières années, est principalement conçu pour les élèves des
écoles hôtelières.
Celui-ci concerne le niveau V de formation. Il regroupe une source
d’informations disponible à chaque instant.
Parfaitement ordonné, ce livre scolaire doit permettre à l’élève 
qui recherche une réponse précise à l’une de ses interrogations de
la trouver sans difficulté et avec rapidité.
Réalisé en étroite collaboration avec les professionnels et dans 
le respect du référentiel, cet ouvrage doit être un véritable outil
pédagogique pour les enseignants.
Utilisé en complémentarité dans les cours de technologie 
professionnelle, ils y trouveront de manière essentielle les savoir-
faire et les savoirs associés correspondant au niveau C.A.P.
Chaque fin de chapitre propose à l’élève de contrôler, de manière
autonome ou avec une méthode dirigée par son professeur, sa 
parfaite compréhension et l’assimilation de l’ensemble d’un thème.
Le chapitre N° 15 se présente sous forme de fiches de synthèse.
Ceci pour que les élèves réalisent un véritable travail de recherche
en utilisant toutes formes de sources d’informations :

- le centre de documentation du lycée,
- les journaux spécialisés,
- internet et autres outils modernes indispensables à

connaître pour une bonne intégration dans la vie active.
Je souhaite vivement que chacun trouve, dans la conception de ce nou-
vel ouvrage, un outil de travail pertinent permettant à tous de réussir
d’une part, de façon scolaire et d’autre part, de façon professionnelle.

Avec tous mes vœux de succès à toutes et à tous,

Christian Ferret

Adresse e-mail de l’auteur :
chris.ferret@wanadoo.fr
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Le référentiel de formation de niveau 5 (C.A.P.) inclut,
dans les matières technologiques enseignées, 
les thèmes suivants :

connaissances des boissons froides
connaissances des boissons chaudes
connaissances du bar, des apéritifs 
et des cocktails

Généralement, ces différents domaines sont
étudiés dans un milieu plus spécifique tel
que le bar ou la salle de restaurant.

Il est conseillé de consulter ces connaissances 
dans l’ouvrage TP RESTAURANT par Ferret Christian,
Éditions BPI, qui les groupe en totalité.
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Les filières de l’Hôtellerie-Restauration

Niveau V Le C.A.P.

Ce diplôme concerne les formations
suivantes :
• Cuisine
• Restaurant
• Services hôteliers
• Employés polyvalents de restaurant, 

café et brasserie 

Temps de formation :
• 2 ans, en Lycée Professionnel Hôtelier
• 2 ans, en Centre de Formation pour

Apprentis
• 3 ans, en Établissement Régional

d’Enseignement Adapté

CERTIFICAT D’APTITUDE PROFESSIONNELLE

Niveau V Le B.E.P.

Ce diplôme concerne les formations
suivantes :
• B.E.P. des métiers de la restauration 

et de l’hôtellerie avec soit : 
- dominante production culinaire
- dominante production de service

Temps de formation :
• 2 ans, en Lycée Professionnel Hôtelier
• 2 ans, en Centre de Formation pour

Apprentis
• 1 an, conditions exceptionnelles

BREVET D’ÉTUDES PROFESSIONNELLES

Niveau IV Le BAC-PRO

Ce diplôme concerne les formations
suivantes :
• Bac-Pro restauration avec soit : 

- dominante production culinaire
- dominante production de service

• Bac-Pro alimentation

Temps de formation :
• 2 ans, en Lycée Professionnel Hôtelier
• 2 ans, en Centre de Formation pour

Apprentis

BACCALAURÉAT PROFESSIONNELRESTAURATION OU ALIMENTATION

Mise en place en 2006 
d’un BAC-PRO restauration en 3 ans

N O U V E A U !
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Niveau IV Le B.T.N.

POUR PRÉTENDRE SUIVRE UNE MENTION COMPLÉMENTAIRE, 
LE CANDIDAT DOIT ÊTRE TITULAIRE AU MINIMUM D’UN C.A.P.

• Mention complémentaire barman
• Mention complémentaire sommellerie
• Mention complémentaire traiteur
• Mention organisateur de réceptions

(nouveau)

• Mention complémentaire chocolatier
• Mention complémentaire en dessert 

de restaurant

Les mentions 
complémentaires :

Ce diplôme concerne la formation suivante :
• B.T.N. restauration

Temps de formation :
• 3 ans, en Lycée Technique Hôtelier

BACCALAURÉATTECHNOLOGIQUE NATIONAL

Niveau III Le B.T.S.

Ce diplôme concerne les formations
suivantes :
• B.T.S. - Option A : mercatique et gestion
• B.T.S. - Option B : art culinaire, art de la

table et du service

Temps de formation :
• Pour les candidats munis d’un BAC-PRO

restauration :
2 ans, en Lycée Technique Hôtelier
ou en C.F.A.

• Pour les candidats possédant un autre
baccalauréat :
3 ans, en Lycée Technique Hôtelier
ou en C.F.A.

BREVET DE TECHNICIEN SUPÉRIEUR

1 année de formation
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Les filières de l’Hôtellerie-Restauration

Le profil des candidats 
aux formations hôtelières

La formation C.A.P.: le candidat est âgé de 14 et 15 ans

• Le candidat sort d’une Classe d’Initiation Professionnelle en Alternance
(C.L.I.P.A.)

ou
• Le candidat sort d’une Section d’Éducation Spécialisée (S.E.S.)

ou
• Le candidat sort d’une 5ème générale ou d’une 4ème technologique
Cette formation comptabilise environ 900 heures suivant les conventions
régionales.

La formation B.E.P.: le candidat est âgé de 15 ans

• Le candidat sort de 4ème technologique
ou

• Le candidat sort de 3ème générale
ou

• Le candidat sort de 2nde spécifique

• Le candidat sort d’un B.T.N. restauration (2 années)
ou

• Le candidat sort d’une classe de terminale baccalauréat enseignement
général ou autres (3 années)

ou
• Le candidat sort d’un Bac-Pro restauration (2 années)

• Le candidat sort de 3ème générale (3 années)
ou

• Le candidat sort de B.E.P. restauration (2 années)

La formation Bac-Pro: le candidat est âgé de 14 à 16 ans ou de 17 et 18 ans

La formation B.T.S.: le candidat est âgé de 17 ans et plus

• Le candidat sort de 3ème générale ou de 2nde (3 années)
ou

• Le candidat sort d’un B.E.P. restauration (2 années)

La formation B.T.N.: le candidat est âgé de 14 à 16 ans ou de 17 et 18 ans



13Les poursuites d’études et la vie active

B.T.S.

Mentions complémentaires
puis vie active

“JE SUIS TITULAIRE D’UN C.A.P.”

Vie active

POUR LES ÉLÈVES 
AYANT DE TRÈS BONS 

RÉSULTATS.

POUR LES ÉLÈVES 
AYANT DE TRÈS BONS 

RÉSULTATS.

Concours divers

B.T.S.

“JE SUIS TITULAIRE D’UN B.E.P.”

Vie active

Concours divers

B.T.N.

Mentions complémentaires
puis vie active

Bac-Pro
recommandé B.T.N.

B.E.P.

Bac-Pro


