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AGENT POLYVALENT DE RESTAURATION

Arrété du 22 juillet 1999

Définition

Le titulaire du CAP Agent Polyvalent de Restauration est un
professionnel qualifié qui, sous 'autorité d’un responsable,
exerce son métier dans les établissements de production
culinaire et/ou de distribution alimentaire :

Il assure des activités de préparation, d’assemblage et de mise en valeur des mets
simples en respectant les consignes et la réglementation relatives a Ihygiene et a la
sécurité. Il réalise la mise en place des espaces de distribution ou de vente et leur réap-
provisionnement au cours du service. Il assure des activités de nettoyage et d'entretien
des locaux, des matériels, de la vaisselle.

I conseille le client et lui présente des produits préts a consommer sur place ou a
emporter. Il procede éventuellement a I'encaissement des prestations.

Par ces activités, il contribue 4 'image de marque de l'entreprise.

Activités et tiches

QUALITE

1 - Fonction de production

Réception et stockage des denrées et des marchandises

Réception et entreposage des plats préparés a I'avance

Réalisation des opérations préliminaires sur les denrées nécessaires pour lélaboration
d’une production culinaire

Réalisation de cuissons préliminaires ou de finitions

Réalisation, par assemblage, de mets destinés a étre consommés froids ou chauds
Conditionnement en vue d’une distribution diftérée dans le temps ou dans l'espace
Remise en température des plats cuisinés a 'avance en vue d’un service immédiat
Mise en place des espaces et des matériels de distribution et de vente

2 - Fonction de service et de communication

Mise en valeur des produits, des espaces de distribution et de vente
Accueil, information, conseil et service du client ou du convive
Encaissement des prestations

Transmission d’informations

3 - Fonction d’entretien

Entretien des locaux et des équipements
Lavage et rangement

- de la vaisselle,

- des matériels et ustensiles de production

4 - Fonction de gestion de la qualité
Pratique de la qualité dans les activités de production, dentretien
Pratique de la qualité dans les activités de service et de communication

Suite page suivante }




AGENT POLYVALENT DE RESTAURATION i)

Secteurs d’activités

Le titulaire du CAP Agent Polyvalent de Restauration exerce son
métier dans différents secteurs :

* Services de restauration collective autogérée ou concédée dans les structures
publiques, privées, associatives relevant

- du secteur des administrations et des entreprises
- du secteur de la santé (hopitaux, établissements pour personnes dgées,
handicapées...)

- du secteur scolaire et universitaire ...

* Nouvelles formes de restauration commerciale (consommation sur place, vente
a emporter, livraison a domicile)

- restauration en libre-service (cafétéria.....)

- restauration rapide (vente au comptoir, en conditionnements jetables) :
sandwicherie, viennoiserie, hamburgers...

- restauration a thémes
* Entreprises de fabrication de plateaux conditionnés
Transports : aérien, ferroviaire, fluvial...

Emplois

FICHE ROME
ROME : Répertoire Opérationnel des Métiers et des Emplois de Péle Emploi.

Pour la recherche d’'un emploi sur internet, il est intéressant de connnaitre le code ROME
du métier.

Un diplome permet d'exercer plusieurs métiers. Pour chaque métier, il existe une fiche ROME
avec les explications (définition du métier, conditions d’acces, activités et compétences...).

G 1603 - PERSONNEL POLYVALENT EN RESTAURATION
Agent/agente de restauration rapide

Commis/Commise de self

Employé/employée de cafétéria

Employé/employée de cantine

Employé/employée de friterie

Employé/employée de restauration collective

Employé/employée de snack-bar

Employé polyvalent/employée polyvalente de restaurant

Employé polyvalent/employée polyvalente de restauration
Employé polyvalent/employée polyvalente de restauration rapide
Préparateur livreur/préparatrice livreuse en restauration rapide
Préparateur-vendeur/préparatrice-vendeuse en restauration rapide
Préparateur-vendeur/préparatrice-vendeuse de plats a emporter
Préparateur-vendeur/préparatrice-vendeuse de sandwiches
Préparateur-vendeur/préparatrice-vendeuse en point chaud
Préparateur-vendeur/préparatrice-vendeuse en terminal de cuisson
Steward/hotesse de train

Vendeur/vendeuse de glaces

Vendeur/vendeuse de sandwichs

FICHES ROMES PROCHES

D 1106 - VENTE EN ALIMENTATION

G 1604 - FABRICATION DE CREPES OU PIZZAS

G 1702 - PERSONNEL DU HALL

G 1801 - CAFE BAR BRASSERIE

G 1803 - SERVICE EN RESTAURATION

J 1301 - PERSONNEL POLYVALENT DES SERVICES HOSPITALIERS
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CONNAISSANCE DES MILIEUX PROFESSIONNELS

. LE SECTEUR
DE LA RESTAURATION

1. La restauration hors-foyer

On distingue deux systémes de fonctionnement pour assurer la restauration des bénéficiaires :

® La restauration collective en autogestion : confier la responsabilité de la confection des repas a une structure
interne. Une entreprise gére totalement le restaurant (achat, production, distribution des repas...).

® La restauration collective concédée: déléguer a une entreprise de restauration collective spécialisée qui
intervient alors comme un prestataire extérieur.

La restauration collective doit reposer sur trois facteurs caractéristiques:

® Etre en mesure de nourrir un nombre important de convives en collectivité en tenant compte de I'age et de
Iétat de santé.

® Assurer un apport nutritionnel en adéquation avec l'entreprise ou '‘établissement.

® Proposer un prix social.




CONNAISSANCE DES MILIEUX PROFESSIONNELS

1.1 Différents types de repas

Types de repas Caractéristiques Temps Budget Formules de restauration
consacré
® seul 30 2 45 min Faible Restauration de collectivité ou restauration
Repas ® avec des collegues rapide, self, cafétéria, snack-bar, grill,
nutritifs de travail restauration rapide, automatique,
ferroviaire. ..
Repas ® avec des amis 1halh30 Moyen Grill, brasserie de moyenne et de haute
P ® avec la famille catégorie, restauration a theme, classique,
loisirs .
gastronomique. ..
Repas ® avec des amis +2h Important | Restauration 4 theme haut de gamme et
conviviaux ® avec la famille restauration classique haut de gamme.
® avec des clients +2h Tres Brasserie haut de gamme et restauration
Repas (négociations important | classique haut de gamme.
d’affaires et signature de
contrat)

1.2 Evolution quantitative et qualitative de la restauration hors foyer

Des tendances qui s’affirment :
® Augmentation des repas hors domicile: 1 repas sur 7.

En France, il se vend 1 hamburger pour 8 sandwichs et 16 pizzas

Légende:
CA_: chiffre d'affaire et CAHD : consommation alimentaire hors domicile.
Circuits alimentaires alternatifs : offves de restauration rapide en boulangeries-paitisseries, charcuteries et grandes surfaces.

D'apres Eurogroupconsulting




CONNAISSANCE DES MILIEUX PROFESSIONNELS

® Baisse du temps accordé au déjeuner.

® Recherche de formules plus rapides.

® Ticket moyen en baisse (en 2013, 11.35 € de dépense moyenne et 3.5 produits achetés en moyenne).
® Développement du snacking et du camion ambulant de restauration (food truck).

2. Le fonctionnement des entreprises
ou des services de restauration

2.1 Les organigrammes hiérarchiques et fonctionnels

Les organigrammes font apparaitre les liaisons hiérarchiques (elles permettent la transmission dordres ou
d’informations entre un supérieur et ses subordonnés) et les liaisons fonctionnelles (elles permettent a un
membre du personnel d’intervenir dans un service qui nest pas le sien pour conseiller ou contrdler par exemple).

LE PERSONNEL DE CUISINE: LA BRIGADE CLASSIQUE

Le personnel ‘ Les fonctions

Chef Dirige et gére la cuisine, embauche le personnel.

Aboyeur Annonce les plats au passe.

Sous-chef Remplace le chef pendant ses absences.

Tournant Remplace les chefs de parties absents. Il doit connaitre tous les postes.

Saucier Elabore les plats en sauce, les fonds...

. . Prépare les produits de la mer, les fumets de poisson, les sauces et les garnitures qui

Poissonnier
les accompagnent.
Prépare les viandes servies chaudes ou froides, les farces...

Garde-manger . ) .
11 est responsable de tous les produits stockés en chambre froide.

Entremétier Prépare les 1égumes, les garnitures, les ceufs, les entrées a base de fromage et certains
entremets de cuisine, les pates utilisées dans les autres postes.

Rotisseur Prépare les rotis, les grillades et les aliments traités en friture.
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Patissier Prépare toutes les préparations sucrées.
Communard Assure le repas du personnel.
Commis Travaille sous l'autorité de son chef et exécute des taches simples.

Sajoutent a cette brigade les apprentis et les stagiaires placés sous la responsabilité des chefs de parties qui en assurent la
formation.

LE PERSONNEL DE CUISINE LE PERSONNEL DE SALLE

ou la brigade moderne

Le personnel Les fonctions

Embauche le personnel, dirige la cuisine et gére la cuisine.
Chef
Il annonce les plats au passe (aboyeur).

Sous-chef Remplace le chef pendant ses absences.
Saucier Elabore les plats en sauce, les fonds. .

. . Prépare les produits de la mer, les fumets de poisson, les sauces et les garnitures qui
Poissonnier

les accompagnent.

Prépare les viandes servies chaudes ou froides, les farces, les galantines...

(Cexstlomrrngs: 11 est responsable de tous les produits stockés en chambre froide.

Prépare toutes les préparations sucrées, les entremets de cuisine et les pates utilisées

Patissier
dans les autres postes.
Commis Travaille sous 'autorité de son chef et exécute des taches simples.
N . Organise le travail en salle et encadre le personnel durant le service.
Maitre d’hétel ganis . p
I1 accueille les clients et prend les commandes.
Aménage et entretient la salle. Il assure le service des plats et veille a satisfaire les
Chef de rang .
clients.
. Responsable de la cave et du stock et établit la carte des vins.
Sommelier . . .
11 conseille le client et prend la commande du vin.
Barman Responsable du bar et gére les stocks. Il réalise et crée des cocktails.
Assure la mise en place et aide 2 'aménagement et a lentretien de la salle.
Serveurs

Il va chercher les préparations, assure le service et les débarrasse.






