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Le titulaire du C.A.P services en  brasserie – 

café participe à l’approvisionnement et au 

stockage des marchandises. 

 

Il assure la mise en place, la tion, le service 

des boissons, des préparations spécifiques 

dans le respect des règles d’hygiène et de 

sécurité.  

 

Il entretient les locaux et les équipements. 

 

Il accueille le client et met en œuvre les 

autres phases de la vente jusqu’à 

l’encaissement.  
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Une formation de niveau V 

dont la fonction principale 

est la confection, le service  

de boissons et de 

préparations spécifiques. 

.  
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Insertion professionnelle : 

 

Le titulaire de C.A.P. Services en Brasserie – 

Café exerce en priorité dans : 

 

- Des débits de boissons 

- Des établissements de restauration titulaires    

   d’une grande licence  

- Des cafés et brasseries  

Pour devenir : 

 Serveur, serveuse 

 Limonadier 

 Fille/Garçon de comptoir et de café 

Ainsi que bar et restauration : 

 Employé de bar ou de restaurant 

 Demi-chef de rang 

 Chef de rang etc… 
 

Après une expérience professionnelle et en 

fonction de l’entreprise,  il pourra occuper des 

emplois de responsabilité (comptoir, bar, 

terrasse) et devenir chef d’entreprise.   

En fonction du type ou de la taille de 

l’établissement, le titulaire du C.A.P. est placé 

sous l’autorité directe du chef d’entreprise ou 

d’un responsable désigné par le dirigeant.  

 

Possibilité de poursuite d’études 

vers : une mention 

complémentaire Employé Barman 

ou une 1ère Bac Pro 

Commercialisation et services en 

restauration pour les meilleurs 

élèves. 

12 élèves seulement sont recrutés chaque 

année. 

 Être en bonne santé 

 Être motivé et rigoureux dans son 

travail 

 Avoir le sens de l’hygiène 

 Avoir une bonne résistance physique 

 Être à l’écoute, faire preuve de 

discrétion 

 Être ponctuel et sobre  

 Être disponible  

 

Une tenue professionnelle complète est 

demandée à tous les élèves désireux de suivre 

une scolarité au sein du lycée, ceci est une 

question d’hygiène et de sécurité. 

Son but est d’approfondir les connaissances 

théoriques nécessaires à la maîtrise des gestes 

professionnels. 

 

 Une formation de 32 heures axée sur des 

travaux pratiques, de la technologie appliquée 

et professionnelle, des sciences appliquées, de 

la gestion appliquée, des mathématiques, du 

français, de l’anglais, de la vie sociale 

professionnelle, des arts appliqués et du sport. 

 

 Une formation de 14 semaines en 

entreprise de restauration rapide effectuée sur 

deux années. 

 

 L’examen se déroule entièrement en 

contrôle en cours de formation (C.C.F). 
 

 

 

 


