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L’art du service au cceur de ’excellence

Le BP Arts du Service prépare a un métier vivant,

dynamique et au coeur de l'expérience client. Chaque

service est unique accueil des convives, coordination

avec l'équipe, gestion du service et satisfaction de la
clientele rythment le quotidien du professionnel. C’est un
métier de contact ou réactivité, sens du relationnel et
organisation sont essentiels.

Présent dans des environnements variés — restaurants
hotels, établissements de

gastronomiques, brasseries,

restauration collective ou événementielle — le secteur
offre de nombreuses opportunités d’emploi et un acces

rapide au monde professionnel.
Une carriére ouverte a 'international

Les titulaires peuvent évoluer rapidement vers des postes
chef de

responsable de salle. La formation ouvre également la

a responsabilités rang, maitre d’hotel ou

possibilité de travailler partout en France et a
I'international.

Choisir le BP, c’est intégrer un secteur passionnant, ou
professionnalisme, engagement et excellence du service
valorisés,

sont tout en bénéficiant de perspectives de

carriere motivantes et variées.
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Métiers de bouche
Coiffure
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e Commerce

ENTREE EN FORMATION

Niveau requis : CAP HCR obtenu a minima
En apprentissage : avoir entre 15 et 29 ans.

Autres modalités (public adulte et/ou

reconversion) : nous consulter.
Préinscription requise sur le site du CFA.
accessible aux

Formation personnes en

situation de handicap.

CONDITIONS DE FORMATION

Alternance : 1 semaine en formation,
2 semaines en entreprise.
12 semaines de formation / an (400h / an)

Durée : 2 ans.

MODALITES D’ ORGANISATION

Formation réalisée entiérement en présentiel
Mises en situation (travaux pratiques) sur nos
plateaux techniques (cuisine et restaurant
d’application)

Apports théoriques spécifiques a la filiere et

enseignement général (maths, francais, etc)

COUT DE LA FORMATION

Apprenti : prise en charge par un Opérateur
de Compétences.

Salariés, public adulte, reconversion : sur
devis, nous consulter.
Possibilité de prise en charge financiére

totale ou partielle en fonction de votre statut.



Contenu de la formation

Conception et organisation de prestations de restauration
Concevoir les prestations en tenant compte des enjeux de
I’alimentation durable

Planifier les prestations

Gérer les approvisionnements et les stocks

Commercialisation et service

Etablir et entretenir une relation client

Contribuer a la conception des outils de commercialisation et a la
promotion de 'entreprise et de ses démarches durables

Réaliser les mises en place : organisation et préparation du service
Vendre et assurer la prestation de salle

Gestion de l'activité de restauration

Gérer la qualité en restauration

Animer une équipe

Gérer son parcours professionnel

Reprendre ou créer une entreprise

Enseignement général : Expression et connaissance du monde, langue
vivante, gestion, sciences appliquées

Modalités d’évaluation & obtention du diplome :

Contrdle en cours de formation et examen ponctuel

Les petits +

Soirées a theme au restaurant d’application

Participation aux concours Olympiades des Métiers, Meilleurs
Apprentis de France, Espoirs Limousins, Toques Blanches du

Limousin, ...

Poursuites de parcours

% En route vers I'emploi :

+ Restaurants traditionnels

« Restaurants gastronomiques

« Brasseries et cafés-restaurants

« Hotels et hotels-restaurants

« Restauration événementielle et traiteurs

« Restaurants a theme ou concepts innovants :

. Etablissements saisonniers

Notre accompagnement

Nous vous accompagnons tout au long de votre
recherche d’entreprise d’accueil dans le cadre de

votre contrat d’apprentissage rédaction du CV,

N

préparation a I’entretien, transmission d’offres

d’alternance.

La vie au CFA

Possibilité de logement a l'internat organisation
d’activités en soirée pour les internes.

Self et restaurant d’application.

Complexe sportif gymnase, city-stade, et salle de
musculation.

Programme de mobilité européenne Erasmus (sur étude
du dossier) : 15 jours en immersion chez un
professionnel dans un des états membres de I'UE pour

les apprenants majeurs.

Reconnaissance de I’Etat

Notre CFA est certifié Qualiopi, par I'Etat ; ce
label garantit la qualité des actions de formations

que nous déployons

ENGAGES POUR L’ACCUEIL
DES PERSONNES HANDICAPEES
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