Référentiel des activités
professionnelles

Référentiel
de certification

v

v

Champs d’intervention

Production de services

Compétence globale

Letitulaire du CAP Restaurant doit étre capable, sous |’ autorité
d’un responsable, d’ assurer I accueil, lacommercialisation et le
service des mets et des boissons en respectant les consignes de
travail, dans le souci permanent de satisfaire la clientéle et dans
le respect de la réglementation

v

v

Taches principales

Capacités et savoir-faire

v v

Planification et c1 C1.1 Dresser une liste des besoins (denrées et produits) pour
organisation des taches - laremise en état des stocks journaliers
confiées Organiser C1.2 Planifier son travail
Inventaire C1.3 Organiser et gérer son rang
Mise en place du poste C2.1 Effectuer |es tAches de nettoyage des locaux du mobilier
de travail et du matériel
_ Entretllen d? Io;aux, t C2 C2.2 Effectuer lamise en place des tables en fonction de
mise en place du restauran - 1t -
Décgr ation florale Réaliser Sustions pred 5
Service et débarrassage en C2.3 Assurer le service des mets et réaliser des préparations
<lle et au bar des mets et simples: decoupages, flltlatag&etf.lmnons .
des boissons C2.4 Assurer le service des boissons froides et des boissons
Réalisation de prestations chavides au restaurant et au bar
simples C2.5 Débarrasser correctement les tables pendant et alafin
Facturation et encaissement du service
Nettoyage des localix et C2.6 Rédiger |afacture et les divers documents de caisse
matériels journaliers
Maintenance du poste de
. t.ravajl o C2.7 Présenter lafacture au client et assurer I encai ssement
Application et suivi de en euro avec les divers modes de paiement
consignes, procédures
| |
Réception et stockage des C3.1 Réceptionner les marchandises
Lo char]d|se£ C3 C3.2 Effectuer un contrdle visuel (quantité, état des
Facturations et R emballages, aspect général) des produits, des denrées et
encaissements Contrdler des boissons réceptionnés
Autocontr oles C3.3 Contrdler les factures et |es encaissements
| |
Accueil, information C4.1 Accueillir le client, I'installer & satable, présenter les
du client et des services supports de vente
Argumentz_atl on Cc4 C4.2 Prendre lacommande
commerciae
Communication avec les Communiquer C4.3 Assurer en permanence la satisfaction du client
différents services et vendre CA4.4 Présenter commercialement la facture
Prise de commande A5 Prend < du dlient
Suivi du dlient .5 Prendre congé du clien
Prise de congé C4.6 Communiquer au sein de |’ entreprise
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Référentiel de certification

Savoir-faire

Pour obtenir le certificat d’ aptitude professionnelle Restaurant le candidat doit prouver qu'il est capable de:

[ Capacités

[ Savoir-faire

C1 - organiser

C1.1 Dresser une liste des besoins (denrées et produits) pour laremise en
état des stocksjournaliers

C1.2. Planifier son travail

C1.3 Organiser et gérer son rang

C2 —réaliser

C2.1 Effectuer lestaches de nettoyage des locaux du mobilier et du matériel

C2.2 Effectuer la mise en place des tables en fonction de situations précises

C2.3 Assurer le service des mets et réaliser des préparations simples :
découpages, filetages et finitions

C2.4 Assurer le service des boissons froides et des boissons chaudes au
restaurant et au bar

C2.5 Débarrasser correctement les tables pendant et alafin du service

C2.6 Rédiger lafacture et les divers documents de caisse journaliers

C2.7 Présenter lafacture au client et assurer I’ encaissement en euro avec les
divers modes de paiements

C3 —contrdler

C3.1 Réceptionner les marchandises

C3.2 Effectuer un controle visuel (quantité, état des emballages, aspect
général) des produits, des denrées et des boissons réceptionnés

C3.3 Controler les factures et les encaissements

C4 — communiquer
et vendre

C4.1 Accuelllir leclient, I'installer a satable,
présenter |es supports de vente

CA4.2 Prendre lacommande

C4.3 Assurer en permanence la satisfaction du client

C4.4 Présenter commercialement la facture

C4.5 Prendre congé du client

C4.6 Communiquer au sein de |’ entreprise
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C1 - organiser

Savoir-faire

Conditionsderéalisation
(on donne)

Critéreset indicateursde
performances
(on exige)

En situation réelle ou simulée
(clientéle, matiére d’ cauvre,
produits, locaux, linge, matériels
et mobiliersadaptés...)

C1.1 Dresser uneliste
des besoins pour laremise
en état desstocksjournaliers

C1.2 Planifier son travail

Documents (inventaire
permanent, fiches de stock)

Bons de sortie, denrées, produits,
boissons, linge...

Dansle respect del’environnement,
desreglesd’ hygiéne et de sécurité

Le stock existant est constaté.

Les bons de sortie sont rédigés et le
réajustement est opéré en fonction
des stocks définis.

Fiche d’ organisation
Planning de réservation

C1.3 Organiser et gérer son
rang

Fiche de poste

Etat des réservations
Laclientéle

Les consignes

Laplanification est cohérente avec le
travail a effectuer et les consignes
recues.

L’ adaptation de son travail aux postes
et aux matériels.

Letravail doit étre organisé de facon
rationnelle.

La synchronisation des tables est
réalisée dans un soucis de rapidité et
d efficacité.

Certificat d'aptitude professionnelle Restaurant
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C 2 —reéaliser

Savoir-faire

Conditionsderéalisation
(on donne)

Critéreset indicateursde
per formances
(on exige)

En situation réelle ou simulée
(clientéle, matiere d’ cauvre,
produits, locaux, linge, matériels
et mobiliers adaptés...)

Danslerespect de
I’environnement, desregles
d’hygiéne et de sécurité

C2.1 Effectuer lestachesde
nettoyage des locaux, du
mobilier et du matériel

Plans de nettoyage

Protocoles ou procédures
Matériels et produits d’ entretien
Fiches d’ autocontrole visuel

L es opérations de nettoyage sont
réalisées dans le respect de

I’ environnement, des régles

d' hygiene et de sécurité.

Leslocaux et les matériels sont
nettoyés, rangés conformément
aux procédures (usages
professionnels et standards
définis).

L’ utilisation rationnelle des
produits d’ entretien est appliquée
selon des directives données.

Laremise en état et le rangement
des postes de travail et des
locaux sont correctement
effectués en fin de séance.

Une anomalie dansle
fonctionnement d’ un matériel
doit étre signalée.

L es autocontréles visuels sont
réalisés et enregistrés.

C2.2 Effectuer lamise en place
destablesen fonction de
situations pr écises

Etat des réservations

Plan des locaux

Fiches de fonctions
Matériels, mobiliers, linge
Décoration florale
Produits d' accueil

Lacarcasse est éablie
conformément aux directives.

Le nappage est exécuté selon les
techniques professionnelles et les
exigences commerciales.

Tables, consoles, buffets,
guéridons, plateaux vitrines,
voitures ou chariots sont dressés
en fonction des consignes et des
normes professionnelles.

Certificat d'aptitude professionnelle Restaurant
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C2 —réaliser

Savoir-faire

Conditionsderéalisation
(on donne)

Critéreset indicateursde
performances
(on exige)

En situation réelle ou simulée
(clientéle, matiére d’ cauvre,
produits, locaux, linge, matériels
et mobiliersadaptés...)

Danslerespect del’ environnement, des
réglesd’hygiene et de sécurité

C2.3 Assurer leservicedes
mets et réaliser des
préparationssimples:
découpages, filetages et
finitions

Produits

Préparations culinaires
Matériels spécifiques
Fiches techniques de
réalisation

Le service des mets est assuré selon
les techniques professionnelles et les
consignes regues.

Le service aux différentes tables est
réalisé avec efficacité, en mettant en
oauvre des techniques et des
préparations simples : découpages,
filetages et finitions afin de concourir
alatotale satisfaction du client.

C2.4 Asaurer leservicedes
boissons chaudes et froides au
restaurant et au bar

Produits et boissons
Matériels spécifiques
Fiches techniques de
réalisation

Le service des boissons chaudes et
froides est assuré selon les techniques
professionnelles et les consignes
recues, afin de concourir alatotae
satisfaction du client.

Le dosage et la préparation des
boissons chaudes et froides sont
réalisés conformément aux fiches
techniques.

Le service des boissons et des vins est
assuré selon les usages professionnels.
Le service au bar est assuré selon les
usages professionnels dans le respect
des fiches techniques.

C2.5 Débarrasser
correctement lestables
pendant et alafin du service

Fiches techniques des
procédures

Consignes

Le débarrassage des tables est effectué
selon les procédures et |es consignes
regues.

Certificat d'aptitude professionnelle Restaurant
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C2 —réaliser

Savoir-faire

Conditionsderéalisation
(on donne)

Critéreset indicateursde
per formances
(on exige)

En situation réelle ou simulée
(clientele, matiere d’ cauvre,
produits, locaux, linge, matériels
et mobiliersadaptés...)

Danslerespect del’environnement, des
reglesd’hygiéne et de sécurité

C2.6 Rédiger lafactureet les
diversdocuments de caisse
journaliers

Main courante manuscrite,
Documents de caisse journaliers
Facturier

Procédures informatiques
Outils et logicielsinformatiques

Larédaction des factures et des divers
documents de caisse journaliers est
effectuée de fagon manuscrite en
respectant lesrégles et lalégislation en
vigueur.

L’ édition des factures et des divers
documents de caisse journaliers est
effectuée de fagon informatique en
respectant les régles et lalégidation en
vigueur.

C2.7 Présenter lafactureau
client et assurer |’ encaissement
avec lesdiversmodes de
paiements

Procédures d' encaissement
Factures et documents
publicitaires

Matériels d encai ssement
Moyens de paiement

Lafacture est présentée aux clients
selon les usages professionnels et les
CoNsignes regues.

L’ encaissement est réalisé, sans erreur,
conformément aux procédures selon les
différents types de paiement.

Certificat d'aptitude professionnelle Restaurant
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C3 —controler

Savoir-faire

Conditionsderéalisation
(on donne)

En situation réelle ou simulée
(clientéle, matiere d’ cauvre,
produits, locaux, linge, matériels
et mobiliers adaptés...)

Critéreset indicateursde
per formances
(on exige)

C3.1 Réceptionner les

mar chandises

Identifier les produits, les
classer par famille et les
stocker al’endroit approprié

Fiches de produits

Stocks initiaux

Bons de commandes internes
Denrées et produits livrés

Dansle respect del’ environnement,
desreglesd’hygiéne et de sécurité

C3.2 Effectuer un contréle
visuel (quantité, étatsdes
emballages, aspect général) des
produits, desdenrées et des
boissons r éceptionnés

Fiches de produits
Bons de commandes internes
Denrées et produits livrés

L es produits sont réceptionnés,
identifiés et stockés selon leur
nature.

C3.3Controéler lesfactures
clients et les encaissements

Factures clients
Modes de paiement

Les produits, les denrées et les
boissons livrés sont contrélés afin
de compléter les stocks journaliers
de denrées et de produits.

Certificat d'aptitude professionnelle Restaurant

Les factures sont contrdl ées avant
laremise aux clients.

L es encaissements sont réalisés
sans erreur conformément aux
procédures.
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C4 — communiquer et vendre

Savoir-faire

Conditionsderéalisation
(on donne)

Critéreset indicateursde
performances
(on exige)

En situation réelle ou simulée
(clientele, matieres d’ cauvre,
produits, locaux, linge, matériels
et mobiliersadaptés...)

Danslerespect del’environnement, des
reglesd’ hygiéne et de sécurité

C4.1 Accueillir leclient et
I'installer a satable
Présenter les supportsde
vente

Cartes et menus, supports de
vente

Plan de salle

Fiche d’ accueil

Dossier accueil client
Planning de réservation
Produits d' accuell

Vestiaire

Le client est accueilli avec attention,
disponihilité et courtoisie.

Lesrégles de tenue, de préséance sont
respectées.

Levestiaire est prisen charge, Sil y a
lieu.

L’installation du client est réalisée, en
tenant compte de son souhait, du plan de
salle et en fonction des disponibilités de
I” établissement.

L es supports de vente ou d’ accueil sont
présentés aux clients et commentés.

C4.2 Prendrela commande

Supports de commande
manuscrits ou informatisés
Cartes et menus

Supports de vente
Consignes commerciales
internes

Argumentaires de vente

La prise de commande s effectue dans
le cadre d’ une prestation simple, d’un
nombre de convives limité.

L es caractéristiques des produits et des
prestations sont maitrisées.

Leclient est renseigné, conseillé. Ses
choix sont pris en compte.

La présentation commerciale est
efficace.

Les consignes de I’ établissement sont
respectées.

La commande est enregistrée,
reformul ée et transmise avec exactitude
al’ aide des moyens a disposition et
selon les normes définies.

Certificat d'aptitude professionnelle Restaurant
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C4 — communiquer et vendre

Savoir-faire

Conditionsderéalisation
(on donne)

Critéreset indicateursde
performances
(on exige)

En situation réelle ou simulée
(clientéle, matiéres d’ cauvre,
produits, locaux, linge, matériels
et mobiliersadaptés...)

Danslerespect del’environnement, des
réglesd’hygiéne et de sécurité

C4.3 Assurer en permanencela
satisfaction du client

Matériels

Préparations culinaires
Produits et boissons
Supports de vente

L’ attention est constante, |’ éventuel
incident est repéré, les objections et les
réclamations éventuelles sont prises en
compte ou rapportées avec diligence au
supérieur immeédiat. Les solutions sont
adaptées et efficaces.

Lasatisfaction du client est vérifiée tout
au long du service. Une ou des
prestations sont proposées de maniére
opportune en cours de repas ou alafin
de celui-ci en vue de réaliser une vente
additionnelle.

C4.4 Présenter
commer cialement la facture

Documents et matériels

Dans le respect des consignes données,
la satisfaction du client est vérifiée.

C4.5 Prendre congé du client.

Documents et objets a caractére
publicitaire et touristique
Vestiaire

Levestiaire est restitué, s'il y alieu, au
client avec amabilité.

Leclient est raccompagné ala sortie,
salué et remercié avec courtoisie.

C4.6 Communiquer au sein de
I’entreprise.

Cartes et menus
Organigramme

Plan des locaux

Fonctions

Plan de salle

Planning de réservation
Consignes de services
Supports de commandes
manuscrits ou informatisés

Laliaison et I’ échange entre le service
de commercialisation et le service de
production sont adaptés au contexte.

Laproduction culinaire est commentée.

La présentation commerciale est définie
en tenant compte des consignes émises.

Certificat d'aptitude professionnelle Restaurant
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