
La réalisation de ce document a été pilotée par :

	Bureau du partenariat avec le monde professionnel et des commissions professionnelles consultatives
DESCO A5

142 Rue du Bac

75357 PARIS S.P.07

( 01 55 55 15 37

( 01 45 48 44 01


	Inspection Générale

Groupe "Economie Gestion"

107, rue de Grenelle

75357 PARIS S.P.07

( 01 55 55 30 03


( 01 55 55 30 35




Ont participé :


Marie-Thérèse AUDOUX


Professeur d'I.U.F.M.


Nicole BACH


Professeur de comptabilité-bureautique


Diane BARRAT


Responsable de la 17 ème C.P.C.


Catherine BINEFA


Professeur de comptabilité-bureautique


Franck BIZAGUET


Professeur d'organisation et production culinaire


René BOURGEOIS


Inspecteur d'Académie – Inspecteur Pédagogique Régional


Jean-Paul BOURNIQUEL


Professeur de services et commercialisation


Françoise BURIN


Professeur de services et commercialisation


Jocelyne DOMONT


Professeur de comptabilité-bureautique


Frédéric DUPUIS


Professeur de comptabilité-bureautique


Esmeralda FLORI


Inspectrice de l'Education Nationale


Sophie GOUSSE


Professeur de biotechnologies


Raphaël HERBET


Professeur de service et commercialisation


Jean-Louis IVALDI


Chef de travaux


Claude IZARD


Représentant de la profession (C.P.I.H.)


Jean-Luc JANINET


Professionnel de l'hôtellerie


Georges KOUKIDIS


Inspecteur Général de l'Education Nationale


Jacques LAMARQUE


Professeur d'organisation et production culinaire


Jean-Michel LAVRILLEUX

Directeur d'hôtel


Nadia LEMAN


Professeur de service et commercialisation


Joëlle MACÉ


Chef de travaux


Michel MAINCENT


Professeur d'organisation et production culinaire


Gérard MONTILLET


Chef de travaux


Christian NAVET


Représentant de la profession (U.M.I.H.)


Denise NOTON


Professeur de service et commercialisation


Brigitte ROUGIER


Professeur de biotechnologies


Laurent THEVENY
Chef de projet INRS

Sommaire

1 – Introduction 
 page         2
2 – BEP des "Métiers de la restauration et de l'hôtellerie"
page 4 à 58
- Référentiel des activités professionnelles et tableaux de croisement
page   4

- La formation
page 11

- L'évaluation
page 36

3 – CAP "Cuisine"
page 59 à 96
- Référentiel des activités professionnelles et tableaux de croisement
page 60

- La formation
page 66

- L'évaluation
page 76

4 – CAP "Restaurant"
page 97 à 121
- Référentiel des activités professionnelles et tableaux de croisement
page   98

- La formation
page 104

- L'évaluation
page 108

5 – Les équipements – Santé et Sécurité
page 122 à 124

6 – Tableaux comparatifs des techniques et savoirs associés
des CAP – BEP – BAC PRO
page 125 à 184

7 - CAP "Services hôteliers"
 à partir de la page 185
INTRODUCTION

La rénovation des diplômes et des formations du secteur de l'hôtellerie a commencé en 1998 par le Baccalauréat Professionnel "Restauration" (arrêté du 29.07.98 – JO du 2/9/98 – Circulaire MEN E9802067A – BO n° 9 du 24.09.98).

Depuis, la 17ème Commission Professionnelle Consultative (Tourisme, Hôtellerie, Loisirs) s'est attachée à la rénovation des diplômes de niveau V : CAP et BEP.

Constat :
- CAP 
"Cuisine" 
arrêté du 28.08.1990,


"Restaurant" 
arrêté du 10.08.1989,


"Hébergement" 
arrêté du 28.08.1990.

- BEP "Hôtellerie restauration" options : cuisine, restaurant et hébergement"
arrêté du 28.08.1990.

Ces diplômes concernent un très grand nombre de candidats.

Pour la session 2000, le CAP a concerné (source DPD – Traitement DESCO A5) :

- CAP "Cuisine"
17 516 candidats dont 5 620 candidats également au BEP

- CAP "Restaurant"
11 498 candidats dont 4 637 candidats également au BEP

- CAP "Hébergement"
1 017 candidats dont 366 candidats également au BEP.

Pour cette même année, le BEP "Hôtellerie restauration" a concerné 21 080 candidats. 

Les CAP et le BEP conduisent vers une certification de niveau V avec un enseignement professionnel commun, (ils sont seulement différenciés, au niveau de l’évaluation, par le jeu des coefficients  : 3 pour le CAP et 2 pour le BEP) alors que leur finalité n'est pas la même :

· le CAP conduit, à près de 80%, à l’insertion professionnelle,

· le BEP prépare, à près de 80%, à la poursuite d’études.

Nouveaux diplômes : 1ère session en 2003
BEP "des métiers de la restauration et de l’hôtellerie"
Arrêté du 17.08.2001
JO 170 du 25.07.2001
CAP "Cuisine"
Arrêté du 01.10.2001
JO 236 du 11.10.2001
CAP "Restaurant"
Arrêté du 01.10.2001
JO 236 du 11.10.2001
CAP "Services hôteliers"
Arrêté du 01.10.2001
JO 236 du 11.10.2001
Désormais, le CAP et le BEP constituent des diplômes différents par leur finalité et donc par leurs contenus.

Pour le CAP, c’est l’insertion professionnelle qui doit conditionner la finalité et les contenus des enseignements par un renforcement de la professionnalisation (formation spécialisée dès la 1ère année et accroissement des périodes de formation en entreprise, de 12 à 16 semaines).

Le CAP conduit à une insertion professionnelle certes, mais aussi à une poursuite d’études possible, à terme et dans le cadre de la formation "tout au long de la vie", vers des diplômes de niveau IV (brevet professionnel, voire brevet de maîtrise ou Baccalauréat Professionnel).

Le BEP, quant à lui, correspond à un champ professionnel plus large afin de favoriser la poursuite d’études sans pour autant ignorer une possible insertion dans le monde du travail.

Le BEP conduit à une poursuite d’études vers des formations polyvalentes :

- Baccalauréat Professionnel "Restauration" : 1ère année commune – 2ème année avec approfondissement en production culinaire ou production de services, mais polyvalence maintenue au niveau de la technologie,

- Baccalauréat Technologique "Hôtellerie" : polyvalence totale sur les 2 années de formation (cuisine, restaurant et hébergement)

Ceci a nécessité la mise en cohérence du BEP avec les poursuites d’études envisagées en supprimant les options du BEP pour les remplacer par des dominantes (production culinaire et production de services) permettant d’assurer la polyvalence de la formation.

----------------

CAP et BEP étant désormais dissociés, il sera possible de mettre en place des formations passerelles (d'une durée maximum de 6 mois) pour permettre aux titulaires de BEP de préparer un CAP. 

Pour mieux appréhender l'évolution des trois diplômes (BEP, CAP et Baccalauréat Professionnel) il faut se reporter aux tableaux comparatifs des techniques évaluables dans chacun de ces diplômes.

Le présent "Repères pour la formation" a pour objectif d'aider les équipes pédagogiques à la mise en œuvre de ces nouvelles formations.
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