Agent Polyvalent de Restauration
Activités

L'agent polyvalent de restauration appartient au secteur de l'alimentation.
Les bases du métier reposent sur la connaissance des aliments, leur préparation, leur conservation selon les règles d'hygiène et de sécurité et la distribution des repas.
Les domaines d'intervention de l'agent polyvalent de restauration sont :
- les services de restauration collective
- les services de restauration rapide (cafétéria, sandwicherie,...)
- la fabrication industrielle de plats cuisinés
Le titulaire du CAP Agent polyvalent de restauration est un professionnel qualifié qui, sous l'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 à l'hygiène et à la sécurité. 
Il réalise la mise en place des espaces de distribution ou de vente et leur réapprovisionnement au cours du service. 
Il assure des activités de nettoyage et d'entretien des locaux, des matériels, de la vaisselle. 
Il conseille le client et lui présente des produits prêts à consommer sur place ou à emporter. 
Il procède éventuellement à l'encaissement des prestations.Par ces activités, il contribue à l'image de marque de l'entreprise.

 Secteurs d'activité

- services de restauration collective autogérée ou concédée dans les structures publiques, privées, associatives relevant des secteurs :
des administrations et des entreprises, de la santé, scolaire et universitaire
Fonctions

1) Fonction de production 

- réception et stockage des denrées et des marchandises 

- réalisation des opération préliminaires sur les denrées pour l'élaboration d'une production culinaire 

- réalisation de cuissons préliminaires ou de finitions etc.. 

2) Fonction de service et de communication 

- mise en valeur des produits, 

- accueil, information, conseil et service 

- encaissement des prestations 

- transmission d'informations 

3) Fonction d'entretien 

- entretien des locaux et des équipements 

- lavage, rangement de la vaisselle, des matériels et ustensiles 

4) Fonction de gestion de la qualité 

- dans les activités de production, d'entretien 

- dans les activités de service et de communication
Divers

 Il est vivement souhaitable d'être titulaire du certificat de Sauveteur Secouriste du Travail (SST).

Formations
LP Flora Tristan à Camblanes 05.56.20.77.04
LP  Odilon  Redon à Pauillac 05.56.59.16.48

Le titulaire du CAP APR peut envisager la préparation du BEP BIOSERVICES

