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BREVET PROFESSIONNEL ARTS DU 
SERVICE ET COMMERCIALISATION 

EN RESTAURATION
Niveau 4 en 2 ans

Pratique professionnelle et technologie cuisine et restauration, 
OEnologie, Décoration florale, Communication, Gestion, Réalisation
de dossier, Hygiène alimentaire, Législation, Mathématiques, 

Expression et connaissance du monde, Anglais.

Contenu

Cette formation d’excellence permet d’approfondir et de 
maîtriser parfaitement les techniques de service en salle 
acquises précédemment, en y intégrant les exigences dues à 
l’évolution du secteur. L’objectif est désormais d’accueillir une 
clientèle et de commercialiser les mets et boissons en français 
et en langue étrangère, d’organiser et de répartir le travail, de 
gérer les achats et de diriger un ou plusieurs commis de salle.

La formation permet une insertion dans la vie active comme chef de rang, 
assistant ou responsable de salle dans tous les secteurs de la restauration 

en France et à l’étranger (restaurant traditionnel, gastronomique,
chaînes hôtelières et brasserie...).

La formation se déroule en alternance entre
l’entreprise d’accueil et le Centre de formation.

Débouchés

Alternance

-

Créateur de compétences



www.almea-formations.fr

 

 

 

 

parcours de formation de la filière hôtellerie-restaurationparcours de formation de la filière hôtellerie-restauration
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ardennes aube marne haute-marne

129 avenue Charles de Gaulle
08008 Charleville Mézières 

Cedex
03 24 33 02 24

contact@almea-formations-08.fr

9 rue Robert Keller
10151 Pont Sainte Marie 

Cedex
03 25 81 08 01

contact@almea-formations-10.fr

32 rue Benjamin Franklin
51016 Châlons-en-Champagne 

Cedex
03 26 69 25 85

contact@almea-formations-51.fr

1 rue Albert Camus
52904 Chaumont 

Cedex 9
03 25 35 09 09

contact@almea-formations-52.fr

CAP cuisiineCAP cuisiine

Titre proTitre pro
serveurserveur

MC CuisinierMC Cuisinier
en deserts en deserts 

de restaurantde restaurant

CAP commercialisationCAP commercialisation
et serviceset services

en hôtel - café - restauranten hôtel - café - restaurant

Bp arts du serviceBp arts du service
et commercialisationet commercialisation

en restaurationen restauration
BP artsBP arts

de la cuisinede la cuisine

Certificat d'Aptitude
Professionnelle

(en 2 ans)

Titre Professionnel
(entre 9 et 18 mois)

Mention Complémentaire
(en 1 an)

Certificat d'Aptitude
Professionnelle

(en 2 ans)

Brevet Professionnel
(en 2 ans)

Brevet Professionnel
(en 2 ans)

Cuisine

hôtellerie - Restauration

CAP Cuisine

CAP Commercialisation et Services en 
Hôtel - Café - Restaurant

MC Cuisinier en Desserts de Restaurant

CAP Ateliers des Chefs

BP Arts du Service et de la Commercialisation en 
Restauration

BP Arts de la Cuisine

Titre Pro Serveur

APP, CP, FC

APP, CP, FC

APP, CP, FC

APP, CP, FC

APP, CP, FC

APP, CP, FC

APP, CP, FC

APP, CP, FC

Métiers de l’hôtellerie-
restauration

ardennes aube marne haute-marne Accès 
formation

APP : Contrat d’apprentissage / CP : Contrat de professionnalisation / FC : Formation continue


