


l'utilisation des locaux. Les arts de la table, les coutumes 

françaises et celles des principales clientèles étrangères. 

Les boissons, les produits les plus courants et leur 

origine. 

• Sciences appliquées à l'alimentation, à l'hygiène et

aux équipements : la biochimie et la qualité nutritionnelle

des aliments, leurs modes de contam1nat1on et les 

intoxications alimentaires. Les risques liés aux produits

exposés en salle, à la sécuri'.é des locaux et des

équipements professionnels.

• Communication et vente présenter et à mettre en

valeur un produit, élaborer un argumentaire de vente.

Accueillir le client, le conseiller dans son choix ...

• Connaissance de l'entreprise et de son environnement

économique, juridique et social initiation à la gestion

commerciale et comptable, à l'économie, à la législation

du travail et aux institutions publiques. Informatique et

logiciels appliqués.

Stages ••• 

14 à 16 semaines de stages en entreprises, réparties sur les 2 

ans, complètent la formation des élèves de LP. 

Examen ••• 

Unités professionnelles 

• Approvisionnement et organisation du service, coeff. 4
• Production du service des mets et des boissons, coeff. 11

( dont coeff. 1 pour Prévention - santé - environnement)

• Communication et commercialisation, coeff. 3

Unités d'enseignement général 

• Français et histoire - géographie - éducation civique,

coeff. 3
• Mathématiques - sciences physiques et chimiques, coeff.

2
• Education physique et sportive, coeff. 1

• Langue vivante étrangère, coeff. 1

Poursuites d'études ••• 
Même si ce diplôme prépare à l'exercice d'un métier, des 

poursuites d'études sont cependant envisageables. 

Exemples de poursuite d'études : 

- Mention Complémentaire (MC) Employé barman

- MC Sommellerie

- MC Cuisinier en desserts de restaurant

- Brevet Professionnel (BP) Restaurant

CAP Restaurant 

- BP Cuisinier

- BP Barman

- BP Sommelier

- Bac pro Commercialisation et services en restauration

0) se Former en Nouvelle

Calédonie?

• En lycée public :

- LPCH (escoffier), NOUMEA

- LPO W. Haudra, LIFOU

- ALP de La Foa - ALP de Koumac

• En lycée privé :

- LP Jean XXIII, PAfTA
- LP Gabriel Rival, POUEBO

• www.onisep.fr
• www.monstageenligne.fr

Consultez les documents• de l'ONISEP: 

• ••

• Guides régionaux « Après la 3e » ; « Après le CAP»
• Parcours « Les métiers de l'hôtelerie et de la 

restauration »

• Diplômes « Du CAP au BTS/ DUT »

• Fiches métiers

Vous les trouverez au COI de votre établissement ou 

au centre d'information et d'orientation (CIO) de Nouméa 

10, rue Georges Baudoux

98845 Nouméa

Tel (687) 27.53.28 http://cio@ac-noumea.nc 

N'hésitez pas à rencontrer un-e conseiller-ère 

d'orientation-psychologue. 
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