METIERS
DE L’HOTELLERIE ET
DE LA
RESTAURATION

oQo

Le titulaire du CAP commercialisation et services en Hotel-café-restaurant contribue a I'accueil et
au bien-étre d'une clientéle francaise et étrangére. Il réalise des prestations de service en hétel,
café-brasserie, restaurant et met en ceuvre les techniques spécifiques a I'activité. Il contribue a la
commercialisation des prestations et respecte les procédures d'hygiéne et de sécurité en vigueur .
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e Réceptionner, controler et stocker les marchandises
e Collecter I'ensemble des informations et ordonnancer ses activités
¢ Accueillir, prendre en charge, renseigner le client et contribuer a la vente des prestations

¢ Mettre en ceuvre les techniques de mise ne place et de préparation dans le respect des
consignes et régles d'hygiéne et de sécurité

e Mettre en ceuvre les techniques professionnelles, assurer la prestation et son suivi dans un
objectif de satisfaction client

e Communiquer en fonction du contexte professionnel et en respectant les usages de la
profession
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Le titulaire du CAP HCR peut exercer comme : Commis de restaurant/ chef de rang / Gargon de
café en brasserie / Employé(e) de restaurant / Employé(e) d'hotel

Ou poursuivre ses études en certificat de spécialisation Sommellerie / certificat de spécialisation
Barman / BP Arts du Service et Commercialisation en restauration / BP Sommelier / Bac Pro
commercialisation et service en restauration
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Alternance d’apports théoriques et d’applications pratiques. Les méthodes pédagogiques sont
interactives et prioritairement inductives. Les séances de formation sont construites a partir des
référentiels de formation et de 'expérience des apprenants en entreprise.

L’approche pluridisciplinaire est privilégiée autant que possible.
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D] = WA Les acquis sont évalués tout au long de la formation (un bulletin par semestre) en préparation de
RESTA RATION lexamen final qui se déroule selon des épreuves pratiques, écrites et orales portant sur les
U enseignements généraux et professionnels regus au cours de leur formation.
ocQo
e Apprentissage e Transition Pro
e Eligible au CPF e CFP
e Contrat de professionnalisation ¢ Financement France Travail
Aucune 2 ans : 800 heures 1 semaine sur 3
CAP ou autre diplome 1an: 400 heures Parcours adapté

Période d'inscription a compter de mi-décembre
Début de la formation a partir de fin ao(t.
Démarrage en entreprise : au plus t6t 3 mois avant le début de la formation
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Frangais, histoire, géographie, enseignement moral et civique
Mathématiques, physique, chimie

Education physique et Sportive

Anglais

Culture professionnelle

Sciences appliquées
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Travaux Pratiques

Vie de classe

Contenu adapté en fonction des blocs de compétences et des diplémes précédents déja acquis.
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CECOF - Centre de Formation
52, av. de la Libération - 01500 Ambérieu en Bugey
Tél.: 04 74 38 40 22 - email : cfa@cecof.asso.fr

www.cecof.asso.fr
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