Le choix

Europeen

Louis Prioux
/ AFPROM

CE

CAP Commercialisation et services en
Hotel-Café-Restaurant

"J’ai le sens de I'accueil, des qualités d’écoute et de
disponibilité... ”

OBJECTIFS

Le titulaire du CAP Commercialisation et Services en
HCR (Hotel, Café et Restaurant) participe a
I'approvisionnement et au  stockage des
marchandises.

Il assure la mise en place, la préparation, le service
des boissons, des préparations spécifiques dans le
respect des regles d'hygiéne et de sécurité, pour des
repas ou des services de petits déjeuners. Il participe
également a [l'entretien des locaux et des
équipements.

Il gére la relation client en passant de la phase accueil,
en restauration et hétellerie, et prise de commande au
service et a I'encaissement. Il contribue a la fidélisation
de la clientéle.

Sa fonction peut s'exercer dans des structures
diverses en saisonnier (montagne-mer) ou en
permanent.

Ses horaires sont souvent décalés (soirées, week-
ends et/ou fins de semaine).

L'environnement professionnel dans lequel s'exerce
son activité nécessite un comportement et une tenue
adaptés, une bonne résistance physique, un respect
des régles d'hygiéne et de sécurité.

ORGANISATION

LES METHODES MOBILISEES

VALIDATION DE LA FORMATION
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Code RNCP : 38424

Date d’enregistrement : 21_12_2023

Date d'échéance de I'enregistrement : 31_08_2029
Nom de la certification : CAP Commercialisation et
services en Hotel — Café - Restaurant

Certificateur :

Ministére de I'éducation nationale et de la jeunesse

PRE-REQUIS

L'inscription au CAP patissier est ouverte a tous, sans
conditions de dipldme ni de nationalité.

La seule condition a respecter est d'avoir au moins 16 ans au
moment de 'examen.

COMPETENCES VISEES

Accueillir, prendre en charge, renseigner le client et
contribuer a la vente des prestations

Mettre en ceuvre les techniques de mise en place au
comptoir, en salle, en terrasse et en brasserie et de
préparation dans le respect des consignes et des regles
d’hygiéne et de sécurité

Réceptionner, controler et stocker les marchandises dans le
respect de la reglementation en vigueur et en appliquant les
techniques de prévention des risques liés a I'activité

Gérer les locaux, les équipements et les matériels

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

Réaliser le service d'un petit déjeuner en salle ou en
chambre

Collecter 'ensemble des informations et ordonnancer ses
activités dans le respect des consignes et du temps imparti

Communiquer en fonction du contexte professionnel et en
respectant les usages de la profession

CONTENU DE LA FORMATION

Enseignement professionnel :
- Pratique professionnelle

- Technologie professionnelle

- Gestion

- Hygiéne

Enseignement général

- Francais / Histoire — Géographie
- Mathématiques / Sciences

- Anglais

- Arts appliqués

- Education Physique et Sportive
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