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OBJECTIFS DE LA FORMATION

Permettre a des chercheurs d’emploi d’acquérir, en 24 mois maximum, sans
sélection a I’entrée, un premier niveau de

qualification professionnelle sanctionné par une certification professionnelle
(dipléme ou titre enregistré au RNCP) répondant aux besoins de I’économie
régionale.

Grace a un parcours individualisé et sécurisé avec un accompagnement
pédagogique et professionnel, les stagiaires du CAP CS HCR seront amenés a:

e contribuer a I'accueil et au bien étre de la clientéle frangaise et étrangere

o réaliser des prestations de services en hoétel, café-brasserie, restaurant et
mettre en oeuvre les techniques spécifiques a I'activité

e contribuer a la commercialisation des prestations

o respecter les procédures d’hygiene et de sécurité en vigueur

CONTENU DE LA FORMATION

Enseignements professionnels et travaux pratiques :

o application en salle (Mise en place et service, accueil et prise de congé du
client, prise de commande, approvisionnement, connaissance des produits
alimentaires, connaissance des vins...)

o application en chambre d’hoétel pédagogique (tri du linge, faire une chambre a
blanc, s'assurer du bon fonctionnement des équipements...)

Enseignements théoriques en lien avec le secteur d’activité :

Technologie de restaurant

Anglais

Enseignements généraux ( math, francais...)

Accompagnement au projet professionnel

Gestion appliquée

Sciences appliquées

Se former et valider I'habilitation : « Secourisme et Sécurité au Travail »

CONDITIONS DE FORMATION

Une tenue professionnelle sera fournie par le centre de formation.

MODALITES D'EVALUATION

. I(_es é?reuves sont conduite sous la forme du contréle continu en formation
CCF

e Les périodes en stage en entreprise sont suivies et évaluées par I'équipe
pédagogique et les tuteurs de stage.

e Deux temps d’évaluation de I'action de formation sont prévues : le bilan
intermédiaire et final avec les stagiaires, I’équipe pédagogique et les
partenaires.

e Dans tous les cas, une attestation de compétences a I'issue du parcours sera
transmise au candidat.

VOS CONSEILLERS DE L' AGENCE DU LOT-ET-GARONNE

Karine BOURSINHAC
Conseillere en Formation
Professionnelle
karine.boursinhac@greta-cfa-

aquitaine.fr
0553 76 02 54
06 84 78 65 58

Sabrina MOSCONE Anne-Sophie BYCZKO
Assistante Commerciale Assistante Administrative
sabrina.moscone@greta-cfa- anne.sophie.byczko@greta-cfa-
aquitaine.fr aquitaine.fr

0553 76 02 54 05.53.76.02.54

PLUS D'INFORMATIONS SUR WWW.GRETA-CFA-AQUITAINE.FR



mailto:karine.boursinhac@greta-cfa-aquitaine.fr
mailto:sabrina.moscone@greta-cfa-aquitaine.fr
mailto:anne.sophie.byczko@greta-cfa-aquitaine.fr

EX

REPUBLIQUE X o

FRANCAISE )» T ' CAP COMMERCIALISATION ET SERVICES EN HOTEL-
CAFE-RESTAURANT

Egalité FORMEZ-VOUS A DEMAIN
Fraternité

HOTELLERIE

H FORMATION RESTAURATION

TOURISME

BATIMENT
HOTELLERIE FORMATIONS ACCOMPAGNEMENT ET NUMERIQUE /

TRAVAUX PUBLICS, npysTRIE SANTE / SOCIAL TERTIAIRE RESTAURATION GENERALES, SOCLE =~ DEVELOPPEMENT REEVENTIORY [RSNSEORTE]
PERFORMANCE T ME CLEA S ERCGRNER SECURITE LOGISTIQUE AUDIOVISUEL

ENERGETIQUE

CONDITIONS D'ADMISSION

e Avoir validé son projet par une premiere expérience ou une période de stage.
e étre inscrit par un/une conseiller(ére) P6le Emploi
e avoir un réel projet professionnel dans le secteur

PROFIL DES INTERVENANTS

Formateurs habilités GRETA CFA Aquitaine , issus du secteur de la restauration
traditionnelle et d’'un parcours de formation formateur professionnels ou
enseignant.

e Financement Pole Emploi
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