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Compétences globales

Le titulaire du Certificat d’Aptitude Professionnelle Com-
mercialisation et services en Hotel-Café-Restaurant oc-
cupe un poste dans le stecteur des HCR (Hotel, Café-Bras-
serie, Restaurant).

Il contribue a I'accueil et au bien-étre de la clientéle.

Il réalise des prestations de services et met en oeuvre les
techniques spécifiques a l'activité.

Il contribue a la commercialisation des prestations.

Il respecte les procédures d’hygiéne et de sécurité en
vigueur, tout en contribuant au bon fonctionnement de
I'entreprise.

Objectifs de formatiow
Organisation des prestations en HCR

e Participer aux opérations d’approvisionnement et
de stockage (réception, contréle, inventaire,...)

e Contribuer a l'organisation des prestations (réser-
vation, plannings d’occupation des chambres,...)

Accueil, commercialisation et services en HCR

e Contribuer a la relation-client et participer a la
commercialisation

e Préparer les prestations (faire une chambre, effec-
tuer la mise en place, dresser les buffets,...)

e Réaliser les prestations et assurer le suivi (assurer
les prestations d’hétellerie; assurer le service des petits
déjeuners et diner)

e Communiquer dans un contexte professionnel
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Réglement d’examerv

Les épreuves se passent en examen ponctuel.

EP1 : Organisation des prestations en HCR (technologie,
sciences appliquées, CE)

EP2 : Accueil, commercialisation et services en HCR

EP2 : Chef d'ceuvre

EG1 - Francais, Histoire-Géographie, Education Civique
EG2 - Mathématiques, Sciences Physiques et Chimiques
EG3 - Education Physique et Sportive

EG4 - Langue vivante étrangére (anglais)

EGS5 - Prévention Santé Environnement

Méthodes utilisées

Presentiel:

e Cours en salle / institut pédagogique

¢ Travail de groupe avec ou sans outil informatique

¢ Utilisation de 'outil numérique

e Retours d’expérience entreprises, professionnalisa-
tions - livret d’apprentissage

Distanciel:

esynchrone (visio), asynchrone (mails) en fonction des
impératifs

Modalités d'évaluations

e Au moins une évaluation par année, par matiére adap-
té au type d’épreuve préparée (oral, écrit, pratique)
e Examen blanc

Nos formations sont accessibles aux personnes en
situation de handicap. Ne pas hésiter a contacter notre
référente handicap Mme Marielle HILAIRE.
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E-mail : contact@ifp43.fr
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https://www.ifp43.fr/le-centre/formation-et-handicap
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¢ Aptitudes aux relations humaines, Sociabilité
¢ Esprit d’équipe

¢ Sens de I'accueil et de la communication

¢ Présentation soignée, discrétion

¢ Aisance gestuelle et étre rapide

¢ Bonne résistance physique, hygieéne corporelle rigoureuse
¢ Patience, disponibilité

¢ Dynamique, aimable et courtois

La formation se prépare en alternance sous contrat d’appren-
tissage (de 16 a 29 ans, pas de limite d’age pour les personnes
ayant une RQTH).

Le Certificat d’Aptitude Professionnelle Commercialisation et
services en Hotel-Café-Restaurant est accessible aux jeunes
étant agés de 16 ans (ou 15 ans et issu de 3eéme) sans autre
dipléme préalable.

Attention, I'admission ne sera définitive qu’apres avoir signé
un contrat d’apprentissage.

Accessible en formation continue

Délai d’accés:

Il est individualisé en fonction de la période et du traitement
administratif.

Entrée: fin septembre-début octobre

Sortie: juin

Plusieurs possibilités s’offrent aux titulaires du CAP Commer-
cialisation et services en Hotel-Café-Restaurant:
e Accés direct a 'emploi
¢ A l'issue de la formation
Commis de service
Réceptionniste
Employé de restauration rapide
Valet de chambre
¢ A moyen terme :
Serveur en café-brasserie ou en restaurant tradi-
tionnel ou gastronomique
Chef de rang
Gouvernante
e Poursuite d’étude
@ BP Arts du service et commercialisation en restau-
ration (proposé a I’ IFP 43)
e
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l.i.l Public cible:

Toutes personnes souhaitant évo-
luer dans le métier.
Jeunes issus de 3eme.

r@ Dipléme:
CAPB niveau 3.
LE.] Type de formation:

~
Formation en alternance,
1 semaine en CFA et 2 semaines en
entreprise.

@ Durée:

2 années de formation dont 840h
en centre et 2450h en entreprise
(base 35h semaine).

é Tarif:

Formation gratuite en apprentis-

sage et financée par les OPCO (opé-
rateurs de compétences)

Restaurant pédagogique - IFP 43
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