+ ALTERNANCE - HOTELLERIE RESTAURATION TOURISME

CAP COMMERCIALISATION ET SERVICES EN HOTEL-
CAFE-RESTAURANT (CSHCR)

DIPLOME NIVEAU 3
Dipléme inscrit au RNCP 38424 par arrété du 19/10/2023 JO du 15/11/2023

c© m e 12224 mois en fonction du statut du candidat. (840h sur 2 ans)

o SITES e Laxou
Plusieurs dispositifs de financement sont accessibles selon les
= Wiatainke ¢ criteres de prise en charge de chaque OPCO.
PREREQUIS

Etre agé d'au moins 16 ans et avoir validé un projet
professionnel en rapport avec la finalité du diplome visé soit
par la biais d'une expérience professionnelle soit par le biais
d’'un stage en entreprise.

OBJECTIFS

Le titulaire du CAP « Commercialisation et Services en Hotel-
Café-Restaurant » travaille sous autorité hiérarchique dans
tous les secteurs de la restauration-café-brasserie-hotellerie
mais aussi dans des secteurs connexes : résidence
médicalisée et maison de retraite, santé et bien-étre, village de
vacances, parc de loisirs, restauration embarquée (terre, mer,
air), hotellerie de plein air, etc. Il contribue a I'accueil et au bien-
étre d'une clientéle frangaise et étrangeére. Il réalise des © Unsnach
prestations de services en hotel, café-brasserie, restaurant et

met en ceuvre les techniques spécifiques a I'activité. Il PUBLIC

contribue a la commercialisation des prestations, il respecte
les procédures d’hygiéne et de sécurité en vigueur tout en
respectant I'environnement et il contribue au bon
fonctionnement de I'entreprise.

¢ Alternant en contrat d'apprentissage ou
professionnalisation.

ADMISSION

* Inscription en ligne sur le portail NetYParéo :
https://netypareo.grandest.cci.fr/pedagogie-
nancy/index.php/preinscription/

* Entretien avec un conseiller autour du projet
professionnel.

* Accompagnement a la mise en relation avec des
entreprises.
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- ET APRES... ?
' ' Métiers possibles Poursuites d'études
—_— Serveur Certificat de
||_ 4 brasserie, Serveur en spécialisation Bar, BP
- ) .5 Uns
restaurant Barman

EXEMPLES DE MISSIONS EN ENTREPRISE

Accueil du client, Prise de commande, Service des

boissons et des mets
&
Listes non exhaustives.

SCANNEZ ICI! Retrouvez le contenu détaillé du programme en page 2. 1/2
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PROGRAMME DETAILLE DE LA FORMATION

RECEPTIONNER, CONTROLER ET STOCKER LES MARCHANDISES.

* Réceptionner les livraisons et contrdler les stocks
* Appliquer les procédures de stockage
* Participer aux opérations d'inventaire

COLLECTER LES INFORMATIONS ET ORDONNANCER SES
ACTIVITES.

* Dresser la liste prévisionnelles des produits nécessaire a la
prestation

* Identifier et sélectionner les matériels nécessaire a l'activité

* Planifier et organiser son activité

ACCUEILLIR, PRENDRE EN CHARGE, RENSEIGNER LE CLIENT ET
CONTRIBUER A LA VENTE DES PRESTATIONS.

* Accueillir, participer a la prise en charge du client

* Présenter les supports de vente

* Identifier les besoins et les attentes

* Contribuer a la vente des prestations y compris les ventes
additionnelles

* Prendre la commande

METTRE EN OEUVRE LES TECHNIQUES DE MISE EN PLACE ET DE
PREPARATION.

¢ Faire une chambre
* Réaliser des préparations en café brasserie et en restaurant
* Dresser les buffets

9%

de taux de réussite au dipléme!

VOS CONTACTS

Site de LAXOU Site de NANCY
03 83 95 36 00 03839536 00
contact@eesc.fr contact@eesc.fr
Site de BLENOD Site de LUNEVILLE
03 83878880 0383855405
blenod@eesc.fr luneville@eesc.fr
Site de Site de JEUF
MONT-SAINT-MARTIN 0383953609
0382240380 jeeuf@eesc.fr
longwy@eesc.fr

METTRE EN OEUVRE LES TECHNIQUES PROFESSIONNELLES,
ASSURER LA PRESTATION ET LE SUIVI.

* Assurer les prestations hotellerie

* Préparer, remettre en température les plats de types brasserie

* Mettre en oeuvre les techniques de préparation et de service
devant le client etc...

COMMUNIQUER EN FONCTION DU CONTEXTE PROFESSIONNEL ET
EN RESPECTANT LES USAGES DE LA PROFESSION.

e Communiquer dans le cadre d’une situation professionnelle
* Rendre compte de son activité etc..

MODALITES D’EVALUATION ET DE VALIDATION

* Des évaluations intermédiaires de contréle d’'acquisition des
compétences permettront a I'équipe d'évaluer les acquis et de
mesurer les progrés de chacun et son degré d'autonomie par
rapport aux compétences nouvellement acquises. Contréle en
continu.
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