CAP COMMERCIALISATION ET
SERVICES EN HOTEL-CAFE-RESTAUANT

RNCP 38424
Date d’enregistrement de la certification : 21/12/2023

Modifié le 10/11/2024 — Version 5

Certificateur :

Ministére de 'Education Nationale, de la Jeunesse et des Sports.

Financement de la formation par I’opérateur de compétence :

AKTO Entreprises et salariés des services a forte intensité de main d’ceuvre.

Durée :

e Formation en alternance en 2 ans ou 1 an (pour les positionnés ayant déja un dipldome au minimum de
niveau 3),

e 400 heures/an en Centre de Formation/CFA.

Objectifs de la formation :

Obtention de la certification et acquisition des compétences et/ou capacités professionnelles suivantes :

e Contribuer a I'accueil et au bien-étre d’une clientéle francgaise et étrangeére,

e Réaliser des prestations de services en hotel, café-brasserie, restaurant et met en ceuvre les tech-
niques spécifiques a l'activité,

e Contribuer a la commercialisation des prestations,

e Respecter les procédures d’hygiéne et de sécurité en vigueur ; sa pratique professionnelle est respec-
tueuse de I'environnement,

e Contribuer au bon fonctionnement de I'entreprise.

Prérequis nécessaires pour participer a la formation :

e Admission post 3éme,
e Etre agé de 15 ans au minimum.

Les jeunes de 14 ans qui auront 15 ans entre la rentrée scolaire et le 31 décembre qui suit peuvent débuter
leur formation sous statut scolaire. lls pourront signer un contrat d'apprentissage une fois qu'ils auront atteint
les 15 ans.

Voie d’acces :

e Aprés un parcours de formation sous statut sous statut scolaire ou en alternance,
e Aprés un parcours de formation continue,

e En contrat d’apprentissage,

e En contrat de professionnalisation,

e Dossier d’inscription, disponible sur le site du Lycée-CFA Saint André,

e Entretien avec le Directeur ou le Responsable de I'alternance.
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Débouchés :

Accés direct a I'emploi : Le CAP CS en HCR est destiné a former de jeunes gargons ou filles aux mé-
tiers de serveur, garcon de café, d’employé d’étage, etc...

Aprés une expérience professionnelle, il/elle pourra accéder a des postes a responsabilité.

Poursuite d’études :

Bac Pro CSR en 2 ans (entrée directement en 1ére Bac Pro),
Certificat de Spécialisation Employé Barman,
Certificat de Spécialisation Sommellerie ...

Délais et modalités d’accés ou d’inscription a la formation :

Inscription jusqu’a 3 mois avant ou aprés le début de la formation,
Nombre de candidats : 6,
Dates de la formation : cursus de septembre a fin juin pour chague année de formation.

Moyens pédagogiques et techniques :

Cours théoriques, exercices pratiques, projets, mises en situations,

Outils pédagogiques : ordinateurs, vidéoprojecteurs, écrans tactiles en salle de cours et ateliers,
Plateaux techniques : restaurant d’application, office, atelier hébergement avec différents matériels :
comptoirs bar, tours réfrigérées, armoires a vins, machines a glacons, lave verres, vaisselle, verre-
rie...

Modalités de suivi pédagogique et d’évaluation :

Relation entre le responsable d’alternance ou le tuteur et le maitre d’apprentissage ou le responsable
de I'entreprise (entretiens, visites...),

Evaluations de I'enseignement général et professionnel au Centre de Formation/CFA et en entreprise,
Examen avec Contrdles en Cours de Formation (CCF).

Contenu de la formation :

Pratique et Technologie Professionnelles

Gestion Appliquée

Chef d’ceuvre

Sciences Appliquées

Prévention, Santé, Environnement

Francais, Histoire-Géographie et Enseignement Moral et Civique
Mathématiques, Sciences-Physiques et Chimiques

Langue vivante (Anglais)

Arts Appliqués

Education physique et sportive
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Blocs de compétences :

Bien que 'on puisse valider et conserver individuellement des blocs de compétences, I'obtention du dipléme
est conditionnée a une moyenne égale ou supérieure a 10/20 sur 'ensemble des blocs a condition d’avoir au
minimum 10/20 sur 'ensemble des blocs professionnels.

Modalités
N° et intitulé du bloc Liste des compétences d’évalua-
tion
RNCP38424BC01
- Réceptionner, contrdler et stocker les marchandises,
Organiser les prestations | - Collecter 'ensemble des informations et ordonnancer les activités. CCF
en hétel-café-restaurant
- Accueillir, prendre en charge, renseigner le client et contribuer a la vente
RNCP38424BC02 des prestations,
Accueillir, commercialiser | - Mettre en ceuvre les techniques de mise en place et de préparation, CCE
et assurer le service en ho- | - Mettre en ceuvre les techniques professionnelles, assurer la prestation et
tel-café-restaurant son suwt,
- Communiquer en fonction du contexte professionnel.
Francais
- Communiquer : écouter, dialoguer et s’exprimer,
- Reformuler, a I'écrit ou a I'oral, un message lu ou entendu,
- Evaluer sa production orale ou écrite en vue de 'améliorer,
- Lire, comprendre et présenter des textes documentaires ou fictionnels,
des ceuvres littéraires et artistiques,
- Rendre compte, a l'oral ou a I’écrit, d’'une expérience en lien avec le mé-
tier.
RNCP38424BC03
Histoire - géographie - enseignement moral et civique
Francais et Histoire- - Maitriser et utiliser des repéres chronologiques et spatiaux : mémoriser et CCF
géographie — enseigne- s’approprier les notions, se repérer, contextualiser,
ment moral et civique - S’approprier les démarches historiques et géographiques : exploiter les
outils spécifiques aux disciplines, mener et construire une démarche histo-
rique ou géographique et la justifier, collaborer et échanger en histoire-géo-
graphie,
- Construire et exprimer une argumentation cohérente et étayée en s’ap-
puyant sur les repéres et les notions du programme,
- Mettre a distance ses opinions personnelles pour construire son juge-
ment,
- Mobiliser ses connaissances pour penser et s’engager dans le monde en
s’appropriant les principes et les valeurs de la République.
- Rechercher, extraire et organiser I'information,
RNCP38424BC04 - P[oposer, choisir, exécuter une methoqle dt_a fesolutlon ou un protocole
opératoire en respectant les regles de sécurité,
. . - Expérimenter, utiliser une simulation, CCF
Mathématiques

et physique-chimie

- Critiquer un résultat, argumenter : contrdler la vraisemblance d’'une hypo-
thése, mener un raisonnement logique et établir une conclusion,

- Rendre compte d’'une démarche, d’un résultat, a I'oral ou a I'écrit en utili-
sant des outils et un langage approprié.
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RNCP38424BC05

Education physique et
sportive

- Développer sa motricité,
- S’organiser pour apprendre et s’entrainer,

- Exercer sa responsabilité dans un engagement personnel et solidaire :
connaitre les regles, les appliquer et les faire respecter,
- Construire durablement sa santé,

- Accéder au patrimoine culturel sportif et artistique.

CCF

RNCP38424BC06

Prévention - santé - envi-
ronnement

- Appliquer une méthode d’analyse d’une situation de la vie professionnelle
ou quotidienne et d'une documentation,

- Mettre en relation un phénomene physiologique, un enjeu environnemen-
tal, une disposition réglementaire, avec une mesure de prévention,

- Proposer une solution pour résoudre un probleéme lié a la santé, I'environ-
nement ou la consommation et argumenter un choix,

- Communiquer a I'écrit et a I'oral avec une syntaxe claire et un vocabulaire
technique adapté,

- Agir face a une situation d’urgence.

CCF

RNCP38424BC07

Langue vivante étrangére

- Comprendre la langue orale,

- Comprendre un document écrit,
- S’exprimer a I'écrit,

- S’exprimer a I'oral en continu,

- Interagir a I'oral dans des situations de la vie quotidienne, sociale et pro-
fessionnelle.

CCF
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Réglement d’examen :

Spécialité
« Commercialisation et Services en
Hétel-Café-Restaurant »
du certificat d’aptitude professionnel

Candidat

Scolaire
(Etablissement public ou privé sous
contrat)

Apprentissage
(CFA habilité au CCF ou porté par un
EPLE, GRETA ou GIP-FCIP assurant toute
la formation théorigue)

Formation professionnelle continue
(Etablissement public)

Scolaire
(Etablissement privé hors contrat)

Apprentissage
(CFA non habilité au CCF)

Formation professionnelle continue
(Etablissement privé)

Enseignement a distance

Individuel
EPREUVES | unités | coer. Mode Mode Durée
UNITES PROFESSIONNELLES
EP1 — Organisation des Ponctid]
prestations en hotel-café- UpP1 4 CCFt Ecrit 2h00
restaurant
EP2 — Accuell,
commercialisation et services up2 132 CCF Ponctuel pratique et oral 5 h 00
en hotel-café-restaurant
UNITES D’ENSEIGNEMENT GENERAL
EG1 - Frangais et histoire- 2h25
geugraphl:a -enseignement UG1 3 CCF Ponctuel écrit et oral
moral et civique (2h+10min)
+15min?®
EG2 — Mathe ti t F—
- Mathématiques e UG2 2 CCF Ponctuel écrit 1h30
physique- chimie
EG3 x Education physique et UGs3 1 CCF Ponctuel
sportive
EG4 - Pré tion- té- ik
1 révention-santé UG 4 1 CCF Ponctuel ecrit 1h
environnement
EG5 - L i t i
i vl ek UG5 1 cCF Ponctuel écrit et oral 1ho6t
étrangere
UNITES D'ENSEIGNEMENT GENERAL FACULTATIVES
Le candidat peut choisir 0, 1 ou 2 épreuves(s) facultative(s)
EF1-L i t
af'lgue RS UF1 1* Ponctuel oral 12 min Ponctuel oral 12 min
facultative ®
EF2 - Mobilité’ UF2 18 Ponctuel oral 20 min -

1 CCF: Contrdle en cours de formation

2 dont coefficient 1 pour I'évaluation du chef d’ceuvre, uniguement pour les scolaires et les apprentis. L'évaluation s'effectue conformément
a I'arrété du 28 novembre 2019 définissant les modalités d’évaluation du chef d'ceuvre prévue a I'examen du CAP par I'article D337-3-1 du

Code de |'éducation.

3 dont 5 min de préparation pour I'oral d’histoire-géographie -enseignement moral et civique

4 dont 6 min d’'oral individuel

55euls les points excédant 10 sont pris en compte pour le calcul de la moyenne générale en vue de I'obtention du dipléme
& La langue vivante choisie au titre de I'épreuve facultative est obligatoirement différente de celle choisie au titre de I'épreuve obligatoire.

7 Peuvent présenter l'unité facultative mobilité les candidats scolaires dans un établissement public ou privé sous contrat, apprentis dans
un centre de formation d'apprentis ou une section d'apprentissage habilités, stagiaires de la formation professionnelle continue dans un

établissement public.

Référentiel :

https://www.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr/IMG/pdf/re fe rentiel cap cs hcr.pdf
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Méthodes mobilisées :

e Face aface e Présentiel

Equivalences ou passerelles possibles :

e Diplébme de niveau 3,
e Intégration directement en 1ére Bac Pro CSR,
e Intégration directement en Terminale dans un autre CAP (avec dispense des matiéres générales).

Modalités de formation :

e Alternance (suivant calendrier).

Financement de la formation :

e Prise en charge par 'OPCO de la branche professionnelle,
e Pas de frais d’inscription.

Autres informations et taux divers :
Année scolaire 2023/2024

e Taux de réussite : Néant

e Nombre d’alternant(s) 1¢ et 2™ année : 0

e Taux d’insertion professionnelle global : Néant

e Taux d’insertion professionnelle dans le métier visé des titulaires de la certification : Néant
e Taux de poursuite d’études : Néant

e Rupture de contrat : Néant

e Interruption de formation : Néant

e Taux de satisfaction : Néant
Année scolaire 2024/2025

e Nombre d’alternant(s) 1 et 2™ année : 0

Les indicateurs de résultats cités a l'article L.6111-8 du Code du travail, sont calculés par les ministéres char-
gés de la formation professionnelle et de I'éducation nationale et rendus publics. Nous vous informons de la
mise a disposition de ces indicateurs sur le site de diffusion. Seules les années scolaires 2020-2021 et 2021-
2022 sont pour l'instant accessibles et ne concernent que la formation initiale scolaire : InserJeunes (educa-

tion.gouv.fr)

Autres informations disponibles sur le site de France Compétences :

https://www.francecompetences.fr/recherche/rncp/38424/

Responsable alternance

Référent mobilité REMEEME hEMeloE]

M. Sébastien ZAVOLI Mme Nadia MELLAB
Téléphone : 07 56 43 20 56 Téléphone : 03 82 50 33 62
sebastien.zavoli@ac-nancy-metz.fr viescolaire@st-andre.org

Notre valeur ajoutée : ’Accompagnement
« Accompagner nos apprenants, apprenantes en centre et en entreprise vers la réussite. »
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