PROGRAMME DE FORMATION

CFA-MFR C.A.P. Commercialisation et Services
STAUBIN D AUBIGNE En Hotel-Café-Restaurant
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Objectifs

Le titulaire du Cap Commercialisation et services en HCR exerce un poste dans les secteurs de la restauration,
café, brasserie et hotellerie.

e  Contribue a I’accueil et au bien étre d’une clientele francaise et étrangere,

o Réalise des prestations de services et met en ceuvre les techniques spécifiques a ’activité,
e Contribue a la commercialisation des prestations,

e Respecte les procédures d’hygiéne et de sécurité,

e  Contribue au bon fonctionnement de I’entreprise.

PUBLIC CONCERNE CONTENU DE LA FORMATION
Sans di p|6me Enseignement Professionnel - Horaires hebdomadaires (sous réserve) 1ére année 2éme année
Vous sortez d’une classe de 3eme Enseignement Technologique et Professionnel (sous réserve)

s | h | . Travaux Pratiques 8 8

(genera e, techno Oglque, MFR) Technologie hotel et restauration BAR Brasserie 4,5 4,5

Sciences Appliquées Hygiéne, alimentation... 4,5 3

Z Gestion Appliquée 2 3,5

PRE-REQU Is Prévention Santé Environnement (PSE) 2 2

Enseignement Général - Horaires hebdomadaires (sous réserve)

Vous étes dgé de 16 ans. s : :
(15 ans sous conditions en apprentissage) Anglais 2 2
EPS 2 2
. . . Suivi, accompagnement individualisé 2 2
Votre entretien de motivation est Total par semaine en centre = =
satisfaisant
MOYENS ET METHODES PEDAGOGIQUES
STATUT DE LA FORMATION Chaque période d’Alternance fait I’objet d’un accompagnement individualisé et d’un
Contrat d’Apprentissage bilan régulier et permanent entre I'entreprise, la MFR et la famille.

A partir de 27 % du Smic
Une pédagogie de I'alternance qui s’appuie sur le vécu en entreprise considéré

. — comme temps réel de formation.
Contrat de professionnalisation P

A partir de 55 % du Smic Une volonté de développer I'autonomie et de former de futurs citoyens

responsables

DUREE DE LA FORMATION EN
ALTERNANCE - Le Brevet de Sauveteur Secouriste du Travail est intégré dans la formation.

MODALITES D’ORGANISATION MODALITES D’EVALUATION

Vous étes évalué tout au long de votre formation afin de vérifier vos acquis et vous
accompagner dans votre progression.

La durée de la formation sera de 2
ans en alternance

(Hors cas particulier) En fin de formation vous passer des épreuves orales, écrites et pratiques afin de

Centre de formation/entreprise valider votre dipléme
12 semaines en Antenne CFA par
année de formation MOYENS TECHNIQUES

Salle de cours, salle informatique

(1 année pour les candidats titulaires d'un Restaurant d’application, cuisine pédagogique, chambre pédagogique...

dipléme de niveau V)

Possibilité d’hébergement et restauration pendant la formation
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