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Sous l'autorité hiérarchique :
-Il 
contribue 
à l'accueil et au bien être d'une clientèle Française et étrangère.
-Il 
réalise
 des prestations de services en Hôtel, café-brasserie, restaurant et met en œuvre les techniques spécifiques à l'activité.
-Il 
contribue
 à la commercialisation des prestations.
-Il 
respecte
 les procédures d'hygiène et de sécurité en vigueur, sa pratique professionnelle est respectueuse de 
l'environnement .
-
Il 
contribue 
au bon fonctionnement de l'entreprise.
   
) (
Le titulaire du 
CAP Commercialisation et Services
 en Hôtel-C
afé-Restaurant 
occupe un poste dans le secteur des 
HCR
 .
(Hôtel , Café - Brasserie, Restaurant).
) (
DISCIPLINE ET ACTIVITES
Horaire total sur 2
 ans
Horaire semaine (indicatif)
ENSEIGNEMENTS PROFESSIONNELS
810.5
14.5
Enseignement professionnel 
645.5
11
.5
Réalisation d’un Chef d’
œuvre 
165
3
ENSEIGNEMENT GENERAUX
726
14
Français – Histoire - Géographie
113
2
Maths
82.5
1.5
Anglais
82.5
1.5
EPS
137.5
2.5
PSE
69.5
1.5
Eco Gestion
58
1
Arts Appliqués
55
1
Co-intervention Français
71
1.5
Co-intervention Maths
57
1.5
ACCOMPAGNEMENT CONSOLIDATION 
192.5
3
PERIODES DE FORMATION EN MILIEU PROFESSIONNEL
14 SEMAINES
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4.60€
3.50€
) (
HEBERGEMENT
-Repas au ticket
-Internat
Pour tarifs, se renseigner à l’intendance ou sur le site du lycée :
https://simone-veil.paysdelaloire.e-lyco.fr
) (
DISCIPLINE ET ACTIVITES
Horaire total sur 2
 ans
Horaire semaine (indicatif)
ENSEIGNEMENTS PROFESSIONNELS
1045
18
Enseignement professionnel 
645.5
9.5
Co-intervention Français
82.5
1
.5
Co-intervention Maths
82.5
1
.5
PSE
69.5
1
.5
Eco Gestion
58
1
Réalisation d’un Chef d’
œuvre
165
3
ENSEIGNEMENT GENERAUX
467.5
11.5
Français – Histoire - Géographie
113
2
Maths
82.5
1.5
Anglais
82.5
1.5
EPS
137.5
2.5
Arts Appliqués
55
1
Co-intervention Français
71
1
.5
Co-intervention Maths
57
1
.5
ACCOMPAGNEMENT CONSOLIDATION 
192.5
3
PERIODES DE FORMATION EN MILIEU PROFESSIONNEL
14
 SEMAINES
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Secteurs Prioritaires :
 
Tous secteurs de la Restauration, du Café, de la Brasserie et de l’Hôtellerie.                                                            
Secteurs Connexes
 
: 
Maisons de retraite, parcs de loisirs, santé bien être, villages vacances, restauration embarquée etc…       
Ce professionnel :
                                          
) (
Le titulaire du 
CAP  Commercialisation
 et Services en Hôtellerie - Café - Restaurant  exerce ses fonctions dans les structures suivantes :
) (
-Participe à la réception, au contrôle, et au stockage des marchandises.                                                                                    -Collecte les informations et ordonnance ses activités.           
                                                              
-Accueille, prend en charge et renseigne le client.                     -Met en œuvre les techniques de mise en place et de préparation.                                                                                     - Met en œuvre les techniques professionnelles et assure la prestation et son suivi.                                                                  -Communique en fonction du contexte professionnel et en respectant les usages de la profession.
                                         
) (
Pô
le 1
 :
 Organisation des prestations           en Hôtellerie - Café - Restaurant                  
Pôle 2
 : Accueil - Commercialisation et Service en Hôtellerie - Café - Restaurant    
Eco -
 
Gestion
 
- Sciences de l’Alimentation 
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HEBERGEMENT   - Repas au ticket   - Internat   Pour tarifs, se renseigner à l’intendance  ou sur le site du lycée   :   https://simone - veil.paysdelaloire.e - lyco.fr    
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Pô le 1   :   Organisation des prestations            en Hôtellerie  -   Café  -   Restaurant                     Pôle 2   : Accueil  -   Commercialisation et  Service en Hôtellerie  -   Café  -   Restaurant       Eco  -   Gestion   -   Sciences de l’Alimentation    
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Durée : 2 années

o Horaire
Organisation des hebdommiire
enseignements I aone
Enseignement
professionnel 18h
- Réception / stockage
- Préparation du service

- Communication

- Service des boissons et des mets

- Sciences appliquées

- Environnement économique, juridique et
social de l'entreprise

- Projet pluridisciplinaire

Enseignement

- Francais - Histoire Géographie 4h

- Mathématiques et Sciences 35h

physiques

- Langue vivante 2h

-Arts appliqués 1h

- Education physique et sportive 2,5h

- Prévention, Santé, Environnement  1,5h
32,5h

Périodes de
formation en
professionnel

6 semaines

Capacité d’accueil
1 classe de 12 éléves
(CAP 3 recrutement prioritaire)

dicatif

8 semaines

AN

Admission

Candidature auprés de votre collége.
Transmission de votre dossier par le collége
4 Pinspection Académique.

2¢année
Examen du dossier en commission
18h daffectation : 2+ quinzaine de juin.
Résultat de Paffectation  fin juin.
Sivous étes retenu, prendre contact
médiatement avec notre lycée pour vous.
ire.
52013 - 2014
, Repas éléve sans réservation :4,45€
, Repas éléve avec réservation:3,35 €
15,5h jice dinternat
 service
environ 1340,50 € par an
i [paiement autrimestre]
3,5h
2h
sin ) Fvs DELALORE
15h Aide d
33,5h
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Le titulaire du . 4
CAP Services en Brasserie-Cafe

estun professionne\ quallf:e
qui exerce son métier dans les

Brasseries-Cafés.

- Services de restauration commerciale
(brasseries, cafés, bars, ...)

- Restaurants traditionnels et en priorité dans
les établissements de restauration titulaires
dune licence IV

Ce professionnel
- participe a Papprovisionnement et au

stockage des marchandises,

-assure la mise en place, la préparation,
le service des boissons, des préparations,
spécifiques et des mets dans le respect des
régles d’hygiéne et de sécurité,

- assure Pentretien, le nettoyage des

-accueille le client et met en euvre les autres
phases dela vente a Pencaissement.

itudes -
P AP manias o

ésistance physique -
::rs‘;::! des regles dhygiene ei; :e sécurd
’ i il en équi
> Avoir le golt du traval L
? Sens du relationnel avec la ciey
>i:nns|pnrtemem et tenue adaptés
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REGION ACADEMIQUE
PAYS DE LA LOIRE
MINISTERE
DE L'EDUCATION NATIONALE,

DE L’ENSEIGNEMENT SUPERIEUR
ET DE LA RECHERCHE
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